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Quick Guide to Operation

After plugging in, “88 : 88” will appears in the display window, then you can start to operate.

(= page 13)

Press 3 times

Press 3 times

Feature How to Operate
After plugging in:
To S_et Beep Start/Set Down Up Stop/Cancel
Choice On/Off B/ RE i 18m FLk/ERH
(= page 13) | press once. Set the mode Press once
Default mode is “On”
To set Display ETo cancel Display
To Set/Cancel Start/Set Stop/CanceI e ‘._.' P
Child Safety Lock :> m :> Brpg)s or) [ -

Time of day or colon
reappears in the display

10

desired cooking time.

min %
Timer/Clock Timer/Clock
To Set Clock stos/eseE N stos/eseE
(v= page 13) 10
sec ¥
Press twice Set time of day (12-hour) Press once
10
To Cook / Reheat / min?
Defrost by Micro Micro Power Down Up 1 Start/Set
Power and Time WA bo2g i min % B/ SR
Setting 0
(II§ page 14) sec ¥
Press once Select power. Set the cooking time.  Press once
10
min %
To Cook using Grill Down Up 1 Start/Set
Grill Pad e el 180 min 5 BER/RE
(ll%’ page 15) se1c0¥4>
Press once Select power. Set the cooking time.  Press once
10
min %
To Cook using Combination Down Up 1 Start/Set
Combination Pad B e 1 min % B/ RE
(ﬂ% page 16) se1c0ﬂ>
Press once Select power. Set the cooking time.  Press once
To Cook using Ql{ick30 |:> Start(Set
RER B/ RE
Quick 30 Pad *
(= page 17) Press to set the Press once
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Quick Guide to Operation

(continued)

Feature How to Operate
10
min %
To Use the Add As soon as manual :
Time Feature cooking ends, the |:> i
display will flash “0”
([%) page 17) s;coﬂ‘

Add Time by pressing the Time Pads

Start/Set
BAsR/RTE

Press once

To Use Sensor Sensor Reheat Start/Set
Reheat Pad BB FE RS, BISR/RTE
(= page 20) | Press once Press once
To Use Turbo Turbo Defrost Down Up Start/Set
Defrost Pad BERR A 10 BIA/RE
(= page 21) | Press once Select the weight. Press once
Beverage Down Up Start/Set
8 b i Bt/
To use Press once Select the desired menu No. Press once
Beverage Pad
(v page 22) Down Up Start/Set
rEs 1 Bt/ R

Select the Serv. Press once

Auto Menu Down Up Start/Set
BE A b 180 BB/ R
To use Auto
Menu Pad Press once Select the desired menu No. Press once
(No. 3-6 Sensor
Cook)
Start/Set
(= page 23) Bt/ IRE
Press once
Auto Menu Down Up Start/Set
B b 180 BBMA/ R
To use Auto
Menu Pad Press once Select the desired menu No. Press once
(No. 7-22 Auto
Cook)
Down Up Start/Set
(= page 25) B B :> FAkE/SRE
Select the Serv/weight Press once
10
min %
To Use as a 1
min %

Kitchen Timer

Timer/Clock
EHER/HEEE

Press once

(== page 18)

sec #

Set the kitchen time.

L=

Start/Set
BAMR/RE

Press once
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Quick Guide to Operation (continued)

Feature How to Operate

10
min %

To Set Standing Set the desired L
Time g Timer/Clock min Start/Set
cooking programme, |:> S/ I:> I:> Fyoon
up to 2 stages 10

1 page 18
(= page 18) (see page 19) sec®

Press once Set the standing time.  Press once

10
min %

Set the desired

To Set Delay Start |:> N :> cooking programme, :>
i up to 2 stages PR/ R E

(s page 18) 10 (see page 19)

sec ¥

Press once Set the delay time Press once

- Eng-4 -



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

READ CAREFULLY AND KEEP FOR FUTURE REFERENCE

Precautions to be taken when
using Microwave Ovens for

Heating Foodstuffs
Inspection for damage:

A microwave oven should only be used if an inspection
confirms all of the following conditions:

1. The grille is not damaged or broken.

2. The door fits squarely, securely and opens and
closes smoothly.

3. The door hinges are in good condition.

4. The metal plates of a metal seal on the door are
neither buckled nor deformed.

5. The door seals are neither covered with food nor
have large burn marks.

PRECAUTIONS:

Microwave radiation from microwave ovens can cause

harmful effects if the following precautions are not

taken:

1. Never tamper with or deactivate the interlocking
devices on the door.

2. Never poke an object, particularly a metal object,
between the door and the oven while the oven is
operating.

3. Never place saucepans, unopened cans or other
heavy metal objects in the oven.

4. Do not let other metallic articles, e.g. fast food foil
containers, touch the side of the oven.

5. Details for cleaning door seals, cavities and
adjacent parts. Clean the oven cavity, the door and
the seals with water and a mild detergent at regular
intervals. Never use any form of abrasive cleaner
that may scratch or scour surfaces around the
door.

6. Always use the oven with the cookware
recommended by the manufacturer.

7. Never operate the oven without a load (i.e., an
absorbing material such as food or water) in the
oven cavity unless specifically allowed in the
manufacturer’s literature.

8. For horizontally hinged doors, never rest heavy
objects such as food containers on the door while
it is open.

9. Do not place sealed containers in the microwave
oven. Baby bottles fitted with a screw cap or a teat
are considered to be sealed containers.

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

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

12. It is hazardous for anyone other than a competent
person to carry out any service or repair operation
that involves the removal of a cover which gives
protection against exposure to microwave energy.

13. The surfaces are liable to get hot during use.

14. The appliance must not be installed behind a
decorative door in order to avoid overheating.

15. Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers to clean the oven door glass, since
they can scratch the surface, which may result in
shattering of the glass. A steam cleaner is not to
be used.

Earthing Instructions

This microwave oven must be earthed. In the event
of an electrical short circuit, earthing reduces the risk
of electric shock by providing an escape wire for the
electric current. This microwave oven is equipped
with a cord having an earthing wire with an earthing
plug. The plug must be plugged into an outlet that is
properly installed and earthed.

WARNING—Improper use of the earthing plug can
result in a risk of electric shock.

Fan Motor Operation after Cooking

After using this oven the fan may rotate to cool the electric
components. This is perfectly normal, and you can take
out the food from the oven while the fan operates.

Important Instructions

WARNING—To reduce the risk of burns, electric shock,
fire, injury to persons or excessive microwave energy:

1. Read all instructions before using the microwave
oven.

2. Some products such as whole eggs and sealed
containers - (for example, closed glass jars and
sealed baby bottles with teat) - may explode and
should not be heated in the microwave oven.

3. Use this microwave oven only for its intended use
as described in this manual.

4. As with any appliance, close supervision is
necessary when used by children.

5. Do not operate this microwave oven, if it is not
working properly, or if it has been damaged or
dropped.

Do not store or use this appliance outdoors.

Do not immerse cord or plug in water.

Keep cord away from heated surfaces.

Do not let cord hang over edge of table or counter.

© o N
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS (continued)

10. To reduce the risk of fire in the oven cavity:

(a) Do not overcook food. Carefully attend
microwave oven if paper, plastic, or other
combustible materials are placed inside the
oven to facilitate cooking.

(b) Heating therapeutic wheat bags is not
recommended. If heating, do not leave
unattended and follow manufacturers’
instructions carefully.

(c) Remove wire twist-ties from bags before placing
bag in oven.

(d) If materials inside the oven should ignite, keep
oven door closed, turn oven off at the wall
switch, or shut off power at the fuse or circuit
breaker panel.

(e) Never leave microwave unattended while
cooking or reheating.

11. Do not remove outer panel from oven.

12. This appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-
control system.

13. Failure to maintain the oven in a clean condition
could lead to deterioration of the surface that
could adversely affect the life of the appliance and
possibly result in a hazardous situation.

14. WARNING: Ensure that the cavity does not contain
any items or utensils that are not suitable for the
use with the microwave oven before you operate
the appliance.

15. WARNING: Do not use the cavity for storing
combustible products, cooking utensils, or food
and similar when the microwave oven is not in use.

16. The appliance shall not be cleaned with a steam
cleaner.

17. The appliance must be operated with the
decorative door open.

Circuits

Your microwave ovens should be operated on a
separate circuit from other appliances. The voltage
used must be the same as specified on this microwave
oven. Failure to do this may cause the power board
fuse to blow, and/or food to cook slower. Do not insert
higher value fuse in the power board.

Practical Hints:

1. For initial use of GRILL and COMBINATION, if you
see white smoke arise, it is not malfunction.

2. The oven has two grill heaters situated in the top of
the oven. After using the GRILL and COMBINATION
functions, the ceiling will be very hot.

3. During use the appliance becomes hot. Care should
be taken to avoid touching heating elements inside
the oven. Young children less than 8 years of age
should be kept away.

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

4. Before using GRILL and COMBINATION function
for the first time operate the oven without food and
accessories (including glass tray and roller ring) on
Grill 3 for 5 minutes. This will allow the oil that is
used for rust protection to be burned off. This is the
only time that the oven is operated empty.
Caution: All inside surfaces of the oven will be
hot.

5. Exterior oven surfaces, including air vents on the
cabinet and the oven door will get hot during GRILL
and COMBINATION. Use care when opening or
closing door and when inserting or removing food
and accessories.

& Caution! Hot surfaces

WARNING

manufacturer.

competent person.

qualified persons in order to avoid a hazard.

time, it should avoid the boiling liquids splash.

a) The door seals and door seal areas should be cleaned with a damp cloth. The appliance should be
inspected for damage to the door seals and door seal areas and if these areas are damaged the
appliance should not be operated until it has been repaired by a qualified service technician trained by the

b) If the door or door seals are damaged, the oven must not be operated until it has been repaired by a

c) ltis hazardous for anyone other than a competent person to carry out any service or repair operation that
involves the removal of a cover which gives protection against exposure to microwave energy.
d) If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly

e) Before use, the user should check that whether the utensils are suitable for use in microwave ovens.
f) Liquids or other foods must not be heated in sealed containers since they are liable to explode, at the same

g) Only allow children to use the oven without supervision when adequate instructions have been given so
that the child is able to use the oven in a safe way and understands the hazards of improper use.

h) When the appliance is operated in the grill or combination modes, children should only use the oven under
adult supervision due to the temperatures generated.

i) Care should be taken not to displace the glass tray when removing containers from the appliance.
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Installation and General Instructions

General Use

1.

10.

11.

12.

13.

14.

In order to maintain high quality, do not operate
the oven when empty. The microwave energy will
reflect continuously throughout the oven if no food
or water is present to absorb energy. This can lead
to damage to the microwave oven including arcing
within the oven cavity.

If smoke is observed, switch off or unplug the
appliance and keep the door closed in order to
stifle any flames.

If smoke is observed, press the Stop/Cancel Pad
and leave door closed order to stifle any flames.
Disconnect the power cord, or shut off power at the
fuse or circuit breaker panel.

The microwave oven is intended for heating food
and beverages. Drying of food or clothing and
heating of warming pads, slippers, sponges, damp
cloth and similar can lead to risk of injury, ignition
or fire.

Do not Use recycled paper products, as they may
contain impurities which may cause sparks and/or
fires when used.

Do not use newspapers or paper bags for cooking.

Do not hit or strike control panel. Damage to
controls may occur.

POT HOLDERS may be needed as heat from food
is transferred to the cooking container and from the
container to the glass tray. The glass tray can be
very hot after removing the cooking container from
the oven.

Do not store flammable materials next to, on top of,
or in the oven. It could be a fire hazard.

Do not cook food directly on glass tray unless
indicated in recipes. (Food should be placed in a
suitable cooking utensil.)

DO NOT use this oven to heat chemicals or other
non-food products. DO NOT clean this oven with
any product that is labeled as containing corrosive
chemicals. The heating of corrosive chemicals in
this oven may cause microwave radiation leaks.

If glass tray is hot, allow to cool before cleaning or
placing in water.

When using the COMBINATION mode, never
place any aluminum or metal container directly

on the wire rack. Always insert a heat-proof,

grass plate or dish between the wire rack and the
aluminum container. This will prevent sparking that
may damage the oven.

During cooking, some steam will condense inside
and/or on the oven door. This is normal and safe.
Steam will disappear after the oven is cool down.

- Eng-7 -

15.

17.

18.

Do not leave the microwave unattended while
reheating or cooking food in disposable containers
made of plastic, paper or other combustible
materials, as these types of containers can ignite
if overheated.

Metallic containers for food and beverages are
not allowed during microwave cooking.

It is recommended not to use the Wire Rack when
cooking in the MICROWAVE mode only.

Only use utensils that are suitable for use in
microwave ovens.

Placement of the Oven

This oven is intended for Counter-top use only. It is not
intended for built-in use or use inside a cupboard.

1.

The oven must be placed on a flat, stable surface.
The appliance shall not be placed in a cabinet. For
correct operation, the oven must have sufficient air
flow. Allow 15 cm of space on the top of the oven,
10 cm at back and 5 cm on both sides. If one side
of the oven is placed flush to a wall, the other side
or top must not be blocked. Do not remove feet.

IL\
cm 10 cm
4
Pa
N 5cm

—Counterion| e

(a) Do not block air vents. If they are blocked
during operation, the oven may overheat. If
the oven overheats, a thermal safety device
will turn the oven off. The oven will remain
inoperable until it has cooled.

(b) Do not place oven near a hot or damp surface
such as a gas stove, electric range or sink etc.

(c) Do not operate oven when room humidity is too
high.

This oven was manufactured for household use
only.




Installation and General Instructions (continuedq)

Food

1.

Do not use your oven for home canning or the
heating of any closed jar. Pressure will build up and
the jar may explode. In addition, the microwave
oven cannot maintain the food at the correct
canning temperature. Improperly canned food may
spoil and be dangerous to consume.

Do not attempt to deep fat fry in your microwave
oven.

Eggs in their shell and whole hard-boiled eggs
should not be heated in microwave ovens since
they can explode, even after microwave heating
has ended.

Potatoes, apples, egg yolks, chicken wings, whole
squash and sausages are examples of foods with
nonporous skins. This type of food must be pierced
before cooking, to prevent bursting.

When heating liquids, e.g. soup. sauces and
beverages in your microwave oven, overheating
the liquid beyond boiling point can occur without
evidence of bubbling. This could result in a sudden
boil over of the hot liquid. To prevent this possibility
the following steps should be taken:

(a) Avoid using straight-sided containers with
narrow necks.

(b) Do not overheat.

(c) Stir the liquid before placing the container in the
oven and again halfway through cooking time.

(d) After heating, allow to stand in the oven for
a short time, stirring again before carefully
removing the container.

(e) Microwave heating of beverages can result in
delayed eruptive boiling, therefore care must be
taken when handling the container.

(f) As a general rule, always cover wet foods,e.g.
soups, casseroles and plated meals.

- Eng-8 -

6.

10.

1.

DO NOT USE A CONVENTIONAL MEAT
THERMOMETER IN THE MICROWAVE OVEN.
To check the degree of cooking of roasts and
poultry use a MICROWAVE THERMOMETER.
Alternatively, a conventional meat thermometer
may be used after the food is removed from the
oven. If undercooked, return meat or poultry to

the oven and cook for a few more minutes at the
recommended power level. It is important to ensure
that meat and poultry are thoroughly cooked.

COOKING TIMES given in the Cooking Guide
section are APPROXIMATE. Factors that may
affect cooking time are preferred degree of
moisture content, starting temperature, altitude,
volume, size, shape of food and utensils used. As
you become familiar with the oven, you will be able
to adjust for these factors.

It is better to UNDERCOOK RATHER THAN
OVERCOOK foods. If food is undercooked, it can
always be returned to the oven for further cooking.
If food is overcooked, nothing can be done. Always
start with minimum cooking times recommended

Extreme care should be taken when cooking
popcorn in a microwave oven. Cook for minimum
time as recommended by manufacturer. Use

the directions suitable for the wattage of your
microwave oven. NEVER leave oven unattended
when popping popcorn.

When heating food in plastic or paper containers,
keep an eye on the oven due to the possibility of
ignition.

The contents of feeding bottles and baby food jars
are to be stirred or shaken and the temperature

is to be checked before consumption, in order to
avoid burns.



Feature Diagram

1 2 3 12 13 4 11 1 :‘3
~
< .|
] T a O D
Dy |
= 1
5 |
12 10 9 8
N
1 Door Safety Lock System 9
2 Oven Window 10
The oven window with vapor barrier film
(do not remove)
3 Oven Air Vent
4 Glass Tray

a. DO NOT operate the oven without the Roller 1
Ring and Glass Tray in place.

b. Only use the Glass Tray specifically designed
for this oven. Do not substitute any other Glass
Tray. 12

c. If the Glass Tray is hot, allow to cool before
cleaning or placing in water.

d. DO NOT cook directly on the Glass Tray. Always 13
place food on a microwave-safe dish, or on a 14
rack set in a microwave-safe dish.

e. Always place the container on the center of the
glass tray when cooking. 15

0 ~NOoO W,

f. If food or utensils on the Glass Tray touch oven
walls, causing the tray to stop moving, the tray
will automatically rotate in the opposite direction.
This is normal.

g. The Glass Tray can rotate in either direction.

Power Supply Cord

Power Supply Plug

Control Panel

Door Release Button

Push to open the door. Opening the door during

cooking will stop the cooking process without

cancelling the program. Cooking resumes as
soon as the door is closed and Start/Set Pad is
pressed. It is quite safe to open the door at any
time during a cooking program and there is no risk
of microwave exposure.

Note

1. The above illustration is for reference only.

Waveguide Cover (do not remove)

Roller Ring

a. The Roller Ring should be cleaned regularly to

avoid excessive noise.

b. The Roller Ring and Glass Tray should be used

at the same time.

Oven Light

The oven light will turn on during cooking and also

when the door is opened. It will turn off after 1

minute if the door is left open.

Door Hinges

To prevent injury when opening or closing the door,

keep fingers away from the door hinges.

Grill Elements

Stopper (irremovable)

The stopper ensures sufficient space at the back of

the oven to provide adequate ventilation.

Wire Rack

a. A Wire Rack is included with the oven in order to

facilitate browning of small dishes.

b. Wire Rack should be cleaned regularly.

¢. When using Wire Rack in the manual GRILL
or COMBINATION cooking modes, be careful
to choose heat-proof containers; containers
made of plastic or paper may melt or burn when
exposed to the heat radiating from the grill.

. When using the COMBINATION mode, never
place any aluminum or metal container directly
on Wire Rack. Always insert a glass plate or dish
between Wire Rack and the aluminum container.
This will prevent sparking that may damage the
oven.

. Do not use Wire Rack when cooking in the
MICROWAVE mode only.

2. The Glass Tray and Wire Rack are the only accessories with this oven. All other cooking utensils
mentioned in this manual must be purchased separately.

- Eng-9 -



Control Panel

10

13

h 1 Display Window

NVERTER 1000W 2 Micro Power Pad (see page 14)

‘ MicroPower Grill ~ Combi e 3 Gri" Pad (See page 15)
o sen 4 Combination Pads (see page 16)
‘ Def Auto More Less 5 Time Pads

6 Sensor Reheat Pad (see page 20)

0 7 Turbo Defrost Pad (see page 21)

min %

Micro Power
—O  sman 8 Beverage Pad (see page 22)

1 ¢——+ 5 9 Auto Menu Pads (see page 23-28)

Grill
_o . 1
it % .
e 10 Timer/Clock Pad (see page 13, 18)
1
Combination 0 11 Quick 30 Pad (see page 17)
L0 MmEE sec® |
1
U

12Up/Down Selection Pads

Sensor Reheat Turbo Defrost
| o mmmmE waEE O—— 7 13Stop/Can_c:eI Pad
Before cooking: One press clears all your

instructions.
Beverage Auto Menu During cooking: One press temporarily stops the
B BB g cooking process. Another press cancels all your
instructions and colon or time of day appears in the
Timer/Clock Quick 30 display window.
—O  stw/m wzgs  O—1— 11

14 Start/Set Pad

" e T TTTTTURT T One press allows the oven to begin funcFioning. If the
- d— 12 door is opened or the Stop/Cancel Pad is pressed

__________________ ! once during oven operation, the Start/Set Pad must

again be pressed to restart the oven.

Stop/Cancel Start/Set
—O  ut/Es mw/xe O—T— 14
e Genius NN-GT65QB
Note

If an operation is set and the Start/Set Pad is not pressed, after 6 minutes, the oven will automatically
cancel the operation. The display will revert back to clock or colon mode.

Beep Sound

When a pad is pressed correctly, a beep sound will be heard. If a pad is pressed and no beep is heard,
the unit does not or cannot accept the instruction, or the beep sound has been turned off. The oven will
beep twice between programmed stages. At the end of any complete programme, the oven will beep five
times.
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Cooking Modes

The diagrams shown below are examples of the accessories. It may vary depending on the recipe/dish

used.

Accessories

Cooking modes Uses to use Containers
Defrosting.
Reheating.

Microwave ('\:112222: butter, chocolate, Microwaveable (e.g.
Cooking fish, vegetables, Pyrex@ dishes, plates or
fruits, eggs B bowls) directly on the glass
Preparing: stewed fruits, tray.
jam, sauces, custards, No metal
pastry, caramel, meat, fish. ’

Baking cakes without
browning.
Grill Grilling thin pieces of meat

or fish.

‘ ‘ ‘ Grilling toast

Wire rack -
or

Browning of gratin dishes

‘ ‘ ‘ or meringue pies. )

_ Metal or heatproof, directly
on the glass tray.
_—
Combination Roasting meat steaks and

chicken pieces.

‘ ;&éw Wire rack No metal.

or

Cooking lasagne, meat, Microwaveable and

‘ ; ; potato, or vegetable heatproof, directly on the
gratins. - glass tray.

— Baking cakes and
puddings with browning. No metal.

- Eng-11 -




Cookware and Utensil Chart

Microwave Grill Combination
Wire rack
(oven accessories)
) no yes yes

Aluminium foil no yes no
Ceramic Plate yes yes yes
Browning Dish yes no no
Brown paper bags no no no
Dinnerware os s s
oven/microwave safe y y y
non-oven/microwave safe no no no
Disposable yes* yes* yes*
paperboard containers
Glassware os s s
oven glassware & ceramic Y y y
non-heat resistant no no no
Metal cookware no yes no
Metal twist-ties no yes no
Oven cooking bag yes yes* yes
Paper towels and napkins yes no no
Plastic defrosting rack yes no no
Plastic dishes

. yes no no
microwave safe
non microwave safe no no no
Microwave safe plastic wrap yes no no
Straw, wicker, wood yes no no
Thermometers

. yes no no
microwave safe
conventional no yes no
Waxed paper yes yes yes
Silicon bakeware yes* yes* yes*

* Check manufacturers’ recommendation, must withstand heat or follow the recipe instructions.
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Beep Choice

The oven has both “Beep On” and “Beep Off” mode. This unique Feature of your Panasonic microwave oven
allows you to establish the initial non-cooking features of your oven.

Start/Set Down Up Stop/Cancel
BAMR/RE P2 g i fZ1E/EUH

1. Press the Start/Set Pad after 2. Press Up/Down 3. After setting, tap
plugging in. Selection Pads. Stop/Cancel Pad
"bEEP" appears in the display The mode changes to to exit
window. The default mode is "On". "OFF".

Note

1. The choice can be selected only when you plug-in the oven.
2. Tapping the Up/Down Selection Pads again during step 2 will revert back to the initial “On” mode

Child Safety Lock Setting

This feature allows you to prevent operation of the oven by a young child; however, the door will open.
This feature can be set when colon or time of day is displayed.

To set: To cancel:

Start/Set Stop/Cancel

RAtR/RE fFLE/BH
Press Start/Set 3 times. Press Stop/Cancel 3 times.
Colon or time of day will disappear. Colon or time of day will reappear
Actual time will not be lost. in the display window.

appears in the display

window.

To set or cancel child safety lock, Start/Set Pad or Stop/Cancel Pad must be pressed 3 times within 10 seconds.

Clock Setting

You can use the oven without setting the clock.

10
min%
Timer/Clock 1 Timer/Clock
StES/W53E min % StES/REE
10
sec ¥
1. Press twice. 2. Set the time by pressing the 3. Press once.
Colon will blink in the Time Pads. Colon stops blinking; time of
display window. Time appears in the display day is entered and locked
window; colon is blinking. in the display window. Time

counts up in minutes.

Note

1. To reset time of day, repeat steps 1-3.
2. The clock will keep the time of day as long as oven is plugged in and electricity is supplied.
3. Clock is a 12-hour display.

4. The oven will not operate while the colon is blinking.
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Micro Power Setting

10
min %

Micro Power Down Up 1 Start/Set
RS By i min BBMR/RE

1. Press

once to 2.

select the Micro
Power feature.

10
sec #

Press Up/Down 3. Select cooking time by 4. Press Start/Set.
Selection Pads to pressing the Time Pads. The time in the
select power level. (1000 W: up to 30 minutes display window will
Power will appears in Other Powers Levels: up to count down.

the display window. (see 99 minutes and 50 seconds)

chart below)

Power Level

Example Of Use

1000 W (HIGH)

Boil water. Reheat. Cook vegetables, rice, pasta and noodles.

800 W (MED-HIGH)

Cook poultry, meat, cakes, desserts. Heat milk.

600 W (MEDIUM)

Cook beef, lamb, eggs, fish and seafood. Melt butter.

440 W (MED-LOW)

Simmer soups, stews and casseroles (less tender cuts).

300 W (DEFROST)

Thaw foods.

100 W (LOW)

Keep cooked foods warm, simmer slowly.

Note

1.
2.

You can select the power level by pressing the Micro Power Pad as well.

It is possible to programme no more than 3 stages of cooking as one cooking set. For 2 or 3 stage

cooking, repeat steps 1-3 above before pressing the Start/Set Pad. When selecting 1000 W on the
first stage, you can skip step 1-2. When operating, two beeps will be heard between each stage.
(Please refer to page 19 for details).

. You can increase the cooking time during cooking if required. Time can be increased in 1 minute
increments, up to 10 minutes. Press 1 min Pad to a maximum of 10 minutes. Cooking time can not
be decreased during cooking.

. Do not use metal containers on microwave mode.

. Standing time can be programmed after Micro Power and time setting.
Refer to using the timer page 18.
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Grill Setting

There are three power levels for grill. When grilling, heat is radiated from the two heater. The oven door must be
kept closed to prevent cooking odours from spreading in the kitchen and so as not to waste energy. The grill is
especially suitable for thin slices of meat and seafood as well as bread and meals.

Select Grill setting, set the time and start the oven. The food being grilled should normally be turned over after half
the grilling time. When the oven door is opened, the program is interrupted. Turn the food over, place it back the
oven, close the door and restart oven. While grilling, the oven door can be opened at any time to check the food.

10
min%
Grill Down Up 1 Start/Set
ER Y RN P =
10
sec #

1. Press once to 2. Press Up/Down Selection 3. Select cooking time by 4. Press Start/Set.
select the Grill Pads to select power level. pressing the Time Pads.  The cooking time
feature. Power will appears in the (up to 99 minutes and 50 appears in the display

display window. (see chart seconds) window and begins to
below) count down.
Power Level Example Of Use
Grill 3 (HIGH) Slice meat or poultry pieces
Grill 2 (MEDIUM) Seafood
Grill 1 (LOW) Garlic bread, toast

. You can select the power level by pressing the Grill Pad as well.

Use the Wire Rack provided.

Do not attempt to preheat the grill.

Most meat items e.g. sausages, chops can be cooked on the hottest setting Grill 3. This setting is also
suitable for toasting bread, muffins and tea cakes etc.

Grill 2 is used for those that require a longer grill time e.g. fish or chicken portions.

Never cover the food when grilling.

Always use oven gloves when removing the food and Wire Rack after grilling as they will be very hot.

After grilling it is important that the Wire Rack is removed for cleaning before reuse and that the oven walls
and floor are wiped with a cloth squeezed in hot soapy water to remove any grease.

You can increase the cooking time during cooking if required. Time can be increased in 1 minute increments,
up to 10 minutes. Press 1 min Pad to a maximum of 10 minutes. Cooking time can not be decreased during
cooking.

PN

©ONo o

©

/Accessories to use|
When grilling, you can place foods directly on Wire Rack with a heatproof dish underneath. Or you can place
food directly onto a metal or heatproof container, then placed on the glass tray.

L L
/ - / —
8 8
I—" Q 0 |
&) * &)
N Wire Rack with a heatproof N metal or heatproof container

dish underneath
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Combination Setting

There are three power levels for this feature. It's a good way for roasting foods by combining microwave and grill
effectively.

It's suitable for roasting poultry, meat and seafood. This function can ensure the foods even cooking and keep
the crispness of certain foods. Please open the door and turn over the foods when half of the cooking time, then
continue cooking.

10
min%
Combination Down Up 1 Start/Set
10
sec #
1. Press once to select 2. Press Up/Down 3. Select cooking time by 4. Press Start/Set.
the Combination Selection Pads to pressing the Time Pads. The cooking time
feature. select power level. (up to 99 minutes and 50 appears in the display
Power will appears in seconds) window and begins to
the display window. (see count down.
chart below)
Power Level Example Of Use
Combination 3 (300 W + Girill 3) Whole poultry
Combination 2 (300 W + Girill 2) Beef, lamb, seafood
Combination 1 (300 W + Girill 1) Baked potatoes, puddings

1. You can select the power level by pressing the Combination Pad as well.
2. Never cover the food when cooking.
3. Always use oven gloves when taking out the food.

4. Do not use if operating the oven with less than 200 g of food on a manual program. For small quantities do
not cook by combination mode, cook by grill only for best results.

5. Do not preheat on combination mode.

6. You can increase the cooking time during cooking if required. Time can be increased in 1 minute increments,
up to 10 minutes. Press 1 min Pad to a maximum of 10 minutes. Cooking time can not be decreased during
cooking.

/Accessories to use|

When cooking, you can place foods directly on the base of the oven in a microwaveable and heatproof dish. Or
you can place foods directly on Wire Rack with a microwaveable and heatproof dish underneath.

~ i

E/ —

] 8
Y Y
Y microwaveable and N Wire Rack with a microwaveable
heatproof dish and heatproof dish underneath
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To Cook Using the Quick 30 Feature

This feature allows you to quickly set cooking time in 30 second increments.

Quick 30
TREE

1. Press Quick 30 to set the desired

=

cooking time (up to 5 minutes).
Each press is 30 seconds. Time
appears in the display. Power level

is pre-set at 1000 W.

Note

Start/Set
BAsR/IRE

2. Press Start/Set.

The cooking will start and the time
in the display will count down. At
the end of cooking, five beeps will
sound.

1. This feature is only available for Micro Power mode. If desired, you can use other power levels.
Select desired micro power level before pressing Quick 30.

2. After setting the time by Quick 30, you cannot use Time Pads.

Using the Add Time Feature

This feature allows you to add cooking time at the end of previous cooking.

1. As soon as
manual cooking
ends, the display
will flash “0”

Note

10
min %

S =

10
sec #

2. Add cooking time by pressing the
Time Pads.
Maximum cooking time:
Microwave: 1000 W up to 30 minutes;
other powers levels up to 99 minutes
and 50 seconds.
Grill, Combination: up to 99 minutes
and 50 seconds.

Start/Set
BASR/SRE

3. Press Start/Set.
Time will be added.
The time in the
display window will
count down.

1. This feature is only available for Micro Power, Quick 30, Grill, Combination and Timer features and it
is not available for Auto programs.

2. The Add Time feature is only available within 1 minute after cooking.

3. The Add Time feature can be used after 3-stage cooking. The power level is the same as the last

stage.
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Timer Settlng (Kitchen Timer/Standing Time/Delay Start)

This feature allows you to program standing time after cooking is complete, program the oven as a minute or a
second timer, or to program a delayed start.

To Use as a Kitchen Timer

10
min%
S O S
STBS/R55E min B/ RE
10
sec ¥
1. Press once. 2. Select desired time by pressing 3. Press Start/Set.
the Time Pads. Time will count down
(up to 99 minutes and 50 seconds) without oven operating.

To Set Standing Time

10
min%

1. Set the desired rerrclodk N Start/Set
cooking programme, I:> |:> :(>
up to 2 stages. 10
(see page 19)

sec ¥

2. Press once. 3. Select desired Standing 4. Press Start/Set.

time by pressing the Cooking will start. After
Time Pads. cooking, standing time
(up to 99 minutes and 50 will count down without
seconds) the oven operating.

To Set Delay Start

10
min %

3. Set the desired

. 1 .

Timer/Clock min :> cooking programme, :> Start/Set
SRS/ o
/5 up to 2 stages. Bsa/ R

cec (see page 19)
1. Press once. 2. Select desired delay time by 4. Press Start/Set.
pressing the Time Pads. Delayed time will count down
(up to 99 minutes and 50 seconds) without the oven operating.

Cooking will then start.

Note

1. If the oven door is opened during the Standing Time, Delay Start or Kitchen Timer, the time in the
display window will continue to count down.

2. Delay Start and Standing Time cannot be programmed together with Turbo Defrost, Beverage,
Sensor Reheat and Auto Menu. This is to prevent the standing temperature of the food from rising
before defrosting or cooking begins. A change in the starting temperature could cause inaccurate
results.

3. When using Standing Time or Delay Start, it's up to 2 Power stages.
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3-Stage Setting

This feature allows you to program 3 stages of cooking continuously.

Example: Continually set [Combination 3] 9 minutes, [Combination 1] 13 minutes and [Grill 2] 2

minutes.
10
min %
Combination 1 Combination Down Up
iR min% iR e #m
10
sec ¥
1. Press once 2. Set as 9 minutes by 3. Press once to select 4. Press Down Pad
to select using Time Pads. “Combination 3”. twice to select

“Combination 1”.

J

“Combination 3”.

10
min %

1 Down Up Grill
min % B m el

10
sec #

6 Press once to select 5. Set as 13 minutes

8. Set as 2 minutes by 7. Press Down Pad
using Time Pads. once to select “Grill 3”. by using Time Pads.
“Grill 2”.

Start/Set
BAsR/RE

9. Press once.
The time will count down at the
first stage in the display window.

[Example to use|

Cook 300 g fish fillets | Roast 1 kg whole chicken
1-stage 600 W 3'00" Combination 3 9'00"
2-stage 440 W 2'00" Combination 1 13'00"
3-stage 300w 2'00" Grill 2 2'00"

Note

1. When operating, two beeps will sound between each stage.

2. This feature is not available for Turbo Defrost, Beverage, Sensor Reheat and Auto Menu.
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To Use Sensor Reheat

This feature allows you to reheat foods without selecting times and power levels. The sensor detects the heat

and humidity generated by the food and reheats your food automatically.

Sensor Reheat Down Up
B Eh Rk e ER 2L B H#m

1. Press once to
select the Sensor
Reheat feature.

2. Up/Down Selection Pads

(Optional*):
Preferences for food doneness
vary with each individual. After
having using Sensor Cook a
few times, you may decide you

Start/Set
Bt/ RE

3. Press Start/Set.
After the heat and humidity
is detected by the Genius
Sensor, the remaining time
appears in the display window
and begins to count down.

would prefer your food cooked
to a different doneness. By
using the Up/Down Selection
Pads, the programs can be
adjusted to cook food for a
longer or shorter time. *If you
are satisfied with the result of
the Sensor program, you don't
have to use this pad.

Note

1. Reheating using the Genius Sensor is suitable for pre-cooked foods from refregerated or room
temperature (below 35 °C). It is suitable for casseroles, plated meals, soup, stews, pasta dishes
(except lasagne) and canned foods. Foods should be stored in refrigerator or at room temperature.
Do not reheat frozen foods on this setting. Food being reheated should weigh between 125 g and 1
kg. For foods weighing less than 125 g and more than 1 kg, use a manual micro power setting.

2. Do not reheat bread or pastry products (raw or uncooked), or beverages.

3. Be sure the glass tray, the outside of the cooking containers and the inside of the microwave are
dry before placing food in the oven. Residual beads of moisture turning into steam can mislead the
sensor.

4. Food should always be covered loosely, but completely, with plastic warp. (Do not use any snap
closing lids.)

5. The door should not be opened before the time appears in the display window.
6. All foods should have a covered standing time of at least 3 to 5 minutes.

7. If cavity is overheated, "H1" appears in the display window, then cannot use this
function. Operate again after "HOE" disappear. If in a hurry, cook food manually by selecting
the correct cooking mode and cooking time yourself.
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Turbo Defrost Setting

This feature allows you to defrost meat, poultry and seafood automatically by setting the weight.
The serving/weight is 100 g to 3000 g.

Turbo Defrost Down Up Start/Set
BEER By B BAsR/IRTE

1. Press once. 2. Select the weight of food 3. Press Start/Set.
(default weight is by pressing Up/Down Defrosting time appears in the
100 g) Selection Pads. display window and begins to
count down.
Food Maximum Weight
Minced meat, chicken pieces, chops 3000 g
Beef roast, lamb, whole chickens 3000 g
Whole fish, scallops, prawns, fish fillets 1000 g
Note

You can select the weight by pressing the Turbo Defrost Pad as well.

Tips for Turbo Defrost

Care must be taken when defrosting meat with bones. For example, if the meat with bones has the same weight
as boneless meat, the meat in the former one is lighter than the latter one. So, subtracting 500 g for 2000 g meat
with bones is better for defrosting. Subtract 250 g when defrosting meat with bones that weighs less than 2000 g.

When Two Beeps Sound

Turn over the meat, chicken, fish and shellfish. Separate the stewed meat, chicken pieces and meat loaf. Apart

the meat loaf from the hamburger.

Key to defrosting For even defrosting, turn over the foods or move the position of the foods in the

containers during the progress of defrosting.

Remove the package of Remove the package of
the raw meat and place the fish fillet and place it
it on the plate. on the plate.
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To Use Beverage

This feature allows you to reheat coffee/milk without setting micro power and time.

Beverage Down Up Start/Set Down Up
e b2 e BAtR/RE W s

1. Press once 2. Select the desired menu 3. Press once 4. Select the serving of
to select the number by pressing Up/ to confirm. food by pressing Up/
Beverage Down Selection Pads. Down Selection Pads.
feature. (see chart below)

Start/Set
BAIE/RE

5. Press Start/Set.
The reheating time appears
in the display window and
begins to count down.

Menu No. Menu Serving Recommended containers
1 Coffee 1-1 (1 cup coffee) | 1-2 (2 cups coffee) )
- - - Microwave safe cup
2 Milk 2-1 (1 cup milk) 2-2 (2 cups milk)

Note

1. You can select the Menu No. by pressing the Beverage Pad as well.

2. Use a microwave safe cup. Heated coffee/milk can erupt if not mixed with air. Do not heat coffee/
milk in your microwave oven without stirring before and halfway through heating.

3. Care must be exercised not to overheat coffee/milk when using the Beverage feature. It is
programmed to give proper results when heating 1 cup or 2 cups of coffee/milk, starting from room
temperature for coffee and refrigerator temperature for milk. Overheating will cause an increased
risk of scalding, or liquid eruption.

4. 1 cup of milk is 200 ml to 250 ml and 1 cup of coffee is 150 ml to 200 ml.
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To

Use Auto Menu

To Use Sensor Cook Menus

This feature allows you to cook foods without selecting a time and power level. Just select the desired menu
numbe, and the oven will cook your food automatically.

Auto Menu
Eiilﬁﬂ‘

Down Start/Set Down Up
t“"IJIJ Eﬁ?“/ RE #n

. Press once 2. Select the desired menu 3. Press once 4 Up/Down Selection Pads
to select the number by pressing Up/ to confirm. (Optional*):
Auto Menu Down Selection Pads. Preferences for food doneness
feature. (see chart below) vary with each individual. After

having using Sensor Cook a

:> Start/Set few times, you may decide you
R/ RE would prefer your food cooked

to a different doneness. By

5. Press Start/Set. using the Up/Down Selection
After the heat and humidity is Pads, the programs can be
detected by the Genius Sensor adjusted to cook food for a
the oven will beep twice, the longer or shorter time. *If you
remaining time appears in the are satisfied with the result of
Display Window and begins to the Sensor program, you don't
count down. have to use this pad.

Note

1 You can select the Menu No. by pressing the Auto Menu Pad as well.

2.
3.

The room temperature surrounding the oven should be below 35 °C.

Be sure the glass tray, the outside of the cooking containers and the inside of the microwave are
dry before placing food in the oven. Residual beads of moisture turning into steam can mislead the
Sensor.

. Food should always be covered loosely, but completely, with plastic warp. (Do not use any snap

closing lids.)

. DO NOT open the oven door until 2 beeps sound and cooking time appears in the display Window.

Doing so will cause inaccurate cooking since the steam from food is no longer contained within the
oven cavity. Once the cooking time begins to count down, the oven door may be opened to stir, turn,
or rearrange foods.

. All food should have a covered stand time of at least 3 to 5 minutes.

. If cavity is overheated, "HDI:" appears in the display window, then cannot use this function. Operate

again after "H-" disappear. If in a hurry, cook food manually by selecting the correct cooking mode
and cooking time yourself.

Menu No. Menu Recommended Weight Range
3 Vegetables 125¢-500¢g
4 Root Vegetables 125¢g-1.0kg
5 Fish 125¢-500 g
6 Chicken 400 g-1.0kg
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To Use Auto Menu

3. Vegetables

It is suitable for cooking all types of leaf, green and
soft varieties, including broccoli, squash, cauliflower,
cabbage, asparagus, beans, celery, zucchini, spinach,
capsicum or a mixture of these. Cut all vegetables into
the same size pieces. Place vegetable in a suitable
size microwave safe casserole. Add 1 tablespoon

to ¥4 cup water if you prefer a softer cooked texture.
Butter, herbs etc. may be added before heating, but
do not add salt until serving. Cover with lid or plastic
wrap. Select the program then press Start/Set. Open
the door to STIR WHEN TWO BEEPS HEARD during
cooking, press Start/Set Pad to continue.

4. Root Vegetables

Suitable for cooking root vegetables such as potatoes,

sweet potatoes, pumpkin, onions, swede,
carrots, turnip and beetroot. Al vegetables should be

trimmed or prepared and cut into even sized pieces.
Place vegetable in a suitable size microwave safe
casserole. Add 1 tablespoon to %4 cup of water to
vegetables if you prefer a softer cooked texture. Cover
with lid or plastic wrap. Select the program then press
Start/Set. If desired, butter, herbs etc. may be added
but do not add salt until after cooking. Open the door
to STIR WHEN TWO BEEPS HEARD during cooking,
press Start/Set Pad to continue. At the completion of
cooking, stir larger quantities of vegetables. Let stand,
covered, for 2 to 3 minutes.

(continued)

5. Fish

It is suitable for cooking whole fish and fish fillets. Put
the prepared fish in a microwave safe dish. Add sauce
and water. Cover with plastic wrap. Select the program
then press Start/Set. After cooking large portions

of fish, allow the fish to stand 3 to 5 minutes before
serving. (It may be necessary to adjust the amount of
water or sauce to your personal preference.)

Note: Thickness of fish should not be more than 3 cm.

6. Chicken

It is suitable for cooking chicken pieces, such as
wings, drumsticks, thighs, half breasts etc. Chicken
pieces should be thawed completely before cooking.
Pierce the chicken pieces and marinate with gravy or
vegetables if needed. Put the prepared chicken pieces
in a microwave safe casserole. Add oil if you prefer a
softer cooked texture. Cover dish securely with lid or
plastic wrap. Select the program then press Start/Set.
Open the door to STIR WHEN TWO BEEPS HEARD
during cooking, press Start/Set Pad to continue.
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To Use Auto Menu (continued)

To Use Auto Cook Menus

This feature allows you to cook foods without selecting a time and power level. Just select the desired menu
number and weight/serving, and the oven will cook your food automatically.

Auto Menu Down Start/Set Down Up
EEIJE’*‘ P i"’i]l] Eﬁk“/ RE 1

. Press once 2. Select the desired menu 3. Press once 4. Select the weight/
to select the number by pressing Up/ to confirm. serving of food by
Auto Menu Down Selection Pads. pressing Up/Down
feature. (See the chart on next page) Selection Pads.

Start/Set
BAtE/IRTE

5. Press Start/Set.
The cooking time appears
in the display window and
begins to count down.

Note

1 You can select the Menu No. by pressing the Auto Menu Pad as well.

2. When you select an Auto Menu program, the menu number shows in the display.
3. Only cook foods within the weight ranges described.

4. Always weigh the food rather than relying on the package information.

5. Most foods benefit from a standing time, after cooking with an Auto Menu Program, to allow heat to
continue conducting to the centre.

6. To allow for some variations that occur in food, check that food is thoroughly cooked and piping hot
before serving.
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To Use Auto Menu (continued)

Menu No. Menu Serving/Weight Recommended containers
7 Bread 50g | 100g | 150 g | 200 g - - Microwave safe dish
8 ChineseBun | 70 | 100¢ | 150¢ | 200¢ | - .| Microwave safe dish with
plastic wrap
9 Sausages 50g | 100g | 150 g | 200 g - - Microwave safe dish
10 |Frozen Vegetables | 120 | 180g | 250g | 370g | - | - |Cosserolevinaldorplasic
1" Casserole Rice | 100g | 200 g | 300 g - - - Casserole with a lid
12 Congee 100 g | 200 g | 300 g - - - Casserole with a lid
13 Instant Noodles | 1 serv. 2 - - - - Casserole with a lid
servs.
14 Double Boil 46 | 13 - - - - Casserole with a lid

servs. | serv.

Microwave safe container with
upturned dish

Wire rack with dish

15 Roast Chicken 600 ¢g | 900 g | 1200 g| 1500 g - -

16 Roast Beef/lLamb | 200 g | 400 g | 600 g | 800 g - -

underneath
17 BBQ Meat Pi 200 400 600 800 Wire rack with dish
eatrieces g g & g underneath
18 Reheat Fried 50 150 350 500 Wire rack with dish
Foods & & & & underneath
19 Cream Cheese | 50 | 100 | 150 ¢ | 200 ¢ | 250 ¢ | 300 ¢ Microwave safe bowl/dish with
plastic wrap
20 Chocolate 50g | 100g | 150 g | 200g | 250 g | 300 g Microwave safe dish
Microwave safe dish with
21 Butter 50g | 100g | 150 g | 200g | 250 ¢ | 300 g plastic wrap
22 Ice Cream 300g | 600 g | 900 g | 1200 g - - -
7. Bread 9. Sausages
It is suitable for reheating bread at freezing It is suitable for reheating frozen sausages, put the
temperature (-18 °C). Put the bread on a suitable size ~ food on a microwave safe dish in a radial pattern,
microwave safe dish in the center of the glass tray. without cover and put the dish in the center of the
Cook without cover. Select the program and weight glass tray. Select the program and weight then press
then press Start/Set. Open the door to TURN WHEN Start/Set. Open the door to TURN OVER WHEN
TWO BEEPS ARE HEARD during cooking, press TWO BEEPS ARE HEARD during cooking, press
Start/Set Pad to continue. Start/Set Pad to continue. See the illustration below.

Note: 50 g = one standard slice of bread. O
8. Chinese Bun

It is suitable for reheating buns such as frozen creamy
custard bun, etc., Place food on a microwave safe
dish in a radial pattern, sprinkle with some water. Wrap
with the plastic wrap, and put the food on a suitable
size microwave safe dish in the center of the glass
tray. Select the program and weight then press Start/
Set. See the illustration below.

Note: 35-40 g = one standard piece of bun.
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To Use Auto Menu

10. Frozen Vegetables

Suitable for all types of frozen vegetables, like frozen
peas, sweet corn or mixed vegetables. Place prepared
vegetables into an appropriately sized microwave
safe casserole, add 1 tbsp. of water per 100 g of
vegetables. Cover with plastic wrap or lid. Do not
add salt/butter until after cooking. (Not suitable for
vegetables in butter or sauce.) Put the casserole in
the center of the glass tray. Select the program and
weight then press Start/Set. Open the door to STIR
WHEN TWO BEEPS ARE HEARD during cooking,
press Start/Set Pad to continue. Add salt and other
seasonings after cooking (do not use vegetables with
salt or butter).

11. Casserole Rice

It is suitable for cooking white rice including short, long
grain, jasmine and basmati. Place rice in a suitable
size microwave safe casserole. Add recommended
water listed below. Allow at least 2 depth of volume
for evaporation to prevent boiling over. Partially cover
with a lid, and put the casserole in the center of the
glass tray. Select the program and weight then press
Start/Set. Stand 5 minutes covered after cooking.
Rice will boil over if the casserole is too small. This
setting is not suitable for cooking brown rice.

. Recommended| Recommended
Rice
Water casserole volume
100 g 200 ml 25L
200 g 380 ml 3L
300 ¢ 550 ml 4L
12. Congee

It is suitable for cooking congee. Place the rice

in a suitable size microwave safe casserole. Add
recommended water listed below. Allow at least 72
depth of volume for evaporation to prevent boiling
over. Partially cover with a lid, and put the casserole
in the center of the glass tray. Select the program and
weight then press Start/Set. Open the door to STIR
WHEN TWO BEEPS ARE HEARD during cooking,
press Start/Set Pad to continue. Stand 5-10 minutes
covered after cooking.

Rice Recommended Recomn?ended
Water Containers

100 g 750 ml 3.25L

200 g 1200 ml 35L

300 ¢ 2100 ml 5L

(continued)

13. Instant Noodles

It is suitable for cooking instant noodles. Place the
instant noodles and seasonings in a suitable size
microwave safe casserole. Add recommended
boiling tap water listed below. Allow at least %2 depth
of volume for evaporation to prevent boiling over.
Partially cover with a lid, and put the casserole in the
center of the glass tray. Select the program and Serv.
then press Start/Set. Open the door to STIR WHEN
TWO BEEPS ARE HEARD during cooking, press
Start/Set Pad to continue. Stand 1-2 minutes after
cooking.

Servin Recommended Recommended
g boiling tap water Containers
1 serv 500 ml 3L
2 servs 800 ml 4L

14. Double Boil

It is suitable for cooking traditional soups; herbal
soup, bird nest soup, etc., that requires slow simmer
or “double boil”. This method ensures food remains
tender without losing its shape. It also extracts

and retains the aromatic flavor of the food. Place

all ingredients in a microwave safe casserole. Add
recommended ingredients listed below. Allow at least
. depth of volume for evaporation to prevent boiling
over. Cover with a lid, and put the casserole in the
center of the glass tray. Select the program and Serv.
then press Start/Set. Open the door to STIR WHEN
TWO BEEPS ARE HEARD during cooking, press
Start/Set Pad to continue, add salt at the end of
cooking.

Serving Meat Vegetables | Tap Water
4-6 servs 500 g 400 g 900 ml
1-3 servs 250 g 200 g 500 mi

15. Roast Chicken

It is suitable for roasting whole chicken. Pierce and
marinate the chicken before roasting. Put the prepared
chicken onto an upturned saucer in a microwave safe
dish with chicken breast side down. Select the program
and weight then press Start/Set. Open the door to
TURN OVER WHEN TWO BEEPS HEARD during
cooking, press Start/Set Pad to continue.
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To Use Auto Menu

16. Roast Beef/Lamb

It is suitable for cooking beef and lamb. Meat may be
cooked with gravy and vegetables. Place prepared
beef/lamb on a wire rack with dish underneath. Select
the program and weight then press Start/Set. Open
the door to TURN OVER WHEN TWO BEEPS HEARD
during cooking, press Start/Set Pad to continue.

Note: Meat should be thawed completely. Thickness of
meat should not be more than 2 cm.

17. BBQ Meat Pieces

It is suitable for cooking meat pieces. Cut the meat into
thin pieces. Pierce the meat pieces and marinate with
gravy or vegetables if needed. Place prepared meat
pieces on a wire rack with dish underneath. Select the
program and weight then press Start/Set.Open the
door to TURN OVER WHEN TWO BEEPS HEARD
during cooking, press Start/Set Pad to continue.

18. Reheat Fried Foods

It is suitable for reheating most kinds of fried foods,
like fried chicken, curry puffs, fried spring rolls and
etc. All foods must be pre-cooked and at refrigerator
temperature approx.+5 °C. Arrange fried foods on a
wire rack with dish underneath. Select the program
and weight then press Start/Set. Open the door to
TURN OVER WHEN TWO BEEPS HEARD during
cooking, press Start/Set Pad to continue.

(continued)

19. Cream Cheese

Remove wrapper, cut cheese into 3 cm cube, and
place in a microwave safe bowl/dish. Cover with
plastic wrap, and put the container in the center of the
glass tray. Select the program and weight then press
Start/Set. If food needs more time cooking or weight
exceeds range, cook using Defrost for melting.

20. Chocolate

Remove wrapper, separate chocolate into small
pieces, and place into a microwave safe dish. Leave
uncovered, and put the dish in the center of the glass
tray. Select the program and weight then press Start/
Set. After heating, stir until completely melted. If food
needs more time cooking or weight exceeds range,
cook using Defrost for melting.

Note: Chocolate holds its shape even when softened.

21. Butter

Remove wrapper, cut butter into 3 cm cube, and place
into a microwave safe dish. Cover with plastic wrap,
and put in the center of the glass tray. Select the
program and weight then press Start/Set. Stir after
cooking. If food needs more time cooking or weight
exceeds range, cook using Defrost for melting.

22. Ice Cream

Soften slightly uncovered and put in the center of the
glass tray. Select the program and weight then press
Start/Set. If food needs more time cooking or weight
exceeds range, cook using Defrost for melting.
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Microwaves and How They Work

Microwaves are a form of high frequency Transmission
e}ec_:tromagnetic waves (app. j2 cm wave Igngth) Microwaves pass through
similar to those u_sed by a radio. Electricity is some materials such as -
converted |n_to microwave energy by the magnetron paper, glass and plastic much

tube. The microwaves travel from the magnetron like sunlight shining through 7\,
tube to the oven cavity where they are reflected,

¢ itted bsorbed a window. Because these
ransmitied or absorbed. substances do not absorb or

Reflection reflect the microwave energy,
Microwaves are reflected by they are ideal materials for microwave oven cooking

metal just as a ball is bounced containers.

off a wall. A combination of s Absorption

statignary (interior walls) and [ Microwaves are absorbed by
ro'tatlng metal (glass tray or ! food. They penetrate to a depth
stirrer fan) helps assure that the ~—

- i C
microwaves are well distributed of about 2-4 cm. Microwave ( ) >

s . . energy excites the molecules
within the oven cavity produce even cooking. in the food (especially water

fat and sugar molecules), and
causes them to vibrate very quickly.

The vibration causes friction and heat is produced. In
large foods, the heat which is produced by friction is
conducted to the center to finish cooking the food.

Food Characteristics

FOOD CHARACTE R|ST|CS Starting Temperatures — Room temperature foods

take less time to heat up than refrigerator frozen
Food characteristics which affect conventional foods.

cooking are more pronounced with microwave

heating. Bone and Fat —

Both affect heating.
Size — Small portions cook faster than large ones. Bones may cause
irregular heating.
Large amounts of fat
absorb microwave
energy and meat
next to these areas may overcook.

Shape — Uniform

sizes heat

more evenly. To

compensate for

irregular shapes,

place thin pieces

toward the centre of the dish and thicker pieces

toward the edge of dish. Density — Porous, airy foods take less time to heat

than heavy, compact foods.
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Cooking Techniques

Timing

Arange in heating time is given in each recipe.

The time range compensates for the uncontrollable
differences in food shapes, starting temperature

and regional preferences. Always cook food for the
minimum cooking time given in the recipe and check
for doneness. If the food is undercooked, continue
cooking. It is easy to add time to an undercooked
product. Once the food is overcooked, nothing can be
done!

Spacing

Individual foods, such as baked potatoes, cupcakes
and hors d’oeuvres, will heat more evenly if placed in
the oven equal distance

apart. When possible,

arrange foods in a

circular pattern.

Similarly, when placing foods in a baking dish,
arrange around the outside of dish, not lined up next
to each other. Food

should NOT be stacked

on top of each other.

Piercing

The skin or membranes on some foods will cause
steam to build up during microwave cooking. Foods
must be pierced, scored or have a strip of skin peeled
off before cooking to allow steam to escape.

Eggs:

Pierce egg yolk twice

and egg white several
times with a toothpick.

Whole Clams and Oyster:

Pierce several times with a toothpick.
Whole Potatoes and Vegetables: Pierce with a fork.

Frankfurters and Sausages: Score smoked polish
sausage and frankfurters. Pierce fresh sausage with
a fork.

Browning

Foods will not have the same brown appearance as
conventionally cooked foods or those foods which are
cooked utilizing a browning feature. Meats and poultry
may be coated with browning sauce, Worcestershire
sauce, barbecue sauce or shake-on browning sauce.
To use, combine browning sauce with melted butter
or margarine; brush on before cooking.

For quick breads or muffins, brown sugar can be
used in the recipe in place of granulated sugar, or
the surface can be sprinkled with dark spices before
baking.

Covering

As with conventional cooking moisture evaporates
during microwave cooking. Because microwave
cooking is done by time and not direct heat, the rate
of evaporation cannot be easily controlled. This,
however, can be easily corrected by using different
materials to cover dishes. However, unless specified,
a recipe is heated uncovered. Casserole lids or cling
film are used for a tighter seal. Various degrees of
moisture retention are also obtained by using wax
paper or paper towels.

Stirring

Stirring is usually necessary during microwave
cooking. We have noted when stirring is helpful, using
the words once, twice, frequently or occasionally to
describe the amount of stirring required. Always bring
the cooked outside edges toward the centre and the
less cooked centre portions toward the outside.
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Cooking Techniques

Turning and Rearranging

It is not possible to stir some foods to redistribute the
heat. At times, microwave energy will concentrate

in one area of a food. To help ensure even cooking,
some foods need to be turned or rearranged. Turn
over large foods such as roasts or turkeys. Generally,
they are turned over once halfway through heating.

Rearrange small items such as chicken pieces,
shrimp or hamburger patties. Rearrange pieces from
the edge to the centre and pieces from the center to
the edge of the dish.

Standing Time

Most foods will continue to cook by conduction after
the microwave oven is turned off. In meat cookery,
the internal temperature will rise 5 °C if allowed to
stand, covered, for 10-20 minutes.

Casseroles and vegetables need a shorter amount of
standing time, but this standing time is necessary to
allow foods to complete cooking in the center without
overcooking on the edges.

Testing for Results
The same test for doneness used in conventional
cooking may be used for microwave cooking.

Cakes are done when a wooden stick comes out
clean and cake pulls away from side of the pan.

Chicken is done when juices are clear yellow and
drumstick moves freely.

Meat is done when fork tender or splits at fibres.

Fish is done when it flakes and is opaque.

Converting Favorite Recipes

Select recipes that convert easily to microwave
cooking such as casseroles, stews, baked chicken,
fish and vegetable dishes. The results from foods
such as cooked soufflles or two-crust pies would be
less than satisfactory. Never attempt to deep fat fry in
your microwave oven. A basic rule, when converting
conventional recipes to microwave recipes, is to cut
the suggested cooking time to a quarter. Also, find

a similar microwave recipe and adapt that time and
power setting. Season meats with herbs and spices
(and half the salt) before cooking; the rest of the salt
after cocking.

Stews are not browned before cooking. Omit any oil
or fat that would be used for browning. Cut stew meat
into 2.5 cm pieces. Cut carrots, potatoes and other
firm vegetables into small pieces. Carrots should be
thinly sliced and potatoes cut into dice.

(continued)

Cover with glass lid and cook at 1000 W to bring
liquid to a boil and cook at 100 W until tender. Stir
occasionally. Note: A small plate placed on top of
the meat and vegetables will help stop the meat
overcooking.

Casseroles microwave cook well. Cut foods into
uniform pieces. Condensed soup makes a good base
for casseroles.

Select a dish that is large enough to allow for stirring.
Cooking covered with a glass lid or cling film reduces
cooking time. Stir occasionally during cooking. To
keep crumb topping crisp sprinkle on before stand
time.

Heating Frozen Foods

Most frozen convenience foods have microwave
heating directions on the back of the package. Refer
to these directions for recommended power levels,
heating times and general instructions.

General Directions for Heating Frozen

Convenience Foods
Pierce pouch vegetables or entrees with a fork or
knife. Place pouch in a dish before heating.

Frozen foods in metal containers deeper than

2 cm such as lasagna or baked stuffed potatoes,
must be removed from the foil container and placed
in an appropriately sized microwave-safe container.
Heat covered with a lid or plastic wrap.

NOTE: If food is difficult to be removed from
container, rinse the bottom of the container with hot
water.
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Cooking Techniques

DEFROST

Preparing Foods for Freezing

The finished quality of the prepared food will depend
on the original quality before freezing, the care the
food receives during freezing, and the techniques and
times used for defrosting. Select fresh, good quality
food and freeze as soon as possible after purchasing.
Heavy-duty plastic wraps and bags, and freezer wrap
are suitable for use in the freezer. Meats may also

be frozen in their store packaging for short periods of
time.

Notes: If aluminum foil is used for wrapping, all pieces
of foil must be removed before defrosting prevent
arcing.

When WRAPPING FOR FREEZING, arrange meat,
poultry, fish and seafood in thin uniform layers.
Package minced meat in 2.5-5 cm thick rectangular,
square or round shapes.

Remove giblets from fresh whole poultry. (The giblets
may be frozen separately, if desired.) Clean and dry
poultry. Tie legs and wings with string.

Remove all air before sealing plastic bags. LABEL
package with type and cut of meat, date and weight.

FREEZE foods in a freezer which is maintained at - 18 °C
or lower. Defrosting time given in the charts on page
33 are for thoroughly frozen foods. (i.e. foods should
be frozen at least 24 hours before defrosting)

(continued)

DEFROST

To use, select 300 W and program the defrosting
time. Follow defrosting times and directions given in
this section and page 33.

Techniques for Defrosting

1) Foods should be frozen in moisture and vapor
proof wrapping materials. Small items such as
chops, hamburger patties, fish fillets, poultry
pieces etc. should be frozen in 1 or 2 pieces
layers.

2) Remove original wrapper. Set meat on a
microwave roasting rack placed in a dish. Set 300
W and heat for the time recommended in the chart
on page 33.

3) Turn over meat or poultry two or three times
during defrost.

4) Halfway through the defrost cycle, break apart
ground beef, shrimp, scallops or crab meat.
Separate chops or poultry pieces and remove
meat that is defrosted.

5) Large roast, or whole poultry may still be icy in
center. Allow to stand.
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Defrosting Chart

The times given below are a guideline only. Always check the progress of the food by opening the oven
door and then re-starting. For larger quantities adjust times accordingly. Food should not be covered

during defrosting.

Food Weight/Quantity Time & Mode Method
Beef/Lamb/Joint (1) (3) 450 g (1 1b) 300 W 6-8 mins Standing time 30 mins
Steaks (1) (3) 2pcs 250 g 300 W 3-4 mins Standing time 3 mins
Minced beef (1) (3) 450 g (1 1b) 300 W 6-7 mins Standing time 5 mins
Stewing steak (1) (3) 450 g (1 1b) 300 W 6-8 mins Standing time 10 mins
Whole chicken (1) (3) 450 g (1 1b) 300 W 5-7 mins Standing time 10 mins
Chicken portions (1) (3) 450 g (1 Ib) 300 W 6-8 mins Standing time 5 mins
Whole Fish (1) (3) 450 g (1 Ib) 300 W 6-8 mins Standing time 5 mins
Fish Fillets (2) (3) 450 g (1 Ib) 300 W 5-6 mins Standing time 5 mins
Prawns (2) (3) 450 g (1 1b) 300 W 4-6 mins Standing time 5 mins
Fruits, Soft (1) 250 g 300 W 2-3 mins Standing time 2 mins
Margarine (3) 250 g 300 W 1-2 mins Standing time 2 mins
Cheese (3) 450 g (1 Ib) 300 W 2-4 mins Standing time 2 mins
Plated Meals Homemade . L .
Adult Size (2) 350 ¢ 300 W 5-6 mins Standing time 3-5 mins
Cooked Fruit (2) 540 g 300 W 4-5 mins Standing time 3-5 mins
Cooked Meat (2) 520 g 300 W 6-8 mins Standing time 3-5 mins
Quiche (3) 1pc65¢g 300 W 1-2 mins Standing time 2 mins
Casseroles (1) 750 g 1000 W 6-7 mins Standing time 3-5 mins
Bread rolls (1) 1pc85¢g 1000 W 20-30 secs Standing time 5 mins

. Combination 2; N .
Brioche large (1) (3) (4) 1pc400g 3 mins 30 secs Standing time 5 mins
. Combination 2; Add 1 min Grill 3 for more
Croissants (1) (4) 2pcs 100 ¢ 1 min-1 min 30 secs crispness
300 W 2 mins- Standing time 20 mins in
Pastry puff (1) (3) 110l 375 ¢ 2 mins 30 secs refrigerator
Pastry shortcrust (1) (3) 1 10ll 500 g 300 W 4-5 mins Standing time 20 mins in
refrigerator
. 300 W 2 mins- S .
Pizza dough (1) (3) 1ball 240 g 2 mins 30 secs Standing time 10 mins
Combination 2; Standing time 3 mins in
Doughnuts (1) (4) 2pcs 100 ¢ 1 min-1 min 30 secs oven
Combination 2; Add 1 min Grill 3 for more
Waffles (1) (4) 2pcs 40 ¢ 1 min-1 min 30 secs crispness
Fruit tarte (3) 470 g 300 W 4-5 mins Standing time 5 mins

(1) Turn or stir at half time.

(2) Separate and turn several times.

(3) Remove packaging and place on a heat resistant plate.
(4) Place on wire rack, if required in a heatproof dish.
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Reheating Chart

The times given in the charts below are a guideline only, and will vary depending on starting temperature, dish
size etc.

Food | Weight/Quantity Time & Mode Method
Drinks-Coffee-Milk
Coffee 1 mug 235 ml 1000 W 1 min 30 secs
Coffee 2 mugs 470 ml 1000 W 23?]';2 30 secs- Stir before, and after
- reheating.
Milk 1 mug 235 ml 1000 1 min 20 secs-
Breads-chilled
1pc50 @ 1000 W 10-20 secs or Grill
Croissants 3; 3 mins-3 mins 30 secs Place on microwave safe
2 pes 100 g 1000 W 39-40 secs or plate on glass tray. Do
Grill 3; 4 mins not cover. If using grill
1 1000 W 10-20 secs or Grill| mode, use wire rack or
ol pc 3: 3 mins-3 mins 30 secs | heatproof plate. Turn at
olls i
4 os 1000 W 30-40 secs or half time.
P Grill 3; 4-5 mins
Naan Bread 225 g 1000 W 30-40 secs Do not cover. Turn at half
Pitta Bread 2 pcs 1000 W 20-30 secs time.
Plated meals-Homemade
1000 W 2 mins-
300¢ 2 min 30 secs
Vegetables (cooked) 1000 W 5 min
700g 5 mins 30 secs . .
Potato puree 500 g 1000 W 3-4 mins Cover. Stir at half time.
Rice, quinoa, couscous 300 ¢ 12021?”\;\/220 n;glss:
Babyfood 120 ¢ 600 W 30-40 secs
Canned Food
Baked Beans 225¢ 1000 W 12nn11'|r:] 30 secs-
- Place in a microwave
Spaghetti in tomato .
s:ufe 200 ¢ 1000 W 1 min 30 secs | safe bowl on glass tray.
Cover. Stir halfway.
Cream of tomato soup 400 g 1000 W 2 mins 30 secs y
Chicken soup 425 ¢ 1000 W 3 mins 30 secs
Pastry Products-frozen
Quiche 400 1000 W 2-3 mins or Place on microwave
& Combination 2; 4-6 mins | safe plate on glass tray.
1000 W 1-1 min 30 secs or Do not cover. If using
Samosas/spring rolls 4pcs240 ¢ A . combination mode, use
Combination 2; 5-6 mins heatproof plate.
Purchased Convenience Foods
. . 1000 W 5-6 mins or
Cottage pie (chilled) 450¢g Combination 2; 12-15 mins| Place on microwave
P safe plate on glass tray.
Lasagne (chilled) 400 g Corggi(:\(;t\i/(\)/ n72§ %?f;&ins Do not cover. If using
— combination mode, use
Shepherd's pie (Frozen) 450 ¢ Co1rr(1)l())i(r)1 ;’2103;1'42?“2'2_32??13”8 heatproof plate.
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Cooking Chart

Food

| Weight/Quantity

Time & Mode

Method

Beans & Pulses-should be pre-soaked (except lentils)

1000 W 8 mins then

Chickpeas 225g 440 W 35-40 mins
Lentils 225 ¢ 440 W 15-20 mins
Red kidney beans 225 ¢ 1000 W15 mins then

440 W 35-40 mins

Use 1000 ml (1 L) boiling
water in a large bowl.
Cover. Stir halfway.

Fruit-Peel, slice, chop into even sized pieces. Plac

e in shallow microwave safe dish.

Asparagus 200 g 1000 W 4-5 mins
Broccoli 250 g 1000 W 3-4 mins
Potatoes 250 g 1000 W 4-5 mins

Add 30 ml (2 tbsp) of
water, cover. Stir halfway.

Lamb/Beef-from raw-Caution: Hot Fat! Remove dish with care.

Chops

450 g (1 Ib)

Combination 2 10 mins

Place on wire rack
with heatproof plate
underneath. Turn halfway.

Joint

450 ¢ (1 Ib)

600 W 10-13 mins then
Combination 3; 6-10 mins

Place on upturned saucer
in microwave safe dish or
rack on glass tray. Cover
and turn joint over halfway.
Drain off fat during cooking.
Uncover when using
Combination mode.

Pasta-Place in a large 3-litre (6 pints) microwave safe bowl

Macaroni

450 g

1000 W 13-15 mins

Spaghetti, Tagliatellie

225 ¢

1000 W 11-12 mins

Use 1 litre boiling water.
Cover. Stir halfway.

Pizza-Fresh chilled- N.B. Remove all packaging. Pizza will have a soft base.

Thin & Crispy

300 g

1000 W 2-3 mins or
Combination 2; 10-12 mins

Deep Pan

400 g

1000 W 4-6 mins or
Combination 2; 10-12 mins

Place on heatproof plate
on glass tray. Do not
cover.

If using combination mode,
please use wire rack.

Potato Products Part Cooked-Frozen

Croquettes

300 g

Combination 2; 12-13 mins

Waffles

2pcs120 g

Grill 3; 14 mins

Place on wire rack on
glass tray. Turn halfway.

Sausages-from raw-Cauti

on: Hot Fat! Remove dish with care.

1000 W 2-3 mins or

Place on microwave safe

Thick 4 pcs 240 L .
P s Combination 2; 8-10 mins | pjate on glass tray. Cover.
1000 W 1 min 30 secs- If using combination/grill
Thin 4pcs120 g 2 mins 30 secs or mode, use wire rack. Do
Grill 3; 7-8 mins not cover. Turn halfway.
Note

Always check that food is piping hot after reheating in the microwave. If unsure, return to oven. Foods
will still require a stand time, especially if they cannot be stirred. The denser the food the longer the

stand time.
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Before Requesting Service

ALL THESE THINGS ARE NORMAL:

The oven causes
interference with my TV.

Some radio, TV, Wi-Fi, cordless telephone, baby monitor, bluetooth
or other wireless equipment interference might occur when you
cook with the microwave oven. This interference is similar to the
interference caused by small appliances such as mixers, vacuums,
blow dryers, etc. It does not indicate a problem with your oven.

Steam accumulates in the oven
cavity and on the oven door,
and warm air comes from the
oven vents.

During cooking, steam and warm air are given off from the food.
Most the steam and warm air are removed from the oven vents, but
some steam will condense on cooler surfaces such as in the oven
cavity and on the oven door. This is normal. Always wipe to dry after
cooling down.

Steam accumulates inside the
oven door.

During cooking, some steam will condense on cooler surfaces such
as inside the oven door. It is normal and safe to use the product.

| accidentally operate my
microwave oven without any
food in it.

Operating the oven empty for a short time will not damage the oven.
However, we do not recommend this to be done.

There are humming and clicking
noises from my oven when |
cook by Combination.

These noise occur as the oven automatically switch the Grill. This is
normal.

The oven has an odor and
generates smoke when using
Combination and Grill function.

It is essential that your oven is wiped out regularly particularly after
cooking by Combination or Grill. Any fat and grease that builds up on
the roof and walls of the oven will begin to smoke if not cleaned.

Some smoke will be given off
from the cavity when using Girill,
Combination, for the first time.

It caused by the excessive oil in the cavity and oil used for rust
protection volatilizing.
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Before Requesting Service

(continued)

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

REMEDY

Oven will not turn on.

The oven is not plugged in
securely.

Remove plug from outlet, wait 10
seconds and re-insert.

Circuit Breaker or fuse is tripped
or blown.

Contact the specified service Centre.

There is a problem with the
outlet.

Plug another appliance into the outlet
to check if the outlet is working.

Oven will not start
cooking.

The door is not closed
completely.

Close the oven door securely.

Start/Set Pad was not pressed
after programming.

Press Start/Set Pad.

Another program has already
been entered into the oven.

Tap Stop/Cancel Pad to cancel the
previous program and program again.

The program has not been
entered correctly.

Program again according to the
Operating Instructions.

Stop/Cancel Pad has been
tapped accidentally.

Program oven again.

When the oven is turning
on, there is noise coming
from Glass Tray.

The roller ring and oven bottom
are dirty.

Clean these parts according to 'Care
of Your Microwave Oven' (See next

page).

‘. T appears in the

display window.

The Child Lock was activated by
tapping Start/Set Pad 3 times.

Deactivate Lock by tapping Stop/
Cancel Pad 3 times.

“H + number (eg. H98)"
appears in the Display
Window.

This display indicates a problem
with the microwave generation
system.

Contact the authorised service
centre.

"HOE" appears in the
display window.

The cavity is overheated.

Operate again after it cools down.
If in a hurry, cook food manually by
selecting the correct cooking mode
and cooking time yourself.

If it seems there is a problem with the oven, contact an authorized Service Centre.
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Care of Your Microwave Oven

. Turn the oven off and remove the power plug from
the wall socket before cleaning, if possible.

Keep the oven cavity clean. When food splatters
or spilled liquids adhere to oven walls, wipe with

a damp cloth. Mild detergent may be used if the
oven gets very dirty. The use of harsh detergent or
abrasives is not recommended.

. The outside oven surfaces should be cleaned with
a damp cloth. To prevent damage to the operating
parts inside the oven, water should not be allowed
to seep into the ventilation openings.

Do not allow the Control Panel to become

wet. Clean with a soft, damp cloth. Do not use
detergents, abrasives or spray-on cleaners on

the Control Panel. When cleaning the Control
Panel, leave oven door open to prevent oven from
accidentally turning on. After cleaning press Stop/
Cancel Pad to clear display window.

If steam accumulates inside or around the outside
of the oven door, wipe with a soft cloth. This may
occur when the microwave oven is operated under
high humidity conditions and in no way indicates
malFeature of the unit.

It is occasionally necessary to remove the glass
tray for cleaning. Wash the tray in warm sudsy
water or in a dishwasher.

. The roller ring and oven cavity floor should be
cleaned regularly to avoid excessive noise. Simply
wipe the bottom surface of the oven with mild
detergent, water or window cleaner and dry.

The roller ring may be washed in mild sudsy water
or dish washer. Cooking vapors collect during
repeated use but in no way affect the bottom
surface or roller ring wheels. When removing the
roller ring from cavity floor for cleaning, be sure to
replace in the proper position.
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8.

10.

1.

When using the GRILL or cooking in the
COMBINATION mode, some foods may inevitably
splatter grease on to the oven walls. If the oven is
not cleaned, occasionally it may start to “smoke”
during use. These marks will be more difficult to
clean later.

After GRILL or COMBINATION cooking the ceiling
and walls of the oven should be cleaned with a
soft cloth squeezed in soapy water. Particular
care should be taken to keep the window area
clean particularly after cooking by GRILL or
COMBINATION. Stubborn spots inside the oven
can be removed by using a small amount of
microwave oven cleaner sprayed onto a soft
damp cloth. Wipe onto problem spots, leave

for recommended time and then wipe off. Avoid
cleaning oven door and the microwave feed guide
area situated on the right hand side of the cavity
wall.

DO NOT SPRAY DIRECTLY INSIDE THE OVEN.
A steam cleaner is not to be used for cleaning.

When it becomes necessary to replace the oven
light, please consult a dealer to have it replaced.

The oven should be cleaned regularly and any
food deposits removed.



Technical Specifications

Model name: NN-GT65QB NN-GT65QB
Power Supply: 230 -240V~ 50 Hz 220V~ 50 Hz
Country: For Malaysia For Indonesia | For Vietnam
Power Consumption: |Microwave 53A 1250 W 57A 1230 W
Grill 48A 1140 W 52A 1140 W
Combination 5.8A 1350 W 6.2A 1350 W
Cooking Power: Microwave* 1000 W
Grill 1100 W
Outside Dimensions (W x H x D): 525 mm x 310 mm % 401 mm
Oven Cavity Dimensions (W x H x D): 359 mm x 247 mm x 362 mm
Overall Cavity Volume: 31L
Glass Tray Diameter: @340 mm
Operating Frequency: 2450 MHz
Uncrated Weight: Approx. 12.7 kg

* |EC Test Procedure
Specifications subject to change without notice.
As for the voltage requirement, manufactory and serial number, please refer to the name plate on the microwave

oven.
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Panduan Cepat kepada Operasi

Selepas memasang palam, “88 : 88” akan muncul dalam tetingkap paparan, kemudian anda boleh mulakan

pengendalian.

Kanak-kanak

(v= halaman 13)

Tekan 3 kali.

 Tekan 3 Kali

Ciri Cara Pengendalian

Untuk Menetapkan | Selepas memasang palam:
Pi_'"_]an Bip Start/Set Down Up Stop/Cancel
Dihidupkan/ RIS/ RE e )| Euk /B
Dimatikan

Tekan sekali. Tetapkan mod Tekan sekali

(= halaman 13) | \od Jalai "On (Dihidupkan)”

Untuk Untuk menetapkan Paparan Untuk membatalkan Paparan
Menetapkan/ i o —— p——
Membatal Kunci |:> W |:> ﬂﬂ woor| [ e
Keselamatan -

Masa dalam sehari atau tanda titik

bertindih muncul semula dalam paparan

Untuk Menetapkan
Jam

(v= halaman 13)

Timer/Clock
B/ BEEE

Tekan dua kali

SN

10
min %

10
sec #

1
min%

Tetapkan masa dalam sehari (12-jam)

Timer/Clock
B/ BEEE

Tekan sekali

Untuk Memasak /

10

(v= halaman 17)

memasak yang dikehendaki.

Memanaskan min %
Semula/
Micro Power Down Up 1 Start/Set
Menyahfros Ay I:> [ > i ] |:> min% |:>
dengan Kuasa
Mikro dan Tetapan 10
Masa sec ¥
(= halaman 14) | Tekan sekali Pilih kuasa Tetapkan masa memasak Tekan sekali
10
min %
Untuk Memasak
Grill Down Up 1 Start/Set
Gril
10
(v= halaman 15) sec ¥
Tekan sekali Pilih kuasa Tetapkan masa memasak Tekan sekali
10
min %
Untuk Memasak
Combination Down Up 1 Start/Set
mengguna-kan Pad |:> [ e o ] |:> 2 |:>
Kombinasi
10
(v= halaman 16) sec ¥
Tekan sekali Pilih kuasa Tetapkan masa memasak Tekan sekali
Untuk Memasak Quick 30 Start/Set
menggunakan Pad RETH RAt/RE
Pantas 30 saat i
Tekan untuk menetapkan masa Tekan sekali
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Panduan Cepat kepada Operasi

Ciri

Cara Pengendalian

Untuk
Menggunakan Ciri
Tambah Masa

(r= halaman 17)

) . 10
Sebaik sahaja min
memasak secara
manual selesai, |:> mins |:>
paparan akan
Tt 10
berkelip “0 e

Tambah Masa dengan menekan Pad Masa

Untuk
Menggunakan Pad
Sensor Panaskan
Semula

Start/Set
Bta/IRE

Sensor Reheat
BB R ERE

Tekan sekali Tekan sekali
(== halaman 20)
Untuk
Turbo Defrost D U Start/Set
e I B B T
(s halaman 21) Tekan sekali Pilih berat. Tekan sekali
Beverage |:>[ Down Up ] |:> |:>
Bkl A 1m B/ R
Untuk
menggunakan Pad | Tekan sekali  Pilih No. menu yang dikehendaki Tekan sekali
Minuman
(nga halaman 22) [ Dj;\’j:n i;;;u ]
Pilih Hidangan Tekan sekali

Auto Menu Down Up Start/Set
Untuk ELE AP 1 BIR/RE
menggunakan Pad
Menu Auto Tekan sekal Pilih No. menu yang dikehendaki ~ Tekan sekali
(No. 3-6 Sensor
Masak) Start/Set
B/ RE
(== halaman 23)
Tekan sekali
Auto Menu Down Up Start/Set
Untuk ELE HP #m BIE/RE
menggunakan Pad
Menu Auto Tekan sekali  Pilih No. menu yang dikehendaki  Tekan sekali
(No. 7-22 Masak
Secara Auto) Down Up Start/Set
te23 18 B/ RE
(== halaman 25)
Pilih Hidangan/berat Tekan sekali
10
min%
Untuk Mengguna
. 1
sebagai Pemasa Timer/Clock min Start/Set
Dapur BHES/REE B/ RE
10
(r= halaman 18) sec®

Tekan sekali Tetapkan masa dapur Tekan sekali
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Start/Set
BAsR/RTE

Tekan sekali




Panduan Cepat kepada Operasi

(bersambung)

Ciri

Cara Pengendalian

Untuk Menetapkan
Masa Berhenti
Seketika

(v= halaman 18)

Tetapkan program
memasak yang
dikehendaki,
sehingga 2 peringkat
(lihat halaman 19)

10
min %

1
Timer/Clock min# Start/Set
S/ R BIsR/RTE
10

sec ¥

Tekan sekali Tetapkan masa Tekan sekali

berhenti seketika.

Untuk Menetapkan
Melengah
Permulaan

(v= halaman 18)

Timer/Clock
ETEF/RFEE

Tekan sekali

10
min %

1
min %

10
sec ¥

Tetapkan masa

lengah

Tetapkan program
memasak yang
dikehendaki,
sehingga 2 peringkat
(lihat halaman 19)

Start/Set
Bt/ RE

Tekan sekali
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ARAHAN KESELAMATAN PENTING

BACA DENGAN TELITI DAN SIMPAN UNTUK RUJUKAN MASA DEPAN

Langkah berjaga-jaga semasa
menggunakan Ketuhar Gelombang
Mikro untuk memasak atau

memanaskan makanan
Pemeriksaan Kerosakan:

Ketuhar gelombang mikro hanya boleh digunakan jika
pemeriksaan mengesahkan semua perkara berikut:
1. Gril tidak rosak atau patah.

2. Pintunya muat dengan sempurna dan selamat
serta boleh dibuka dan ditutup dengan senang.

3. Engsel pintu berada di dalam keadaan yang baik.

4. Plat logam pada kedap logam di pintu tidak
dikancing atau cacat.

5. Kedap pintu tidak ditutupi oleh makanan ataupun
kesan terbakar.

Langkah Berjaga-jaga:

Sinaran Gelombang mikro daripada ketuhar

gelombang mikro boleh menyebabkan kesan-kesan

yang membahayakan jika langkah-langkah berikut
tidak diambil:

1. Jangan rosakkan atau menyahaktifkan peranti
antara kunci di pintu.

2. Jangan cucuk objek terutamanya objek logam
menerusi gril atau di antara pintu dan ketuhar
semasa ketuhar digunakan.

3. Jangan letakkan kuali, tin yang belum dibuka atau
objek logam yang berat lain ke dalam ketuhar.

4. Jangan biarkan bahan-bahan logam contohnya
bekas makanan segera yang beraluminium
menyentuh ketuhar gelombang mikro.

5. Butiran untuk membersihkan pengedap pintu,
rongga dan bahagian bersebelahan. Sentiasa
membersihkan rongga ketuhar, pintu dan kedap
dengan air berdetergen lembut. Jangan gunakan
sebarang alat pencuci yang kasar kerana ia akan
mencalarkan permukaan pintu ketuhar.

6. Sentiasa menggunakan ketuhar dengan dulang
yang disyorkan oleh pengeluar.

7. Jangan gunakan ketuhar tanpa sesuatu muatan
(contohnya bahan penyerap seperti makanan atau
air) di dalam rongga ketuhar kecuali dibenarkan
secara terperinci di dalam panduan pengeluar.

8. Jangan sandarkan objek yang berat seperti bekas
makanan di pintu semasa ia terbuka.

9. Jangan letakkan bekas kedap di dalam ketuhar
gelombang mikro. Botol bayi yang dipasang
dengan penutup berskru atau puting dianggap
sebagai bekas kedap.

10. Ketuhar gelombang mikro ini tidak disyorkan
untuk kegunaan orang (termasuk kanak-kanak)
dan orang yang kurang upaya dari segi fizikal,
deria atau mental, atau kurang pengalaman
dan pengetahuan, melainkan mereka diberi
pengawasan atau arahan mengenai kegunaan
ketuhar gelombang mikro oleh orang yang
bertanggungjawab ke atas keselamatan mereka.

11. Kanak-kanak perlu diawasi untuk memastikan
mereka tidak bermain dengan ketuhar gelombang
mikro.

12. Adalah berbahaya untuk sesiapa selain daripada
orang yang kompeten untuk menjalankan apa-
apa operasi perkhidmatan atau pembaikan yang
melibatkan pengeluaran penutup yang memberi
perlindungan terhadap pendedahan kepada tenaga
gelombang mikro.

13. Permukaan boleh menjadi panas semasa
menggunakan.

14. Perkakasan tidak boleh dipasang di belakang
pintu hiasan untuk mengelakkan daripada menjadi
terlalu panas.

15.-Jangan gunakan alat pencuci yang kasar dan
pengikis logam tajam untuk membersihkan pintu
kaca ketuhar, kerana ia boleh mencalarkan
permukaan, yang akhirnya boleh mengakibatkan
pintu kaca tersebut pecah. Jangan sembur ke
dalam ketuhar secara langsung.

Arahan Pembumian

Ketuhar gelombang mikro ini mestilah dibumikan. Jika
litar pintas elektrik berlaku, pembumian mengurangkan
risiko kejutan elektrik dengan menyediakan wayar
lepas arus elektrik. Ketuhar gelombang mikro ini
dilengkapi dengan plag pembumian. Plag mestilah
diplagkan ke bekalan kuasa yang dipasangkan dengan
sempurna dan dibumikan.
AMARAN—Penyalahgunaan plag pembumian akan
mengakibatkan risiko kejutan elektrik.

Pengendalian Motor Berkipas selepas

Memasak

Selepas menggunakan ketuhar ini kipas mungkin berputar
untuk menyejukkan komponen elektrik. Ini adalah perkara
biasa, dan anda boleh mengambil makanan dari ketuhar
semasa kipasnya beroperasi.

Arahan Penting

AMARAN—Untuk mengurangkan risiko terbakar,
kejutan elektrik, kebakaran, kecederaan kepada orang
atau tenaga gelombang mikro yang berlebihan:

1. Baca semua arahan sebelum menggunakan
ketuhar gelombang mikro.

2. Sebahagian barangan seperti telur dan bekas
kedap (contohnya jar kaca tertutup dan botol bayi
kedap dengan puting) boleh meletup dan tidak
boleh dipanaskan di dalam ketuhar gelombang
mikro.

3. Gunakan ketuhar gelombang mikro hanya untuk
kegunaan yang disyorkan dalam buku panduan ini.

4. Seperti barangan elektrik lain, pengawasan yang
teliti adalah perlu apabila ia digunakan oleh kanak-
kanak.

5. Jangan gunakan ketuhar gelombang mikro
apabila ia tidak berfungsi dengan sempurna, atau
sekiranya ia telah rosak atau terjatuh.

Jangan simpan atau guna ketuhar di luar rumah.
Jangan rendam wayar dan plag di dalam air.
Jauhkan wayar dari permukaan panas.

Jangan biarkan wayar tersangkut pada penjuru
meja.

© ® N
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ARAHAN KESELAMATAN PENTING  (ersambung)

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

Untuk mengurangkan risiko kebakaran di dalam Litar
rongga ketuhar: Ketuhar gelombang mikro anda mestilah dikendalikan
(a) Jangan memasak makanan terlalu lama. pada litar berasingan daripada peralatan elektrik yang
Berhati-hati semasa menggunakan perkakas lain. Voltan yang digunakan mestilah sama seperti
yang diperbuat daripada bahan yang mudah yang dinyatakan pada ketuhar gelombang mikro ini.
terbakar seperti kertas atau plastik di dalam Kegagalan untuk berbuat demikian boleh menyebabkan
ketuhar. ) papan kuasa fius terbakar, dan/atau proses memasak
(b) Memanaskan beg gandum terapeutik makanan menjadi lebih perlahan. Jangan masukkan
tidak disyorkan. Jika memanaskan, jangan fius bernilai tinggi di dalam papan kuasa.
biarkannya tanpa dijaga dan ikut arahan Petua Berguna:
pengilang dengan teliti. , , 1. Untuk penggunaan GRIL dan KOMBINASI buat kali
(c) Tanggalkan wayar ikatan-berpintal daripada beg pertama, sekiranya anda melihat asap putih keluar,
sebelum memasukkan beg ke dalam ketuhar. itu bukanlah menandakan kerosakan pada ketuhar.
(d) Jika bahan-bahan di dalam ketuhar terbakar, 2. Ketuhar mempunyai dua pemanas gril yang
pastikan pintu ketuhar tertutup, matikan suis terletak di bahagian atas ketuhar. Selepas
di dinding, atau matikan bekalan kuasa di fius menggunakan fungsi GRIL dan KOMBINASI, siling
atau pada panel pemutus litar. akan menjadi sangat panas.
(e) Jangan tinggalkan gelombang mikro tanpa 3. Semasa penggunaan perkakas menjadi panas.
pengawasan semasa memasak atau memanas. Langkah penjagaan perlu diambil bagi mengelakkan
Jangan pindahkan panel luaran dari ketuhar. daripada menyentuh elemen pemanas di dalam
Peralatan tidak dicadangkan untuk dikendalikan ketuhar. Jauhkan daripada kanak-kanak kecil yang
dengan cara pemasa luar atau sistem kawalan berumur kurang daripada 8 tahun.
jauh berasingan. AMARAN: Bahagian yang boleh disentuh mungkin
Kegagalan untuk menjaga ketuhar ini dalam menjadi panas semasa digunakan. Jauhkan
keadaan yang bersih akan memburukkan daripada kanak-kanak kecil.
permukaan ketuhar dan memendekkan jangka 4. Sebelum menggunakan fungsi GRIL dan
hayat barangan serta kemungkinan akan KOMBINASI untuk pertama kali kendalikan ketuhar
membahayakan keadaan. tanpa makanan dan aksesori (termasuk dulang
AMARAN: Pastikan rongga tidak mengandungi kaca dan relang gelendung) pada fungsi Gril 3
apa-apa item atau perkakas yang tidak sesuai selama 5 minit. Ini akan membolehkan minyak
untuk digunakan dengan ketuhar gelombang mikro yang digunakan untuk perlindungan karat dibakar
sebelum anda mengendalikan perkakas. habis. Ini adalah satu-satunya masa ketuhar

dikendalikan ketika ia kosong.
Awas: Semua permukaan di dalam ketuhar
akan menjadi panas.

5. Permukaan luar ketuhar, termasuk liang udara di
kabinet dan pintu ketuhar akan menjadi panas semasa
GRIL dan KOMBINASI. Berhatihati apabila membuka
atau menutup pintu dan semasa memasukkan atau
mengeluarkan makanan dan aksesori.

Awas! Permukaan panas

AMARAN: Jangan gunakan rongga untuk
menyimpan produk mudah terbakar, perkakas
masak, atau makanan dan seumpamanya apabila
ketuhar gelombang mikro tidak digunakan.
Perkakas tidak boleh dibersihkan dengan
pembersih wap.

Perkakas mesti dikendalikan dengan pintu hiasan
terbuka.

a)

b)

c)

d)

e)

g)

h)

AMARAN

Pengedap pintu dan bahagian pengedap pintu haruslah dibersihkan dengan kain lembap. Ketuhar
seharusnya diperiksa kerosakannya pada pengedap pintu dan bahagian pengedap pintu, dan sekiranya
bahagian ini mengalami kerosakan, ketuhar tidak boleh digunakan sehingga ia telah dibaiki oleh juruteknik
khidmat yang telah dilatih oleh pengeluar.

Jika pintu atau pengedap pintu rosak, ketuhar tidak boleh dikendalikan sehingga ia telah dibaiki oleh orang
yang kompeten.

Adalah berbahaya untuk sesiapa selain daripada orang yang kompeten untuk menjalankan apa-apa
operasi perkhidmatan atau pembaikan yang melibatkan pengeluaran penutup yang memberi perlindungan
terhadap pendedahan kepada tenaga gelombang mikro.

Jika kord bekalan rosak, ia mesti digantikan oleh pengilang, ejen perkhidmatannya atau orang yang sama-
sama berkelayakan untuk mencegah bahaya.

Sebelum menggunakannya, pengguna haruslah memeriksa bahawa sama ada perkakas memasak adalah
sesuai untuk digunakan dalam ketuhar gelombang mikro.

Cecair atau makanan lain tidak boleh dipanaskan di dalam bekas kedap kerana ia boleh meletup, dan pada
masa yang sama ketuhar hendaklah dihindari daripada simbahan cecair yang mendidih.

Hanya benarkan kanak-kanak menggunakan ketuhar tanpa penyeliaan apabila arahan yang cukup

telah diberikan agar mereka dapat menggunakan ketuhar ini dalam keadaan yang selamat dan mereka
memahami risiko-risiko penggunaan yang salah.

Apabila ketuhar dikendalikan dalam mod gril atau kombinasi, kanak-kanak hanya boleh menggunakan
ketuhar di bawah pengawasan orang dewasa sahaja kerana suhu yang akan terhasil.

Penjagaan perlu diambil supaya tidak mengalihkan dulang kaca semasa menanggalkan bekas daripada
peralatan elektrik.
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Pemasangan dan Arahan Am

Kegunaan Am

1.

10.

11.

12.

13.

14

Untuk mengekalkan kualiti yang tinggi, jangan
gunakan ketuhar apabila ia kosong. Tenaga
gelombang mikro akan memantulkan secara
berterusan di seluruh ketuhar jika tiada makanan atau
air untuk menyerap tenaga. Ini boleh menyebabkan
kerosakan kepada ketuhar gelombang mikro
termasuk tidak melengkok dalam rongga ketuhar.
Jika terdapat asap dalam ketuhar, matikan dan
cabut plag perkakasan dan biarkan pintu tertutup.
Jika asap dapat dilihat, tekan Pad Hentikan/
Batalkan dan biarkan pintu ditutup untuk
memadamkan mana-mana api. Putuskan
sambungan kord kuasa, atau matikan kuasa pada
fius atau panel pemutus litar.

Ketuhar gelombang mikro bertujuan untuk

memanaskan makanan dan minuman.

Mengeringkan makanan atau pakaian dan

memanaskan pelapik, selipar, span, kain lembap

dan yang seumpamanya boleh menyebabkan risiko
berlaku kecederaan, nyalaan atau kebakaran.

Jangan gunakan barangan kertas kitar semula kerana

ia mungkin mengandungi bendasing yang boleh

menyebabkan bunga api dan/atau api jika digunakan.

Jangan gunakan surat khabar atau beg kertas

untuk memasak.

Jangan ketuk atau hentak panel kawalan.

Kerosakan untuk mengawal boleh berlaku.

PEMEGANG PERIUK mungkin diperlukan kerana

haba daripada makanan dipindahkan ke bekas

memasak dan dari bekas ke dulang kaca. Dulang
kaca boleh jadi menjadi sangat panas selepas
bekas memasak dikeluarkan dari ketuhar.

Jangan letakkan bahan-bahan yang mudah bakar

di sebelah, di atas atau di dalam ketuhar. la boleh

menjadi punca kebakaran.

Jangan memasak makanan secara langsung di

atas dulang kaca kecuali telah dijelaskan dalam

resipi. (Makanan mestilah diletakkan di dalam
bekas memasak yang sesuai.)

JANGAN gunakan ketuhar ini untuk memanaskan

produk-produk kimia atau produk bukan makanan

lain. JANGAN bersihkan ketuhar ini dengan
sebarang produk yang mengandungi bahan-bahan
kimia kakisan. Pemanasan bahan kimia kakisan

di dalam ketuhar ini boleh menyebabkan

kebocoran sinaran gelombang mikro.

Jika dulang kaca panas, biarkan ia menyejuk

dahulu sebelum dicuci atau direndam di dalam air.

Apabila menggunakan mod KOMBINASI, jangan

letakkan sebarang bekas aluminium atau logam

secara langsung di atas rak dawai. Sentiasa

masukkan talam atau bekas kaca, tahan panas di

antara rak dawai dan bekas aluminium. Ini akan

mencegah percikan api yang boleh merosakkan
ketuhar.

. Semasa memasak sebahagian wap akan
terkondensasi di dalam dan/atau pada pintu
ketuhar. Ini adalah perkara biasa dan selamat.
Stim akan hilang selepas ketuhar sejuk.
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15.

16.

17.

18.

Jangan biarkan ketuhar gelombang mikro tanpa
dijaga semasa memanaskan semula atau
memasak makanan di dalam bekas pakai buang
yang diperbuat daripada plastik, kertas atau bahan
mudah terbakar lain, kerana bekas jenis ini boleh
terbakar jika terlalu panas.
Bekas berlogam untuk makanan dan minuman
adalah tidak dibenarkan semasa memasak
menggunakan gelombang mikro.
Adalah disarankan untuk tidak menggunakan Rak
Dawai apabila memasak dalam mod KETUHAR
sahaja.
Hanya gunakan kelengkapan memasak yang
sesuai untuk kegunaan dalam ketuhar gelombang
mikro.

Kedudukan Ketuhar

Ketuhar ini dicadangkan untuk kegunaan bahagian
atas kaunter sahaja. la tidak dicadangkan untuk
kegunaan terbina dalam atau kegunaan di dalam
almari.

1.

Ketuhar mesti diletakkan di atas permukaan rata
dan stabil. Ketuhar gelombang mikro tidak boleh
ditempatkan di dalam kabinet. Untuk pengendalian
yang betul, ketuhar mestilah mempunyai aliran
udara yang mencukupi. Berikan ruang 15 cm pada
bahagian atas, 10 cm di belakang dan 5 cm di
kedua-dua bahagian tepi ketuhar. Jika salah satu
bahagian tepi ketuhar diletakkan dekat dengan
dinding, bahagian tepi yang lain atau bahagian atas
hendaklah jangan dihadang. Jangan tanggalkan
kakinya.

I L_————______

cm 10 cm

5cm

RW

(a) Jangan sekat liang udara. Jika ia tersekat
semasa digunakan, ketuhar akan menjadi
terlalu panas. Sekiranya ketuhar terlalu panas,
peranti keselamatan terma akan mematikan
ketuhar. Ketuhar tidak boleh digunakan
sehingga ia telah sejuk.

(b) Jangan letakkan ketuhar berhampiran dengan
permukaan panas atau lembab seperti
dapur gas, rangkaian elektrik atau sinki dan
sebagainya.

(c) Jangan gunakan ketuhar apabila kelembapan
bilik terlalu tinggi.

Ketuhar ini dibuat untuk kegunaan di rumah

sahaja.




Pemasangan dan Arahan Am

Makanan

1.

Jangan gunakan ketuhar untuk pengetinan di
rumah atau memanaskan sebarang balang
tertutup. Tekanan akan terhasil dan balang boleh
meletup. Di samping itu, ketuhar gelombang mikro
tidak boleh mengekalkan makanan pada suhu
pengetinan yang betul. Makanan yang ditinkan
dengan tidak sempurna adalah berbahaya untuk
dimakan.

Jangan menggoreng makanan yang berlemak
menggunakan minyak yang banyak di dalam
ketuhar gelombang mikro anda.

Telur dengan kulit dan telur yang direbus tidak
boleh dipanaskan dalam ketuhar gelombang
mikro kerana boleh meletup, walaupun selepas
pemanasan gelombang mikro telah selesai.

Kentang, epal, kuning telur, labu bulat dan sosej
adalah contoh makanan dengan kulit tidak
berliang. Makanan jenis ini mestilah ditebuk
sebelum dimasak untuk mencegah supaya ia tidak
merekah.

. Apabila memanaskan cecair seperti sup, sos

dan minuman di dalam ketuhar gelombang mikro
terlalu lama sehingga melebihi takat didih tanpa
menunjukkan tanda-tanda mendidih. Ini boleh
mengakibatkan didihan secara mengejut terhadap
cecair tersebut. Langkah-langkah berikut perlu
diambil untuk mengelakkan kejadian tersebut.

(a) Elakkan daripada menggunakan bekas yang
berbentuk tirus di bahagian atas.

(b) Jangan memanas makanan terlampau lama.

(c) Kacaukan cecair di dalam bekas sebelum
dimasukkan ke dalam ketuhar dan sekali lagi
selepas separuh masa memasak.

(d) Selepas memanas, biarkan bekas di dalam
ketuhar untuk seketika. Kacaukan cecair sekali
lagi, selepas itu keluarkan bekas daripada
ketuhar dengan berhati-hati.

(e) Pemanasan minuman menggunakan
gelombang mikro boleh menyebabkan didihan
letusan tertangguh, oleh itu, penjagaan perlu
diambil apabila mengendalikan bekas.

(f) Secara umumnya, sentiasa tutup makanan
basah, misalnya sup, hidangan dengan kaserol
dan berpinggan.
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6.

10.

1.

(continued)

JANGAN GUNAKAN TERMOMETER DAGING
KONVENSIONAL DI DALAM KETUHAR
GELOMBANG MIKRO. Untuk memeriksa tahap
memasak bagi makanan panggang, gunakanlah
TERMOMETER GELOMBANG MIKRO. Sebagai
alternatif, termometer daging biasa boleh
digunakan selepas makanan dikeluarkan daripada
ketuhar. Jika makanan masih belum masak,
masukkan kembali makanan tersebut ke dalam
ketuhar dan masak semula pada tahap kuasa yang
disyorkan. Sebelum menghidang, pastikan daging
dimasak dengan sempurna.

MASA MEMASAK yang diberikan dalam buku
masakan adalah ANGGARAN. Faktor yang
boleh menjejaskan masa masakan adalah tahap
kandungan lembapan yang diperlukan, suhu
permulaan, ketinggian, isi padu, saiz, bentuk
makanan dan perkakas yang digunakan. Apabila
anda sudah biasa dengan ketuhar, anda akan
berupaya menyesuaikan faktor-faktor ini.

Makanan yang KURANG MASAK lebih baik
DARIPADA TERLAMPAU MASAK. Jika makanan
tidak cukup masak, ia boleh dimasukkan semula
ke dalam ketuhar untuk dimasak seterusnya. Jika
makanan terlampau masak, tiada apa yang boleh
dilakukan. Setiap kali menggunakan ketuhar,
mulakanlah dengan masa memasak minimum
yang disyorkan.

Perhatian rapi perlu di ambil ketika memasak bertih
jagung di dalam ketuhar gelombang mikro. Masak
untuk jangka masa yang telah ditetapkan oleh
pengeluar. Sila ikut arahan bagi kuasa watt yang
sesuai dengan ketuhar gelombang mikro anda.
JANGAN tinggalkan ketuhar tanpa pengawasan
apabila memasak bertih jagung.

Apabila memanaskan makanan di dalam bekas
plastik atau kertas, sila periksa ketuhar dengan
kerap kerana berkemungkinan berlakunya nyalaan.

Kandungan botol susu dan balang makanan bayi
hendaklah dikacau atau digoncang dan suhu harus
diperiksa sebelum menggunakan ketuhar untuk
mengelakkannya daripada terbakar.
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1 Sistem Kunci Keselamatan Pintu 10

Tetingkap Ketuhar

Tetingkap ketuhar dengan filem penghalang wap

(jangan tanggalkan)

Lubang Udara Ketuhar

Dulang Kaca

a. JANGAN kendalikan ketuhar tanpa Cincin
Pemusing dan Dulang Kaca di tempatnya.

b. Gunakan Dulang Kaca yang direka bentuk
khusus untuk ketuhar ini sahaja. Jangan
gantikan mana-mana Dulang Kaca lain.

c. Jika Dulang Kaca panas, biarkan sejuk sebelum
dibersihkan atau diletakkan di dalam air.

d. JANGAN masak secara terus di atas Dulang
Kaca. Sentiasa letakkan makanan di atas piring
selamat gelombang mikro, atau di atas rak yang
ditetapkan dalam piring selamat gelombang
mikro.

. Sentiasa letakkan bekas di tengah-tengah
dulang kaca semasa memasak.

f. Jika makanan atau perkakas di atas Dulang
Kaca menyentuh dinding ketuhar, menyebabkan
dulang berhenti bergerak, dulang akan berputar
secara automatik ke arah yang bertentangan. Ini
adalah biasa.

g. Dulang Kaca boleh berputar ke mana-mana
arah.

Kord Bekalan Kuasa

Palam Bekalan Kuasa

Panel Kawalan

Butang Pelepas Pintu

Tolak untuk membuka pintu. Membuka pintu

semasa memasak akan menghentikan proses

memasak tanpa membatalkan program berkenaan.

Proses memasak disambung semula sebaik sahaja

pintu ditutup dan Pad Mulakan/Tetapkan ditekan.

Agak selamat untuk membuka pintu pada bila-bila

masa semasa program memasak dan tiada risiko

pendedahan gelombang mikro.

9 Penutup Pandu Gelombang (jangan tanggalkan)

1

12

13
14

15

o~NOoO O,

Nota

1. llustrasi di atas ialah untuk rujukan sahaja.

‘ 5 6
\L ! : iafmaes
p || \ \
7 e

Gelang Roda
a. Gelang Roda perlu dibersihkan dengan
kerap untuk mengelakkan bunyi bising yang
melampau.
b. Gelang Roda dan Dulang Kaca perlu digunakan
pada masa yang sama.
Lampu Ketuhar
Lampu ketuhar akan menyala semasa memasak
dan juga apabila pintu dibuka. Lampu itu akan
dimatikan selepas 1 minit jika pintu dibiarkan
terbuka.
Engsel Pintu
Untuk mengelakkan kecederaan apabila membuka
atau menutup pintu, jauhkan jari dari engsel pintu.

Elemen Gril

Penahan (tidak boleh ditanggalkan)

Penahan memastikan ruang yang mencukupi di

belakang ketuhar untuk memberi pengudaraan

yang mencukupi.
Rak Dawai

a. Rak Wayar disertakan dengan ketuhar untuk
memudahkan pemerangan hidangan bersaiz
kecil.

b. Rak Dawai hendaklah dibersihkan dengan
kerap.

c. Apabila menggunakan Rak Dawai dalam mod
memasak GRIL atau KOMBINASI manual,
pastikan anda memilih bekas tahan panas;
bekas yang diperbuat daripada plastik atau
kertas mungkin cair atau terbakar apabila
didedahkan kepada haba yang terpancar dari
gril.

d. Apabila menggunakan mod KOMBINASI, jangan
letakkan sebarang bekas aluminium atau logam
secara langsung di atas Rak Dawai. Sentiasa
masukkan talam atau bekas kaca di antara Rak
Dawai dan bekas aluminium. Ini akan mencegah
percikan api yang boleh merosakkan ketuhar.

. Jangan gunakan Rak Dawai apabila memasak
dalam mod Gelombang Mikro sahaja.

2. Hanya aksesori dulang kaca dan rak dawai sahaja disertakan dengan ketuhar ini. Semua
kelengkapan memasak lain yang dinyatakan di dalam manual ini mesti dibeli secara berasingan.
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Panel Kawalan

h 1 Tetingkap Paparan

INVERTER 1000W 2 Pad Kuasa Mikro (ihat halaman 14)

‘ MictoPower Grill  Combi = 3 Pads Gril (lihat halaman 15)
1 o ser 4 Pads Kombinasi (lihat halaman 16)
‘ Def Auto More Less 5 Pad Masa

6 Pad Sensor Memanaskan Semula
(lihat halaman 20)

] 1
1 1
1 1
Micro Power 1 10 1 .
2 40 mmin ' mns ! 7 Pad Nyahfros Turbo (lihat halaman 21)
i i 8 Pad Minuman (lihat halaman 22)
Grill 1 1 q—— 5
3 T° I ming | 9 Pad Menu Auto (lihat halaman 23-28)
1 1
: : 10Pad Pemasal/Jam (lihat halaman 13, 18)
Combination 1 10 1
4 ——o fEmE | sec® | 11 Pad Pantas 30 Saat (jihat halaman 17)
1 1
) U

--------- 12Pad Pilihan Tambah/Tolak

Sensor Reheat Turbo Defrost
— BENREME HBRER — .
—© = =17  13Pad Hentikan/Batalkan
Sebelum memasak: Sekali tekan memadamkan

o Beverage Auto Menu 5 semua arahan anda.
7 BH B — 9 Semasa memasak: Sekali tekan menghentikan
proses memasak untuk sementara waktu. Tekan
Timer/Clock Quick 30 sekali lagi membatalkan semua arahan anda dan
T tw/ms wzmn O—1— 11 tanda titik bertindih atau masa dalam sehari muncul
dalam tetingkap paparan.
i Pown 3 d—1 12 14Pad Mulakan/Tetapkan
[}

__________________ ! Sekali tekan membolehkan ketuhar mula berfungsi.
Jika pintu dibuka atau Pad Hentikan/Batalkan
Stop/Cancel Start/Set ditekan sekali semasa operasi ketuhar, Pad

13 0 &/ mw/xe O— 14 Mulakan/Tetapkan mesti ditekan sekali lagi untuk
menghidupkan semula ketuhar.
e Genius NN-GT65QB
Nota

Jika operasi ditetapkan dan Pad Mulakan/Tetapkan tidak ditekan, selepas 6 minit, ketuhar akan
membatalkan operasi berkenaan secara automatik. Paparan ini akan kembali kepada mod jam atau
tanda titik bertindih.

Bunyi Bip

Apabila pad ditekan dengan betul, bunyi bip akan kedengaran. Jika pad ditekan dan tiada bunyi bip
kedengaran, unit tidak atau tidak boleh menerima arahan, atau bunyi bip telah dimatikan. Ketuhar akan
berbunyi dua kali di antara peringkat program. Pada akhir mana-mana program yang dilengkapkan,
ketuhar akan berbunyi bip lima kali.
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Mod Memasak

Diagram yang ditunjukkan di bawah merupakan contoh aksesori. la mungkin berbeza bergantung pada
resipi/hidangan yang digunakan.

hssist

atau

Aksesori
Mod memasak Kegunaan untuk Bekas
digunakan
Memanaskan semula.
Mencairkan: mentega,
coklat, keju. Bekas boleh diguna dalam
Gelombang Mikro Memasak ikan, ketuhar gelombang mikro
sayursayuran, buah- (contohnya bekas Pyrex®,
buahan, telur. pinggan atau mangkuk)
Menyediakan: buahbuahan B diletakkan secara langsung
rendidih, jem, sos, kastard, atas dulang kaca.
pastri, karamel, daging,
ikan. Bukan logam.
Membakar kek tanpa
pemerangan.
Gril Menggril kepingan nipis
daging atau ikan.
‘ ‘ ‘ Menggril roti bakar
Rak dawai -
atau
Memerangkan hidangan
‘ ‘ ‘ gratin atau pai meringue. Logam atau tahan panas,
- secara langsung pada
p——— dulang kaca.
Memanggang stik daging
Kombinasi dan kepingan ayam.
Rak dawai Bukan logam.

REZ222

fes

Memasak lasagne, daging,
kentang atau gratin
sayuran.

Membakar kek dan puding
tanpa memerangkan.

Boleh diguna dalam
ketuhar gelombang mikro
atau tahan panas, secara

langsung pada dulang
kaca.

Bukan logam.
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Panduan Pinggan-Mangkuk & Alatan Dapur

Gelombang Mikro Gril Kombinasi
Rak dawai
(aksesori ketuhar)
\ tidak ya ya

Kerajang Aluminium tidak ya tidak
Talam bulat seramik ya ya ya
Hidangan Pewarna Kuah ya tidak tidak
Beg kertas tidak tidak tidak
Perkakas Hidangan
Ketuhar/Tahan panas Gelombang ya ya ya
Mikro
Ta!han panas Ketuhar/ Gelombang tidak tidak tidak
Mikro
Bekas papan kertas

ya* ya* ya*
pakai buang
Perkakas Kaca

ya ya ya
Kaca tahan panas & Seramik
tidak tahan panas tidak tidak tidak
Perkakas Logam tidak ya tidak
lkatan pintal logam tidak ya tidak
Beg Masakan Ketuhar ya ya* ya
Tuala Kertas dan napkin ya tidak tidak
Rak nyahfros plastik ya tidak tidak
Pinggan dan cawan plastik

ya tidak tidak
Tahan Ketuhar Gelombang Mikro
quak Tahan Ketuhar Gelombang tidak tidak tidak
Mikro
Plastik tahan panas ketuhar . .
gelombang Mikro ya tidak tidak
Bahan jerami, Anyaman dan kayu ya tidak tidak
Termometer

ya tidak tidak
Tahan Ketuhar Gelombang Mikro
Ketuhar tidak ya tidak
Kertas berlilin ya ya ya
Alat bakar silikon ya* ya* ya*

* Semak cadangan pengilang, hendaklah tahan haba atau mengikuti arahan resipi.
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Pilihan Bip

Ketuhar mempunyai mod "Bip Dihidupkan" dan "Bip Dimatikan". Ciri unik ketuhar gelombang mikro Panasonic
anda ini membolehkan anda mewujudkan ciri bukan memasak asal ketuhar anda.

Start/Set Down Up Stop/Cancel
BIsR/RE pe 23 i ik /BH

1. Tekan Pad Mulakan/Tetapkan 2. Tekan Pad Pilihan Tambah/ 3. Selepas tetapan,
selepas memasang palam."bEEP Tolak. ketik Pad Hentikan/
(BIP)" muncul dalam tetingkap Mod bertukar kepada "OFF Batalkan untuk
paparan. Mod lalai "On (Dihidupkan)".  (DIMATIKAN)". keluar

Nota

1. Pilihan boleh dibuat hanya apabila anda memasang palam ketuhar.
2. Mengetik Pad Pilihan Tambah/Tolak sekali lagi semasa langkah 2 akan kembali kepada mod "On
(Dihidupkan)" yang asal

Tetapan Kunci Keselamatan Kanak-kanak

Ciri ini membolehkan anda menghalang pengoperasian ketuhar oleh kanak-kanak; walau bagaimanapun, pintu
ketuhar boleh dibuka.Ciri ini boleh diboleh diset apabila noktah bertindih atau masa bagi hari dipaparkan.

Untuk menetapkan: Untuk membatalkan:
Start/Set Stop/Cancel
BB/ SRTE FLk/BUE
Tekan Mulakan/Tetapkan 3 kali. Tekan Hentikan/Batalkan 3 kali.
Tanda titik bertindih atau masa dalam sehari Tanda titik bertindih atau masa dalam
akan hilang. Masa sebenar masih disimpan. sehari akan muncul semula dalam tetingkap

— paparan.
| muncul dalam tetingkap paparan.

Untuk menetapkan atau membatalkan kunci keselamatan kanak-kanak, Pad Mulakan/Tetapkan atau Pad
Hentikan/Batalkan mesti ditekan 3 kali dalam masa 10 saat.

Tetapan Jam

Anda boleh menggunakan ketuhar tanpa menetapkan jam.

10
min%
Timer/Clock 1 Timer/Clock
EOE/EEeE min % EtOS/EEeE
10
sec ¥
1. Tekan dua kali. 2. Tetapkan masa dengan 3. Tekan sekali.
Titik bertindih akan menekan Pad Masa. Tanda titik bertindih berkelip; masa
berkelip dalam tetingkap Masa muncul dalam tetingkap dalam sehari dimasukkan dan dikunci
paparan. paparan; tanda titik bertindih dalam tetingkap paparan. Masa dikira
berkelip. dalam minit.

Nota

1. Untuk menetapkan semula masa dalam sehari, ulangi langkah 1-3.
2. Jam akan terus berfungsi selagi ketuhar disambungkan ke plag dan kuasa elektrik dibekalkan.
3. Jam dipaparkan dalam sistem 12 jam.

4. Ketuhar tidak akan berfungsi semasa tanda titik bertindih berkerdipan.
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Tetapan Kuasa Mikro

10
min%

Micro Power Down Up 1 Start/Set
[0 8] P g i min % B/ RE

10
sec ¥

1. Tekan sekali untuk 2. Tekan Pad Pilihan 3. Pilih masa memasak 4. Tekan Mulakan/
memilih ciri Kuasa Tambah/Tolak untuk dengan menekan Pad Tetapkan.

Mikro. memilih tahap kuasa. Masa. Masa dalam
Kuasa akan muncul (1000 W: sehingga 30 minit tetingkap paparan
dalam tetingkap paparan. Tahap Kuasa Lain: sehingga akan menghitung.
(Lihat carta di bawah) 99 minit dan 50 saat)

Tahap Kuasa Contoh Kegunaan
1000 W (TINGGI) Jerang air. Panas Semula. Masak sayur-sayuran, nasi, pasta dan mi.

800 W (SEDERHANA TINGGI)|Masak ayam itik, daging, kek, pencuci mulut. Panaskan susu.

600 W (SEDERHANA) m:zfggiagmg lembu, biri-biri, telur, ikan dan makanan laut. Cairkan

440 W (SEDERHANA-
RENDAH) Merebus sup, stew dan kaserol (potongan kurang lembut).

300 W (NYAHFROS) Nyahsejuk makanan.

100 W (RENDAH) Pastikan makanan yang dimasak dalam keadaan hangat, rebus
perlahan-lahan.

Nota

1. Anda boleh memilih tahap kuasa dengan menekan Pad Kuasa Mikro juga.

2. Anda boleh memprogramkan tidak lebih daripada 3 peringkat memasak sebagai satu tetapan
memasak. Untuk memasak 2 atau 3 peringkat, ulangi langkah 1-3 di atas sebelum menekan Pad
Mulakan/Tetapkan. Apabila memilih 1000 W pada peringkat pertama, anda boleh melangkau
langkah 1-2. Apabila beroperasi, dua bip akan kedengaran pada setiap peringkat. (Sila rujuk
halaman 19 untuk maklumat lanjut).

3. Anda boleh meningkatkan masa memasak semasa memasak jika diperlukan. Masa boleh
ditingkatkan dalam kenaikan 1 minit, sehingga 10 minit. Tekan Pad 1 minit hingga maksimum 10
minit. Masa memasak tidak boleh dikurangkan semasa memasak.

4. Jangan gunakan bekas logam pada mod gelombang mikro.

5. Masa berhenti seketika boleh diprogramkan selepas tetapan Kuasa Mikro dan masa.
Rujuk kepada menggunakan pemasa di halaman 18.
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Tetapan Gril

Terdapat tiga paras kuasa untuk gril. Semasa menggril, haba dipancarkan dari dua pemanas. Pintu ketuhar mesti
ditutup untuk menghalang bau memasak daripada tersebar di dapur dan untuk tidak membazirkan tenaga. Gril
sangat sesuai untuk kepingan nipis daging dan makanan laut serta roti dan makanan. Pilih tetapan Gril, tetapkan
masa dan mulakan ketuhar. Makanan yang digril biasanya haruslah diterbalikkan selepas separuh jalan masa
menggril. Apabila pintu ketuhar dibuka, program akan dihentikan seketika. Terbalikkan makanan, letakkan semula
ke dalam ketuhar, tutup pintu dan mulakan semula ketuhar. Semasa menggril, pintu ketuhar boleh dibuka pada
bila-bila masa untuk memeriksa makanan.

10
min%
Grill Down Up 1 Start/Set
fe b s min £ B/ RE
10
sec ¥
1. Tekan sekali 2. Tekan Pad Pilihan Tambah/Tolak 3. Pilih masa memasak 4. Tekan Mulakan/
untuk memilih untuk memilih tahap kuasa. dengan menekan Pad Tetapkan.
ciri Gril. Kuasa akan muncul dalam Masa. Masa dalam tetingkap
tetingkap paparan. (Lihat carta di ( sehingga 99 minit dan paparan akan
bawah) 50 saat) menghitung.
Tahap Kuasa Contoh Kegunaan
Gril 3 (TINGGI) Hirisan daging atau kepingan ayam itik
Gril 2 (SEDERHANA) Makanan laut
Gril 1 (RENDAH) Roti bawang putih, roti bakar

(Garis Panduan |

. Anda boleh memilih tahap kuasa dengan menekan Pad Gril juga.

. Gunakan Rak Dawai yang disediakan.

. Jangan cuba memanaskan gril terlebih dahulu.

. Kebanyakan barangan daging seperti sosej, potongan daging boleh dimasak pada tetapan yang paling panas

Gril 3. Tetapan ini juga sesuai untuk membakar roti, mufin serta kek minum petang dan sebagainya.

. Gril 2 digunakan untuk bahan makanan yang memerlukan masa gril yang lebih lama contohnya ikan atau

bahagian ayam.

. Jangan menutup makanan semasa menggril.

. Sentiasa gunakan sarung tangan ketuhar apabila mengeluarkan makanan dan Rak Dawai selepas menggril

kerana ia akan menjadi sangat panas.

8. Selepas menggril, adalah penting supaya Rak Dawai dikeluarkan untuk dibersihkan sebelum digunakan
semula dan dinding serta lantai ketuhar disapu dengan kain yang diperah dalam air sabun panas untuk
menghilangkan gris.

9. Anda boleh meningkatkan masa memasak semasa memasak jika diperlukan. Masa boleh ditingkatkan dalam

kenaikan 1 minit, sehingga 10 minit. Tekan Pad 1 minit hingga maksimum 10 minit. Masa memasak tidak

boleh dikurangkan semasa memasak.

AOWON =

a

~N o

/Aksesori untuk digunakan|

Apabila menggril, anda boleh terus meletakkan makanan di atas Rak Dawai dengan bekas tahan panas di
bawahnya. Atau anda boleh terus meletakkan makanan ke dalam bekas logam atau tahan panas, kemudian
letakkannya di atas dulang kaca.

pd
] = -~
‘ 0 0
8
— Q ! I
@ \
N Rak Dawai dengan bekas N bekas logam atau tahan panas

tahan panas di bawahnya
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Tetapan Kombinasi

Terdapat tiga paras kuasa untuk ciri ini. Ini merupakan cara yang baik untuk memanggang makanan dengan
menggabungkan gelombang mikro dan gril dengan berkesan. la sesuai untuk memanggang ayam itik,
daging dan makanan laut. Fungsi ini dapat memastikan makanan dimasak dengan sekata dan mengekalkan
kerangupan makanan tertentu. Sila buka pintu dan terbalikkan makanan pada separuh masa memasak,
kemudian teruskan memasak.

10
min%
Combination Down Up 1 Start/Set
10
sec #
1. Tekan sekali 2. Tekan Pad Pilihan Tambah/Tolak 3. Pilih masa memasak 4. Tekan Mulakan/
untuk memilih untuk memilih tahap kuasa. dengan menekan Tetapkan.
ciri Kombinasi. Kuasa akan muncul dalam Pad Masa. Masa dalam tetingkap
tetingkap paparan. (Lihat carta di (sehingga 99 minit paparan akan
bawah) dan 50 saat) menghitung.
Tahap Kuasa Contoh Kegunaan
Kombinasi 3 (300 W + Gril 3) Seekor ayam itik
Kombinasi 2 (300 W + Gril 2) Daging, kambing, makanan laut
Kombinasi 1 (300 W + Gril 1) Kentang panggang, puding

(Garis Panduan|

1. Anda boleh memilih tahap kuasa dengan menekan Pad Kombinasi juga.
2. Jangan menutup makanan semasa memasak.

3. Sentiasa gunakan sarung tangan ketuhar semasa mengeluarkan makanan.

4. Jangan gunakan jika mengendalikan ketuhar dengan berat makanan yang kurang daripada 200 g pada
program manual. Untuk kuantiti kecil jangan gunakan mod kombinasi, masak secara menggril sahaja untuk
hasil terbaik.

5. Jangan panaskan ketuhar terlebih dahulu pada mod kombinasi.

6. Anda boleh meningkatkan masa memasak semasa memasak jika diperlukan. Masa boleh ditingkatkan dalam
kenaikan 1 minit, sehingga 10 minit. Tekan Pad 1 minit hingga maksimum 10 minit. Masa memasak tidak
boleh dikurangkan semasa memasak.

'/Aksesori untuk digunakan|

Apabila memasak, anda boleh terus meletakkan makanan di dasar ketuhar di dalam bekas boleh tahan panas
gelombang mikro dan tahan panas. Atau anda boleh terus meletakkan makanan pada Rak Dawai dengan bekas
boleh tahan panas gelombang mikro dan tahan panas di bawahnya.

~N i

D ] / —

] 8
Y Y
Y bekas boleh tahan N Rak Dawai dengan bekas boleh
panas gelombang mikro tahan panas gelombang mikro dan
dan tahan panas tahan panas di bawahnya
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Untuk Memasak Menggunakan Ciri Pantas 30 Saat

Ciri ini membolehkan anda menetapkan masa memasak dengan cepat dalam kenaikan 30 saat.

Quick 30 Start/Set
TREE RIS/ RE

1. Tekan Pantas 30 Saat untuk 2. Tekan Mulakan/Tetapkan.
menetapkan masa memasak yang Program memasak akan bermula
dikehendaki (sehingga 5 minit). dan masa dalam paparan akan
Setiap kali tekan ialah 30 saat. mula menghitung. Apabila selesai
Masa muncul dalam paparan. Tahap memasak, lima bip akan berbunyi.

kuasa ditetapkan pada 1000 W.

Nota

1. Ciri ini hanya tersedia untuk mod Kuasa Mikro. Jika dikehendaki, anda boleh menggunakan tahap
kuasa lain. Pilih tahap kuasa mikro yang dikehendaki sebelum menekan Pantas 30 Saat.

2. Selepas menetapkan masa dengan Pantas 30 Saat, anda tidak boleh menggunakan Pad Masa .

Menggunakan Ciri Tambah Masa

Ciri ini membolehkan anda menambah masa memasak pada akhir masa memasak sebelumnya.

10
min %

1. Sebaik sahaja

memasak secara 1 Start/Set
manual selesai, min % RBA/RE

paparan akan

10

berkelip "0" sec®
2. Tambah mlihat asa memasak dengan 3. Tekan Mulakan/Tetapkan.
menekan Pad Masa. Masa akan ditambah. Masa
Masa memasak maksimum: dalam tetingkap paparan
Gelombang Mikro: 1000 W sehingga 30 minit; akan menghitung.

tahap kuasa lain sehingga 99 minit dan 50 saat.
Gril, Kombinasi: sehingga 99 minit dan 50 saat

Nota

1. Ciri ini hanya tersedia untuk ciri Kuasa Mikro, Pantas 30, Gril, Kombinasi saat dan Pemasa dan ini
tidak tersedia untuk program Auto.

2. Ciri Tambah Masa hanya tersedia dalam masa 1 minit selepas memasak.

3. Ciri Tambah Masa boleh digunakan selepas 3 peringkat memasak. Tahap kuasa adalah sama
seperti pada peringkat terakhir sebelum ini.
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Tetapan Pemasa (Pemasa Dapur/Masa Berhenti Seketika/Melengah Permulaan)

Ciri ini membolehkan anda memprogramkan masa berhenti seketika selepas proses memasak dilengkapkan,
memprogramkan ketuhar sebagai pemasa minit atau kedua, atau memprogramkan permulaan yang
dilengahkan.

Untuk Mengguna sebagai Pemasa Dapur

10
min%
e S O =
StEs/B5SE min% B/ RE
10
sec ¥
1. Tekan sekali. 2. Pilih masa yang dikehendaki 3. Tekan Mulakan/Tetapkan.
dengan menekan Pad Masa. Masa akan membilang ke bawah
(sehingga 99 minit dan 50 saat) tanpa ketuhar beroperasi.

Untuk Menetapkan Masa Berhenti Seketika

1. Tetapkan program

memasak yang :>
dikehendaki, :: > SHE5/ 0SS

sehingga 2 peringkat.

(lihat halaman 19)

Start/Set
BAtR/IRE

2. Tekan sekali. 3. Pilih masa yang 4. Tekan Mulakan/
dikehendaki dengan Tetapkan.
menekan Pad Masa. Memasak akan
(sehingga 99 minit dan 50 bermula. Selepas
saat) memasak, masa

berhenti seketika akan
mula menghitung
tanpa ketuhar
beroperasi.

Untuk Menetapkan Melengah Permulaan

10
min %

3. Tetapkan program

Timer/Clock ! memasak yang Start/Set

imer. i . . ar €

eliver |:> 7 |:> dikehendaki, |:> WOte/RE
sehingga 2 peringkat.

10

sec® (lihat halaman 19)
1. Tekan sekali. 2. Pilih masa lengah yang 4. Tekan Mulakan/Tetapkan.
dikehendaki dengan menekan Masa dilengahkan akan
Pad Masa. menghitung tanpa ketuhar
(sehingga 99 minit dan 50 saat) beroperasi. Memasak

kemudiannya akan bermula.

Nota

1. Jika pintu ketuhar dibuka semasa Masa Berhenti Seketika, Permulaan Lengah atau Pemasa Dapur,
masa dalam tetingkap paparan akan terus menghitung.

2. Melengah Permulaan dan Masa Berhenti Seketika tidak boleh diprogramkan bersama dengan
Nyahfros Turbo, Minuman, Sensor Memanaskan Semula dan Menu Auto. Ini bertujuan menghalang
suhu permulaan makanan daripada meningkat sebelum proses menyahfros atau memasak bermula.
Perubahan dalam suhu permulaan boleh menyebabkan hasil yang tidak tepat.

3. Apabila menggunakan Masa Berhenti Seketika atau Melengah Permulaan, ini mempunyai sehingga
2 peringkat Kuasa.
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Tetapan 3-Peringkat

Ciri ini membolehkan anda memprogramkan 3 peringkat memasak secara berterusan.

Contoh: Sentiasa menetapkan [Kombinasi 3] 9 minit, [Kombinasi 1] 13 minit dan [Gril 2] 2 minit.

|

10
min%
Combination 1 Combination Down Up
B min % BRI b 10
10
sec ¥
1. Tekan sekali 2. Tetapkan masa 9 minit 3. Tekan sekali 4. Tekan Pad Tolak dua
untuk memilih dengan menggunakan untuk memilih kali untuk memilih
"Kombinasi 3". Pad Masa. "Kombinasi 3". "Kombinasi 1".
10
min %
1 Down Up Grill
min % B m i
10
sec ¥
8. Tetapkan masa 2 minit 7. Tekan Pad Tolak sekali 6. Tekan sekali untuk 5. Tetapkan masa
dengan menggunakan Pad untuk memilih "Gril 2". memilih "Gril 3". 13 minit dengan
Masa. menggunakan Pad

U Masa.
Start/Set
BAsE/RE

9. Tekan sekali.
Jangka masa memasak akan
dilihat pada tetingkap paparan
dan membilang ke bawah.

Contoh Kegunaan|

Masak 300 g filet ikan| Panggang seekor ayam 1 kg
1 peringkat 600 W 3'00" Kombinasi 3 9'00"
2 peringkat 440 W 2'00" Kombinasi 1 13'00"
3 peringkat 300 W 2'00" Gril 2 2'00"

Nota

1. Apabila beroperasi, dua bip akan kedengaran pada setiap peringkat.

2. Ciri ini tidak tersedia untuk Nyahfros Turbo, Minuman, Sensor Memanaskan Semula dan Menu Auto.
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Untuk Menggunakan Sensor Panaskan Semula

Ciri ini membolehkan anda memanaskan semula makanan tanpa memilih masa dan tahap kuasa. Sensor
mengesan haba dan kelembapan yang dihasilkan oleh makanan dan memanaskan semula makanan anda

secara automatik.
Sensor Reheat Down Up Start/Set
B Eh Rk e ER 2L et H#m Bt/ RE

1. Tekan sekali 2. Pad Pilihan Tambah/Tolak 3. Tekan Mulakan/Tetapkan.
untuk memilih ciri (Pilihan*): Selepas haba dan
Sensor Panaskan Keutamaan untuk tahap kelembapan dikesan oleh
Semula. kemasakan makanan berbeza Sensor Genius, masa yang
mengikut setiap individu. tinggal muncul di tetingkap
Selepas menggunakan Sensor paparan dan mula mengira
Masak beberapa kali, anda detik.

mungkin memutuskan yang
anda lebih suka makanan

anda dimasak mengikut tahap
kemasakan berbeza. Dengan
menggunakan Pad Pilihan
Tambah/Tolak, program boleh
disesuaikan bagi memasak
makanan untuk masa yang lebih
lama atau lebih singkat. *Jika
anda berpuas hati dengan hasil
program Sensor, anda tidak
perlu menggunakan pad ini.

Nota

1. Pemanasan semula menggunakan Sensor Genius sesuai untuk makanan pramasak yang
disejukkan atau daripada suhu bilik (di bawah 35 °C). Sesuai untuk kaserol, penyajian hidangan
secara formal, sup, stew, hidangan pasta (kecuali lasagna) dan makanan dalam tin. Makanan perlu
disimpan di dalam peti sejuk atau pada suhu bilik. Jangan panaskan semula makanan beku pada
tetapan ini. Makanan yang dipanaskan semula mesti mempunyai berat antara 125 g dan 1 kg. Untuk
makanan dengan berat kurang daripada 125 g dan lebih daripada 1 kg, gunakan tetapan kuasa
mikro manual.

2. Jangan panaskan semula roti atau produk pastri (mentah atau tidak dimasak), atau minuman.

3. Pastikan dulang kaca, bahagian luar bekas memasak dan bahagian dalam gelombang mikro kering
sebelum meletakkan makanan di dalam ketuhar. Baki titisan kelembapan yang berubah menjadi
wap boleh mengelirukan sensor.

4. Makanan mesti sentiasa ditutup dengan longgar, tetapi sepenuhnya, dengan pembalut plastik.
(Jangan gunakan apa-apa tudung menutup secara mengetap.)

5. Pintu tidak boleh dibuka sebelum masa muncul dalam tetingkap paparan.

6. Semua makanan perlu mempunyai masa berhenti seketika tertutup sekurang-kurangnya 3 hingga
5 minit.

7. Jika rongga menjadi terlampau panas, "HOr" muncul di tetingkap paparan, maka
tidak boleh menggunakan fungsi ini. Mulakan operasi semula selepas "HZJL" tidak lagi
kelihatan. Jika tergesa-gesa, masak makanan secara manual dengan memilih mod
memasak yang betul dan memasak sendiri.
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Tetapan Nyahfros Turbo

Ciri ini membolehkan anda menyahfros daging, ayam itik dan makanan laut secara automatik dengan
menetapkan berat. Hidangan/berat ialah 100 g hingga 3000 g.

Turbo Defrost Down Up Start/Set
BEER By B BAsR/IRTE

1. Tekan sekali. 2. Pilih berat makanan 3. Tekan Mulakan/Tetapkan.
(berat lalai ialah dengan menekan Pad Masa menyahfos muncul
100 g) Pilihan Tambah/Tolak. dalam tetingkap paparan dan

mula menghitung.

Makanan Berat Maksimum
Daging kisar, ketulan ayam, potongan 3000 g
Daging lembu panggang, kambing, ayam seekor 3000 g
Ikan seekor, kekapis, udang, filet ikan 1000 g

Nota

Anda boleh memilih berat dengan menekan Pad Nyahfros Turbo juga.

Petua untuk Nyahfros Turbo

Langkah yang cermat mesti diambil semasa menyahfros daging bertulang. Sebagai contoh, jika daging bertulang
mempunyai berat yang sama seperti daging tanpa tulang, daging yang pertama lebih ringan berbanding daging
yang kedua. Oleh itu, dengan menolak 500 g bagi daging bertulang seberat 2000 g adalah lebih baik untuk
dinyahfros. Tolak 250 g apabila menyahfros daging bertulang yang mempunyai berat kurang daripada 2000 g.

Apabila Dua Bip Berbunyi

Balikkan daging, ayam, ikan dan kekerang. Asingkan daging stu, ketulan ayam dan lof daging. Pisahkan lof
daging daripada burger.

Petunjuk kepada Untuk menyahfros dengan sekata, balikkan makanan atau alihkan kedudukan
menyahfros makanan di dalam bekas semasa proses menyahfros dijalankan.

Tanggalkan bungkusan Tanggalkan bungkusan

daging mentah dan filet ikan dan letakkannya

letakkan di atas di atas pinggan.

pinggan.
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Untuk Menggunakan Minuman

Ciri ini membolehkan anda memanaskan semula kopi/susu tanpa menetapkan kuasa mikro dan masa.

Beverage Down Up Start/Set Down Up
e b2 e BAtR/RE W s

1. Tekan 2. Pilih nombor menu yang 3. Tekan 4. Pilih hidangan makanan
sekali untuk dikehendaki dengan menekan sekali untuk dengan menekan Pad
memilih ciri Pad Pilihan Tambah/Tolak. mengesahkan. Pilihan Tambah/Tolak.
Minuman. (Lihat carta di bawah)

Start/Set
BAIE/RE

5. Tekan Mulakan/Tetapkan.
Masa memanaskan semula muncul
dalam tetingkap paparan dan mula

menghitung.
No. Menu Menu Hidangan Bekas dicadangkan
1 KOpl 1-1 (1 cawan kOpl) 1-2 (2 cawan kOpI) Cawan selamat ge|0mbang
2 Susu 2-1 (1 cawan susu) | 2-2 (2 cawan susu) mikro

Nota

1. Anda boleh memilih No. Menu dengan menekan Pad Minuman juga.

2. Gunakan cawan selamat ketuhar gelombang mikro. Kopi/susu yang dipanaskan boleh meletus jika
tidak dicampurkan dengan udara. Jangan panaskan kopi/susu dalam ketuhar gelombang mikro
anda tanpa mengacau sebelum dan separuh jalan semasa pemanasan.

3. Langkah yang cermat mesti dilakukan supaya tidak memanaskan kopi/susu secara berlebihan
apabila menggunakan ciri Minuman. Ini diprogram untuk memberikan hasil yang wajar apabila
memanaskan 1 cawan atau 2 cawan kopi/susu, bermula daripada suhu bilik untuk kopi dan suhu
peti sejuk untuk susu. Pemanasan lampau akan menyebabkan peningkatan risiko melecur, atau
letusan cecair.

4. 1 cawan susu ialah 200 ml hingga 250 ml dan 1 cawan kopi ialah 150 ml hingga 200 ml.
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Untuk Menggunakan Menu Auto

Untuk Menggunakan Menu Masak Sensor

Ciri ini membolehkan anda memasak makanan tanpa memilih masa dan tahap kuasa. Hanya pilih nombor menu
yang dikehendaki dan ketuhar akan memasak makanan anda secara automatik.

Auto Menu Down Up Start/Set Down Up
BE R B i BAsR/IRTE S 8

1. Tekan sekali 2. Pilih nombor menu yang 3. Tekan sekali untuk 4- Pad Pilihan Tambah/Tolak
untuk memilih dikehendaki dengan mengesahkan. (Pilihan*):
ciri Menu Auto. menekan Pad Pilihan Keutamaan untuk tahap
Tambah/Tolak. kemasakan makanan
(Lihat carta di bawah) berbeza mengikut

Start/Set setiap individu. Selepas
:> Bta/RE menggunakan Sensor
Masak beberapa kali, anda
mungkin memutuskan yang
anda lebih suka makanan

anda dimasak mengikut

5. Tekan Mulakan/Tetapkan.
Selepas haba dan kelembapan

dikesan oleh Sensor Genius tahap kemasakan berbeza.
ketuhar akan berbunyi bip dua Dengan menggunakan
k_ali, masa yang tinggal muncul Pad Pilihan Tambah/Tolak,
di tetingkap paparan dan mula program boleh disesuaikan
mengira detik. bagi memasak makanan

untuk masa yang lebih lama
atau lebih singkat. *Jika anda
berpuas hati dengan hasil
program Sensor, anda tidak
perlu menggunakan pad ini.

Nota

1. Anda boleh memilih No. Menu dengan menekan Pad Menu Auto juga.
2. Suhu bilik di sekeliling ketuhar harus berada di bawah 35 °C.

3. Pastikan dulang kaca, bahagian luar bekas memasak dan bahagian dalam gelombang mikro kering
sebelum meletakkan makanan di dalam ketuhar. Baki titisan kelembapan yang berubah menjadi
wap boleh mengelirukan sensor.

4. Makanan mesti sentiasa ditutup dengan longgar, tetapi sepenuhnya, dengan pembalut plastik.
(Jangan gunakan apa-apa tudung menutup secara mengetap.)

5. JANGAN buka pintu ketuhar sehingga kedengaran 2 bunyi bip dan masa memasak muncul di
tetingkap paparan. Melakukan sedemikian akan menyebabkan masakan tidak dimasak dengan
betul kerana wap dari makanan tidak lagi terkandung di dalam rongga ketuhar. Apabila masa
memasak mula membilang ke bawah, pintu ketuhar boleh dibuka untuk mengacau, membalikkan
atau menyusun semula makanan.

6. Semua makanan perlu dibiarkan bertutup sekurang-kurangnya selama 3 hingga 5 minit.

7. Jika rongga menjadi terlampau panas, "pm-" muncul di tetingkap paparan, maka tidak boleh
menggunakan fungsi ini. Mulakan operasi semula selepas "H-" tidak lagi kelihatan. Jika tergesa-gesa,
masak makanan secara manual dengan memilih mod memasak yang betul dan memasak sendiri.

No. Menu Kategori Menu Julat Berat Disarankan
3 Sayur-sayuran 125g-500 g
4 Sayur-sayuran Akar 125¢g-1.0kg
5 Ikan 125¢-500 g
6 Ayam 400 g-1.0kg
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Untuk Menggunakan Menu Auto (versambung)

3. Sayur-sayuran

Sesuai untuk memasak pelbagai jenis sayuran daun,
hijau dan lembut, termasuk brokoli, labu, kubis bunga,
kubis, asparagus, kekacang, saderi, zukini, bayam,
lada benggala atau campuran semua ini. Potong
semua sayur-sayuran menjadi kepingan saiz yang
sama. Letakkan sayur-sayuran dalam kaserol selamat
gelombang mikro mengikut saiz yang sesuai. Tambah
1 sudu besar hingga ¥4 cawan air jika anda ingin
tekstur yang lebih lembut selepas masak. Mentega,
herba dan sebagainya boleh ditambah sebelum
pemanasan, tetapi jangan tambahkan garam sehingga
disajikan. Tutup dengan penutup atau pembalut
plastik. Pilih program kemudian tekan Mulakan/
Tetapkan. Buka pintu untuk KACAU APABILA DUA
BUNYI BIP KEDENGARAN semasa memasak, tekan
Pad Mulakan/Tetapkan untuk meneruskan.

4. Sayur-sayuran Akar

Sesuai untuk memasak sayur-sayuran berubi seperti
ubi kentang, ubi keledek, labu, bawang, swede, lobak
merah, lobak bulat dan ubi bit. Semua sayur-sayuran
perlu dipangkas atau disediakan dan dipotong
menjadi kepingan bersaiz sekata. Letakkan sayur-
sayuran dalam kaserol selamat gelombang mikro
mengikut saiz yang sesuai. Tambah 1 sudu besar
hingga ¥4 cawan air pada sayur-sayuran jika anda
ingin tekstur yang lebih lembut selepas masak. Tutup
dengan penutup atau pembalut plastik. Pilih program
kemudian tekan Mulakan/Tetapkan. Jika mahu,
mentega, herba dan sebagainya boleh ditambah
tetapi jangan tambah garam sehingga selesai
memasak. Buka pintu untuk KACAU APABILA DUA
BUNYI BIP KEDENGARAN semasa memasak, tekan
Pad Mulakan/Tetapkan untuk meneruskan. Apabila
selesai memasak, kacau sayur-sayuran dalam kuantiti
yang lebih besar. Biarkan seketika, bertutup, selama 2

hingga 3 minit.

5. lkan

Sesuai untuk memasak ikan seekor dan filet ikan.
Letakkan ikan yang sudah disediakan dalam piring
selamat gelombang mikro. Tambah sos dan air. Tutup
dengan pembalut plastik. Pilih program kemudian
tekan Mulakan/Tetapkan. Selepas memasak
bahagian ikan yang besar, biarkan ikan seketika
selama 3 hingga 5 minit sebelum dihidangkan. (la
mungkin perlu untuk melaras jumlah air atau sos
mengikut citarasa anda.)

Nota: Ketebalan isi ikan tidak boleh lebih daripada 3
cm.

6. Ayam

Sesuai untuk memasak ketulan ayam, seperti
bahagian sayap, paha bawah, paha atas, separuh
dada dan sebagainya. Ketulan ayam perlu dinyahsejuk
beku sepenuhnya sebelum dimasak. Tusuk ketulan
ayam dan perap dengan kuah atau sayur-sayuran
jika perlu. Letakkan potongan ayam yang telah
disediakan ke dalam kaserol tahan panas gelombang
mikro. Masukkan minyak jika anda lebih suka tekstur
masakan yang lebih lembut. Tutup hidangan dengan
rapi menggunakan penutup atau pembalut plastik.
Pilih program kemudian tekan Mulakan/Tetapkan.
Buka pintu untuk KACAU APABILA DUA BUNYI

BIP KEDENGARAN semasa memasak, tekan Pad
Mulakan/Tetapkan untuk meneruskan.
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Untuk Menggunakan Menu Auto (bersambung)

Untuk Menggunakan Menu Masak Auto

Ciri ini membolehkan anda memasak makanan tanpa memilih masa dan tahap kuasa. Hanya pilih nombor menu
dan berat/hidangan yang dikehendaki, dan ketuhar akan memasak makanan anda secara automatik.

Auto Menu Down Start/Set Down Up
Eif)ﬁ’*‘ i"’i]l] Eﬁk“/ RE e

1. Tekan 2. Pilih nombor menu yang 3. Tekan sekali untuk 4- Pilih berat/hidangan
sekali untuk dikehendaki dengan menekan mengesahkan. makanan dengan
memilih ciri Pad Pilihan Tambah/Tolak. menekan Pad Pilihan
Menu Auto. (halaman 19-20) Tambah/Tolak.

Start/Set
BAtE/IRTE

5. Tekan Mulakan/Tetapkan.
Jangka masa memasak akan
dilihat pada tetingkap paparan
dan membilang ke bawah.

Nota

1 Anda boleh memilih No. Menu dengan menekan Pad Menu Auto juga.

2. Apabila anda memilih program Menu Auto, nombor menu ditunjukkan dalam paparan.
3. Masak makanan di dalam julat berat yang dihuraikan sahaja.

4. Sentiasa menimbang makanan dan bukannya bergantung pada maklumat bungkusan.

5. Kebanyakan makanan memperoleh manfaat dari masa berhenti seketika, selepas memasak dalam
Program Menu Auto, untuk membolehkan haba terus mengalir ke bahagian tengah.

6. Untuk membenarkan beberapa variasi yang berlaku dalam makanan, periksa jika makanan itu telah
dimasak dengan sempurna dan masih berada dalam keadaan panas sebelum menghidangkannya.

No. Menu Menu Hidangan/Berat Bekas dicadangkan
7 Rofi 50g | 100 g | 150 ¢ | 200 ¢ } ) Piring selam.at gelombang
mikro
Piring selamat gelombang
8 Pau 70g | 100g | 150 ¢g | 200 g - - mikro dengan pembalut
plastik
9 Sosej 50¢ | 100g | 150¢ | 200g | - - | Piring selamat gelombang

Kaserol dengan tudung atau

10 Sayur Dingin Beku | 120 g | 180¢g | 250 g | 370 g - - pembalut plastik

11 Nasi Kaserol 100g | 200g | 300 g - - - Kaserol dengan tudung

12 Bubur 100g | 200 g | 300 g - - - Kaserol dengan tudung
. 1 2

13 Mi Segera hidangan |hidangan - - - - Kaserol dengan tudung

14 Mereneh 46 | 1-3 - - - - Kaserol dengan tudung

hidangan | hidangan
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Untuk Menggunakan Menu Auto (bersambung)

No. Menu Menu Hidangan/Berat Bekas dicadangkan
Bekas boleh digunakan dalam
15 Ayam Panggang | 600 g | 900 g | 1200 g | 1500 g - - ketuhar gelombang mikro
dengan hidangan terbalik
Daging/Kambing Rak dawai dengan piring di
16 - -
Panggang 200 | 400¢g | 600 ¢ | 800 g bahagian bawah
Kepingan Daging Rak dawai dengan piring di
17 - -
BBQ 200g | 400g | 600 g | 800 g bahagian bawah
Memanas Rak dawai dengan piring di
18 - -
Makanan Goreng 50g | 150¢| 350 ¢ | 500¢ bahagian bawah
Mangkuk/piring selamat
19 Keju Krim 50g | 100g | 150 g | 200g | 250 g | 300 g | gelombang mikro dengan
pembalut plastik
20 Coklat 50 | 100 | 150 g | 200 | 250 g | 300g | F g selamat gelombang
Piring selamat gelombang
21 Mentega 50g | 100g | 150 g | 200g | 250 g | 300 g mikro dengan pembalut
plastik
22 Ais Krim 300g | 600g | 900 g | 1200 g - - -
7. Makanan 9. Sosej

Sesuai untuk memanaskan semula roti pada suhu Sesuai untuk memanaskan semula sosej beku,

beku (-18 °C). Letakkan roti di atas piring selamat
gelombang mikro mengikut saiz yang sesuai di
tengah-tengah dulang kaca. Masak tanpa penutup.
Pilih program dan berat kemudian tekan Mulakan/
Tetapkan. Buka pintu untuk TERBALIKKAN
APABILA DUA BUNYI BIP KEDENGARAN semasa
memasak, tekan Pad Mulakan/Tetapkan untuk
meneruskan.

Nota: 50 g = sekeping roti standard.

8. Pau

Ini sesuai untuk memanaskan semula ban seperti
ban kastard berkrim beku dan sebagainya. Letakkan
makanan di atas piring selamat gelombang mikro
dalam corak jejari, taburkan dengan sedikit air.

Balut dengan pembalut plastik dan letakkan piring di
tengah-tengah dulang kaca. Pilih program dan berat
kemudian tekan Mulakan/Tetapkan. Lihat ilustrasi di
bawah.

Nota: 35-40 g = seketul ban standard.

letakkan makanan di atas piring selamat gelombang
mikro dalam corak jejari, tanpa penutup dan letakkan
piring di tengah-tengah dulang kaca. Pilih program
dan berat kemudian tekan Mulakan/Tetapkan. Buka
pintu untuk TERBALIKKAN APABILA DUA BUNYI
BIP KEDENGARAN semasa memasak, tekan Pad
Mulakan/Tetapkan untuk meneruskan. Lihat ilustrasi
di bawah.
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Untuk Menggunakan Menu Auto (persambung)

10. Sayur Dingin Beku

Sesuai untuk semua jenis sayuran dingin beku, seperti
kacang pea, jagung manis atau sayur campuran dingin
beku. Letakkan sayuran yang disediakan ke dalam
kaserol selamat gelombang mikro mengikut saiz

yang sesuai, masukkan 1 sudu besar air bagi setiap
100 g sayuran. Tutup dengan pembalut plastik atau
tudung. Jangan masukkan garam/mentega sehingga
selepas memasak. (Tidak sesuai untuk sayur-sayuran
dalam mentega atau sos.) Letakkan kaserol di
tengah-tengah dulang kaca. Pilih program dan berat
kemudian tekan Mulakan/Tetapkan. Buka pintu untuk
KACAU APABILA DUA BUNYI BIP KEDENGARAN
semasa memasak, tekan Pad Mulakan/Tetapkan
untuk meneruskan. Masukkan garam dan perasa lain
selepas memasak (jangan gunakan sayur-sayuran
dengan garam atau mentega).

11. Nasi Kaserol

Ini sesuai untuk memasak nasi putih termasuk
daripada jenis beras pendek, panjang, jasmin dan
basmati. Letakkan nasi dalam kaserol selamat
gelombang mikro mengikut saiz yang sesuai.
Masukkan air yang disyorkan seperti disenaraikan di
bawah. Benarkan sekurang-kurangnya %z kedalaman
isi padu untuk penyejatan bagi mengelakkannya
daripada membuak-buak. Tutup sebahagian dengan
tudung dan letakkan kaserol di tengah-tengah dulang
kaca. Pilih program dan berat kemudian tekan
Mulakan/Tetapkan. Biarkan seketika selama 5 minit
bertutup selepas memasak.Beras akan mendidih
keluar jika bekas kaserol terlalu kecil. Tetapan ini tidak
sesuai untuk memasak nasi perang.

Nasi Air yang Isipadu kaserol
disyorkan yang disyorkan
100 g 200 ml 25L
200 g 380 ml 3L
300 g 550 ml 4L
12. Bubur

Ini sesuai untuk memasak bubur nasi. Letakkan nasi
dalam kaserol selamat gelombang mikro mengikut
saiz yang sesuai. Masukkan air yang disyorkan
seperti disenaraikan di bawah. Benarkan sekurang-
kurangnya %2 kedalaman isi padu untuk penyejatan
bagi mengelakkannya daripada membuak-buak. Tutup
sebahagian dengan tudung dan letakkan kaserol di
tengah-tengah dulang kaca. Pilih program dan berat
kemudian tekan Mulakan/Tetapkan. Buka pintu untuk
KACAU APABILA DUA BUNYI BIP KEDENGARAN
semasa memasak, tekan Pad Mulakan/Tetapkan
untuk meneruskan. Biarkan seketika selama 5-10
minit bertutup selepas memasak.

Nasi Air yang _ Bekas

disyorkan Dicadangkan
100 g 750 ml 3.25L
200 g 1200 ml 35L
300 g 2100 ml 5L

13. Mi Segera

Ini sesuai untuk memasak mi segera. Letakkan mi
segera dan perasa dalam kaserol selamat gelombang
mikro mengikut saiz yang sesuai. Masukkan air paip
mendidih yang disyorkan seperti disenaraikan di
bawah. Benarkan sekurang-kurangnya %z kedalaman
isi padu untuk penyejatan bagi mengelakkannya
daripada membuak-buak. Tutup dengan tudung

dan letakkan kaserol di tengah-tengah dulang kaca.
Pilih program dan berat kemudian tekan Mulakan/
Tetapkan. Buka pintu untuk KACAU APABILA DUA
BUNYI BIP KEDENGARAN semasa memasak, tekan
Pad Mulakan/Tetapkan untuk meneruskan. Biarkan
seketika selama 1-2 minit selepas memasak.

Hidanaan Air paip mendidih Bekas
g yang disyorkan Dicadangkan
1 hidangan 500 ml 3L
2 hidangan 800 ml 4L
14. Mereneh

Ini sesuai untuk memasak sup tradisional; sup herba,
sup sarang burung dan sebagainya yang perlu
direbus dengan perlahan atau "mereneh". Kaedah

ini akan mengekalkan bentuk dan rasa makanan. la
juga mengeluarkan dan mengekalkan rasa beraroma
makanan. Letakkan semua bahan-bahan dalam
kaserol selamat gelombang mikro. Masukkan bahan-
bahan yang disyorkan seperti disenaraikan di bawah.
Benarkan sekurang-kurangnya %z kedalaman isi padu
untuk penyejatan bagi mengelakkannya daripada
membuak-buak. Tutup dengan tudung dan letakkan
kaserol di tengah-tengah dulang kaca. Pilih program
dan berat kemudian tekan Mulakan/Tetapkan.

Buka pintu untuk KACAU APABILA DUA BUNYI
BIP KEDENGARAN semasa memasak, tekan Pad
Mulakan/Tetapkan untuk meneruskan, masukkan
garam apabila selesai memasak.

Hidangan Daging sz;)(#:n Air Paip
4-6 hidangan 500 g 400 g 900 ml
1-3 hidangan 250 g 200 g 500 ml

15. Ayam Panggang

Sesuai untuk memanggang seekor ayam. Cucukkan
dan perap ayam sebelum memanggang. Letakkan
ayam yang disediakan di atas piring yang diterbalikkan
di dalam bekas tahan gelombang mikro dengan
bahagian dada ayam di sebelah bawah. Pilih program
dan berat kemudian tekan Mulakan/Tetapkan. Buka
pintu untuk TERBALIKKAN APABILA DUA BUNYI
BIP KEDENGARAN semasa memasak, tekan Pad
Mulakan/Tetapkan untuk meneruskan.
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Untuk Menggunakan Menu Auto (persambung)

16. Daging/Kambing Panggang

Sesuai untuk memasak daging lembu dan biri-biri.
Daging boleh dimasak dengan kuah dan sayur-
sayuran. Letakkan daging/kambing yang disediakan
pada rak dawai dengan bekas di bawahnya. Pilih
program dan berat kemudian tekan Mulakan/
Tetapkan. Buka pintu untuk TERBALIKKAN APABILA
DUA BUNYI BIP KEDENGARAN semasa memasak,
tekan Pad Mulakan/Tetapkan untuk meneruskan.
Nota: Daging hendaklah dicairkan sepenuhnya.
Ketebalan daging tidak patut lebih daripada 2 cm.

17. Kepingan Daging BBQ

Sesuai untuk memasak kepingan daging. Potong
daging menjadi kepingan nipis. Cucukkan kepingan
daging dan perapkan dengan kuah atau sayur-sayuran
jika perlu. Letakkan daging yang disediakan pada

rak dawai dengan bekas di bawahnya. Pilih program
dan berat kemudian tekan Mulakan/Tetapkan. Buka
pintu untuk TERBALIKKAN APABILA DUA BUNYI
BIP KEDENGARAN semasa memasak, tekan Pad
Mulakan/Tetapkan untuk meneruskan.

18. Memanas Makanan Goreng

Sesuai untuk memanaskan semula kebanyakan jenis
makanan goreng, seperti ayam goreng, karipap,
popia goreng dan sebagainya. Semua makanan
mesti dipramasak dan pada suhu peti sejuk kira-

kira +5 °C. Susun makanan goreng di atas rak dawai
dengan piring di bahagian bawah. Pilih program dan
berat kemudian tekan Mulakan/Tetapkan. Buka
pintu untuk TERBALIKKAN APABILA DUA BUNYI
BIP KEDENGARAN semasa memasak, tekan Pad

Mulakan/Tetapkan untuk meneruskan.

19. Keju Krim

Tanggalkan pembalut, potong keju menjadi kiub

3 cm dan letakkan dalam mangkuk/piring selamat
gelombang mikro. Tutup dengan pembalut plastik
dan letakkan bekas di tengah-tengah dulang kaca.
Pilih program dan berat kemudian tekan Mulakan/
Tetapkan. Jika makanan memerlukan lebih banyak
masa memasak atau berat melebihi julat, masak
menggunakan Nyahfros untuk mencairkan.

20. Coklat

Tanggalkan pembalut, asingkan coklat menjadi
kepingan kecil dan letakkan dalam piring selamat
gelombang mikro. Biarkan tidak bertutup dan letakkan
piring di tengah-tengah dulang kaca. Pilih program dan
berat kemudian tekan Mulakan/Tetapkan. Selepas
dipanaskan, kacau sehingga cair sepenuhnya. Jika
makanan memerlukan lebih banyak masa memasak
atau berat melebihi julat, masak menggunakan
Nyahfros untuk mencairkan.

Nota: Coklat mengekalkan bentuknya walaupun
dilembutkan.

21. Mentega

Tanggalkan pembalut, potong mentega menjadi kiub
3 cm dan letakkan dalam piring selamat gelombang
mikro. Tutup dengan pembalut plastik dan letakkan di
tengah-tengah dulang kaca. Pilih program dan berat
kemudian tekan Mulakan/Tetapkan. Kacau selepas
memasak. Jika makanan memerlukan lebih banyak
masa memasak atau berat melebihi julat, masak
menggunakan Nyahfros untuk mencairkan.

22. Ais Krim

Lembutkan sedikit tidak bertutup dan letakkan di
tengah-tengah dulang kaca. Pilih program dan berat
kemudian tekan Mulakan/Tetapkan. Jika makanan
memerlukan lebih banyak masa memasak atau berat
melebihi julat, masak menggunakan Nyahfros untuk
mencairkan.
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Bagaimana Gelombang Mikro Berfungsi

Gelombang mikro ialah bentuk gelombang
elektromagnetik frekuensi tinggi (Ibh krg. 12 cm
panjang gelombang ) serupa dengan gelombang
yang digunakan oleh radio. Elektrik ditukar menjadi
tenaga gelombang mikro oleh tiub magnetron.
Gelombang Mikro bergerak dari tiub magnetron ke
ruang ketuhar di mana ia dipantulkan, dipancarkan
atau diserapkan.

Pantulan

Gelombang mikro dipantulkan
oleh logam sama seperti

bola melantun dari dinding.
Gabungan logam tetap
(dinding dalam) serta logam
berputar (dulang kaca atau

~—

kipas pengaduk) menolong

mengagihkan gelombang mikro dengan rata dalam
ruang ketuhar supaya masakannya rata dan
menyeluruh.

Sifat-Sifat Makanan

SIFAT-SIFAT MAKANAN

Sifat-sifat makanan yang memberi kesan kepada
masakan cara biasa adalah ketara apabila dimasak
di dalam ketuhar gelombang mikro.

Saiz — Bahagian kecil masak lebih cepat daripada
bahagian besar.

Bentuk — Saiz

seragam atau

sekata panas lebih

sama rata. Untuk

mengimbangi

keadaan bentuk

yang tidak sama, letakkan saiz kecil menghala ke
tengah pinggan sementara saiz besar menghala ke

pinggir pinggan.

Pancaran

Gelombang Mikro menembusi
bahan-bahan seperti kertas,

kaca dan plastik umpama —
cahaya matahari menembusi & },
menyerap atau membalikkan

tenaga Gelombang Mikro, ia

kaca tingkap. Oleh sebab
bahan-bahan ini tidak

amat sesuai digunakan sebagai perkakas memasak
Gelombang Mikro.

Serapan

Gelombang makanan diserap
oleh makanan. la menembusi -
kedalaman kira-kira 2-4 cm. é L’)
Tenaga Gelombang Mikro $ ) 3 Z
membangkitkan molekul-

molekul dalam makanan

(terutamanya air, lemak dan gula) dan menyebabkan
ia bergetar dengan sangat cepat.

Getaran ini mewujudkan geseran dan menghasilkan
haba. Dalam makanan yang lebih besar, haba yang
dihasilkan oleh geseran dialirkan ke tengah untuk
memasak makanan tersebut.

Suhu Mula — Makanan bersuhu bilik tidak
memerlukan banyak masa untuk menjadi panas
berbanding dengan makanan beku atau makanan
peti sejuk.

Tulang dan Lemak —

Kedua-dua memberi

kesan kepada

proses masakan.

Tulang boleh

menyebabkan

proses pemanasan

yang tidak serata.

Lemak banyak menyerap tenaga gelombang mikro
dan daging di sebelah bahagian ini mudah menjadi
terlampau masak.

Ketumpatan — Bahan makanan berliang atau
berongga tidak memerlukan banyak masa untuk
menjadi panas
berbanding dengan
bahan makanan
berat dan padat.
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Teknik Memasak

Masa Memasak

Panduan jangka masa memasak diberi bagi setiap
resipi. Panduan ini mengimbangi perbezaan yang
tidak dikawal dari segi bentuk makanan, suhu mula
dan kecenderungan kedaerahan. Sentiasa memasak
dengan masa minimum yang diberi. Jika makanan
kurang masak, teruskan memasak. la mudah untuk
menambah masa kepada makanan kurang masak.
Jika makanan terlampau masak, tiada apa yang
boleh dilakukan!

Susunan atau Aturan

Untuk mendapatkan masakan yang lebih serata,
anda dinasihatkan supaya menjarakkan makanan
serta menyusunnya

di pinggiran pinggan

(seperti gambarajah di

sebelah). Jika boleh,

susun makanan dalam

corak bulat.

Begitu juga, apabila menempatkan makanan
dalam pinggan memasak, susun di bahagian luar
pinggan, dan bukan

bersebelahan satu

sama lain. Makanan

TIDAK patut disusun di

atas satu sama lain.

Menebuk

Kulit atau selaput sesetengah makanan akan
menyebabkan wap berkumpul semasa memasak
dalam ketuhar Gelombang Mikro. Bahan-bahan
makanan hendaklah ditebuk, dikelar atau dikopek
sedikit kulitnya sebelum dimasak supaya wap boleh
lepas keluar.

Telur:

Cucuk kuning telur
dua kali dan putih telur
beberapa kali dengan
pencungkil gigi.

Kepah dan Tiram:

Cucuk beberapa kali dengan pencungkil gigi.
Kentang dan Sayuran: Cucuk dengan garpu.
Frankfurter dan Sosej: Kelar sosej dan frankfurter
salai. Cucuk sosej baru untuk memastikan sama ada
ia sudah masak.

Pemerangan

Daging, ayam dan itik yang dimasak dengan fungsi
gelombang mikro tidak akan menjadi perang.
Namun begitu, anda boleh menggunakan sos
"Worcestershire" ataupun kicap untuk memberi
warna kepada makanan. Masakan akan menjadi
lebih sempurna jika disapukan sedikit mentega atau
marjerin sebelum dimasukkan ke dalam ketuhar.

Untuk makanan ringan seperti roti atau muffin, anda
boleh menggantikan gula pasir dengan gula perang.

Menutup

Seperti proses masakan biasa, air sejat semasa
memasak dengan Gelombang Mikro. Oleh kerana
masakan Gelombang Mikro mengikut masa dan
bukan mengikut haba, maka kadar penyejatan tidak
mudah dikawal. Akan tetapi kekurangan ini boleh
diatasi dengan menggunakan pelbagai bahan untuk
menutup masakan. Sesuatu resipi boleh dimasak
tanpa ditutup sekiranya diarahkan begitu. Anda boleh
menggunakan penutup kaserol atau selaput lekap.
Penyejatan boleh dicegah sedikit sebanyak dengan
menggunakan kertas lilin atau tuala kertas.

Mengacau

Mengacau biasanya perlu apabila memasak dengan
Gelombang Mikro. Apabila mengacau diperlukan,
kekerapannya akan diarahkan seperti berikut: sekali,
dua kali, kerap atau sekali-sekala. Selalu halakan
bahagian pinggir luar yang telah masak ke bahagian
tengah dan bahagian tengah yang kurang masak ke
luar.

Menterbalik dan Mengatur Semula
Sesetengah makanan tidak boleh dikacau untuk
menyebarkan haba atau hawa panasnya. Adakala
tenaga gelombang mikro tertumpu pada satu
bahagian makanan. Untuk membantu masakan yang
sekata, sesetengah makanan perlu diterbalik atau
diatur semula. Terbalikkan makanan yang besar
seperti daging panggang atau ayam belanda. Secara
umumnya, ia diterbalikkan separuh jalan semasa
pemanasan.

Susun semula item kecil seperti kepingan ayam,
udang atau pati daging burger. Susun semula
kepingan dari bahagian tepi ke bahagian tengah dan
dari bahagian tengah ke tepi pinggan.
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Teknik Memasak

Masa Biar

Kebanyakan proses memasak akan berterusan
walaupun ketuhar Gelombang Mikro dimatikan
suisnya disebabkan konduksi ataupun pengaliran
haba. Bagi masakan daging, suhu akan naik 5 °C jika
dibiarkan, bertutup, selama 10-20 minit.

Hidangan kaserol dan sayuran tidak memerlukan
masa biar yang lama. Tetapi masa biar ini mustahak
supaya bahagian tengah makanan akan turut masak
tanpa tepi-tepinya terlebih masak.

Menguji Kesudahan Makanan

Cara yang digunakan seperti dalam masakan biasa
boleh digunakan untuk masakan Gelombang Mikro.

Kek cukup masak apabila ia tidak melekat pada kayu
yang dicucukkan padanya dan kek berengsot dari
tepi bekas.

Ayam cukup masak apabila airnya yang keluar
ialah kuning jernih dan bahagian pahanya mudah
digerakkan.

Daging cukup masak apabila permukaan atau urat-
uratnya pecah iaitu terasa empuk dicucuk dengan

garpu.
Ikan cukup masak apabila ikan mengelupas dan
keadaannya legap.

Mengubah Cara Masakan Resipi

Kesukaan

Pilihlah resipi yang mudah dimasak dengan Ketuhar
gelombang mikro, seperti, hidangan kaserol, rendidih,
ayam bakar, hidangan sayur-sayuran dan ikan.
Tetapi bagi makanan souffle atau pai dua lapis,
hasilnya akan kurang memuaskan. Jangan cuba
menggoreng dengan minyak yang banyak di dalam
ketuhar gelombang mikro. Satu petua yang patut
diingat, semasa mengubah resipi masakan biasa
kepada resipi masakan Gelombang Mikro, ialah
memendekkan masa memasak yang disyorkan
menjadi seperempat saja. Juga dapatkan resipi
Gelombang Mikro yang serupa dan sesuaikan masa
dan laras suhunya. Perasakan daging dengan daun
perasa dan rempah (dan separuh garam) sebelum
memasak; taburkan baki garam selepas memasak.

Stew tidak ditumis sebelum dimasak. Tinggalkan
sebarang minyak atau lemak yang akan digunakan
untuk menumis. Potong daging stew menjadi sebesar
2.5 cm. Lobak merah, kentang dan sayur-sayuran
keras yang lain hendaklah dipotong kecil. Lobak
merah hendaklah dihiris dan kentang pula dipotong
dadu. Tutup dengan tudung kaca dan masak dengan
kuasa 1000 W sehingga air mendidih kemudian
masak dengan kuasa 100 W sehingga empuk.

(bersambung)

Kacau sekali-sekala. NOTA: Pinggan kecil yang
diletakkan di atas daging dan Sayuran boleh
mencegah bahan makanan itu daripada terlebih
masak.

Hidangan kaserol yang dimasak dengan Gelombang
Mikro cukup memuaskan hasilnya. Potong bahannya
sama besarnya. Sup pekat amat elok sebagai pati
bagi hidangan kaserol.

Pilihlah sajian yang kira-kira besar dan boleh dikacau.
Memasak dengan penutup kaca atau selaput lekat
mengurangkan masa memasak. Kacau sekali-sekala
semasa memasak. Supaya hiasan serbuk roti tetap
rangup, taburkan sebelum dibiarkan iaitu sebaik
selepas diangkat.

Memanaskan Makanan Beku
Kebanyakan makanan hidangan beku mempunyai
panduan memanas Gelombang Mikro di bahagian
belakang bungkusan. Rujuk panduan-ini untuk
mengetahui tahap kuasa, masa memanas dan
panduan am.

Panduan Am untuk Memanas Makanan
Hidangan Beku

Cucuk beg sayuran atau hidangan pembuka selera
dalam beg dengan garfu atau pisau. Letakkan beg di
dalam pinggan sebelum dipanaskan.

Makanan beku yang disimpan di dalam bekas logam
yang lebih daripada 2 cm seperti lasagna atau
kentang panggang mestilah dikeluarkan daripada
bekas kerajang dan dimasukkan ke bekas tahan
panas gelombang mikro yang bersaiz sesuai. Haba
ditutup dengan penutup atau balutan plastik khas.
NOTA: Jika makanan sukar dikeluarkan daripada
bekas, bilas bahagian bawahnya dengan air panas.
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Teknik Memasak

PENCAIRAN
Menyediakan Makanan untuk
Mendinginbeku

Mutu akhir makanan yang disediakan bergantung
pada mutu awal sebelum mendinginbeku,
pengendalian makanan ketika mendinginbeku dan
teknik dan masa digunakan untuk mendinginbeku.
Pilih makanan segar yang bermutu tinggi dan
dinginbekukan seberapa segera selepas dibeli.

Beg dan penyalut plastik 'heavy-duty' serta

penyalut dinginbeku sesuai digunakan dalam peti
pendinginbeku. Daging boleh didinginbekukan dalam
beg asalnya untuk jangka masa yang pendek.
NOTA: Jika kerajang aluminium digunakan,
buangkannya sebelum mencair untuk mengelakkan,
pengarkaan.

Bila MENYALUT UNTUK MENDINGINBEKU, susun
daging, ayam itik, ikan dan makanan laut dalam
lapisan nipis yang seragam. Bentukkan daging kisar
menjadi segi empat tepat, persegi atau bulatan
setebal 2.5-5 cm.

Keluarkan organ-organ dalam ayam atau itik.
(Organ -organ ini boleh didinginbekukan berasingan,
jika suka.) Bersihkan ayam atau itik dan keringkan.
Ikat kaki dan kepaknya dengan tali.

Keluarkan udara sebelum mengikat beg plastik.
LABELKAN bungkusan dengan jenis dan potongan
daging, tarikh dan beratnya.

DINGINBEKUKAN makanan dalam peti pendinginbeku
pada suhu -18 °C atau lebih rendah. Masa nyahfros

yang diberikan dalam carta di halaman 33 adalah untuk
makanan beku sepenuhnya. (cth. makanan hendaklah
dibekukan sekurang-kurangnya 24 jam sebelum nyahfros)

(bersambung)

PENCAIRAN

Untuk menggunakannya, pilih 300 W dan
programkan masa nyahfros. lkuti masa dan arahan
nyahfros yang diberikan dalam bahagian ini dan
halaman 33.

Teknik-Teknik Pencairan

1) Makanan harus didinginbekukan dalam bahan
penyalut yang tahan lembapan dan wap.
Bahagian-bahagian kecil seperti daging kisar,
tembosa daging, isi ikan, kepingan ayam itik
dll, harus didinginbekukan dalam satu atau dua
lapisan.

2) Buka penyalut asal. Letakkan daging dalam
pinggan di atas rak memanggang Gelombang
Mikro. Tetapkan 300 W dan panaskan mengikut
masa yang disyorkan dalam carta di halaman 33.

3) Terbalikkan daging atau ayam itik dua atau tiga
kali semasa pencairan.

4) Ketika separuh masa edaran pencairan, pecahkan
daging lembu, udang, kekapis atau isi ketam.
Asingkan daging kisar atau kepingan ayam itik
dan keluarkan daging yang telah dicairkan.

5) Daging panggang yang besar atau keseluruhan
ayam itik mungkin masih berais di tengahnya.
Biarkan seketika.
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Carta Nyahfros

Masa yang diberikan di bawah adalah sebagai panduan sahaja. Sentiasa semak perkembangan makanan
dengan membuka pintu ketuhar dan kemudahan mula semula. Untuk kuantiti lebih banyak, selaraskan masa
dengan sewajarnya. Makanan tidak sepatutnya ditutup semasa nyahfros.

30 saat

Makanan Berat/Kuantiti Masa & Mod Cara Membuat
(Df)‘%g‘)g’ Kambing/Bersama 450 ¢ (1 Ib) 300 W 6-8 minit biar 30 minit
Stik (1) (3) 2 keping 250 g 300 W 3-4 minit biar 3 minit
Daging kisar (1) (3) 450 g (1 Ib) 300 W 6-7 minit biar 5 minit
Menstu stik (1) (3) 450 g (1 1b) 300 W 6-8 minit biar 10 minit
Seekor ayam (1) (3) 450 g (1 Ib) 300 W 5-7 minit biar 10 minit
Bahagian ayam (1) (3) 450 g (1 1b) 300 W 6-8 minit biar 5 minit
Seekor lkan (1) (3) 450 g (1 1b) 300 W 6-8 minit biar 5 minit
Filet Ikan (2) (3) 450 g (11b) 300 W 5-6 minit biar 5 minit
Udang (2) (3) 450 g (1 1b) 300 W 4-6 minit biar 5 minit
Buah, Lembut (1) 250 ¢ 300 W 2-3 minit biar 2 minit
Marjerin (3) 250 ¢ 300 W 1-2 minit biar 2 minit
Keju (3) 450 g (1 Ib) 300 W 2-4 minit biar 2 minit
Hidangan Sepinggan
Buatan Sendiri Saiz 350 ¢ 300 W 5-6 minit biar 3-5 minit
Dewasa (2)

Buah yang Dimasak (2) 540 ¢ 300 W 4-5 minit biar 3-5 minit
Daging yang Dimasak (2) 520 ¢ 300 W 6-8 minit biar 3-5 minit
Quiche (3) 1 keping 65 g 300 W 1-2 minit biar 2 minit
Kaserol (1) 750 g 1000 W 6-7 minit biar 3-5 minit
Roti kecil (1) 1 keping 85 g 1000 W 20-30 saat biar 5 minit
Brios besar (1) (3) (4) 1 keping 400 g Kombinasi 2; 3 minit biar 5 minit

Kroisan (1) (4)

2 keping 100 g

Kombinasi 2; 1 minit-
1 minit 30 saat

Tambah 1 minit gril 3
untuk lebih kerangupan

Pastri lapis (1) (3)

1g9ulung 375 g

300 W 2 minit-
2 minit 30 saat

Biar 20 minit di dalam peti
sejuk

Pastri rapuh (1) (3)

1 gulung 500 g

300 W 4-5 minit

Biar 20 minit di dalam peti
sejuk

Doh piza (1) (3)

1 bebola 240 ¢

300 W 2 minit-
2 minit 30 saat

biar 10 minit

Donat (1) (4)

2 keping 100 g

Kombinasi 2; 1 minit-
1 minit 30 saat

Biarkan 3 minit di dalam
ketuhar

Wafel (1) (4)

2 keping 40 g

Kombinasi 2; 1 minit-
1 minit 30 saat

Tambah 1 minit gril 3
untuk lebih kerangupan

Tat buah (3)

470 g

300 W 4-5 minit

biar 5 minit

(1) Terbalikkan atau kacau pada separuh masa memasak.
(2) Asingkan dan terbalikkan beberapa kali.
(3) Tanggalkan pembungkusan dan letakkan di atas pinggan tahan panas.
(4) Letakkan di atas rak dawai, jika perlu dalam bekas tahan haba.

- May-33 -




Carta pemanasan semula

Masa yang diberikan dalam carta di bawah adalah sebagai garis panduan sahaja dan akan berbeza bergantung
pada suhu PERMULAAN, saiz pinggan dsb.

Makanan Berat/Kuantiti Masa & Mod Cara Membuat
Minuman-Kopi-Susu
Kopi 1 kole 235 mi 1000 W 1 minit 30 saat
Kopi 2 kole 470 ml 1000 W % miirr]\iitt 30 saat- Kacau sebelum dan
selepas memanas semula.
1000 W 1 minit 20 saat-
Susu 1 kole 235 mi 1 minit 30 saat
Roti
1 keping 50 g 1OSQ%Vr\T/]i:]%:gomsiﬁﬁt;gil"agr” Letakkan di atas pinggan
Kroisan ’ tahan panas gelombang
2 keping 100 1000 W 30-40 saat atau Giril mikro di atas dulang
eping g 3: 4 minit kaca. Jangan tutup. Jika
menggunakan mod gril,
1 keping 1000 W 10-20 saat atau Gril gunakan rak dawai atau
Gul 3; 3 minit-3 minit 30 saat pinggan tahan panas.
ulung —| Terbalikkan pada separuh
4 keping 1000 W %0;14_(5) fnaiﬁ}tatau Gril masa memasak.
Roti Nan 225 ¢ 1000 W 30-40 saat Jangan tutup. Terbalikkan
o ; pada separuh masa
Roti Pita 2 keping 1000 W 20-30 saat memasak.
Hidangan sepinggan-Buatan sendiri
1000 W 2 minit-
) 300¢g 2 minit 30 saat
Sayuran (dimasak) —
700 ¢ 1OOQ W 5 minit-
S minit 30 saat Tutup. Kacau pada
Puri kentang 500 g 1000 W 3-4 minit separuh masa memasak.
Cop 1000 W 2 minit-
Nasi, kuinoa, kuskus 300 ¢g 2 minit 20 saat
Makanan bayi 120 g 600 W 30-40 saat
Makanan Dalam Tin
1000 W 1 minit 30 saat-
Kacang Bakar 225¢ 2 minit Letakkan dalam mangkuk
tah lomb
Spageti dalam sos tomato 200 g 1000 W 1 minit 30 saat arggrg%r;zstagsedour};n%ng
Krim sup tomato 400 g 1000 W 2 minit 30 saat | kaca. Tutup. Kacau pada
separuh masa memasak.
Sup ayam 425 ¢ 1000 W 3 minit 30 saat
Produk Pastri
Quiche 400 ¢ 1000 W 2-3 minit atau Letakkan di atas pinggan

Kombinasi 2; 4-6 minit

Samosalpopia

4 keping 240 g

1000 W 1-1 minit 30 saat
atau Kombinasi 2; 5-6 minit

tahan panas gelombang
mikro di atas dulang
kaca. Jangan tutup.
Jika menggunakan mod
kombinasi, gunakan
pinggan tahan panas.

Makanan Mudah yang Dibeli

1000 W 5-6 minit atau

Pai kotej (dingin) 450 ¢ Kombinasi 2: 12-15 minit
.. 1000 W 7-8 minit at

Lasagne (dingin) 400 ¢ Kombinasi 2. 10-12 minit

Pai kotej (Dingin Beku) 450 g 1000 W 3-4 minit kemudian

Kombinasi 2; 22-25 minit

Letakkan di atas pinggan
tahan panas gelombang
mikro di atas dulang
kaca. Jangan tutup.
Jika menggunakan mod
kombinasi, gunakan
pinggan tahan panas.
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Carta Memasak

Makanan Berat/Kuantiti Masa & Mod Cara Membuat
Kacang & Kekacang hendaklah pra-rendam (melainkan lentil)
Kacang kuda 225¢g 10024\6V\;3Vr§|5r1%<?nr?#i§ilan Gunakan 600 ml (1 pt)
air mendidih di dalam
Lentil 225 ¢ 440 W 15-20 minit mangkuk besar. Tutup.
1000 W 15 minit kemudian | 2cau pada separuh

Kacang buncis merah 225 ¢ 440 W 35-40 minit masa memasak.

Sayuran segar, hiris, potong kepada kepingan sama rata. Letakkan dalam bekas tahan panas gelombang mikro.

Asparagus 200 g 1000 W 4-5 minit Tambah 30 ml (2 camca

- A i besar) air, tutup. Kacau
Brokoli 250 ¢ 1000 W 3-4 minit pada separuh masa

Kentang 250 g 1000 W 4-5 minit memasak.

Daging/Kambing-mentah-Amaran: Lemak Panas! Keluarkan pinggan dengan berhati-hati.

Letakkan di atas rak
dawai dengan pinggan
tahan panas di bawahnya.
Terbalikkan separuh jalan.

Potong 450 g (1 1b) Kombinasi 2; 10 minit

Letakkan ke dalam piring
terbalik dalam bekas tahan
ketuhar mikro atau pada rak
di atas dulang kaca. Tutup
dan terbalikkan tulang selepas
separuh masa memasak.
Tuskan lemak semasa
memasak. Buka tutup apabila
menggunakan mod Kombinasi.

600 W 10-13 minit kemudian

Tulang 450 g (11b) Kombinasi 3: 6-10 minit

Pasta-Letakkan dalam mangkuk tahan panas gelombang mikro besar 3 liter (6 pain)

Makaroni 450 g 1000 W 13-15 minit Gunakan 1 liter (1% pain)
air mendidih. Tutup. Kacau
Spageti, Tagliatellie 225¢ 1000 W 11-12 minit pada separuh masa
memasak.

Piza-Dingin segar- N.B. Tanggalkan semua pembungkusan. Piza akan mempunyai tapak lembut.

- 1000 W 2-3 minit atau Letakkan di atas pinggan
Nipis & Rangup 300 ¢ Kombinasi 2; 10-12 minit tahan panas di atas dulang
kaca. Jangan tutup.
. 1000 W 4-6 minit atau Jika menggunakan mod
Kuali Jeluk 400 g Kombinasi 2 10-12 minit | kombinasi, sila gunakan rak
' dawai.
Bahagian Produk Kentang Dimasak-Dingin Beku
Kroket 300 ¢g Kombinasi 2; 12-13 minit Letakkan pada rak dawai
- ) — di atas dulang kaca.
Wafel 2 keping 120 g Gril 3; 14 minit Terbalikkan separuh jalan.
Sosej-daripada mentah-Awas: Lemak Panas! Keluarkan pinggan dengan berhati-hati.
. 1000 W 2-3 minit atau Letakkan di atas pinggan
Tebal 4 keping 240 g Kombinasi 2; 8-10 minit tahan panas gelombang
mikro di.atas dulang kaca.
1000 W 1 minit 30 saat-2 | Tutup. Jika menggunakan
Nipis 4 keping 120 g minit 30 saat atau Gril 3; 7-8 | Mod kombinasigril, gunakan
minit rak dawai. Jangan tutup.
Terbalikkan separuh jalan.
Perhatian

Sentiasa pastikan bahawa makanan betul-betul panas selepas dipanas semula dalam ketuhar
gelombang mikro. Jika tidak pasti, masukkan kembali makanan ke dalam ketuhar. Makanan
akan masih memerlukan masa biar, lebih-lebih lagi sekiranya ia tidak boleh dikacau. Semakin
tebal makanan, semakin lama masa biar.
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Sebelum Meminta Perkhidmatan

PERKARA YANG BERIKUT ADALAH BIASA:

Ketuhar menyebabkan gangguan
kepada televisyen saya.

Sedikit gangguan radio, TV, Wi-Fi, telefon tanpa kord, monitor bayi,
bluetooth atau peralatan tanpa wayar lain boleh berlaku apabila anda
memasak dengan ketuhar gelombang mikro. Gangguan ini serupa
dengan gangguan yang disebabkan oleh peralatan elektrik yang kecil
seperti pemukul telur, penyedut hampagas, pengering rambut dsb. Ini
tidak menunjukkan sebarang kerosakan berlaku kepada ketuhar anda.

Wap terkumpul di pintu ketuhar
dan udara panas keluar dari liang
udara ketuhar.

Semasa memasak, wap dan udara panas keluar daripada makanan.
Kebanyakan wap dan udara panas dikeluarkan daripada ketuhar
oleh udara yang beredar di dalam rongga ketuhar. Bagaimanapun,
sebahagian wap akan terkondensasi pada permukaan sejuk seperti
di dalam dan/atau pada pintu ketuhar. Ini adalah perkara biasa dan
selamat. Stim akan hilang selepas ketuhar sejuk.

Wap terkumpul di dalam pintu
ketuhar.

Semasa memasak, sesetengah wap akan terpeluwap pada
permukaan yang lebih sejuk seperti di dalam pintu ketuhar. Ini ialah
perkara biasa dan selamat untuk menggunakan produk.

Saya dengan tidak sengaja
menggunakan ketuhar
gelombang tanpa meletakkan
makanan di dalamnya.

Menggunakan ketuhar tanpa makanan dalam jangka masa yang
pendek tidak akan merosakkan ketuhar. Walau bagaimanapun, kami
tidak menggalakkannya.

Kedengaran bunyi berdengung dan
berdetik dari ketuhar saya apabila
saya memasak menggunakan mod
Kombinasi.

Bunyi ini berlaku apabila ketuhar secara automatik menukar Gril. Ini
adalah biasa.

Ketuhar mengeluarkan bau dan
menghasilkan asap apabila
menggunakan fungsi Kombinasi
dan Gril.

Adalah penting supaya ketuhar anda dilap dengan kerap terutamanya
selepas memasak menggunakan mod Kombinasi atau Gril. Mana-mana
lemak dan gris yang terkumpul di atas bumbung dan dinding ketuhar
akan mula menghasilkan asap jika tidak dibersihkan.

Sesetengah asap akan dikeluarkan
dari rongga apabila menggunakan
Gril, Kombinasi, untuk kali pertama.

la disebabkan oleh peruapan minyak berlebihan dalam rongga dan
minyak yang digunakan untuk perlindungan karat.
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Sebelum Meminta Perkhidmatan

(bersambung)

MASALAH

SEBAB YANG MUNGKIN

CARA PENYELESAIAN

Ketuhar tidak akan
beroperasi.

Plag ketuhar tidak dipasang
dengan betul.

Keluarkan plag daripada pengalir
elektrik, tunggu 10 saat dan pasang
semula plag.

Pemutus Litar atau fius
terserandung atau terbakar.

Hubungi pusat perkhidmatan yang
dinyatakan.

Ada masalah dengan pengalir
elektrik.

Pasangkan peralatan elektrik yang lain
ke dalam pengalir untuk memeriksa
sama ada pengalir berfungsi.

Ketuhar tidak akan mula
memasak.

Pintu tidak ditutup dengan betul.

Tutup pintu ketuhar dengan rapat.

Pad Mulakan/Tetapkan tidak
ditekan selepas pemprograman.

Tekan Pad Mulakan/Tetapkan.

Program lain telah diprogramkan
dalam ketuhar.

Ketik Pad Hentikan/Batalkan untuk
membatalkan program sebelum ini
dan memprogramkan semula.

Program tidak dimasukkan
dengan betul.

Programkan semula mengikut Arahan
Pengoperasian.

Pad Hentikan/Batalkan telah
diketik secara tidak sengaja.

Programkan semula ketuhar.

Apabila ketuhar
dihidupkan, terdapat bunyi
dari Dulang Kaca.

Relang Gelendung dan bahagian
bawah ketuhar kotor.

Cucikan bahagian ini seperti mana
dalam Penjagaan Ketuhar Anda (Sila
lihat muka surat di sebelah halaman).

4 "Pdipaparkan pada
tetingkap paparan.

Kunci Keselamatan Kanak-kanak
diaktifkan dengan mengetik Pad
Mulakan/Tetapkan 3 kali.

Nyahaktifkan Kunci dengan mengetik
Pad Hentikan/Batalkan 3 kali.

"H + nombor (misalnya
H98)" muncul dalam
Tetingkap Paparan.

Paparan menyatakan masalah
dengan sistem penjanaan
gelombang mikro.

Hubungi pusat perkhidmatan
dinyatakan.

"HOE" dilihat pada
tetingkap paparan.

Rongga itu terlalu panas.

Kendalikan semula selepas ia sejuk.
Jika tergesa-gesa, masak makanan
secara manual dengan memilih mod
memasak yang betul dan memasak
sendiri.

Jika terdapat masalah dengan ketuhar, sila hubungi Pusat Khidmat yang diiktiraf.
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Penjagaan Ketuhar Gelombang Mikro

. Keluarkan plag kuasa dari soket dinding sebelum
membersihkan ketuhar, jika boleh.

. Pastikan keadaan di dalam ketuhar bersih. Apabila
deraian makanan atau cecair tertumpah dan
melekat pada dinding ketuhar, bersihkan dengan
kain lembab. Bahan pencuci yang lembut boleh
digunakan jika ketuhar terlalu kotor. Penggunaan
bahan pencuci yang kasar adalah tidak digalakkan.

. Bahagian permukaan luar ketuhar hendaklah
dibersihkan dengan kain lembab. Untuk
mengelakkan sebarang kerosakan pada ketuhar,
pastikan anda tidak merenjis air ke liang udara
ketuhar dalaman.

. Jangan biarkan Panel Kawalan menjadi basah.
Bersihkan dengan kain lembut yang lembap.
Jangan gunakan detergen, pembersih semburan
atau pelelas ke atas Panel Kawalan. Apabila
membersihkan Panel Kawalan, biarkan pintu
ketuhar terbuka untuk menghalang ketuhar
daripada dihidupkan secara tidak sengaja. Selepas
pembersihan tekan Pad Hentikan/Batalkan untuk
memadamkan tetingkap paparan.

. Jika wap terhimpun di dalam atau di sekeliling
bahagian luar pintu ketuhar, lapkan dengan kain
yang lembut. Ini boleh terjadi apabila ketuhar
gelombang mikro digunakan dalam keadaan
kelembapan yang tinggi dan ini tidak menunjukkan
bahawa ia tidak berfungsi.

. Kadangkala anda perlu menanggalkan dulang
kaca untuk dibersihkan. Basuh dulang kaca dalam
air berbuih panas atau dalam pencuci pinggan
mangkuk.

. Relang gelendung dan lantai rongga ketuhar
mestilah dibersihkan selalu untuk mengelakkan
bunyi bising yang melampau. Anda hanya perlu
mengelap permukaan bawah ketuhar dengan
bahan pencuci yang lembut, air atau pembersih
tingkap dan keringkan. Relang gelendung boleh
dibasuh dalam air berbuih yang lembut atau
pencuci pinggan mangkuk. Wap memasak yang
terkumpul semasa menggunakan ketuhar berulang
kali tidak akan merosakkan permukaan ketuhar
atau roda relang gelendung. Apabila membuka
relang gelendung daripada lantai rongga untuk
dibersihkan, sila pastikan anda memasang semula
dalam kedudukan yang sempurna.
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8.

10.

1.

Apabila menggunakan GRIL atau memasak dalam
mod KOMBINASI, sesetengah makanan mungkin
adakalanya memercikkan gris ke dinding ketuhar.
Jika ketuhar tidak dibersihkan, kadang-kadang ia
boleh mula "berasap" semasa digunakan. Kesan
kotoran ini akan lebih sukar dibersihkan kemudian.

Selepas memasak menggunakan mod GRIL atau
KOMBINASI siling dan dinding ketuhar hendaklah
dibersihkan dengan kain lembut yang diperah
dalam air sabun. Penjagaan khusus perlu diambil
untuk menjaga kawasan tetingkap sentiasa bersih
terutamanya selepas memasak menggunakan
mod GRIL atau KOMBINASI. Kotoran yang

degil di dalam ketuhar boleh ditanggalkan

dengan menggunakan sedikit pembersih ketuhar
gelombang mikro yang disembur ke kain lembap
yang lembut. Lap ke tempat bermasalah, biarkan
untuk masa yang disyorkan dan kemudian
lapkannya semula. Elakkan membersihkan pintu
ketuhar dan kawasan panduan suapan gelombang
mikro yang terletak di sebelah kanan dinding
rongga.

JANGAN SEMBURKAN SECARA LANGSUNG DI
DALAM KETUHAR.

Pembersih stim tidak boleh digunakan untuk
membersih.

Apabila tiba masanya untuk menggantikan
lampu ketuhar, sila hubungi pengedar untuk
menggantikannya dengan yang baru.

Bahagian dalam ketuhar hendaklah dibersihkan
selepas digunakan untuk mengelakkan
terdapatnya sisa-sisa makanan.



Spesifikasi Teknikal

Nama model: NN-GT65QB NN-GT65QB
Bekalan Kuasa: 230 -240V~ 50 Hz 220 V~ 50 Hz
Negara: Untuk Malaysia Untuk Indonesia| Untuk Vietnam
Penggunaan Kuasa: |Gelombang Mikro 53A 1250 W 57A 1230 W
Gril 48A 1140 W 52A 1140 W
Kombinasi 5.8A 1350 W 6.2A 1350 W
Kuasa Memasak: Gelombang Mikro* 1000 W
Gril 1100 W

Dimensi Luar (W x H x D):

525 mm x 310 mm % 401 mm

Dimensi Rongga Ketuhar (W x H x D):

359 mm x 247 mm % 362 mm

Isi Padu Rongga Keseluruhan: 31L
Diameter Dulang Kaca: @340 mm
Frekuensi Operasi: 2450 MHz

Berat Tanpa Tong:

Approx. 12.7 kg

* |[EC Prosedur Ujian

Spesifikasi adalah tertakluk kepada pindaan tanpa sebarang notis.
Bagi keperluan voltan, pembuatan dan nombor siri, sila rujuk kepada plat nama di atas ketuhar gelombang

mikro.
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Hwéng dan sir dung nhanh

Sau khi cadm dién, “88 : 88” sé& xuat hién trén man hinh hién thi, sau dé ban cé thé bat dau van hanh.

Pic diém

Lam thé nao dé Van hanh

. Sau khi cam dién:
bé cai dat Lwa

Dé cai dat thoi
gian

Hen gio/Ddnghd

Nhan hai lan

(v= trang 13)

phit

1
phat

10
giay

Dat thoi gian trong ngay (12 gio)

chon tiéng bip oL \Y A @
BatITét Khai dong/Cai dat Giam Téng Dirng/Cai dat lai
(e trang 13) | Nh&n mét lan. Cai ché do Nhé&n mot 1an
Ché d mac dinh la “Bat”
Pé cai dat Hién thj {Dé huy Hién thi
P& PatHuy Khoa ([ ¢/ i 55 &= N LEEE
D8 DatiHay K T [0 | D] s e L
(= rang 13) | \jnan 3 14n Nhén 3 1an Gi¢ trong ngay hodc dau hai
= chadm xuét hién lai trén man hinh
10

|:> Hen gio/Ddng hd

Nh&n mét 1an

Pé Nau / Ham

néng / Ra déng
bing cach Cai dat
Céng suét vi séng

Viséng

\Y A

Giam Tang

va Thei gian
(v= trang 14) ] .
Nhan mét lan

Chon c6ng suét.

10
phat
' >/
phit Khoi dong/Cai dat
10

gigy

Cai d&t thoi gian ndu. Nhan mot 1an

DPé nau bang phim
Nwéng

L& =]

\Y% A

Giam Téang

(v= trang 15)

Nh&n mét 1an

Chon coéng suét.

10
phit
' >/
phat Khei dong/Cai dat
10

gidy

Cai dat thdi gian ndu. Nhan mét 1an

Pé néu bang phim
NAu két hop

NAu két hop

\Y% A

Giam Tang

(v= trang 16)

Nh&n mét 1an

Chon cong suét

10
phat
' O/
phit Knhi dong/Cai dat
10

giay

Cai dat thoi gian ndu. Nhan mét lan

Pé nau bang phim
Chon nhanh 30

(e trang 17)

)
Chon nhanh 30

Nhan dé cai dat thoi

gian nau.

=

/d
ong/Cai dat

Khéi d

Nh&n mét 1an
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Hwéng dan sir dung nhanh (tiép)

Pic diém Lam thé nao dé Van hanh

10
phut

Ngay khi két thic

Dé st dung Tinh qua trinh néu tha O/
- a .. 1
ndng Thém thoi cong, man hinh sé :> pnit :>

gtan nhap nhay sé “0” 10
(v= trang 17) o2y

Thém Thai gian béng cach nhén phim Thi gian Nhan mét Ian

Pé sitr dung phim
Ham néng cam R ,, <>/‘J
b|én Hé&m nong cam bién Khai dong/Cai dat

(&= trang 20) Nh&n mot 1an Nhan mot 1an

&%

Pé sitr dung phim % N, A o
Ra doéng Ra dong Giam Tang Khdi dong/Cai dat

(== trang 21) | Nhan mét lan Chon trong lwong. Nhan mét 1an
A I KA
Bo uong Giam Tang Khai dong/Cai dat
be s"f dung phim | Nph4nm6tian  Chon sé thuc don mong muén. Nhan mét 1an
Do uong
(== trang 22) vV A\ :>
Giam Tang Khéi dong/Cai dét
Chon khau phén. Nhan mét 1an
ENE R A
NAu ty dong Giam Tang Khai dong/Cai dat
Dé st dung phim
Nau tw dong Nhidn motlan  Chon sé thwe don mong mudn. Nhan mét 1an

(Nau cam bién S6

3-6
) >l
(s> trang 23) Khi dong/Cai dat

Nhan mot 1an

Y

=
>
=
«Q
S
«D>
L

I \% A D/
Nau tw dong Giam Tang Khai dong/Cai dat

DPé st dung phim

Néiu tw dc}Ang . Nhan métlan  Chon sé thwc don mong mudn. Nhan mét 1an
(Nau tw dong So
7-22
’ v A 70
(v= trang 25) Giam Tang Khdi dong/Cai dat

Chon kh3u phan/trong lwgng  Nhan mét 1an

10
phut

F R . s 1
beé cai dat Hen gi®» ‘.21 ) l[: phit [l: O/
(n@ trang 18) Hen gio/Dong ho 10 Khdi dong/Cai dét

giay

Nhan moét 1an Cai d&t thoi gian nAu. Nhan moét 1an
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Hwéng dan sir dung nhanh

(tiép)

Pic diém

Lam thé nao dé Van hanh

Dé cai dit Thoi
Gian Cho
(v= trang 18)

Cé’i dat chu’ovng trirgh n
nau mong muon, toi |:> :> E
da 2 giai doan e 10

(xem trang 19)

Nhan mét 1an

10
phuat

gidy

D/
Khoi dong/Cai dat

Cai d&t thoi gian di'ng. Nhan mot 1an

Dé cai dat Gio
Khéi dong
(v= trang 18)

Hen gio/Dong hd |:>

10
phat

1
phat

10
gidy

Nhidn motlan  Cai dat thoi gian tré

Cai dat chwong trinh
nau mong muébn, t6i
da 2 giai doan
(xem trang 19)

D1
Khéi dong/Cai dat

Nh&n mét 13n
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HUONG DAN S’ DUNG AN TOAN

POC KY VA LUU GIr BE SAU NAY THAM KHAO

Than trong khi sur dung 16 vi séng 12.88 ré;t nguy r:iém cho _tiét ol ai khac ngoai ngudi
c6 tham quyén thuwe hién bat ky dich vu hoac hoat

R ~ - A v

d% lam nong do an dong stra chira nao lién quan t&i viéc thao 16p

Kiém tra Héng hoc: v6 dling dé chdng chay né déi v&i nang luwong vi

Chi duoc st dung 16 vi séng khi da kiém tra ky va dam song.

bao tat ca cac yéu ciu sau: 13. B& mat co thé hap thu nhiét khi dung.

1. Vilo khoéng bj xay xat hoac nit gay. 14. Khéng dwoc lap dat thiét bi sau clra trang tri dé

2. Ctra Id day kin va chic chan, dong mé dé dang. tranh qua nhiét.

3. Ban & clra & tinh trang tét. 15. Khong st dung chét tay riva cé tinh &n mon manh
L o . N hodc dung cu cao kim loai séc nhon dé lau kinh

4. Tam kim loai cia phan vanh ctra khéng bi cong

hay bién dan ctra 16 vi chiing c6 thé 1am xwéc bé mat, dan dén
y Ang. N . v& kinh. Khéng dwgc st dung thiét bj tay rira bang
5. Vanh ctra khong bi lap day do an va co6 dau hiéu hoi nwée.
chay.

Hwéng dan Noi dat

Than trong: Lo vi séng nay phai dwoc néi dét. Trong trwéng hop

Burc xa tir 16 vi séng co thé tao ra nhiing tac hai néu bi doan mach dién, néi’dét lam gidm nguy co bi dién

khong thure hién cac bién phap phong ngtra sau: giat bang cach cung cap mét day thoat cho dong dién.

1. Khéng bao gi& can thiép hodc lam hdng cac bd Lo vi séng nay duoc trang bi phich cam ndi dat. Phich
phan khoa lién dong trén cira 10. cam phai dwgc cam vao 6 da lap dat chinh xac va

2. Khong bao gio choc db vat, dac biét 1 vat kim logi, dU9c tiep dat.

qua vi lwdi hodc choc vao gitra clra 16 va 16 khi 10 CANH BAO—Sr dung phich cadm néi dat khong dung

dang hoat déng. c6 thé gay dién giat.
3. Khéng dat xoong, hép kin hoac cac vat kim loai
trong 10. Van hanh mé t t khi n4
4. Khong dé céc vat kim loai khac, nhw hop dyng dd @1 nann mo torquat sau khi nau
&n nhanh béng thiéc cham vao thanh 6. Sau khi str dung 10, quat co thé quay dé lam mat cac bo

phan dién. Diéu nay |a hoan toan binh thuwdng, ban co thé

5. Chi tiét dé lam sach dém ctra, héc va cac bod phan narn .
' j ; v v ? Phis lay do an trong 10 ra trong khi quat dang hoat dong.

lan can. Thwong xuyén lam sach khoang 10, ctra
va cac vanh ctra bang nwéc va chat tay rira nhe.

Khéng dwoc dung bat ky vat co rira thd rap nao cé Hwéng din Quan trong

thé& 1am xay xat hoac mai mon b& mat quanh cira. h ) ) L =
PR . e N CANH BAO—bé giam nguy co bi bdng, dién giat, hda @
6. Lubn st dung 16 vi sdng v&i cac khay va dung cu . = N =]
£« o P P hoan, thwong tich cho nguoi hodc dw thira nang lwong )
nau an do nha san xuat khuyén cao. vi s6ng: <
£ thng d’e Io. hclatv donq ma k’hong €0 do chira t‘huc 1. Doc moi hwdng dan st dung trwde khi dung 16 vi -
pham (vi du: do an hoac nwéc) trong khoang 10, séng -~

trtr khi nha san xuét cho phép.

8. Vé&inhirng 16 cé clra ndm ngang, khéng dwoc dat
nhirng vat nang nhw vé hép do an trén cilra khi clra
dang mo.

9. Khdng dat nhirng hop kin trong 16 vi s6ng. Binh
sira cla tré em dwoc day bang nap van hodc nim
vu cao su duwogc coi la hdp kin.

10. Thiét bj nay khong duing cho nhitng ngudi (gom
ca tré em) bi suy gidm vé thé chat, cdm giac, thiéu

2. Mét s6 san phdm nhuw trirng nguyén qua va qéc
h6ép dong kin - (vi du: hi mat thay tinh day nap va
binh sira tré em co nim ti) co thé nd va khong nén
ham néng bang 10 vi séng.

3. St dung 10 vi song nay chi voi nhirng cach st
dung da dwoec chi dinh trong ban hwéng dan nay.

4. Ciing nhw bt c thiét bi nao khac, can phai giam
sat chat ché khi cho tré em st dung.

nang tri tug, hoac thiéu kinh nghiém va higu biét, 5. Khong van hanh 6 vi séng nay, néu n6 khéng hoat
trir khi duwoc ngudi c6 trach nhiém dam bao an dong Ch'[lh xac, hodc neu n6 da bj hong hodc roi.
toan cho ho giam sat hoac hwéng dan st dung 6. Khoéng dé hodc s dung thiét bj nay ngoai troi.
thiét bi. 7. Khéng nhung day ho&c phich cdm vao nwéc.

11. Can giam sat tré nhé dé dam bao chung khong 8. Gif¥ day tranh xa b& mat nong.
nghich thiét bi nay. 9. Khong dé day vat ngang mép ban hodc bé bép.
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HUWONG DAN SU’ DUNG AN TOAN (tép)

10. D& giam nguy co' chay bén trong 16: Mach dién
(a) Khong ndu d6 &n qua lau. Chu y can than dén
16 vi séng néu dét gidy, nhwa hodc cac vat lieu

dé& chay khac trong 16 khi ndu.

Nén van hanh I6 vi séng trén mét mach dién tach biét
Vi cac thiét bi khac. Dién ap st dung phai gidng voi
€ . dién ap da dwoc ghi rd trén 6. Néu khong, cau chi
(b) Khuyén céo khéng nén dung dé lam néng tdi trén bang dién cé thé nd, va/hoac db &n ndu cham
chuom nong lanh. Néu lam néng, khéng dugc  hon. Khéng duoc I&p cau chi co tri s6 cao hon vao
dé thiét bj hoat ddng khong c6 nguwoi giam sat bang dién.
va hay tuan tha nghiém ngat cac chi dan cda
nha san xuét.
(c) Thao day budc ra truéc khi dat tii vao trong 1o, G Y hibu ich:
(d) Néu thwe phdm trong 16 bbc chay, gilr clra 1. Néu cé khoi trang trong lan st dung dau tién cac
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16 dong kin, tat |0 vi song bang cong téc trén
twong, hoéc tat ngu'()n dién & cau chi hoac
bang diéu khién ngat dién.

(e) Khéng dwoc dé 16 vi séng ngoai tm quan sat
khi ndu &n hodc ham néng.

11. Khéng thao ndp che phia ngoai ra khai 16.

12. C4c thiét bi khong duoc thiét ké ¢é van hanh bang
bd hen gi& bén ngoai hoac hé thong diéu khié&n ttr
xa riéng biét.

13. Néu khong gilr 10 sach s& co thé lam xubng cép
be mat bén ngoai, gay anh hudng den tudi tho cuia
thiét bi va c6 thé dan dén nhirng trwérng hop nguy
hiém.

14. CANH BAO: Trwéc khi str dung 10 vi séng, hay
dam bao khoang 16 khéng chira b4t ct vat dung
nao khong thich hgp st dung cho 16 vi séng.

15. CANH BAO: Khong duoc st dung khoang 10 vi
sc’:r]g dé chira d6 dé chay, dung cu nau an, thwc
pham hodc cac vat dung twong tw khi 16 khéng
hoat dong.

16. Khong dwoc vé sinh thiét bi nay bdng may 1am
sach bang hoi nwéc.

17. Thiét bi nay phai dwoc van hanh véi clra trang tri
dwoc ma ra.

chirc nang NUONG va NAU KET HOP, thi day
khong phai 13 d4u hiéu héng héc.

. L6 ¢6 2 bd nwéng ndm & phia trén cung cla 6. Sau

khi st dung chirc nang NUONG va NAU KET HOP,
tran 10 sé rat nong.

. Trong quaé trinh st dung, thiét bj s& tré nén néng.

Can can than dé tranh cham vao cac bo phan lam
néng bén trong 16 nwéng. Tré em dwdi 8 tudi can
duwoc trong coi ki dé tranh xa thiét bi nay.

CANH BAO: Cac bo phan dé cham vao sé tré nén
néng khi st dung. Tranh dé trong tam tay tré em.

. Trwée khi stv dung cac chire nang NUONG va NAU

KET HOP I&n dAu tién, hay van hanh 16 ma khéng
c6 dd an va cac phu kién bén trong (bao gébm khay
thay tinh va vong xoay) & ché dd Grill 3 (Nwéng 3)
trong 5 phat. Lam vay gidp dét chay hét dau chéng
gi. Day la 14n duy nhét 16 hoat déng ma khéng c6 gi
bén trong.

Chu y: Toan bd b& mat bén trong 16 sé& néng 1&n.

. B& mat bén ngoai 16 vi séng, bao gém 16 thdng gi6 trén

vé va clra 16 trd nén néng trong qua trinh NUONG va
NAU KET HOP. Can than khi mé hodc déng ctra va
khi cho vao hoac lay d6 an va cac phu kién ra.

/8\ Chu y ! Néng bé miit

CANH BAO

nhirng nguo’l c6 chuyén mén dé tranh nguy hiém.

trong 16 vi sdng hay khéng.

khong dung.

giam sat clia nguoi I&n do c6 nhiét do sinh ra.

a) Nén lau vanh ctra |6 va cac vung quanh vanh cwa béng gié &m. Nén kidm tra cac hw héng & vanh ctra 10
va cac ving quanh vanh clra clia sa&n pham néu cac ving nay bi hong, khéng nén s dung san phdm cho
dén khi da dwoc cac ky thuat vien co chuyén mén clia nha san xuét stra chiva.

b) Néu ctra 16 hodc vanh clra |6 bi hdng, chi van hanh 16 khi d& dwoc nhan vién co chuyén mén stra chiva.

c) Sé rat nguy hidm cho bét ctr ai khac ngoai ngudi cd thdm quyén thuc hién bt ky dich vu hodc hoat dong
stra chira nao Ilen quan t&i viéc thao Iép vé dung dé chéng chay nd dbi voi nang lwong vi song

d) Néu day dién ngudn cta thiét bi nay hong, phal dwoc thay thé bdi nha san xuét, dai ly Gy quyén hodc

e) Trwoc khi st dung, ngudi dung nén kiém tra xem bat hay dia dwng cé phai |4 loai phu hop dé sir dung

f) Khong dwoc chira chét 16ng va cac loai thwe phdm khac trong hop kin khi ham nong béi chiing co thé dé
dang phat nd, ddng th&i cling nén tranh lam bén vang cac chét 16ng dang séi.

g) Chicho phép tré em sir dung 16 vi séng sau khi d& huéng dan can ké cho ching cach str dung dé chung

c6 thé van hanh thiét bi mot cach an toan va hiéu dwoc cac nguy hai cé thé phat sinh néu st dung 16

h) Khi van hanh thiét bi & ché d6 nwéng hodc ché d6 ndu két hop, thi tré em chi dwoc st dung 16 dudi su

i) Can hét strc cin than khong lam dich chuyén khay thiy tinh khi 14y cac dung cu cha ra khai thiét bi.
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Hwéng Dan Cai Pat va Hwéng Dan Chung

St dung chung 15. Khong dugc dé 10 vi song khong c6 nguoi trong
coi khi hdam néng hoac nau thire an trong cac hép
dwng dung mét 1an béng nhwa, gidy hodc vat ligu
dé& chay khac, vi cac loai hdp nay cé thé béc chay
néu bi qua nhiét.

1. D& duy tri chat lwong tét, khéng van hanh 16 khi 16
tréng. Nang lwong vi séng sé& phan xa lién tuc qua
16 néu khdng c6 dd an hodc nwéc dé& hap thu nang
lwong. Piéu nay co6 thé dan t&i 1am hw hai 16 vi
séng bao gdm ca viéc tao hd quang trong khoang 16. Khéng dung dd chiva béng kim loai d& dung thirc

6. &n va dd udng khi ndu béng 16 vi séng.

2. Néu van con khoi, tét hodc rit phich cdm va déng  17.Khong nén st dung vi 16 khi chi ndu an & ché do
clra 16 dé dap tat Itva. VI SONG.

3. Néu khéi van con, bam phim Dirng/Cai dat lai 18. Chi duing loai bat hodc dia phu hop dé dung trong
va déng ctra 16 dé dap tat Itra. Rt day dién, hoac 10 vi séng.
ngat ngudn dién & ciu chi hodc bang diéu khién
ngét dién.

ezl s oaan g Vi tri dat 16 vi séng
4. Lo visong la dé lam néng thire an va do uong. : " R . o
SAy thirc 3n hoac sy quan a0 hoac lam nong tam Lo dwoc san xuat chi dé st dung trén mat ban bép.

nhitng dd vat twong tw cé thé dan téi nguy co bj trong td bep.

thuong, danh Itra hogc chay. 1. Phai dat 16 & noi béing phéng va viing chéc. Khong
5. Khong s dung cac san pham gidy tai ché vi chung dat trong thung. B 10 hoat dong tot, can c6 du

c6 thé chira tap chét tao ra tia Itra va/hodc gay Iwvong khong khi lvu chuyén. Chira lai mot khoang

chay khi st dung. 15 cm phia trén 10, 10 cm phia sau va 5 cm hai

) . . .. bén. Néu mét bén cda Io dat sat vao twong, bén

6. Khdng st dung bao hoac tli giay dé nau an. con lai hodc phia trén phai khéng bi bit kin Khong
7. Khong déap hogc danh vao bang diéu khién. C6 thé duoc bo di chan do phia dudi.

gay hw héng bang diéu khién. I I_

S

8. CO6 thé can dén TAM BEM NOI do hoi néng tir

thwc pham truyén vao hop dung dd n4u an va tw cm 10 cm

hép dung}trgyén xudng khgyrthuy tinh. Khay thuy —

tinh ¢c6 thé rat nong sau khi lay hgp dwng do nau ]

an ra khai 16.
9. Khong dé vat liéu d& chay bén canh, & phia trén, - 5cm

hodc bén trong 16. D6 ¢é thé 1a nguy co gay hoa \h—'-\rT\
: Mat bé bé
hoan —M3t D€ BEP | e

10. Khoéng néu thwe phdm truc tiép bang khay thay
tinh trir treérng hop dwoc néu trong céng thire nau
an. (Thuc phdm can phai dwoc dét trong dung cu
n4u an thich hop.)

Y

(a) Khong dwoc chan 18 théng gi6. Néu 16 thong
gi6 bi chan trong luc van hanh, 16 sé bi qua
nhiét. Néu 16 bi qua nhiét, thiét bi an toan nhiét
s& ngéat 10. Lo sé& khong van hanh cho dén khi

11. KHONG st dung 16 vi s6ng dé lam néng hoa chét ngudi.
hoac cac san phdm khéng phai thwc phdm khac.
KHONG rira 16 vi song véi bat civ san phdm nao
dwoc ghi nhan cé chira hoa chat &n mon. Viéc l1am
néng hoa chat &n moén trong 16 vi séng c6 thé gay (c) Khéng van hanh I khi 6 4m trong phong qua
ro ri blre xa. cao.
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(b) Khong dat 16 gan bé mat nong va &m nhu bép
ga, bép dién hoadc bon rtra bat, v.v...

12. Néu khay thay tinh néng, phai lam nguéi treéc khi 2. Lo dwoc san xuat chi dé str dung tai gia dinh.
rira hoac cho vao nuwoc.

13. Khi str dung ché d6 NAU KET HOP, khong dwoc
dat bat clr hop dwng béng nhém hay kim loai nao
trwe tiép 1&n vi 16. Ludn ludn chén mét bat hodc dia
hodc bat thay tinh chju nhiét vao gitra vi 16 va hop
dung bang nhém. Lam nhw vay sé& ngan nhirng tia
Ita 6 thé 1am héng 6.

14. Trong qué trinh nau, sé cd mot chat hoi nwdc tich
tu & phia trong va/hodc trén cira 6. Diéu nay 1a
binh thuwéng va an toan. Hoi nwéc sé bién mét sau
khi 16 ngudi di.
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Hwéng Dan Cai Pat va Hwéng Dan Chung i)

Po an

1.

Khoéng st dung 16 d& déng hop hodc lam néng lo
doéng kin. Didu nay sé tao ra ap suét va lam nd lo.
Ngoai ra, 16 vi séng khong thé duy tri thuwc phdm &
nhiét d& déng hép thich hop. Thwe pham dong hop
khong ding cach c6 thé hdng va gay nguy hiém
khi st dung.

Khoéng ran ngap dau mé trong 16 vi séng.

Khéng nén ham néng trirng con nguyén vé va
trrng da ludc con nguyén qua trong 16 vi séng vi
c6 thé gay no, ngay ca khi 16 da nglrng lam nong.

Khoai tay, tao, long dé trirng, bi nguyén qua va xuc
xich 1a nhitng vi du vé& thwc phdm cé bé mat kin.
Phai choc 16 cac loai dd &n nay trwédc khi ndu, dé
tranh gay né.

Khi lam néng chét Idng, vi du nhw sup, nwéc sbt va
dd udng trong 16 vi séng, cé thé xay ra hién twong
qua nhiét d6 s6i ma khong cé dau hiéu sti bong
béng. Diéu nay c6 thé dan dén chat 16ng néng sbi
b4t ngd. D& tranh diéu nay can lam theo cac budc
sau:

(a) Tranh st dung hop dwng cé mét bén thdng va
cb hep.

(b) Khéng néu qua nhiét.

(c) Khudy chéat 16ng trwéc khi dat vao hop dwng
trong 16 va khuéy gitra chirng trong thai gian
néu.

(d) Sau khi lam néng, gitr trong 16 trong moét
khoang thoi glan ngén, khudy lai Ian niva truéc
khi cin than Iay ra khdi hép dyng.

(€) Lam néng cac loai d6 udng bang 16 vi song co
thé dan dén phun trao cham, vi vay nén can
than khi cam hop dung.

() Theo quy tac théng thwerng, ludn boc thire an cd
nwdéc, vi du nhw sup, thit ham va dia thiee an.

10.

11.

- Vie-8 -

KHONG SU DUNG NHIET KE THONG THUONG
TRONG LO VI SONG. Duing NHIET KE VI SONG
d& kiém tra nhiét do cla thit nwéng va thit gia cam.
Hod&c st dung nhiét ké théng thudng khi db &n da
duwoc 14y ra khai 16. Néu chwa ndu chin, dua thit
hodc gia cadm tr& lai 16 va ndu thém vai phat niva &
mirc cdng suét dwoc khuyén ding. Bam bao ring
thit va gia cdm dwoc nau chin 1a rat quan trong.

THO'I GIAN NAU dwa ra & trong sach ndu &n la
UOC CHUNG. Céc yéu t6 co thé anh hudng dén
thoi gian ndu 1a d6 dm, nhiét d6 ban dau, d6 cao,
dung tich, kich c&, hinh dang ctia d an va thiét bij
st dung. Khi ban da quen véi 16, ban c6 thé diéu
chinh nhitng yéu té nay.

Db an NAU CHUA CHIN TOT HON NAU QUA
CHIN. Néu db &n ndu chwa chin, cé thé dé lai vao
16 d& ndu thém. Néu db &n bi ndu qua chin, khéng
thé 1am gi khac. Luén ludn bat dau véi thai gian
n4u t6i thiéu dwoc dé nghi.

Can chu y d&c biét khi nd béng ngd trong 16 vi
séng. N bdng trong thei gian téi thidu dworc nha
san xuét khuyén duing. St dung huéng dan thich
hop véi cong suét 6 vi séng. KHONG BPU'QC sao
nhang 16 khi nd bdong ngd.

Khi lam néng dd an trong hdp nhwa hodc gidy, hay
kiém tra 16 thwérng xuyén vi 6 kha néng chay.
Phai khudy hoéc Iac binh siva va lo d6 &n cla tré
em va phai kiém tra nhiét do trwac khi stv dung, dé
trénh bi béng.
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Hé théng khoéa an toan civa

Ctra lo

Ctra 16 c6 pht I&p mang chéng hoi nwéc

(khéng dwoc thao ra).

L6 théng hoi 16

Khay thay tinh

a. KHONG van hanh 10 khi chwa dat Vong lan va
Khay thady tinh vao dung vi tri.

9
10

1

b. Chi str dung Khay thly tinh duing riéng cho 10 vi
séng nay. Khong thay thé béng bat ky Khay thay 12

tinh nao khac.

c. Néu Khay thay tinh néng, phai lam ngudi trwéc

khi rira hodc cho vao nuéec.
d. KHONG nAu truc tiép trén Khay thady tinh. Lud

13
n 14

dat thwe pham I1&n dia diing cho 16 vi séng, hodc

Ién vi trén dia dung cho 16 vi séng.
e. Ludn dat hop chira vao chinh gitra khay thay
tinh khi néu.

15

f. Né&u thwc phdm hodc dung cu ndu &n trén Khay

thay tinh cham vao thanh 16, khién cho khay
dirng lai, khay sé ty dong xoay theo hwéng
nguoc lai. Bay la hién twgng binh thudng.

g. Khay thay tinh cé thé xoay theo ca hai huéng.

Day dién cap ngudn

Phich cdm ngudn

Bang diéu khién

Nut mé cira lo

Dy vao d& m& clra. M& clra khi dang niu sé lam
dirng qua trinh ndu ma khéng hiy bé chuong trinh

dé. Qua trinh niu sé dwoc tiép tuc ngay sau khi
clra déng va nhan phim Khé&i dong/Cai dat. Co
thé mé ctra 10 bt cl lic nao trong khi nwéng vi

didu nay kha an toan va sé khoéng cé nguy co chay

nd 16 vi séng.

Lwuy

1. Hinh minh hoa & trén chi c6 tinh chat tham khao.

Tam dan séng (khéng thao ra)

Vong lan

a. Thwéong xuyén vé sinh Vong lan dé tranh tiéng
4n qua murc.

b. Nén s&r dung Vong lan va Khay thay tinh cung
luc.

bén lo

Pen 16 sé dwoc bat 1én khi ndu va khi ctra 16 mé.

Dén sé ty tat sau 1 phat néu clra van mé.

Ban lé clra

Dé tranh nguy hidm khi mé hodc déng clra, hay

gitr ngén tay tranh xa ban 1& cra.

Thanh nhiét nwéng

Chét chan (khong thé di chuyén)

Chét chan dam bao da khoéng gian & phia sau 16

nwéng gitp thong khi dé dang.

Vilo

a. Kém theo 16 s& cé mot Vi 16 dé thuan tién cho
viéc tao mau nau (browning) cac mén an nha.

b. Vi 16 cAn phai dwoc lau chui thuwdng xuyén.

c. Khi dung Vi 16 & ché d6 NWONG hodc NAU KET
HOP tha cong, hay can than chon hép chira co
nap chiu nhiét; hdp chra bang nhwa hoac gidy
c6 thé bj chay hodc chay khi tiép xtc véi nhiét
phat ra khi nwéng.

d. Khi st dung ché do NAU KET HOP, khong
dwoc dit bat civ hop dwng bdng nhdm hay kim
loai nao trwe tiép [&n Vi 16. Ludn chén thém mot
bat hoac dia thay tinh vao gitra Vi 1o va hop
dwng bang nhém. Lam nhw vay sé ngan nhirng
tia Ira c6 thé lam héng thiét bi.

e. Khong dung Vi Lo khi chi diing ché d8 VI SONG.

Y
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2. Khay thay tinh va Vi 16 la cac phu kién duy nhat di kém 16 nwéng nay. Toan bd cac dung cu niu bép
khac néu trong huwéng dan nay phai mua riéng.
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Bang Dieu khién

10

) 1 Man hinh hién thj
INVERTER 1000W 2 Phim Vi séng (xem trang 14)
‘ X ~o 3 Phim Nwé&ng (xem trang 15)
o serv 4 Phim Nau két ho'p (xem trang 16)
‘ i e cam 5 Phim Théi gian
_________ 6 Phim Ham n6éng cam bién (xem trang 20)
] 1
i 0 i 7 Phim Ra déng (xem trang 21)
3 1 1
_<> . . 1 . 1 re A X
Visong L 8 Phim D06 udng (xem trang 22)
1 1 P ~
' 1 d 5 9 Phim Nau tw ddng (xem trang 23-28)
0 Nus ! hut ! . es pm A 2
I 10 Phim Hen gi®/Dong hd (xem trang 13, 18)
1 1
X P10 11 Phim Chon nhanh 30 (xem trang 17)
—O Néukéthop | giay | i o .
: : 12 Phim Chon Tang/Giam
—O0 Hémnériémbién Réfdzng O 7 13 Phim Du’ng/Céi dét Iai
Trwée khi nau d@n: Nhan mot 1an dé xoa toan bo
cac chi dan.
U’ R o 9 Trong khi Nau: Nhan lan thé nhat sé tam thoi ding
O B ubng Nau tv dong qua trinh n4u. Nhan Ian niva sé hly toan bé hwéng
dan va dau hai chAm hoéc gid trong ngay xuét hién
g o) » trén man hinh hién thi.
—O Hen gie/Ddng ho Chon nhanh3o O . > . an s v
14 Phim Khé&i doéng/Cai dat
i ' Chi can m6t 13n nhan 1a 16 b4t ddu hoat ddng. Néu
! V /\ d 12 ctra dang mé hodc phim Dirng/Cai dat lai bi nhan
L Tang_ __ . mot Ian khi 16 dang hoat dong, mét 1an niva phai
nhén phim Kh&i dong/Cai dat dé khaéi dong lai 16.
@ D/
Dung/Cai dat lai Khai dong/Cai dat o 14
e Genius NN-GT65QB

Lwuy

Néu cai dat van hanh va khéng nhan phim Khéi dong/Cai dét sau 6 phut, 16 sé tw dong hiy bé ché do
van hanh dé. Bdng hd hodc d&u hai chdm sé hién thj lai trén man hinh.

Tiéng bip

Khi nhén dting phim, ban s& nghe thay mét tiéng bip. Néu nhan phim va khong nghe thay tiéng bip nao,
th‘l thiét bi da khong hodc khong thé nhan dwoc Iénh do, hoac am tiéng bip da bi Fét. Lo sé kéu bip hai
l&n gitra cac giai doan da dwoc 1ap trinh sdn. Khi bat ky chwong trinh nao hoan tat, 16 sé kéu bip nam
1an.
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Ché dé nau

Hinh minh hoa bén dw&i Ia vi du vé phu kién. Phu kién str dung cho cac ché dé nau la khac nhau tuy.
theo thwec don/mén an.

X an X 5 Phu klén stp A
Ché doé nau St dung dung Do dwng
* Ra déng.
*  Ham néng.
’ Nﬁg?n(;?ay: bo, s6-co-la, Dung cu dung cho 16 vi
phio ma. o s6ng (vi du: bat thay tinh
* Nau ca, rau, trai cay, trirng. chiu nhiét, dia hosc t6)
* Chuan bi: nwéc hoa qua - TSN L
A . o % trwee tiép 1én khay thay tinh.
ngam, mut, nwoc sot,
sra trirng, banh nwéng, Khéng dung kim loai
caramen, thit lon, ca. o
*  Nuwdng banh khéng bi mau
nau.
Nwéng * Nuwdng lat thit hodc ca.
*  Nuwdng chay canh
A Vilo -
hoac
* Tao mau nau cho cac moén
‘ ‘ ‘ nuwéng gion vo hoge banh Kim loai ho&c vat liéu chiu
kem trirng. - nhiét dat truc tiép lén khay
p—— thay tinh.
. « Quay bit t&t va miéng ga.
Nau két Hop 98
=
‘ ; ; ‘ Vilo Khong dung kim loai. D»
LTSS | (3
**@M S
«D>
hoac -
« NA&u mén lasagne, thit, Dung cu dung cho 16 vi
I ; ; khoai tdy hodc mon gratin séng hoac vét’ liu chiu
| rau cu. _ nhiét dat tryec tiép 1én khay
* Nuwdng banh va banh thay tinh.
s pudding c6 mau nau.
Khéng dung kim loai.
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Bang dung cu nau a

y &
N e

Vi séng Nwéng NAu két Hop
Vilo
(cac phu kién 10)
\ khéng co co
Gidy nhém khéng cod khéng
bia s co co co
Dia nwéng co khéng khéng
Tai giay khéng khdéng khéng
Dung cu bang dat nung \ . .
RPN co co co
an toan vai 16/16 vi séng
khéng an toan v&i 16 vi ba khéng khéng khéng
Do chira lam bang . . -
N . Ar)A co co co
bia cirng dung mét lan
Do thuy tinh
dd st va thay tinh ding trong 16 vi co co cé
séng
khong chiju nhiét khéng khong khéng
Dung cu nau an bang kim loai khéng c6 khoéng
Day budc bang kim loai khéng co khéng
Tui dwng thirc an trong 16 co co* co
Khan gidy va gidy an c6 khoéng khéng
Vi ra dong bang nhwa co khéng khéng
Batnhya =~ 6 khéng khong
an toan vai 16 vi séng
khéng an toan véi 10 vi séng khéng khéng khoéng
M’ang boc nylon an toan véi 10 vi 6 khong khong
séng
Vat dung bang rom, may, gé cod khéng khéng
Nhiétke 6 khong khong
an toan vai 10 vi séng
thong thwong khéng cod khéng
Giay nén co co co
Khuén nwéng banh silicon co* co* co*

* Xem khuyén céo clia nha san xuét, phai c6 kha nang chiu nhiét hodc theo huéng dan trong céng thirc nu an.
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Lwa chon tiéng bip

Lo nay cb ca ché do “Bat tiéng bip” va “Tat tiéng bip”. Chirc nang ddc déo nay cla 16 vi séng Panasonic cho
phép ban thiét lap cac cai dat ban dau khong lién quan dén nau nwéng cda 10.

>/ v N @
Khéi dong/Cai dét Giam Téng Dirng/Cai dat lai

1. Nhén'phim Khé&i dong/Cai dat sau 2. Nhén phim Chon Tang/Giam. 3. Sau khi cai dat, nhan
khi cam dién. Ché d6 sé& chuyén sang “TAT”. phim Dirng/Cai dat lai
Chir "bEEP" s& xuét hién trong man dé thoat

hinh hién thj. Ché d6 mé&c dinh la “Bat”.

Luuy

1. Lwa chon nay chi c6 thé st dung dwoc khi 16 d& cam dién.
2. Nha&n phim Chon Tang/Giam moét |an niva trong bwéc 2 sé quay lai ché d6 “Bat” ban dau.

Cai dat Che do Khéa an toan tré em

Tinh nang nay ngan khong cho tré nhé van hanh 16; mac du c6 th& mé ctra 10.
C6 thé cai dit chirc nang nay khi dau hai chAm hoic thei gian hién thi.

Pé cai dat: Pé hay:
Khoi dong/Cai dat Dirng/Cai dat lai
Nhan phim Kh&i dong/Cai dit 3 1an. Nhan Dirng/Cai dat lai 3 1an.
D&u hai chdm hoac thoi gian trong ngay sé DAu hai chdm hoac thai gian trong ngay
bién mét. Thoi gian thuc té s& khong mét di. sé xuét hién lai trén man hinh hién thi.

xuét hién trén man hinh hién thi.

Dé cai dat hodc hdy khéa an toan tré em, phai nhan phim Khéi déng/Cai dat hoic Dirng/Cai dét lai 3 14n trong
vong 10 giay.

Y

Cai dat Thoi gian

C6 thé str dung 16 ma khong can cai dat déng hé.

=
>
=
«Q
S
«D>
L

10
pht

g 1 g
Hen gio/Dng hd |:‘l> phat |:‘l> Hen gio/Dng hd

10
gidy

1. Nhan hai lan. 2. Cai dit thoi gian béng cach 3. Nhan mét lan.
DAu hai chdm sé& nhép nhan phim Thi gian. D&u hai chdm ngirng nhap
nhay trén man hinh hién Thoi gian hién thi trén man hinh nhay; thi gian trong ngay hién
thi. hién thi; d4u hai chdm nhap nhay. thi va khéa trén man hinh hién

thi. Thoi gian tinh bang pht.
Lwuy

1. Dé cai dat lai thoi gian, 14p lai bwéc 1-3.

2. Dodng hd sé hién thi thoi gian trong ngay mién 1a 16 dwoc cdm dién ngudn.
3. Béng hd hién thi & ché do 12 gio.

4. Lo sé& khong hoat déng khi dau hai chdm van nhép nhay.
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Cai dat Vi séng

10
phut

\% A 1 >/
Vi séng Giam Tang phit Khdi dong/Cai dit

10
gidy

1. Nhdn mét lan d& 2. Nhan phim Chon 3. Chon th&i gian nau bang 4. Nhan phim Khéi

chon tinh nang Vi Tang/Giam dé chon cach nhan phim Thoi gian. dong/Cai dat.

séng. murc céng suét. (1000 W: ti da 30 phut. Cac Man hinh hién thi
Co6ng suét s& xuét hién mtrc cong suét khac: téi da sé& dém nguoc thoi
trén man hinh hién thj. 99 phut 50 giay) gian.

(xem bang bén duwd&i)

Mirc Cong Suat Vi du vé cach sir dung

1000 W (CAO) Bun nwéc. Ham néng. Nau rau, com, mi lanh va mi.
800 W (TRUNG BINH-CAO) [NAu thit gia cdm, thit, banh, mén trang miéng. Ham néng sira.
600 W (TRUNG BiNH) N&u thit bo, thit clru, trirng, ca va hai san. Tan bo.
440 W (TRUNG BINH-THAP) |PBun s6i stip, hAm va thit ham (thai it).
300 W (RA DONG) Thirc &n tan dong.
100 W (THAP) Ham néng lai thirc &n da n4u, dun séi nhé.

Lwuy

1. Ban ciing c6 thé chon mirc cdng suét béng cach nhén vao phim Vi séng.

2. Khéng thé 1ap trinh qua 3 giai doan nau khi cai d&t mét 1an niu. Déi véi 1an nAu dung 2 hodc 3 giai
doan, hdy I&p lai buwdc 1-3 & trén trwdc khi nhan phim Khéi déng/Cai dat. Khi chon mirc cdng suét
1000W & giai doan dau tién, ban cé thé bé qua bwéc 1-2. Khi van hanh, hai tiéng bip sé& phat ra gitra
méi giai doan. (Vui ldng tham khao trang 19 dé biét chi tiét).

3. Ban c6 thé ting thdi gian n&u trong khi ndu, néu can. C6 thé ting thdi gian theo tivng 1 phut, tbi da
10 phat. Nh&n phim 1 phat dén mic téi da 10 phuat. Khong thé gidm thai gian ndu trong Itc dang
néu.

4. Khéng dung hép kim loai cho ché db vi séng.

5. C6 thé Iap trinh thdi gian che sau khi cai dét Vi séng va thoi gian.

Tham khao cach str dung chirc nang hen gio trang 18.

)
@
>
(2]
c
<D
[
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Cai dat Nwong

C6 ba mirc cong suat dé nwéng. Nhiét phat ra tir 2 thanh nhiét trong khi nwéng. Lo phai dwoc gitk déng chat dé
tranh mui nAu an lan ta trong bép ciing nhw d& khéng bi hao phi nang lwgng. Chirc ndng nwéng rat phi hop cho
viéc nwdng thit 1at méng, hai sén cling nhw banh mi va bét thé.

Chon cai d&t Nwéng, cai dét thoi gian va khdi dong 16. Thwéng phai trd mat thue pham dang nwéng sau niva thdi
gian nwéng. Khi clra 16 mé ra, chwong trinh sé bj ngirng lai. Tré mat thyc phém lai, dat tré lai vao 10, dong ctra va
kh&i dong lai 16. Trong khi nwéng, c6 thé mé civa 6 vao bt ¢t Itc nao dé kiém tra thuc pham.

10
phuat

\ A d >/
Nuwong Giadm Tang phit Khéi dong/Cai dat

10
gidy

. Nhan mét lan 2. Nhan phim Chon Tang/Giam 3. Chon thi gian nu 4. Nhan phim Khé&i

1
dé chon tinh dé chon mirc céng suat. béng cach nhan phim dong/Cai dat. )
nang Nwéng. Coéng suat sé xuat hién trén Thoi gian. Thoi gian nau s€ xuat
man hinh hién thi. (xem bang (t6i da 99 phut 50 giay) hién trén man hinh
bén dwdi) hién thi va bat dau
dém nguorc.
Murc cong suét Vi du vé cach str dung
Nuwéng 3 (CAO) Thit c&t miéng hodc gia cAm cét lat
Nwéng 2 (TRUNG BINH)  |Hai san
Nwéng 1 (THAP) Banh mi téi, banh mi nwéng

Nguyén tac

1

2
3.
4

ONo o

©

. Ban ciing c6 thé chon murc cong suét béng cach nhan vao phim Nwéng.

. Dung vi |6 kém theo.

Khéng lam néng chirc nang nwéng trwéc.

. C6 thé& nwéng hau hét cac loai thit nhw xuc xich, swén & mirc Nwéng 3 néng nhat. Méc nwéng nay ciing
phu hgp cho viéc Nwéng Banh mi, banh muffin va banh dung véi tra, v.v.

Nuwéng 2 dwoc dung cho cac loai thwe pham yéu cau thdi gian nwéng lau hon nhw ca hodc dui ga.

Khéng boc thwe phdm khi nwéng.

Ludn dung géng tay 16 nwéng khi lay db an va vi 16 sau khi nwéng vi nhiét d6 ctia nhivng vat nay rat cao.
Sau khi nwéng, khau théo rdi va vé sinh vi 16 cho 1an st dung téi va diing khan nhing nwéc xa phong néng
dé lau bd dau mé& la rat quan trong.

. Ban c6 thé tang thdi gian ndu trong khi ndu, néu can. C6 thé téng thoi gian theo tirng 1 phut, tdi da 10 phut.
Nhan phim 1 phat dén mure tdi da 10 phat. Khong thé giam thoi gian ndu trong luc dang niu.

Y

=
>
=
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Phu kién st dung |

Khi nwéng, cé thé dat thwe phdm truc tiép 1én Vi 16 va dat mét dia chiu nhiét bén dwéi vi. Hodc co thé dét thuc

p

h&m truc tiép vao hdp kim loai hodc hdp chiu nhiét, sau d6 dat Ién khay thay tinh.
L yd
/ - / —
‘ 0 0
) )
I— Q I !

N Vi |6 co dia chiu nhiét bén dwoi N hép dwng béng kim loai
hoac hdp chiu nhiét
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Cai dat Nau ket hop

C6 ba mtrc cong suét cho tinh ndng nay. Két hop hiéu qua ché dd vi séng va nuéng la cach tét nhat dé quay
thtre an.

Phu hop dé quay gia cam, thit va hai san. Chirc nang nay co thé dam béo thirc &n khi ndu vén gitr duoc do gion
cta moét so loai thwe pham. Vui long mé clra 16 va lat thirc an khi nau dwge mét niva thoi gian réi nau tiép.

10
phuat

X \Y, A 1 <>/
NAu két hop Giam Tang phat Khdi dong/Cai dat

10
gidy

1. Nhan mét lan dé 2. Nhan phim Chon 3. Chon thi gian ndu bidng 4. Nhan phim Khéi

chon tinh nang Nau Tang/Giam dé chon cach nhan phim Thei gian.  dong/Cai dat. )
ket hop. mirc cong suat. (t0i da 99 phut 50 giay) Thoi gian nau sé€ xuat
Coéng suat sé xuat hién hién trén mép hiph
trén man hinh hién thi. hién thj va bét dau
(xem bang bén dwdi) dém nguorc.
Mirc céng suét Vi du vé cach st dung
N&u két hop 3 (300 W + Nwéng 3) Gia cdm nguyén con
N&u két hop 2 (300 W + Nwéng 2) Thit bo, thit ctvu, hai san
NAu két hop 1 (300 W + Nwdng 1) | Khoai tay nwéng, banh pudding

1. Ban ciing c6 thé chon mic cong suét bang cach nhan vao phim Nau két hop.
2. Khéng boc thyc phdm khi nau.

3. Luén s dung gang tay khi Iy thwc pham ra khai 16.

4

. Khong st dung néu dang n&u dudi 200 g thuc phdm trong 16 & ché d6 tha cong. D6i voi Ivgng thuc pham
nhd, khéng nau & ché d6 Nau két hgp, chi nau & ché dé nwéng de dat hiéu qua tot nhat.

o

Khéng lam néng & ché do nau két hop.
. Ban co thé tang thoi gian ndu trong khi ndu, néu can. Co thé tang thoi gian theo tirng 1 pht, t6i da 10 pht.
Nhan phim 1 phat dén mure tdi da 10 phat. Khong thé giam thoi gian ndu trong luc dang nau.

D

| Phu kién st dung |

Khi ndu, cho thirc &n 1én dia chiu nhiét co thé dung trong 16 vi song roi dat dfa truc tiép 1&n day 1. Hoéc co thé
d&t thwe pham truc tiép 1&n Vi 10 véi dia chiu nhiét dung trong 16 vi séng & phia dwdi.

)
@
>
(2]
c
<D
[

~ p

E/ —

dia chiu nhiét va dia N

. o Vi 10 cé dia chiu nhiét va dung cho
dung cho 16 vi séng.

16 vi sbng bén dwai
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Pé nau bang tinh nang Chon nhanh 30

Tinh n&ng nay cho phép ban cai d&t thdi gian ndu nhanh theo cac mirc ting 30 giay.

@ O/
Chon nhanh 30 Khdi dong/Cai dat

1. Nhan Chon nhanh 30 dé cai dat thoi 2. Nhan phim Khéi dong/Cai dat.
gian ndu mong muén (tdi da 5 phut). Qua trinh nu bat d4u va thoi gian
M&i 14n 4n la 30 giay. Thoi gian xuét hién trén man hinh hién thj sé dém
trén man hinh. Mrc cong suét dwoc cai ngwoc. Khi ndu xong, 5 tiéng bip
dat trwde 1a 1000 W. sé phat ra.

Lwuy

1. Tinh nang nay chi st¢ dung dwoc cho ché d6 Vi séng. Néu muén, ban cé thé st dung cac mirc céng
suat khac. Chon murc vi séng mong muén trwéc khi 4n Chon nhanh 30.

2. Sau khi cai dat thdi gian bdng Chon nhanh 30, ban sé khong ding dwgc phim Thei gian.

St dung tinh nang Thém thé&i gian

Tinh nang nay cho phép thém thoi gian nau khi két thic 1an ndu trwéc dé.

10
pht

1. Ngay khi két thac

qua trinh nau tha ::> 1 :<> >/
cong, man hinh sé pht Knéi dong/Cai dat

nhap nhay sé “0” 0

gidy

2. Thém thi gian ndu bang cach nhan phim 3. Nhan phim Khé&i

Theoi gian. dong/Cai dat. |
Thoi gian ndu toi da: Thoi gian sé dwoc g’*
Vi séng: 1000 W t6i da 30 phut; thém vao. Man hinh «Q

cac mirc cong suét khac i da 99 phut 50 giay. hién thj s& dém nguwoc <
Nwéng, Nau két hop: toi da 99 phat 50 giay. thoi gian. E:

Lwuy

1. Tinh nang nay chi str dung dwoc cho cac ché do Vi séng, Chon nhanh 30, Nwéng, Nau két hop va
Hen gi¢’; khéng dung dwgc cho Chwong trinh ty dong.

2. Tinh nang Thém th&i gian chi st dung duorc trong vong 1 phut sau khi nAu.
3. Tinh ndng Thém thoi gian cé thé st dung sau khi ndu 3 giai doan. Mirc cong suat sé gidng véi giai
doan cubi cung.
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Cai dét Hen gl(‘)’ (Hen gi® nau/Thei gian chd/Hen gi® khéi dong)

Tinh nang nay cho phép ban cai d&t thi gian chd sau khi ndu xong, 1ap trinh 16 nhw mot ddng hd dém nguwoc
theo phut hodc giay, hodc cai dat khéi dong tré.

Dé cai dat Hen gi& nau

10
phut

- . D/
Hen gi¢/Dong ho phat Khai dong/Cai dét

10
giay

1. Nhan mét lan. 2. Chon th&i gian mong muén bing 3. Nhan phim Khéi dong/Cai dat.
cach nhan phim Theoi gian. Dém Iui thoi gian ma khong van
(t6i da 99 phut 50 giay) hanh 15.

Pé cai dit Thoi Gian Chor

10
phut

1. Cai dit chwong i
trinhnau mong muén, I:> |:> :(>
téi da 2 giai doan. i 10 b

(xem trang 19) o

2. Nhan mét lan. 3. Chon th&i gian che 4. Nhan phim Khéi dong/

mong muén bang Cai dat.

cach nhan phim Thoi Lo sé& bat diu ndu. Sau

gian. khi n4u, thoi gian chd &

(t6i da 99 phut 50 giay) dwoc dém IUi ma khéng
van hanh 10.

Dé cai dit Gio Khéi dong

10
phut

fre)

@ 3. Cai dit chwong trinh

> :> i :> nau mong muébn, téi da :>

g) Hen gio/Dang hd 2 giai doan. Khéi dong/Cai dat

“@ o (xem trang 19)

[ _

1. Nhdn mét lan. 2. Chon thei gian tré mong muén 4. Nhan phim Khéi dong/

béang cach nhan phim Thei gian. Cai dat.
(t6i da 99 phat 50 giay) Thoi gian tré s& dém

nguwoc ma khdéng van hanh
6. Sau d6 qua trinh néu sé&
bat dau.

Lwuy

1. Néu ctra 16 mé trong khi van hanh chirc ndng Théi gian chd, Hen gid khéi dong hodc Hen gidr nau,
thoi gian hién thj trén man hinh hién thj sé tiép tuc dworc dém IUi.

2. Khong thé 1ap trinh Hen gi¢» khéi dong va Thoi gian ché cling véi ché d6 Ra dong, D6 udng, Ham
néng cam bién va NAu tw dong. Didu nay dé tranh nhiét dd thwe phdm tang Ién trwéc khi rd dong
ho&c bat dau nau. Viéc thay dbi nhiét do bat dau cé thé mang lai két quéa khong chinh xac.

3. Khi str dung Théi gian ché hodc Hen giér khdi dong, c6 thé cai dét téi da 2 giai doan cong suat.
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Cai dat 3-giai doan

Tinh nang nay cho phép ban lap trinh 3 giai doan nau lién tuc.

Vi du: Cai dat lién tuc [Nau két hop 3] 9 phut, [Nau két hop 1] 13 phat va [Nwéng 2] 2 phat.

10
phut

1 \Y A
Néu két hop phit NAu két hop Giam Tang

10
giay

4. An hai I&n Phim

1. An mot 1an gé 2. Cai d&t thanh 9 phut 3. An mot 1an dé chon cai
chon cai dat “Nau béng phim Th&i dat “Nau két hop 3”. Giam dé chon “N&u
két hop 3”. gian. két hop 17.

J

10
phat

| e e Ee
phut Giam Téng Nuéng

10
giay

6 An mét 1an dé chon 5. Cai dat thanh 13

8. Cai d&t thanh 2 phut bang 7. An Phim Giam
phim Th&i gian. mot 1an dé chon “Nwéng 3”. phut béng phim
“Nwéng 2”. Thei gian.

D/
Khoi dong/Cai dat

9. Nhan mot Ian.
Thoi gian sé& dém nguoc & giai doan
dau tién trén man hinh hién thi.

Vi du vé cach Sir dung|

N4u 300 g ca phi lé | Quay 1 kg ga nguyén con
1 glal [ " A A ] "
doan 600 W 3'00 Nau két hop 3  9'00
ggiai 440W  2'00" NAu két hop 1 13'00"
oan
3 giai nAn . A"
doan 300W 2'00 Nwéng 2 2'00
Lwuy

1. Khi van hanh, hai tiéng bip sé phat ra gitra cac giai doan.
2. Tinh nang nay khong str dung dwoc véi ché do Ra déng, Bd udng, Ham néng cam bién va NAau ty
dong.
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Pé str dung chirc nang ham néng bang cam bién

Tinh n&ng nay cho phép ban ham néng thirc &n ma khong can cai dét thoi gian va mirc cong suat. Cam bién sé
phat hién nhiét lwgng va do am tda ra tr thirc an va ty ddng ham néng lai.

:> [ Y A
Giam Tang

14
Khéi dong/Cai dat

1. Nhan mét lan dé 2. Phim Chon Ting/Giam (Tuy 3. Nhan phim Khéi dong/Cai
chon tinh nang chon*): dat.
Ham néng cam Sé thich vé do chin cta thirc an Sau khi Cam bién théng minh
bién. thay dbi tuy theo tirng ca nhan. phat hién ra nhiét d6 va do
Sau khi st dung ché dd Nau &m, thoi gian con lai sé& xuét
cam bién mot vai 1an, ban cé thé hién trén man hinh hién thj va
quyét dinh ban muédn thirc an bat ddu dém nguoc.

ctia minh dwoc nau chin téi mot
mtrc khac. Bang cach st dung
phim Chon Tang/Giam, cé thé
diéu chinh cac chwong trinh dé
n4u thirc an trong thoi gian dai
hon hodc ngén hon. *Néu hai
long v&i két qua hoat déng cla
chwong trinh Cam bién, ban
khéng can dung phim nay.

Luwuy

1.

Chtc ndng ham néng bang Cam bién théng minh phu hop véi thwe phdm da dwoc ndu chin, bao
quan lanh hodc & nhiét d6 phong (dwéi 35°C). Thich hop véi cac mén hdm, mén &n bay dia, sup,
mén ninh, mén mi Y (trlr lasagna) va dd hép. Thwe phdm phai dwoc bdo quan trong td lanh hodc &
nhiét do phong. Khéng ham néng thwe phdm ddng lanh véi cai dét nay. Thire &n dwgc ham néng
phai cé trong lwong tlr 125 g dén 1 kg. véi thirc &n cé trong lwong dwédi 125 g va trén 1 kg, hady st
dung cai dat vi séng thd cong.

. Khéng ham néng lai banh mi, banh ngot (so ché hodc chwa ché bién) hay db ubng.

. Dam bao khay thiy tinh, bén ngoai hdp nau &n va bén trong 16 vi séng khd rao trwéc khi dat thire

&n vao 16. Nwéc &m dong lai chuyé&n thanh hoi nuéc c6 thé 1am sai léch cam bién.

. Phai ludn day ho thirc an, nhwng phai boc hoan toan bang gidy boc nhwa. (Khéng str dung bat ky

nap déng kep ndo.)

. Khéng mé civa trwée khi thdi gian bat ddu xuét hién trén man hinh hién thi.
. TAt ca thirc an can phai dwoc day nap téi thiéu tir 3 dén 5 phut.

.Néu khoang 16 qué nong, "HOL" sé xuat hién trén man hinh hién thi, sau do khong thé

dung chirc nang nay. Thao tac lai sau khi "HIE" bién mét. Néu can néu nhanh, hay tw minh
chon ché df va th&i gian nau thich hgp theo cach tha cong.
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Cai dat Ra dong
| ]
Tinh nang nay gitip ra déng thit lon, thit gia cdm va hai san tw dong bang cach cai dat trong lweng thwe pham.
Khéu phan/trong lwong 14 100 g dén 3000 g.

\% A D/
Ré déng Giam Tang Khéi dong/Cai dét

1. Nhan mét lan. 2. Chon trong Iwgng cla thye 3. Nhan phim Khéi dgng/Cai dat.
(trong lwvong mac pham bang cach nhan phim Théi gian ra dong sé xuat h’ién‘
dinh 1a 100 g) Chon Tang/Giam. tr{en man hinh hién thj va bat dau

dém nguoc.
D6 an Trong lwong toi dat
Thit bam nhd, miéng ga, suwon 3000 ¢
Thit bo quay, thit clru, ga nguyén con 3000 g
Ca nguyén con, so, tdm, ca philé 1000 g

Lwuy

Ban ciing c6 thé chon trong lvong béng cach nhan phim Ra déng.

Meo cho Ra dong

Can hét strc cn than khi ra déng thit cé xwong. Vi du, néu thit cd xwong cé trong lweng béng véi thit khong
xwong, lwong thit ¢ trong thit cé xwong sé nhe hon thit khéng xwong. Do dé, t6t nhat hay trir 500 g cho 2000 g
thit c6 xwong dé ra dong. Trir 250 g khi ra déng thit cé xwong co trong lwong dwéi 2000 g.

Khi phat ra hai tiéng bip

Lat thit, ga, ca va so. Tach riéng thit da dwoc ham, ga miéng va cudn thit. Bo riéng thit ra khéi banh ham-bo-go'.

Nguyén tic ra ddéng Dé ra dong déu, hay lat chuyén vi tri cia thire pham trong hop chira khi dang ra

dong. -

O
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B4 bao bi cla thit séng B6 bao bi clia miéng phi

va dat thit 1én dia. |é ca va dat l1én dia.
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Céach st dung ché dé ham néng d6 uong

Tinh nang nay cho phép ban ham néng ca phé/sira ma khéng can cai dat thdi gian va vi séng.

<D/d N
=l &= = & 4

. Nhin mét 2. Chon ma sé thwe don 3. Nhan mét 13n 4. Chon khau phan cua
Ian dé chon wa thich bang cach nhan d& xac nhan. thwc phdm bang cach
tinh nang pd phim Chon Tang/Giam. ) nhan phim Chon Tang/
udng. (xem bang bén dui) Giam.

<D /d
Khai dong/Cal dat

5. Nhan phim Khéi dgng/Cai dat.
Thé&i gian ham ndéng sé xuat hién
trén man hinh hién thj va bat dau

dém nguoc.
s‘:i::‘r:-"c Thye don Phan &n D chira khuyén ding
1 Caphé 1-1 (1 tach ca phé)| 1-2 (2 tach ca phé) . o
- S R Coc an toan va&i 10 vi séng
2 Sira 2-1 (1 coc silra) 2-2 (2 coc sira)

Lwuy

1. Ban ciing c6 thé chon Ma sé Thuc don bang cach nhan phim P udng.

2. St dung cdc an toan voi 16 vi song. Ca phé/sira nong co thé trao ra néu khong Ian voi bot khi.
Khoéng dun néng ca phé/sira trong 16 vi séng ma khéng khuay trwéc va nira chirng trong qua trinh
lam noéng.

3. Phai hét strc can than khong 1am ca phé/sira qua néng khi st dung tinh nang B uéng. Tinh ndng
nay dwoc lap trinh d& cho két qua thich hop khi dun néng 1 tach hodc 2 tach ca phé/sirva, bat dau
t nhiét dé phong dbi véi ca phé va nhiét do ta lanh dbi véi stka. Qua nhiét sé lam tang nguy co bi
bdng hodc trao chét Idng.

4.1 cbc stva la 200 ml dén 250 ml va 1 cbc ca phé 13 150 ml dén 200 ml.

z
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Pé str dung Nau tw dong
Pé str dung Thwe don nau bang cam bién

Tinh nang nay cho phép ban nau thirc &n ma khong can chon thoi gian va mire cong suét. Chi can chon ma s6
thye don mong muon, va 1o sé tw dong nau thirc an cta ban.

:: > Y d :: > A
m |:> [ Giam Tang } Khéi dong/Cai dat [ Giam Tang

1. Nhan mét lan 2. Chon ma sé thwe don 3. Nhan mét lan 4. Phim Chon Tang/Giam (Tuy
dé chon tinh wa thich bang cach nhan d& xac nhan.  chon®):
ning Niu tw phim Chon Tang/Giam. ' Sé& thich vé d6 chin cla thérc an
déng. (xem bang bén duwoi) thay déi tiy theo tirng ca nhan.

Sau khi st dung ché dd Nau

:> oy cam bién mot vai Ian, ban c6 thé
Kndi dong/Cai dat quyét dinh ban mudn thirc an

ctia minh dwoc nau chin téi mot

5. Nhan phim Khéi dong/Cai dat. murc khac. Béng cach st dung
Sau khi Cam bién thdng minh phat phim Chon Téng/Giam, c6 thé
hién ra nhiét lwong va do &m, 16 sé diéu chinh cac chuwong trinh dé&
kéu bip hai lan, thoi gian con lai sé nAu thirc &n trong thoi gian dai
xuét hién trén Man hinh hién thi va hon ho&c ngén hon. *Néu hai
bt dau dém nguoc. Iong v&i két qua hoat dong cla

chuong trinh Cam bién, ban
khéng can dung phim nay.

Lwuy

1. Ban ciing c6 thé chon Ma s Thuc don bang cach nhan phim Nau tw dong.

2. Nhiét a6 phong xung quanh 16 phai dwéi 35°C.

3. Bam bao khay thay tinh, b&n ngoai hdp ndu &n va bén trong 16 vi séng kho rao trude khi dat thire an
vao 16. Nwéc dm dong lai chuyén thanh hoi nuwée co thé 1am sai léch cadm bién.

4. Phai ludn day ho thire an, nhung phai boc hoan toan bang gidy boc nhya. (Khong st dung bat ky
nap dong kep nao.)

Y

5. KHONG mé ctra 16 cho dén khi phat ra 2 tiéng bip va thoi gian ndu xut hién tai Man hinh hién thi.
Lam nhw vay sé khién viéc ndu khong chinh xac vi hoi nwéce tiy thire an khong con trong khoang lo.
Khi thei gian ndu bat ddu dém nguoc, cé thé mé cira 16 dé khudy, xoay hodc sap xép lai cac loai
thire an.

=
>
=
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6. TAt ca thirc &n phai dwoc day nap tdi thiéu tr 3 dén 5 phut.

7. Néu khoang 10 qua nong, "yr" s& xuét hién trén man hinh hién thi, sau do khong thé dung chir
nang nay. Thao tac lai sau khi "Hr-" bién méat. Néu can niu nhanh, hay tw minh chon ché d6 va
thoi gian nau thich hop theo céach thd cong.

S6 thwe don Danh muc thwe don Mtrc trong lwong dé xuét
3 Rau 125 g - 500 g
4 Rau c 125 g- 1,0 kg
5 ca 125 g - 500 g
6 Ga 400 ¢ - 1,0 ke
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Pé str dung Nau tw dong

3. Rau

Phu hop dé nau toan b cac loai rau 14, rau xanh va
mém, bao gébm bong cai xanh, bi nguyen qua, sup
lo, cai bap, mang tay, dau xanh, can tay, bi xanh,

rau bina, &t hodc hén hop cac loai nay. Thai toan bod
rau thanh tirng phan béng nhau. Cho rau vao ndi cé
kich thwdc phu hop va an toan cho 16 vi séng. Thém
1 mudng canh dén Y chén nuwéc néu ban thich mén
an ndu mém hon. C6 thé cho thém bo, cac loai thao
méc, v.v trweéc khi lam néng, khéng thém mudi cho
t&i luc &n. Day béng nap hodc mang boc nylon. Chon
chwong trinh sau d6 nh&n phim Kh&i dong/Cai

dat. M& ctra 16 & KHUAY SAU KHI NGHE THAY 2
TIENG BIP trong khi nu, nhan phim Khéi déng/Cai
dat dé tiép tuc.

4. Rau cu

Thich hop dé& ndu cac loai rau ct nhw khoai tay, khoai

lang, bi ngd, ci hanh tay, cai ca Thuy Dlen
ca rot, cl cai va cu céi uong Tat ca cac loai rau nén

dwoc cat tia hodc ché bién va cit sdn thanh cac miéng
kich ¢& déu nhau. Cho rau vao ndi cé kich thwéc phu
hop va an toan cho 16 vi séng. Thém 1 mudng canh
dén v chén nwéc vao rau néu ban thich mén &n niu
mém hon. Pay bing ndp hodc mang boc nylon. Chon
chwong trinh sau d6 nh&n phim Kh&i déng/Cai dit.
Néu muén, cé thé cho thém bo, cac loai thao moc, v.v
nhwng dirng thém mudi cho t&i IGc chuén bj &n. M&
clra 16 & KHUAY SAU KHI NGHE THAY 2 TIENG
BIP trong khi ndu, nhan phim Kh&i déng/Cai dat dé
tiép tuc. Khi ndu xong, hay khudy dao lwong rau ci
nhidu hon. Day nép lai, hay ch& trong 2 dén 3 pht.

(tiép)

5.Ca

Phu hop dé& ndu ca nguyén con va ca da loc xwong.
Cho cé d& ché bién vao dia dlng cho 16 vi séng.
Thém nwéc sét va nuéc vao. Day lai véi 16p ni long.
Chon chwong trinh sau d6 nhan phim Kh&i déng/Cai
dat. Néu nau luvong ca nhiéu, hay chd khoang 3 dén
5 phut truére khi &n. (C6 thé didu chinh lwgng nwdc
hodc nwéc sét tuy theo s& thich clia ca nhan.)

Lwu y: D6 day cla ca téi da 1a 3 cm.

6. Ga

Phu hop dé& ndu cac miéng thit ga, nhuw canh, dui, bap
dui, ntra tre, v.v. Thit ga cén ré dong hoan toan trwdc
khi ndu. Choc 16 cac mleng thit ga va wop mubi, cho
thém nuwéc sét hogc rau néu can. Cho miéng thit ga
d& ché bién vao ndi hdm an toan véi 16 vi séng. Thém
dau néu ban thich mén an ndu mém hon. Day chét
dia bdng nap hodc gidy boc nilon. Chon chwong trinh
sau d6 nhan phim Khéi déng/Cai dat. M& ctra 16 dé
KHUAY SAU KHI NGHE THAY 2 TIENG BIP trong
khi nu, nhan phim Kh&i dong/Cai dat dé tiép tuc.
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Pé sir dung Nau tw dong (iép)
Pé str dung Thwe don nau tw dong

Tinh nang nay cho phép ban nau thirc &n ma khong can chon thoi gian va mire cong suét. Chi can chon ma s6
thwc don va trong lwong/khau phan mong muén, va 16 sé tw déng nau thirc &n cla ban.

B \Y; A oL \Y; A
Nau tw déng Giam Tang Khéi dong/Cai dat Giam Téng

1. Nhan mét lan 2. Chon ma sé thwe don 3. Nhan mét 13n 4. Chon trong lweng/khau
dé chon tinh wa thich bang cach nhan d& xac nhan. phan cla thwec pham
ning Niu tw phim Chon Tang/Giam. ' bing cach nhén phim
déng. (Xem biéu db trén trang tiép Chon Tang/Giam.

theo)

>/
Knei dong/Cai dat

5. Nhan phim Khéi dong/Cai dat.
Thoi gian nAu sé xuét hién trén
man hinh hién thj va bat dadu dém
nguwoec.

Lwuy

1 Ban ciing c6 thé chon M4 s Thwe don bang cach nhan phim Nau tw dong.

2. Khi ban chon chwong trinh N&u tw ddng, méa sb thuc don sé hién thi trén man hinh.

3. Chi n4u thuc pham trong pham vi trong lwong quy dinh.

4. Ludn can trong lwgng thwe phdm hon la chi dwa vao théng tin ghi trén bao bi déng goi.

5. Nho' co thoi gian cho sau khi van hanh Chuong trinh Nau tw dong, nén hau hét thirc &n déu duoc
truyén nhiét vao gilra.

6. D& thay ddi tinh trang mén &n, kiém tra mén &n da dwoc ndu chin hoan toan chwa va quat ngudi
trwde khi dung.

=
®»
Sé thuwe ; \ =
do'n. Thwe don Khau phan an/trong lwong Do chira khuyén dung ‘Z
7 Banh mi 50g | 100g | 150 ¢g | 200 g - - Dia an toan v&i 16 vi séng §_’
8 Banh bao 70 | 100¢ | 150 ¢ | 200 ¢ ) ) Dia an toan v&i 16 vi song cé

mang boc nylon
9 Xuc xich 50g | 100g | 150 ¢g | 200 g - - Dia an toan v&i 10 vi song

Nbi hdm c6 nép day hodc
mang boc nylon

10 | Rauctdénglanh | 120 | 180 ¢ | 250¢ | 370¢ | - -

11 Com tron 100 g | 200g | 300 ¢ - - - Noi hdm c6 nép

12 Chao 100¢g | 200 g | 300 g - - - Nbi ham co nap
VY 1 khéu 2 khéu PO A

13 My an lién phan | phan - - - - NOi ham co6 nap
) 4-6 1-3 o )

14 N&u cham khdu | khdu | - - - - N&i ham co6 nép

phan | phan

15 Ga 600 900 1200 « | 1500 } _ Khoang chtra an toan 16 vi

aquay g g g g séng voi dia dwng dirng
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Pé s dung Nau tw dong (tiép)
| n n
S%::\:’c Thwc don Khéau phan an/trong lwong D6 chira khuyén dung
Thit bo/Thit ctru e
16 ' quay' 200¢ | 400¢ | 600¢ | 800g | - - Vi 16 véi dTa bén duwoi
17 SwonBBQ | 200g | 400g | 600g | 800 g | - - Vi 16 voi dia bén dudi
1g |Hamnongthtean] o | 50 | 350¢ | 500 | - - Vi I6 v6i dia bén dudi
chién
19 Pho maikem | 50g | 100g | 150 ¢ | 200¢ | 250 ¢ | 300 ¢ 2';1 ;hfé”;g;gag‘o‘ﬂ;l‘;r‘:'
20 S6 ¢ la 50g | 100g | 150 ¢ | 200 ¢ | 250 ¢ | 300 ¢ | Bra an toan véi 16 vi séng
Bia an toan v&i 16 vi séng
21 Bo 50g | 100g | 150 ¢ | 200¢ | 250 ¢ | 300 ¢
va c6 mang boc nylon
22 Kem 300g | 600¢ | 900 ¢ [1200g| - - -
7. Banh mi 9. Xuc xich

Phu hop d& ham néng banh mi & nhiét do déng béng
(-18 °C). bat banh mi Ién mét dia an toan v&i 10 vi
song coé kich ¢& phu hgp & chinh gilra khay thay tinh.
N&u khoéng can day ndp. Chon chuwong trinh va trong
lwong, sau dé nhan phim Khéi déng/Cai dat. M&
ctra 16 d& DAO KHI NGHE THAY 2 TIENG BIP trong
qué trinh n4u, nh&n phim Khéi dong/Cai dat dé tiép
tuc.

Lwu y: 50 g = mot Iat banh mi thong thwong.

8. Banh bao

Thich hop cho viéc ham néng céac loai banh bao nhw
banh bao nhan kem sira dong lanh, v.v. Bat thirc an
Ién dia an toan vai 16 vi séng xép thanh vong tron, ray
Ién mét it nwéc. Dung mang boc thuwe phém boc kin
thirc an, sau do dat thirc an vao dia an toan v&i 10 vi
s6ng co6 kich c& phu hop & chinh gilra khay thay tinh.
Chon chuwong trinh va trong lwgng, sau d6 nhan phim
Khéi dong/Cai dat. Xem hinh minh hoa bén dwéi.

Lwu y: 35-40 g = mot miéng banh bao théng thudng.

Thich hop cho viéc hdm néng xuc xich déng lanh, cho
thirc &n vao mét dia an toan véi 16 vi séng xép thanh
vong tron, khéng cé nap day va dat dia vao chinh gira
khay thay tinh. Chon chwong trinh va trong Iwong, sau
dé nhan phim Khéi déng/Cai dat. M& ctra 16 d& DAO
KHI NGHE THAY 2 TIENG BIP trong qua trinh néu,
nhén phim Kh&i dong/Cai dat dé tiép tuc. Xem hinh
minh hoa bén dudi.

- Vie-26 -




Pé str dung Nau tw dong

10. Rau cu déng lanh

Phu hop cho tét ca cac loai rau ci déng lanh, nhw
dau Ha Lan dong lanh, bap hodc rau trén. Cho rau

da so ché vao néi hdm an toan vaéi 16 vi séng c6 kich
thuwéc phu hop, thém 1 mudng canh nwéc cho méi
100g rau. Pay bang mang boc nylon ho&c nép. Khéng
thém mubi/bo cho dén sau khi ndu. (Khéng thich

hop véi rau tron bo hodc nudc sbt.) Dat ndi hdm vao
chinh gitra khay thdy tinh. Chon chwong trinh va trong
lweng, sau d6 nh&n phim Kh&i dong/Cai dat. M& clra
|6 & KHUAY SAU KHI NGHE THAY 2 TIENG BIiP
trong khi ndu, nhan phim Khéi déng/Cai dat dé tiép
tuc. Ném mubi va gia vi khac sau khi ndu chin (khéng
dung rau da wép mudi hodc bo).

11. Com trén
Phu hop dé ndu com bao gdm com gao hat ngan, hat

(tiép)

13. My an lien

Phu hgp @& ndu my &n lién. Cho my &n lién va gia vi
vao ndi co kich thwdc phi hop va an toan véi 16 vi
song. Cho thém nwéc s6i vao nhw goi y & bén dudi.
Dé tbi thiéu ¥z thé tich ndi dé tranh trao nwdc khi séi.
Day nép lai, dat ndi hdm vao chinh gitra khay thiy
tinh. Chon chuwong trinh va trong lvong, sau d6 nhan
phim Khéi dong/Cai dat. M& ctra 10 & KHUAY SAU
KHI NGHE THAY 2 TIENG BIP trong khi ndu, nhan
phim Khé&i dong/Cai dat dé tiép tuc. D& 1-2 phut sau
khi nau.

Lwong nwéc soi

D6 chira khuyén

Phan an nén dung dung
1 khau phan 500 ml 3L
2 khéu phan 800 ml 4L

dai, gao hoa nhai va gao basmati. Cho gao vao nbi

c6 kich thwée phu hgp str dung cho 16 vi sdng. Thém
nwéc vao nhw goi y bén dudi. Dé tbi thidu V4 thé tich
ndi dé tranh trao nwéc khi séi. Day ndp vung chéch,
d&t ndi hdm vao chinh gitra khay thdy tinh. Chon
chwong trinh va trong lweng, sau d6 nhan phim Khéi
dong/Cai dat. Pé nap day 5 phut sau khi nu. Gao sé
bi trao néu ndi qua nhd. Cai dat nay khéng phu hop

dé n4u gao lut.

Gao Lu’g’n? nu’é’(.: Lwong com tr_()n
: khuyén nghi khuyén nghi
100 g 200 ml 25L
200 g 380 ml 3L
300 ¢ 550 ml 4L
12. Chao

Phu hop dé ndu chao. Cho gao vao ndi cé kich thwéc
phu hgp an toan v&i 10 vi song. Thém nwédc vao nhw
goi y bén duoi. D& ti thiéu ¥ thé tich ndi dé tranh
trao nwéc khi soi. Day ndp vung chéch, dét néi hAm
vao chinh gitra khay thdy tinh. Chon chwong trinh

va trong lwvgng, sau dé nhan phim Khé&i dong/Cai
dat. M& ctra 16 & KHUAY SAU KHI NGHE THAY 2
TIENG BIP trong khi ndu, nhan phim Khéi dong/Cai
dat dé tiép tuc. D& nap day 5-10 phut sau khi nau.

Gao Lwong nwéc Po chira khuyén
; khuyén nghi dung

100 g 750 mi 3,25L

200 g 1200 ml 3,5L

300 g 2100 ml 5L

14. Nau cham

Phu hop dé ndu cac loai sup truyén théng; sup thao
dwoc, stp td yén, v.v... ddi hdi phai dun nhd Itra lau
hodc “ndu cham”. Phuong phap nay dam bao thuc
phdm mé&m ma khéng bi bién dang. Béng thei ciing
chiét xu4t va gii lai hwong vi thom ngon ctia mén &n.
Cho toan bd nguyén liéu vao trong ndi st dung cho
16 vi sdbng. Thém nguyén liéu vao nhw goi y bén dudi.
Dé t6i thiéu V5 thé tich ndi dé tranh trao nuwdc khi soi.
Day nép lai, dat ndi hdm vao chinh gitra khay thiy
tinh. Chon chuwong trinh va trong lvong, sau d6 nhan
phim Khéi dong/Cai dit. M& ctra 16 & KHUAY SAU
KHI NGHE THAY 2 TIENG BIP trong khi ndu, nhan
phim Khéi dong/Cai dat dé tiép tuc, ném mudi sau
khi ndu xong.

Phan &an Thit Rau Nwéc may
4-6 khéu

ohan 500 g 400 g 900 ml
1-3 khéu

ohan 250 g 200 g 500 ml
15. Ga quay

Phu hop cho viéc quay ga nguyén con. Choc 16 va
wép ga trwdc khi quay. Dat ga da ché bién lén héc
dwng ding trén dia an toan 1 vi séng sao cho rc ga
hwéng xudng. Chon chuong trinh va trong lvong, sau
d6 nhan phim Khéi déng/Cai dat. M& ctra 16 d& PAO
KHI NGHE THAY 2 TIENG BIP trong qua trinh nau,
nhé&n phim Kh&i déng/Cai dat dé tiép tuc.
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Pé str dung Nau tw dong

16. Thit bo/Thit clru quay

Phu hop dé ndu bo va ciru. C6 thé nau thit véi nwéc
sbt hodc rau. Xép thit bo/ctru da so ché Ién vi 10, dat
khay hirng m& bén dwdi. Chon chwong trinh va trong
lwong, sau dé nhan phim Khéi dong/Cai dat. Mé ctra
|6 d& DAO KHI NGHE THAY 2 TIENG BIP trong qua
trinh ndu, nhan phim Kh&i déng/Cai dat dé tiép tuc.
Lwu y: Thit phdi dwgc ra dong hoan toan. D6 day cla
thit khéng dwoc qua 2 cm.

17. Swon BBQ

Phu hop dé ndu cac mén thit nguyén miéng. Thai thit
thanh tirng miéng méng. Choc 16 cac miéng thit va
wép mudi, cho thém nwéc sét hodc rau néu can. Xép
cac miéng thit d& so ché 1én vi 16, d&t khay hirng mé
bén dwdi. Chon chwong trinh va trong lwvgng, sau dé
nhé&n Khéi dong/Cai dit. M& civa 10 d& DAO KHI
NGHE THAY 2 TIENG BIP trong khi n&u, nh&n phim
Kh&i dong/Cai dat dé tiép tuc.

18. Hdm néng thire an chién

Phu hop dé ham néng hau hét cac loai thirc an chién,
nhw ga chién, banh gbi kiéu An, nem ran, v.v. Xép thuc
ph&m chién I&n vi 16, dat khay hirng m& bén dwdi. Tt
ca thwe pham phai dwoc ndu chin trwdc va & nhiét do
td lanh khodng + 5 °C. Chon chwong trinh va trong
lwong, sau dé nhan phim Kh&i dong/Cai dat. Mé& clra
|6 d& DAO KHI NGHE THAY 2 TIENG BIP trong qua
trinh néu, nhan phim Kh&i dong/Cai dat dé tiép tuc.

(tiép)

19. Pho mai kem

Théo 16p mang boc, cét phé mai thanh khéi vuéng 3
cm, va dat vao trong chén/dia an toan va&i 16 vi song.
Dung mang boc thwe ph&m boc kin, d&t hop dwng vao
chinh gitra khay thuy tinh. Chon chwong trinh va trong
lweng, sau d6 nhan phim Khéi dong/Cai dat. Néu
thire &n can thoi gian ndu nhidu hon hodc trong lwong
vuot mirc, hdy ndu bing ché d6 Ra dong dé 1am tan.

20.So6 cd la

Théo I&p mang boc, tach s6 ¢o la thanh tirng miéng
nhé va dét vao trong dia an toan véi 16 vi séng. Dé
thirc &n khong day nép, va dat dia vao chinh gitra
khay thady tinh. Chon chwong trinh va trong lwgng, sau
d6 nhan phim Khéi déng/Cai dat. Sau khi lam néng,
hay khuéy cho dén khi tan hoan toan. Néu thirc &n
can thoi gian ndu nhiéu hon hodc trong lwong vuot
mrc, hay ndu bang ché do Ra déng dé lam tan.

Lwu y: S6 co la van git® dwoc hinh dang ctia né ngay
ca khi dwoc lam mém.

21. Bo

Théo I&p mang boc, cat bo thanh khéi vuéng 3 cm, va
dat vao trong dia an toan va&i 16 vi song. Dung mang
boc thuc phém boc kin, dat vao chinh gilra khay thiy
tinh. Chon chuwong trinh va trong lwong, sau d6 nhan
phim Khéi déng/Cai dat. Khuay 1én sau khi ndu. Néu
thirc &n can thei gian ndu nhiéu hon hoac trong lvong
vuot mirc, hay ndu bing ché d6 Ra dong dé 1am tan.

22. Kem

Hoi lam mém khi khéng day ndp va dat vao chinh
gitra khay thdy tinh. Chon chwong trinh va trong
lweng, sau d6 nhan phim Khéi dong/Cai dat. Néu
thirc &n can thoi gian ndu nhiéu hon hodc trong lvong
vwot mire, hdy ndu bang ché do Ra dong dé lam tan.
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Vi song va Cach hoat dong

Vi séng la moét dang séng dién tr tAn sé cao (séng
x4p xi 12 cm) twong tw séng cua radio. Diép duwoc
chuyén déi thanh ning Iwcmg Vi song nh& ong
magnetron. Vi song di chuyen twr Ong. magnetron toi
khoang I6 va phan xa, truyén hodc hap thu & d6.

Phan xa

Nh& kim loai, vi séng phan

xa nhw mét qua bong béat 1én
twong. Sw ket hop gitra phan
tinh (thanh bén trong) va phan
kim loai quay (khay thay tinh
hoac quat b6 khuay) gitp dadm
bao phan bd déu vi séng trong

khoang 16 @& c6 thé néu chin
deu.

Truyén dan

Vi séng xuyen qua mdt sbé vat
liéu nhw giay, thiy tinh va nhya
glong nhw @nh nang mat troi
chiéu qua clra s0O. B&i vi cac
chét nay khéng hép thu hodc
phan xa nang lwgng vi séng
nén 1a vat lieu ly twéng dé lam

&

hop chira khi nau trong 16 vi
séng.

Hap thu

Vi séng bi h4p thu béi thwc
phdm. Vi séng sé& xuyén sau
vao khoang 2-4 cm. Nang
lwgng vi séng sé kich thich cac
phan tir trong thwc pham (dac
biét Ia phan tr nwoc, chat béo
va dwong), va khién chung bi

JLL'
C o)

rung rat nhanh.

Rung dong gay ma sat va san sinh ra nhiét. &’ nhirng

thwe phdm I&n, nhiét san sinh ra do ma sat sé tac
ddng vao trung tdm va lam chin thwc pham.

Pic tinh caa thwe pham

DAC TiNH CUA THYC PHAM

Cac dac tinh cda thwc pham anh hu’o’ng t&i qua trinh

nau &n thong thwerng sé thé hién rd hon khi lam
nong bang viséng.

Kich thwé'c — Cac phan nhd sé nhanh chin hon
phan to.

Hinh dang —

Thuc pham c6 hinh

dang giong nhau

sé& chin déu hon.

Dé bu lai hinh dang

khéng deu, dat cac

l4t méng vé phia .

gitra dia va lat méng hon vé phia canh dia.

Nhiét do bat ddu — Thuc phdm & nhiét do phong
sé t6n it thei gian lam néng hon so véi thye pham
dong lanh. i

Xwong va Chat

béo — Béu anh

huc’mg tei qua trinh

lam nong Xuwong

c6 thé khién 16 lam

nong khong déu.

Lwong chat béo lon

hap thu nang lvong

vi séng va thit & canh dé co thé bi chin qua mtrc.

Ty trong — Thuc phdm xép, thoang s& mét it thoi
gian lam néng hon thywc pham nang va dac.
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Cach thirc nau

Tinh thei gian

Khodéng thoi gian 1am néng dwoc dwa ra trong méi
cbng thire. Khoang thai gian tuy theo sy khac biét
trong hinh dang thyc pham, nhiét d khéi dong va

wu tién theo vlng mién. Luén néu thue phdm trong
thoi gian ndu tbi thiéu dua ra cho méi cong thire va
kiém tra mrc d6 chin. Néu thwe phdm chua chin, tiép
tuc nu. D& dang thém thai gian d& nu thwc phdm
chwa chin. Khi d6 &n bi n4u qua chin, khéng thé lam
gi khac.

Khéng gian

Cac thuc phém riéng lé nhw khoai tay nwéng, banh
va mon khai vi sé dwgc lam néng déu hon néu dat
déu trong 0. Néu cé

thé, hay xép thwe pham

thanh vong tron.

Twong tw nhu vay, khi dat thie phdm trong dia
nwéng, hay xép xung quanh vanh ngoai dia, khéng
xép thanh hang canh

nhau. KHONG chéng

thwe pham Ién nhau.

Choc 16

Lop da hodc mang trén mot sb thuc pham sé tich tu
hoi nwéce khi nau bang 16 vi séng. Phai choc 10, khia
hodc twéce I6p da thwe pham ra trwée khi nau giup
thoat hoi nwérc.

Trirng:

Dung tadm choc long do
trirng hai l&n va long
tréng tring vai lan.

Nghéu va Trai:

Duing tdm choc vai lan.

Khoai tay va Rau cu: Dung nfa choc.

Xuc xich: Khia xuc xich xéng khoi. Dung nia choc
xuc xich twoi.

Tao mau nau

Thuc pham sé khong c6 mau nau nhw thuc pham
dwoc nau thong thuwong hodc nhikng thwe pham
duoc ndu chin béng tinh n&ng tao mau nau.

Thit va gia cdm sé dwoc pha lop sbt nau, Sét .
Worcestershire, nwoc sot thit nu@ng hoac nuwéc sot
rii 1én. D& st dung, két hop sOt nau véi bo hoac bo
thwe vat tan; phét 1én trén trwdc khi nu.

Dé& 1am banh mi hodc banh muffin nhanh, c6 thé
dung dwdng ndu thay cho duo’ng cat trong cbng
thirc, hodc cé thé réc cac gia vi sAm mau lén mat
trwée khi nuwéng.

Boc

Glong nhuw cach n4u théng thucmg, hoi nwoc ciing
sé& béc ra khi ndu bang 16 vi séng. B&i vi ndu bing
16 vi song thwe hién theo thi gian va khdng ¢6 nhiét
tryec tiép nén khong dé dé kiém soat ti 16 hoi nuoc.
Tuy nhién, c6 thé& dé dang diéu chinh bang cach
dung nhiéu loai vat liéu khac nhau dé boc thtrc an.
Tuy nhién, trL‘P khi c6 yéu cau khac, c6 cc“mg thire .
sé khong can boc thyc pham khi lam néng. Nap noi
ho&c Iép mang boc thuc pham dwoc ding dé boc
kin thywe phdm. C6 thé duy tri mrc d6 @m khac nhau
béng gidy boc hodc khan gidy.

Khuay

Thwong phéi khudy khi néu bang 16 vi s6ng. Chung
t6i da Iwu y khi nao can khudy, ding tir mot 1an, hai
Ian thwong xuyén hodc thinh thoang dé mo ta sb lan
can khudy. Ludn dé canh ngoai da chin vao gira va
phén gitra chwa chin ra phia ngoai.
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Cach thlrc nau

Lat va xep lai

Mbt sb loai thuwc phdm khéng thé khuéy dé& phan bd
lai nhigt. B6i khi, nang lvong vi séng sé tap trung &
mot vang thye pham Dé gitip ndu déu, can phai 1at
ho&c xép lai mot sé loai thwe pham. Lat thuc pham
I&n nhw ga quay hoac ga tay. Théng thuwdng, can Iat
cac thwc phdm nay & gitva chu trinh ham néng.

Xép lai cac phan nhé nhw miéng thit ga, tom hoac
banh hamburger. Xép lai cac miéng ttr canh vao gitra
va cic mieéng tw gilra ra canh dia.

Thei gian ché

Do dac tinh dan nhiét, hau hét thuc pham sé tiép
tuc nau sau khi 16 vi séng da tat. Khi nau thit, nhiét
dd bén trong sé tang 5°C néu dé& chd, boc lai trong
10-20 phut.

Thit hAm va rau ¢l can it thoi gian ché hon, nhwng
can phai c6 khoang thoi gian cho nay dé thwc phdm
c6 thé nAu chin hoan toan ma khéng bj chay canh.

Ném tho
C6 thé ném th&r xem thirc &n n&u bang 16 vi song
chin chwa nhw khi nau binh thwdng.

Banh chin khi cdm diia vao khéng dinh va banh tran
ra ngoai mép chao.

Ga chin khi nwéc c6 mau vang tuoi va ¢ thé xé dui
dé dang.

Thit chin khi choc nia thdy mém hodc xé ra thanh the
duwoc.

Ca chin khi thit chuy&n sang mau duc.

Chuyén doi cac cong thure yéu thich
Chon c6ng thirc c6 thé dé& dang chuyén dbi sang nau
trong 16 vi séng nhuw thit hdm, mén ham, ga nuéng,
mon cé va rau cu. Thanh pham tlr cadc moén nhuw
tring ran phdng (souffle) hodc banh hai 16p co thé sé
khong dwoc nhuw mong dgi. Khdng ran ngéap dau m&
trong 10 vi s6ng. Mot nguyén tac co ban khi chuyen
dbi cong thire truyen théng sang cong thire nau cho
16 vi séng dé la giam th&i gian nau di 1/4. Dong thoi,
tim cbng thitre cho 10 vi song twong ty va didu chinh
thoi gian cling nhw cai dat cong syat phu hgp. Ném
thdo méc va gia vi (nCra phan mudi) vao thit treée khi
n4u; phan mudi con lai cho vao sau khi ndu xong.

Mén hdm khéng ¢é mau nau tréc khi ndu. Loai
bd dau hodc chat béo dung dé tao mau nau. Thai
thit ham thanh cac miéng méng 2,5 cm. Thai ca rot,
khoai tay va cac loai rau cl cirng thanh miéng nhé.
Thai ca rét thanh tirng 14t va thai hat Iwu khoai tay.

(tiép)

Day nap thay tinh va ndu & 1000 W, cho chét 1dng
vao ludc va nau & 100 W cho t&i khi chin mém. Thinh
thodng khuay. Lwu y: Bat 1 chiéc dia nho 1én trén thit
va rau cl sé& khién cho thit khéng bi chin qua.

Thit ham vi séng rat ngon. Thai thwc phdm thanh cac
miéng bang nhau. Sup d&c sé gitp cho cac mén ham
ngon hon.

Chon dia to dé c6 thé khuay dé dang. bay nap thay
tinh hoac mang boc thyc pham khi nu gitip gidm bot
thoi gian nau. Thinh thodng khudy trong qua trinh
nau. Rac vun banh Ién bé mat trwéc thoi gian cho.

Ham néng thwc pham déng lanh
Hau hét thuwc phdm doéng lanh cé chi dan ham néng

bang vi séng & mét sau bao bi. Tham khao nhirng chi

dan nay dé biét mirc cong suat, thoi gian ham nong
va hwdng dan chung.

Hu’o’ng dan chung khi hAm néng thuc
pham déng lanh tién loi

Dung nia ho&c dao choc 16 rau déng géi hodc mon
khai vi. Bat ca goi vao dia trwéc khi ham néng.

Déi v&i thwe phdm déng lanh trong hép chiva kim
loai sdu hon 2 cm nhw mén mi lasagna hoéc khoai
tay nhoi nwéng, phai b ra ngoai va dat vao hop khac
co kich thuwac phi hgp va an toan voi 16 vi song. Day
bang nap hoac mang boc nylon dung trong 16 vi séng
khi hdm nong.

LUU Y: Néu kho lay thwe phdm ra khai hdp, ngam
day hop vao nwdc nong.

P& ham néng thirc dn dong lanh trong hoép nhém
13, l&y thuc phAdm ra khéi hop, bd ndp ra néu co. Mot
s6 thwe phAm nhw banh mi, khoai tay chién hodc
banh ngot trang miéng nhw banh brownies khong
nén niu bang 16 vi séng. L&y nhirng loai thwc phadm
nay ra khoi khay. Ngoai trtx mén trang miéng, dung
mang boc nylon boc khay lai. HAm néng theo chi
dan clia nha san xuét. Dat khay nhém 14 vao gita 10.
Khéng dé khay nhém Ia cham thanh 16 hoac cham
vao kim loai khac. Dé& khoang cach gitra khay nhém
la va thanh 10 t6i thiéu 2-3 cm. Chi ham néng 1 khay
trong 16 mét luc.
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Cach thirc nau

RA DONG

Chuan bi thwc pham dé lam déng

Chét lwgng clia thirc pham ché bién phu thudc vao
chat lwong ban dau trwdc khi lam dong, bao quan
thwe pham khi lam déng, va k¥ thuat, thoi gian ra
dong. Chon thye pham twoi ngon va lam déng ngay
khi mua vé cang s&m cang tot.

Tui va mang boc nylon loai bé&n chéc, gidy boc déng
lanh phu hop dé st dung trong ta déng. Thit dé trong
bao bi déng géi tir clva hang cling co thé déng trong
thoi gian ngan.

Lwu y: Néu dung nhdm 14 dé boc, phai bd toan bd 14
nhém ra trwée khi ra dong dé tranh hién twong ho
quang.

Khi BOC THU'C PHAM BE LAM DONG, xép thit, gia
cam, ca va hai san thanh cac I&p méng nhw nhau.
Goi thit bam nhé thanh hinh chir nhat, hinh vudéng
hoac hinh tron day khoang 2,5-5 cm.

Loai bd gia vj trong ga twoi nguyén con. (Neu muén
c6 thé lam dong gia vi riéng) Riva va dé gia cadm rao
nwéce. Dung day budc chan va canh.

Loai bd khoéng khi trwde khi dan tai nhira. Dan NHAN
goi voi loai va miéng thit, ngay va trong lwong.

LAM BONG thuc pham trong td lanh & nhiét do

- 18 °C hoac thap hon. Thoi gian rda déng néu trong
bang & trang 33 ap dung cho thuc phdm déng hoan
toan. (Nghia la thyc pham phai dwoc dong lanh it
nhat 24 gio trwvde khi rd dong)

(tiép)
RA bONG
Dé str dung chirc ndng nay, chon 300 W va Iap trinh

thoi gian ré dong. The hién theo thoi gian va hwéng
dan ra déng trong phan nay va trang 33.

Cach thirc ra dong

1) Thuc phém nén dwoc lam dong trong moi trudng
am va goi bang vat liéu kin hoi. Nén lam déng
nhirng phan nhé nhw swon, banh hamburger, ca
loc xwong, miéng thit gia cdm, v.v thanh 1 hodc 2
1&p.

2) Thao I6p boc ban d4u ra. Cho thit 1én vi quay vi
song dat trong dia. D&t mc 300 W va lam néng
trong thoi gian dwoc khuyén cdo trong bang &
trang 33.

3) Lat thit hoac thit gia cam hai hoac ba lan trong khi
ré dong. Boc cac canh va cac miéng thit nwong
¢6 kich thwée khong deu nhau khi dwgc nira chu
trinh ra déng.

4) Gilra chu trinh ra déng, hay tach g& thit bo, tém,
s0 diép hoac thit cua. Tach swon hoéc miéng thit
gia cam va bo thit rd déng ra.

5) Ga quay hodc ga nguyén con to c6 thé van con
dong dong & gilra. Cho.
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Bang ra déng

Thoi gian néu dwdi day chi mang tinh tham khao. Ludn kidm tra tién trinh nau thwe pham bang cach mé ctra 16
va sau do khéi dong lai. Do6i voi lwong thwe pham I6n, hay diéu chinh thoi gian phu hgp. Khéng nén boc thyc

pham khi ra dong.

Trong lwong/Sé

D6 an Thoi gian & Ché do Cach lam
lwong ;
(Tf;!t(g)"”h” curu/Tang thit 450 ¢ (1 Ib) 300 W 6-8 phat chér 30 phut
Bit tét (1) (3) 2 chiéc 250 g 300 W 3-4 phat cho 3 phat
Thit bo bam nhé (1) (3) 450 g (1 Ib) 300 W 6-7 phut chd 5 phut
Ham bit tét (1) (3) 450 g (1 1b) 300 W 6-8 phat cho 10 phut
Ga nguyén con (1) (3) 450 g (1 1b) 300 W 5-7 phat cho 10 phat
Buiga (1) (3) 450 g (11b) 300 W 6-8 phut cho 5 phat
Ca nguyén con (1) (3) 450 g (1 1b) 300 W 6-8 phat cho 5 phut
Ca loc xwong (2) (3) 450 ¢ (1 Ib) 300 W 5-6 mins cho 5 phat
Tém (2) (3) 450 g (1 1b) 300 W 4-6 phut chd 5 phut
Hoa qua mém (1) 250 g 300 W 2-3 phat cho 2 phat
Bo thwc vat (3) 250 g 300 W 1-2 phat cho 2 phut
Pho mai (3) 450 g (11b) 300 W 2-4 phuit cho 2 phat
Thirc an dia tw lam tai nha ., R .
khau phan ngu®i Ion (2) 350 g 300 W 5-6 phat ch& 3-5 phut
Hoa qua d& nau (2) 540 ¢ 300 W 4-5 phut cho 3-5 phut
Thit da néu (2) 520 g 300 W 6-8 phut cho 3-5 phut
Banh quiche (3) 1 chiéc 65 g 300 W 1-2 phat chd 2 phat
Thit ham (1) 750 g 1000 W 6-7 phut che 3-5 phat
Banh mi & (1) 1 chiéc 85 g 1000 W 20-30 giay cho 5 phat
Banh mi hoa ctc (1) (3) (4) 1 chiéc 400 g Nau ket h‘-gi’éi; 3 phut 30 cho> 5 phut
. . . NAu két hop 2; 1 phat-1 | Thém 1 phat nwéng 3 dé
Banh strng bo (1) (4) 2 chiec 100 g phit 30 giay gitip banh gion hon
Banh ngan 16p (1) (3) 1cudn 375 ¢ 300 W 2 phLAJt-Z phut 30 Thoi gian Cth’ 20 phat
giay trong td lanh
Banh pastry shortcrust (1) 1 cudn 500 g 300 W 4-5 phat Thoi gian cr’m’ 20 phat
(3) trong tu lanh
pé pizza (1) (3) 1 khéi 240 g 300W2 pghi;;'z phut 30 che 10 phut
. N&u két hop 2; 1 phit-1 | Thi gian cher 3 phut trong
Banh doughnut (1) (4) 2 chiec 100 g phit 30 giay o
. p NAu két hop 2; 1 phat-1 | Thém 1 phit nwéng 3 dé
Bénh que (1) (4) 2chiec40g phut 30 giay giup banh gion hon
Banh tarte hoa qua (3) 470 ¢ 300 W 4-5 phut cho 5 phut

(1) Lat hodc khudy khi dwoc nira thoi gian.

(2) D& riéng va lat vai 1an.

(3) B bao bi va dat Ién dia chju nhiét.
(4) Bat 1én vi 16, néu can d&t 1én dia chiu nhiét.
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Bang ham néng

Thoi gian dwa ra trong bang dwdi chi mang tinh tham khéo va co thé thay ddi tly thudc vao nhiét d bat dau, sb

lwvgng va kich thuwéc ciia moén an.

D6 an Trong lwong/Sé lwong Thoi gian & Ché do Cach lam
D6 udng-Ca phé-Sira
Ca phé 1 cbc 235 ml 1000 W 1 phut 30 giay
Caphé 2 cbc 470 ml 1000 W :23 pmﬂ 30 giay- Khudy truéc va sau khi
P héam néng.
- p 1000 W 1 phut 20 giay-
Sira 1 coc 235 ml 1 phat 30 gidy
Banh mi
" 1000 W 10-20 giay hoac Nwéng

o 1 chiec 50 g 3. 3 phat -3 phat 30 gidy

Banh strng bo 1000 W 3040 aiav hoa Pat vao dia dung cho 10 vi
2 chiéc 100 oU-4Uglay Noac | song trén khay thly tinh.
£ Nuwéng 3; 4 phat Khong boc. Néu dung ché
1000 W 10-20 giay hodic Nuong | d0 nwéng, st dung vi 16
, 1 chiee 3; 3 phat -3gpf¥l]t 30 giay ’ hodc dfa chiu nhiét. Lat
Banh cudn - khi dwoc niva thoi gian.
4 chiéc 1000 W 30-40 giay hoac
Nwéng 3; 4-5 phut
Banh mi Naan 225¢g 1000 W 30-40 giay Khéng boc. Lat khi dwoc
Banh mi Pitta 2 chiéc 1000 W 20-30 gidy nta thoi gian.
Thirc an dia- Tw lam tai nha
1000 W 2 phut-
) 300¢ 2 phut 30 giay
Rau (nau) -
700 1000 W 5 phut-
‘ 5 phut 30 gidy Boc lai. Khudy khi duoc
Khoai tay nghien 500 g 1000 W 3-4 phut ntra thoi gian.
Com, quinoa, 300 1000 W 2 phut-
couscous & 2 phut 20 giay
Db an cho tré em 120 g 600 W 30-40 gidy
Thwc pham déng hop
bau nwéng 225¢ 1000 W 12 gnﬂtt 30 giay-

- — Dat vao bat dung cho 10 vi
Mi spaghetti voi 200 ¢ 1000 W 1 phat 30 giay | SONg trén khay thay tinh.
nuwoc sot ca chua Boc lai. Khuay khi dwoc
Kem sbt ca chua 400 g 1000 W 2 phut 30 giay nira thoi gian.

Sup ga 425 ¢ 1000 W 3 phut 30 giay
Cac san pham pastry
. . 1000 W 2-3 phut hoéc Nau | Dat vao dia dung cho 16 vi
Banh quiche 400¢ két hop 2: 4-6 phut song trén khay thily tinh.
1000 W 11 bhit 30 qiay ho Khong boc. Néu dung ché
i W 1-1 phut 30 glay hoac | §g nau két hop, str dun
Samosas/nem 4 chiéc 240 g N&u két hop 2: 5-6 phit dia ehit rF:hiét. 9
Thwe pham tién loi
Banh cottage pie 450 1000 W 5-6 phut hoac N&u
(w&p lanh) & két hop 2; 12-15 phut Dat vao dia dung cho 16 vi

- ) = NIA song trén khay thay tinh.

g 400 g et o 2 105 ot | Khong bos. Néu dng ché
: i d6 nau két hop, str dung

Banh Shepherd’s 450 1000 W 3-4 phut sau do dia chju nhiét.

pie (Bong lanh) & Nau két hop 2; 22-25 phut
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Bang nau an

Po an

Trong lwong/Sé lwong

Thoi gian & Ché do

Cach lam

Nén ngam trwéc dau & dau Ha Lan (ngoai trir dau

lang)

1000 W 8 phut sau do

Bau xanh 225¢ 440 W 35-40 phut
Pau lang 225 ¢ 440 W 15-20 phat
Pau dd 225 ¢ 1000 W 15 phut sau do

440 W 35-40 phut

Cho 600 ml (1 pt) nwéc

s6i vao moét bat Ién. Boc

lai. Khudy khi dwoc niva
thoi gian.

Rau cu twoii, thai

lat, bd ra thanh miéng c6 kich thwéc bang nhau. Bt vao dia

an toan véi 16 vi séng.

Mang tay 200 g 1000 W 4-5 phut
Sup lo 250 g 1000 W 3-4 phut
Khoai tay 250 g 1000 W 4-5 phut

Thém 30 ml (2 thia ca
phé) nwéce, boc lai. Khuay
khi dwoc nlra thoi gian.

Thit clru/Thit bo s6ng-Chu y: M& néng! Can than khi bé dia ra.

Suwon

450 ¢ (1 Ib)

NAu két hop 2: 10 phat

bat 1én vi 16 v&i dia chiu
nhiét bén dwéi. Bao gitra
chirng.

Suc thit

450 ¢ (1 Ib)

600 W 10-13 phut sau dé
N&u két hop 3; 6-10 phut

Dat |én dia ndng cla dia st

dung cho 16 vi séng hoac vi

trén khay thay tinh. Boc lai

va lat suc thit khi dwoc nira

thoi gian. Bé mé ra khi nau.

Khéng boc khi diing ché do
N&u két hop.

Mi 6ng- Dat trong

bat str dung cho 16 vi séng dung tich 3 lit (6 pint)

Mi 6ng 450 ¢ 1000 W 13-15 phut
Mi spaghetti, ]
Tagliatellie 225g 1000 W 11-12 phut

Dung 1 lit (1% pint) nuéc
s6i. Boc lai. Khuay khi
dwoc ntra thoi gian.

Pizza - Twoi wép

lanh - Lwu y: Thao bé tat ca bao

bi. Dé pizza sé mém hon.

Méng & Gion

300 g

1000 W 2-3 phut hodc Nau
két hop 2; 10-12 phat

Chao sau

400 g

1000 W 4-6 phit hodc Nau
két hop 2; 10-12 phut

bat vao dia chiju nhiét trén

khay thay tinh. Khéng boc.

Néu duing ché d6 nau két
hop, hay st dung vi l0.

M6t phan cac san phdm khoai tay da nau-déng lanh

Khoai tay
croquettes

300 g

NAu két hop 2; 12-13 phat

bat 1én vi 16 trén khay thay

Banh qué

2chiéc120 g

Nwéng 3; 14 phat

tinh. Bao gilra chng.

Xuc xich - tir nguyén liéu sdng-Lwu y: M& néng! Can than khi bé dia ra.

1000 W 2-3 phut hodc Nau

Dat vao dia dung cho 10 vi
song trén khay thay tinh.

Day 4 chiec 240 g két hop 2; 8-10 phat
) 1000 W 1 phut 30 giay-2
Méng 4 chiéc 120 g phut 30 gidy hoac Nwéng 3;

7-8 phuat

Boc lai. Néu dung ché d6
nau két hgp/nwéng, hay
st dung vi 6. Khdong boc.

bao gitra chirng.

Lwuy

Luén kiém tra xem thuc phadm c6 nong sau khi ham néng trong 16 vi song khong. Néu khong chéc chan,
hay cho lai vao 16. Thwc phdm sé& van can thdi gian chd, dac biét néu khéng dwoc khudy. Thuc phadm
cang chat, thdi gian ché cang lau.
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Trwée khi yéu cau bao hanh

TAT CA NHI’NG HIEN TUQNG SAU PAY PEU LA BINH THUONG:

L6 vi séng c6 thé gay nhiéu TV.

Moat sb radio, TV, Wi-Fi, dién thoai khéng day, thiét bi theo déi em bé,
Bluetooth hodc cac thiét bi khéng day khac c6 thé bi nhiéu khi van
hanh 1o vi séng. Hién twong nhiéu nay twong tw nhw can nhiéu do
céac vat dung nhé gay ra nhuw may xay, may hut bui, may sy toc, v.v.
Day khong phéi la sw ¢b véi 16 ctia ban.

Hoi nwdc sé tich tu trong
khoang 16 va trén ctra |0, con
khéng khi néng bay ra ttr 16
théng hoi.

Trong khi ndu, hoi nwéc va khi 4m téa ra ti thire &n. Hau hét hoi
nuéc va khong khi néng dwoc dua ra ngoai qua céac 16 thong hoi
cta 16, nhwng mot phan hoi nwéc sé ngung tu trén cac bé mét mat
hon nhu khoang 16 va trén ctra 10. Day la hién twong binh thwong.
Ludn lau kho sau khi da dé ngudi.

Hoi nwéc dong lai bén trong
clra lo.

Trong qua trinh ndu nwéng, mét it hoi nwdc sé ngwng tu trén cac bé
mat mat hon, nhw mat bén trong clia clra 16. Diéu nay binh thwong
va an toan khi st dung san pham.

T6i vo tinh khéi dong 16 vi séng
ma khdng co thirc an trong do.

Van hanh 16 tréng trong mét thdi gian ngén sé khéng gay sw cd. Tuy
nhién, chung t6i khong khuyén khich diéu nay.

Xuét hién tiéng u nhe va tiéng
lach cach t 16 vi song khi nau
bang ché dd Nau két hop.

Tiéng &n xay ra khi 16 tw dong chuyén sang ché do Nudng. Diéu nay
Ia binh thwong.

Lo cé mui va nha khéi khi st
dung chirc ndng Nau két hop
va Nuong.

Ban can lau |6 vi s6ng dac biét thuwdng xuyén sau khi ndu bang chirc
nang Nau két hgp va Nwéng. Dau m& va chat béo hinh thanh trén
mét 16 va mat bén cla 16 sé& bt dau thanh khéi néu khéng dwoc lam
sach.

Khoang 16 xuét hién mét it khoi
khi van hanh 1an dau ché do
NAu két hop va Nwéng.

Do dau dw thira & khoang 16 va dau chéng han gi.
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Trwée khi yéu cau bao hanh

VAN PE

(tiép)

CAC NGUYEN
NHAN CO THE

SUA CHUA

Lo khong bat.

Lo chua duoc cam dién mot
cach chac chan.

Théo phich cam khéi 6 cam dién, cho
10 gidy roi cam lai vao.

B& ngét dién hay cau chi bj ngét
hay né.

Hay lién hé véi trung tam dich vu Gy
quyén.

VAan d& v&i 6 cam dién.

CAm thiét bi khac vao & cidm dién
d& kiém tra xem & cdm c6 hoat ddng
khoéng.

L6 khéng bat dau ndu
nwéng.

Canh ctra khdng dong hoan toan.

DPong ctra 16 chac chén.

Khéng nhan phim Khéi déng/Cai
dat sau khi chon chwong trinh.

Nhan phim Khéi dong/Cai dat.

Chuwong trinh khac da duwoc
nhap vao 10.

Nhén phim Dirng/Cai dat lai dé hay
bd chwong trinh trwéc dé va chon lai
chwong trinh.

Chuwong trinh khéng dwgc nhap
dung.

Cai dat lai chwong trinh tuy theo
Hwéng Dan St Dung.

Phim Dwng/Cai dat lai da vo tinh
bi nhan phai.

Cai dat lai chwong trinh cho 16.

Khi dang bat 16, sé nghe
thay tiéng on phat ra tl
Khay thay tinh.

Vong I&n va day 16 ban.

Lau nhirng bd phan nay theo phan
bao quan I vi séng (Xem trang tiép
theo).

4 TP xuat hién trén

ctra so hién thi.

Khoa 'J'ré Em da dwoc kich hoat
do‘nhén phim Kh&i déng/Cai dat
3 lan.

Hay kich hoat khéa béng cach nhan
phim Dirng/Cai dat lai 3 1&n.

Chir “H + sb (vi du: H98)
sé xuat hién trong Man
hinh hién thi.

Hién thj cho biét dang co6 van dé
v&i hé thong phat ra vi séng.

Hay lién hé va&i trung tdm dich vu
dwoc chi dinh.

"HOL" xuat hién trén clra
s6 hién thj.

Khoang 16 qua néng.

Van hanh lai sau khi khoang 16 nguéi.
Né&u can nAu nhanh, hay tw minh
chon ché do va thoi gian néu thich
hop theo cach tha cong.

Néu van dé 13 do 16, lién hé trung tam dich vu dwoc Gy quyén.
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Bao quan 16 vi séng

. T&t 16 va rat phich cdm dién khdi 6 cdm trén twéong

trww&c khi lam sach.

. Gilr sach khoang 16. Khi cé tiéng I6p bodp cua thirc

&n hay chét 16ng tran ra dinh vao bén canh 16, lau
sach v&i khdn wét. C6 thé str dung chét ty riva
nhe néu |5 qua ban. Xa phong thé hay chat mai
mon khéng dwoc khuyén dung.

. Nén lam sach b& mét bén ngoai 16 bang khan am.

D& tranh 1am hw héng cac bd phan van hanh trong
16 vi séng, khéng dé nwéc thdm vao 16 théng gié.

. Khéng dé& Bang diéu khién bj w6t. Lam sach bang

khan wét mém. Khéng st dung chét tdy rira, chat
mai mon hay chai chat tdy dang phun vao Bang
Diéu khién. Khi Iam sach Bang diéu khién, nén mé
ctra 6 dé tranh I6 tw bat. Sau khi lam sach nhan
phim Dirng/Cai dét lai d& x6a man hinh hién thi.

. Néu hoi nuwéc dong bén trong hodc quanh bén

ngoai ctra 10, lau sach bang kh&n mém. Diéu nay
c6 thé xay ra khi 16 vi séng hoat dong duéi didu
kien d6 &m cao va khdng phai 1a 16i truc tric cla
thiét bj.

. Thinh thoang thao khay thdy tinh d& lam sach.

Rlra khay bang nwéc xa phong &m hodc nuwéc riva
chén.

. Thwong xuyén vé sinh vong lan va san khoang 16

dé tranh tiéng 6n qua mirc. Lau chui mét day 1o
béng chét tAy rira nhe, nwéc hodc nwédc lau clra
va sau do lau khé.

C6 thé rira vong lan béng nwéc xa phong nhe
hodc nwéc riva chén. Hoi nwée dong lai khi st
dung nhiéu 1&n khong lam anh hudng téi bé mat
day hoadc banh vong lan. Khi thao vong lan ra khoi
khoang 16, d@m bao sau do6 dat lai dung vi tri.
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10.

1.

Khi s dung ché d6 NUONG hodc NAU KET
HOP, mot sb thwe pham cé thé ban m& lén thanh
16. Néu 16 khdng sach, thinh thodng 16 c6 thé "béc
khoi” trong qua trinh st dung. Nhirng vét nay sé
rat khé dé lau riva.

Sau khi NUONG hoac NAU KET HOP, trén va
twérng cia 10 vi séng can phai duoc vé sinh béng
vai mém da vat kiét nwéc xa phong. Dac biét chu
y t&i viéc vé sinh bd phan cira sb, nhat 1a sau khi
van hanh ché 36 NUONG hodc NAU KET HOP.
C6 thé dung nwéc tdy rira danh do 16 vi séng xit
vao miéng vai mém dé tdy cac vét ban cirng dau
bén trong 16. Lau Ién vét ban, dé trong khoang thoi
gian d& nghj va sau d6 lau sach. Tranh lau cra 16
va khu virc huwéng tiép vi séng phia bén tay phai
thanh khoang 6.

KHONG XIT TRUC TIEP VAO BEN TRONG LO.
Khéng duoc st dung thiét bi ty rira bang hoi
nwéc dé lam sach 6.

Khi can phai thay dé&n [6 vi séng, hay lién hé dai ly
Gy quyén.

Nén thwdng xuyén lau 16 va lau sach bat ky thuc
ph&m nao dinh trén 10.



Cac Théong So Ky Thuat

Tén model: NN-GT65QB NN-GT65QB
Ngubn dién: 230 - 240 V~ 50 Hz 220 V~ 50 Hz
Quéc gia: Danh cho thj trwong | Danh cho thi trwdng | Danh cho thi trwdng
Malaysia Indonesia Viét Nam
Mtrc Tiéu Hao Dién: |Viséng 53A 1250 W 57A 1230 W
Nuwéng 48A 1140 W 52A 1140 W
NAu két Hop 58A 1350 W 6,2A 1350 W
C6ng suét nau: Vi séng* 1000 W
Nwéng 1100 W

Kich thwéc bén ngoai
(Réng x Cao x Sau)

Kich Thuwéc Bén Trong Lo
(Rong % Cao x Sau):

525 mm x 310 mm % 401 mm

359 mm x 247 mm x 362 mm

Dung tich Khoang Lo: 31L
Buong kinh khay thay tinh: @340 mm
Tan Sé Hoat Bong: 2450 MHz

Trong lwong tinh: Khoang. 12,7 kg

* Quy trinh Kiém tra IEC
Céc tinh nang ky thuat co thé thay dbi ma khong béo truoc.
Dé biét thong tin vé dién ap yéu cau, sb hiéu nha san xuét va sb sé-ri, vui long xem trén than cla 16 vi séng.
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Panduan Cepat Pengoperasian

Setelah terhubung ke daya, pesan “88 : 88” akan muncul di layar tampilan, dan Anda bisa mulai

mengoperasikannya.

Fitur

Cara Menggunakan

Untuk Mengatur

Setelah terhubung ke daya:

Kunci Pengaman
Anak

(r= halaman 13)

Tekan 3 kali

@ 0 ® -~
Stop/Cancel ]:> ;W

Bunyi Bip D/ v A @
Pilih Hidup/Mati Start/Set Stop/Cancel
(= halaman 13) Tekan sekali. Atur mode Tekan sekali
Mode default adalah "Hidup"
Untuk Mengatur/ Untuk mengatur  Tampilan Untuk membatalkan Tampilan
Membatalkan >l ; ERE

serv
I’ e
T Auo More Less

 Tekan 3 kali

Waktu hari atau titik dua
muncul kembali di layar

Untuk Mengatur
Jam

(v= halaman 13)

g
Timer/Clock

Tekan dua kali

SN

10

min

1
min

10
sec

Atur waktu hari (12-jam)

g
Timer/Clock

Tekan sekali

Untuk Memasak/
Memanaskan/
Mencairkan

Beku dengan
Daya Mikro dan
Pengaturan Waktu

(= halaman 14)

10
min

v

=

10

sec

=
Start/Set

Tekan sekali Pilih daya. Atur waktu memasak. Tekan sekali
10
Untuk Memasak —
menggunakan I:> [ \ A ] :> min |:>
Tombol Panggang
(r= halaman 15) -
Tekan sekali Pilih daya. Atur waktu memasak. Tekan sekali
10
Untuk Memasak m
menggunakan i 1 O/
Wl D[ v A [0 [0 ]
Kombinasi 10
(v= halaman 16) =
Tekan sekali Pilih daya. Atur waktu memasak. Tekan sekali

Untuk Memasak
menggunakan
Tombol Quick 30

(v= halaman 17)

@
Quick 30

Tekan untuk mengatur waktu
memasak yang diinginkan.

>/
Start/Set

Tekan sekali
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Panduan Cepat Pengoperasian

(lanjutan)

Fitur Cara Menggunakan
10
Untuk Begitu memasak 1 O/
Menggunakan manual berakhir, layar |:> min :> Start/Set
Fitur Tambahkan akan berkedip “0”
Waktu 10

(r= halaman 17)

sec

Tambahkan Waktu dengan
menekan Tombol Waktu

Tekan sekali

Untuk

Menggunakan -

] D
Sensor Reheat Start/Set

Memanaskan

Dengan Sensor Tekan sekali Tekan sekali

(== halaman 20)

Untuk

Menggunakan x % /J

> Ly~ ] =

Turbo ) " .
Tekan sekali Pilih berat. Tekan sekali

(»= halaman 21)

Untuk
menggunakan
Tombol Minuman

(r= halaman 22)

=50

Tekan sekali Pilih No. menu yang
diinginkan
P
R A Y
Pilih Porsi Tekan sekali

= ]=

Tekan sekali

Untuk
menggunakan
Tombol

Menu Otomatis
(No. 3-6 Memasak
dengan Sensor)

(v= halaman 23)

$5§
=
Auto Menu |:> [ v

Tekan sekali Pilih No. menu yang
diinginkan
Start/Set
Tekan sekali

= e ]=

Tekan sekali

Untuk
menggunakan
Tombol

Menu Otomatis
(No. 7-22
Memasak
Otomatis)

(r= halaman 25)

$5$
R==4

Tekan sekali Pilih No. menu yang diinginkan
>1d
[ v A ] |:> Start/Set
Pilih Porsi/berat Tekan sekali

= e ]=

Tekan sekali
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Panduan Cepat Pengoperasian

(lanjutan)

Fitur

Cara Menggunakan

Untuk
Menggunakan
Sebagai Waktur
Dapur

(r= halaman 18)

g
Timer/Clock

Tekan sekali

SN

Atur waktu dapur.

10

min

sec

1
min @ / (J
10 Start/Set

Tekan sekali

Untuk Mengatur
Waktu Tunggu

(= halaman 18)

Atur program
memasak yang
diinginkan, hingga 2
tahap
(lihat halaman 19)

2 min
Timer/Clock
10

10

min

1

sec

Tekan sekali

Atur waktu tunggu.

=
Start/Set

Tekan sekali

Untuk Mengatur
Mulai Tunda

(= halaman 18)

g
Timer/Clock

Tekan sekali

10

min

1
min

10
sec

Atur program
memasak yang
diinginkan, hingga 2
tahap
(lihat halaman 19)

=

Atur waktu tunda

=
Start/Set

Tekan sekali
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PETUNJUK KESELAMATAN PENTING

BACA DENGAN TELITI DAN SIMPAN UNTUK REFERENSI DI MASA DATANG

Tindakan Pencegahan yang harus
dilakukan apabila menggunakan
Tungku Gelombang Mikro untuk

Memanaskan Masakan

Pemeriksaan Kerusakan:

Tungku gelombang mikro ini siap digunakan apabila

telah diperiksa secara menyeluruh terhadap semua

kondisi sebagai berikut:

1. Tempat pemanggang tidak rusak atau patah.

2. Pintunya tepat dan sesuai pada posisinya dan
dalam kondisi baik ketika dibuka dan ditutup.

3. Engsel pintu dalam kondisi baik.

4. Pelat logam yang ada pada segel logam di pintu
tidak bengkok atau cacat.

5. Segel pintu tidak tertutup oleh makanan maupun
terdapat bekas terbakar yang cukup besar.

Perhatian:

Radiasi akan timbul dari penggunaan tungku gelombang

mikro ini apabila anda tidak memperhatikan hal-hal di

bawah ini:

1. Jangan merusak atau mematikan alat yang saling
berhubungan pada pintu tungku.

2. Jangan memasukkan benda, khususnya
benda yang terbuat dari bahan logam, melalui
pemanggang atau di antara pintu dan tungku pada
saat tungku ini beroperasi.

3. Jangan menyimpan panci bergagang, kaleng yang
belum dibuka, atau benda lain berbahan logam
berat di tungku.

4. Jangan biarkan benda logam lain, seperti kertas
timah pembungkus makanan, menyentuh sisi
tungku.

5. Keterangan untuk membersihkan segel pintu,
rongga, dan komponen yang berdekatan.
Bersihkan setiap rongga tungku, pintu, dan segel
dengan air dan detergen lembut dalam jangka
waktu tertentu. Jangan menggunakan pembersih
abrasif yang dapat menggores atau menggosok
permukaan di sekitar pintu.

6. Selalu gunakan tungku dengan baki atau peralatan
masak yang direkomendasikan oleh pabrik.

7. Jangan mengoperasikan tungku dalam keadaan
kosong (misalnya, bahan yang mudah menyerap
seperti makanan dan air) di dalam rongga tungku
kecuali jika disebutkan dalam buku petunjuk ini.

8. Untuk engsel pintu yang horizontal, jangan
menggantungkan benda yang berat seperti wadah
makanan pada pintu saat pintu tungku terbuka.

9. Jangan meletakkan wadah tertutup di dalam
tungku gelombang mikro. Botol susu bayi dengan
tutup ulir atau dot bayi dianggap wadah tertutup.

10. Alat ini tidak diperuntukkan bagi orang dengan
cacat fisik, cacat sensor atau mental, kurang
berpengalaman dan pengetahuan (termasuk
anak-anak), kecuali mendapat pengawasan dan
petunjuk tentang penggunaan alat oleh orang yang
berpengalaman untuk keselamatan mereka.

11. Anak-anak harus selalu diawasi untuk memastikan
mereka tidak memainkan alat ini.

12. Risiko bahaya bila melakukan perbaikan yang
dilakukan selain oleh orang yang berpengalaman
yang meliputi, melepaskan penutup pelindung dari
pancaran energi gelombang mikro.

13. Permukaan bisa panas selama penggunaan.

14. Perangkat ini tidak boleh dipasang di belakang
pintu dekoratif untuk menghindari panas berlebih.

15. Jangan gunakan pembersih abrasif yang keras
atau pengikis logam tajam untuk membersihkan
kaca pintu tungku, karena dapat menggores
permukaan, yang dapat menyebabkan kaca
pecah. Jangan gunakan pembersih uap.

Petunjuk Pembumian

Tungku gelombang mikro ini harus dibumikan.

Jika terjadi arus pendek listrik, penghubungan ke
tanah akan mengurangi risiko kejut listrik dengan
melepaskan kabel untuk aliran listrik. Tungku
gelombang mikro ini dilengkapi dengan senur suplai
yang dibumikan. Senur suplai harus terpasang pada
tusuk kontak yang telah terpasang dengan benar dan
dihubungkan ke tanah.

PERHATIAN—Penggunaan dari tusuk kontak yang
dibumikan yang tidak benar dapat menyebabkan kejut
listrik.

Pengoperasian Motor Kipas Setelah

Memasak

Setelah tungku selesai digunakan, kipas mungkin masih
berputar untuk mendinginkan komponen listrik. Hal ini
sangat normal, dan Anda dapat mengeluarkan makanan
dari tungku meskipun kipas masih berputar.

Petunjuk Penting

PERINGATAN—Untuk mengurangi risiko terbakar, kejut

listrik, kebakaran, cedera tubuh atau energi gelombang

mikro yang berlebihan:

1. Baca seluruh isi petunjuk pada buku ini sebelum
Anda menggunakan tungku gelombang mikro.

2. Beberapa produk, seperti telur dan wadah
tertutup - (misalnya, tabung gelas tertutup dan
botol susu bayi yang dan dot yang tertutup) dapat
mengakibatkan ledakan dan sebaiknya tidak
dipanaskan di tungku gelombang mikro.

3. Gunakan tungku gelombang mikro ini hanya sesuai
dengan petunjuk yang ada dalam panduan ini.

4. Sama seperti peralatan lain, penggunaan tungku
oleh anak-anak harus dalam pengawasan secara
saksama.

5. Jangan mengoperasikan tungku gelombang mikro
ini, apabila tidak berfungsi sebagaimana mestinya,
atau apabila tungku rusak atau terjatuh.

6. Jangan menyimpan atau menggunakan alat ini di
luar ruangan.

7. Jangan merendam senur suplai atau tusuk kontak

ke dalam air.

Jauhkan senur suplai dari permukaan yang panas.

Jangan biarkan senur suplai menggantungkan

melewati ujung meja atau konter dapur.

©®
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PETUNJUK KESELAMATAN PENTING

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Untuk mengurangi risiko kebakaran pada rongga

tungku:

(a) Jangan memasak makanan hingga gosong.
Selalu awasi tungku gelombang mikro apabila
kertas, plastik atau peralatan yang mudah
terbakar diletakkan di dalam tungku untuk
memfasilitasi proses memasak.

(b) Kantong gandum terapi pemanasan tidak
dianjurkan. Saat memanaskan, jangan
tinggalkan tanpa pengawasan dan ikuti instruksi
pabrik dengan hati-hati.

(c) Lepaskan pengikat kawat dari kantung sebelum
memasang kantung di tungku.

(d) Apabila bahan di dalam tungku menimbulkan
nyala api, biarkan pintu tungku tertutup, matikan
tungku dengan mencabut tusuk kontak, atau
matikan daya pada sekring atau panel pemutus
arus listrik.

(e) Jangan pernah membiarkan gelombang
mikro tanpa diawasi saat memasak atau
memanaskan makanan.

Jangan melepas panel luar tungku.

Alat ini tidak ditujukan untuk dioperasikan

menggunakan timer eksternal atau sistem kontrol

jarak jauh terpisah.

Kegagalan menjaga tungku dalam keadaan bersih

dapat menyebabkan kerusakan permukaan dan

dapat memperpendek usia alat dan mungkin
menimbulkan situasi yang membahayakan.

PERINGATAN: Pastikan rongga tidak berisi benda

atau peralatan makan yang tidak sesuai untuk

digunakan dengan tungku gelombang mikro
sebelum Anda mengoperasikan alat tersebut.

PERINGATAN: Jangan gunakan rongga tersebut

untuk menyimpan produk yang mudah terbakar,

peralatan memasak, atau makanan dan sejenisnya
saat tungku gelombang mikro tidak digunakan.

Peralatan tidak boleh dibersihkan dengan

pembersih uap.

Peralatan harus dioperasikan dengan pintu

dekoratif terbuka.

(bersambung)

Kotak Kontak

Tungku gelombang mikro Anda harus dioperasikan
pada kotak kontak listrik yang terpisah dari alat
lainnya. Tegangan yang digunakan harus sesuai
dengan tegangan pada tungku gelombang mikro ini.
Kesalahan penggunaan tegangan dapat menyebabkan
sekring daya meledak, dan/atau mengakibatkan
proses memasak menjadi lebih lama. Jangan
memasukkan sekring dengan daya yang lebih tinggi
dalam kotak kontak.

Petunjuk Praktis:

1. Untuk penggunaan pertama PANGGANG dan
KOMBINASI, jika timbul asap putih, hal ini adalah
wajar bukan malafungsi.

2. Tungku memiliki dua pemanas pemanggang yang
terletak di bagian atas tungku. Setelah menggunakan
fungsi PANGGANG dan KOMBINASI, bagian langit-
langit tungku akan menjadi sangat panas.

3. Selama penggunaan perangkat akan menjadi
panas. Perhatian diperlukan agar tidak menyentuh
elemen pemanas di dalam tungku. Jauhkan dari
jangkauan anak-anak kecil di bawah usia 8 tahun.
PERINGATAN: Bagian yang dapat diakses dapat
menjadi panas saat digunakan. Jauhkan dari
jangkauan anak kecil.

4. Sebelum menggunakan fungsi PANGGANG
dan KOMBINASI untuk pertama kali, operasikan
tungku tanpa makanan dan aksesori (termasuk
baki kaca dan cincin pemutar) pada Pemanggang
3 kali selama 5 menit. Ini akan memungkinkan
pembakaran minyak yang digunakan untuk
perlindungan karat. Ini adalah masa tungku untuk
dioperasikan dalam keadaan benar-benar kosong.
Peringatan: Semua permukaan di bagian dalam
tungku akan menjadi panas.

5. Permukaan tungku bagian luar, termasuk ventilasi
udara pada kabinet dan pintu tungku akan menjadi
panas selama KOMBINASI dan PANGGANG.
Berhati-hatilah saat membuka atau menutup
pintu dan saat memasukkan atau mengeluarkan
makanan dan aksesori.

& Hati-hati! Permukaan panas

a)

b)
c)

PERINGATAN

Segel pintu dan daerah segel pintu harus dibersihkan dengan kain basah. Alat harus selalu diperiksa apabila
ada kerusakan pada segel pintu dan area sekitarnya dan apabila terdapat kerusakan di area ini, maka alat ini
tidak boleh dioperasikan sampai diperbaiki oleh teknisi layanan yang telah dididik oleh pihak pabrik.

Jika pintu dan segel pintu rusak, tungku tidak boleh dioperasikan sampai diperbaiki oleh orang yang kompeten.
Akan berbahaya untuk setiap orang selain pihak yang kompeten untuk melakukan layanan atau
pengoperasian perbaikan yang termasuk melepaskan penutup pelindung dari pancaran energi gelombang
mikro.

Apabila kabel daya alat ini rusak, maka harus diganti oleh pabrik, agen servis, atau petugas yang
berpengalaman untuk menghindari bahaya.

Sebelum penggunaan, pengguna harus memeriksa peralatan yang digunakan cocok untuk digunakan pada
tungku gelombang mikro.

Jangan memanaskan cairan dan makanan lain dalam wadah yang tertutup karena dapat mengakibatkan
ledakan, yang secara bersamaan juga akan menghindari percikan cairan yang mendidih.

Anak-anak dapat menggunakan tungku tanpa pengawasan jika petunjuk penggunaan yang mencukupi
telah diberikan, agar anak-anak dapat menggunakan tungku secara aman dan memahami bahaya dari
penggunaan yang salah.

Saat alat dioperasikan dalam mode panggang atau kombinasi, anak-anak dapat menggunakan tungku
dengan pengawasan orang dewasa karena suhu panas yang dihasilkan.

Hati-hati agar baki kaca tidak bergeser saat mengeluarkan wadah dari alat.
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Pemasangan dan Petunjuk Umum

Penggunaan Secara Umum

1.

10.

11.

12.

13.

14.

Untuk mendapatkan kualitas yang baik, jangan
menggunakan tungku ini dalam keadaan kosong.
Energi gelombang mikro akan terus menerus
berada di dalam tungku jika tidak ada makanan
atau air di dalam tungku untuk menyerap energi.
Hal ini dapat menyebabkan kerusakan tungku
gelombang mikro termasuk percikan bunga api di
dalam rongga tungku.

Jika terlihat asap, matikan alat atau cabut kabel
daya dan biarkan pintu tertutup untuk mencegah
api menyebar.

Jika terlihat asap, tekan Tombol Stop/Reset
(Berhenti/Atur Ulang) dan biarkan pintu tertutup
untuk mencegah api menyebar. Cabut kabel daya
atau matikan daya pada sekering atau panel
pemutus aliran listrik.

Tungku gelombang mikro adalah ditujukan

untuk memanaskan makanan dan minuman.
Mengeringkan makanan atau pakaian dan
memanaskan tatakan penghangat, sandal,

busa, pakaian basah, dan sebagainya dapat
mengakibatkan cedera, percikan api atau
kebakaran.

Jangan menggunakan produk kertas daur ulang,
karena dapat mengandung bahan yang tercemar
yang dapat menimbulkan percikan api dan/atau api
saat digunakan.

Jangan menggunakan koran atau kantung kertas
untuk memasak.

Jangan memukul atau mengetuk panel kontrol.
Akan terjadi kerusakan pada pengontrol.

POT HOLDER (Cempal) akan dibutuhkan karena
panas dari makanan dapat tersalur ke wadah
memasak, dan dari wadah ke baki kaca. Baki kaca
akan menjadi panas saat anda mengambil wadah
memasak dari dalam tungku.

Jangan meletakkan material yang mudah terbakar
di sebelah, di atas, atau di dalam tungku. Karena
dapat mengakibatkan kebakaran.

Jangan memasak makanan secara langsung

pada baki kaca, kecuali disebutkan dalam resep.
(Makanan harus ditempatkan pada peralatan
masak yang sesuai).

JANGAN menggunakan tungku untuk
memanaskan produk kimia atau bukan makanan.
JANGAN membersihkan tungku ini dengan

produk yang mengandung bahan kimia korosif.
Memanaskan bahan kimia korosif dalam tungku
akan mengakibatkan kebocoran radiasi gelombang
mikro.

Jika baki kaca panas, dinginkan terlebih dahulu
sebelum membersihkan atau merendam dalam air.
Saat menggunakan mode KOMBINASI, jangan
meletakkan wadah aluminium atau logam secara
langsung pada rak kawat. Selalu sisipkan piring
atau pinggan kaca tahan panas di antara rak kawat
dengan wadah aluminium. Hal ini dapat mencegah
percikan api yang dapat merusak tungku.

Selama memasak, uap akan mengembun di dalam
dan/atau pada pintu tungku. Hal ini adalah normal
dan aman. Uap akan hilang setelah tungku dingin.
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15. Jangan tinggalkan gelombang mikro tanpa

pengawasan saat memanaskan ulang atau
memasak makanan dalam wadah sekali pakai
yang terbuat dari plastik, kertas, atau bahan
mudah terbakar lainnya, karena wadah jenis ini
dapat menyala jika terlalu panas.

16. Wadah berbahan logam untuk makanan dan

minuman tidak boleh digunakan selama proses
memasak dengan gelombang mikro.

17. Disarankan untuk tidak menggunakan Rak Kawat

saat memasak dalam fungsi GELOMBANG MIKRO
saja.

18. Hanya gunakan peralatan memasak yang sesuai

untuk digunakan dengan tungku gelombang mikro.

Penempatan Tungku

Tungku ini ditujukan untuk penggunaan di atas Konter
saja. Tidak ditujukan untuk penggunaan terpasang
atau di dalam lemari.

1.

2.

Tungku harus diletakkan pada permukaan datar
dan stabil. Jangan diletakkan dalam lemari
kabinet. Untuk pengoperasian yang benar, tungku
ini harus memiliki sirkulasi udara yang baik. Buat
jarak sekitar 15 cm dari atas tungku, 10 cm dari
belakang dan 5 cm dari setiap sisinya. Apabila
salah satu sisi berjarak terlalu dekat dengan
dinding, sisi lainnya atau bagian atasnya tidak
boleh terhalangi oleh dinding. Jangan melepas
kaki-kaki tungku.

IL\

\

(a) Jangan menutupi ventilasi udara. Jika ventilasi
terhalangi selama pengoperasian, maka tungku
ini akan terlalu panas. Jika tungku terlalu
panas, perangkat keselamatan panas akan
mematikan tungku. Tungku tidak beroperasi
sebelum menjadi dingin kembali.

(b) Jangan meletakkan tungku di dekat permukaan
panas atau basah, seperti kompor gas, kisaran
listrik, atau wastafel, dsb.

(c) Jangan mengoperasikan tungku saat
kelembapan ruangan terlalu tinggi.

Tungku ini diproduksi untuk penggunaan rumah
tangga saja.
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Pemasangan dan Petunjuk Umum (versambung)

Makanan

1.

Jangan menggunakan tungku ini untuk
memanaskan makanan kaleng atau botol yang
tertutup rapat. Tekanan pada botol akan sangat
tinggi dan dapat mengakibatkan ledakan. Selain
itu, tungku gelombang mikro ini tidak dapat
mengatur suhu makanan kaleng yang benar.
Memanaskan makanan kaleng yang tidak tepat
dapat merusak makanan dan berbahaya untuk
dikonsumsi.

Jangan menggoreng lemak dengan minyak yang
banyak dalam tungku gelombang mikro.

Telur dalam cangkangnya dan telur rebus tidak
boleh dipanaskan dengan tungku gelombang mikro
karena dapat meledak, bahkan setelah pemanasan
dengan gelombang mikro telah selesai.

Kentang, apel, kuning telur, labu, dan sosis adalah
contoh makanan dengan kulit tanpa pori. Sebelum
memasak bahan makanan tersebut pastikan untuk
mengupasnya agar tidak retak.

Saat memanaskan cairan seperti sup, saus dan
minuman di dalam tungku gelombang mikro,
memanaskan cairan di atas titik didih dapat
membuat cairan terlalu panas tanpa gejala berbuih.
Hal ini dapat mengakibatkan cairan panas meluap
keluar dari wadah. Untuk mencegah kemungkinan
ini, ikuti langkah yang harus diambil.

(a) Hindari penggunaan wadah dengan sisi lurus
dengan leher menyempit.

(b) Jangan memanaskan terlalu lama.

(c) Aduk cairan sebelum memasukkan wadah ke
tungku, ulangi lagi setelah pertengahan waktu
memasak.

(d) Setelah memanaskan, biarkan wadah berada di
dalam tungku untuk beberapa saat, aduk sekali
lagi dan angkat secara hati-hati.

(e) Memanaskan minuman dengan gelombang
mikro bisa menimbulkan ledakan panas,
sehingga harus hati-hati dalam menangani
wadah.

(f) Sebagai aturan umum, selalu tutup makanan
basah, seperti sup, kaserol, dan hidangan di

piring.
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. JANGAN MENGGUNAKAN TERMOMETER

DAGING TRADISIONAL UNTUK TUNGKU
GELOMBANG MIKRO. Untuk memeriksa suhu
memasak daging dan ayan panggang, gunakan
GELOMBANG MIKRO THERMOMETER.
Sebagai alternatif, termometer tradisional dapat
digunakan setelah makanan dikeluarkan dari
tungku. Apabila masih mentah, masukan kembali
daging atau unggas ke dalam tungku selama
beberapa menit sesuai dengan tingkat daya
yang direkomendasikan. Sangat penting untuk
memastikan bahwa daging atau unggas matang
secara menyeluruh.

. WAKTU MEMASAK yang ada dalam buku

memasak adalah PERKIRAAN. Faktor-faktor
yang memengaruhi waktu memasak adalah tingkat
kelembapan yang diinginkan, suhu awal, ketinggian
dataran, volume, ukuran, bentuk makanan, dan
peralatan yang digunakan. Setelah Anda terbiasa
dengan tungku ini, Anda dapat mengatur sendiri
faktor-faktor tersebut di atas.

. Lebih baik untuk MEMASAK DALAM KEADAAN

BELUM MATANG DARIPADA TERLALU
MATANG. Apabila masakan belum matang, tinggal
masukan kembali ke dalam tungku. Jika makanan
terlalu matang, tidak ada yang bisa Anda lakukan.
Selalu mulai dengan waktu memasak minimum
yang direkomendasikan.

9. Ekstra hati-hati sangat diperlukan saat memasak

berondong jagung di tungku gelombang mikro.
Memasak dengan waktu minimum sesuai yang
direkomendasikan oleh pabrik. Gunakan petunjuk
watt yang cocok untuk tungku gelombang mikro
Anda. JANGAN pernah meninggalkan tungku
tanpa pengawasan saat memasak berondong

jagung.

10. Ketika memanaskan makanan yang berada

dalam kantung plastik atau wadah kertas, selalu
perhatikan tungku untuk menghindari kemungkinan
adanya api.

. Isi botol makanan bayi dan wadah makanan bayi

harus diaduk atau dikocok terlebih dahulu dan
periksa suhu makanan sebelum dikonsumsi, untuk
menghindarkan panas yang berlebih.
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Sistem Kunci Pengaman Pintu

Jendela Tungku

Jendela tungku dengan film penghalang uap

(jangan dilepas)

Ventilasi Udara Tungku

Baki Kaca

a. JANGAN mengoperasikan tungku tanpa Cincin
Roller dan Baki Kaca pada tempatnya.

b. Hanya gunakan Baki Kaca yang dirancang
khusus untuk tungku ini. Jangan mengganti
dengan Baki Kaca lainnya.

c. Jika Baki Kaca panas, biarkan dingin sebelum
dibersihkan atau dimasukkan ke dalam air.

d. JANGAN masak langsung di atas Baki Kaca.
Selalu letakkan makanan pada wadah aman
untuk gelombang mikro, atau pada rak yang
diletakkan di dalam wadah aman untuk
gelombang mikro.

e. Selalu letakkan wadah di tengah baki kaca saat
memasak.

f. Jika makanan atau peralatan makan pada Baki
Kaca bersentuhan dengan dinding tungku dan
menyebabkan baki berhenti bergerak, baki
akan otomatis berputar ke arah berlawanan. Ini
normal.

g. Baki Kaca dapat berputar ke kedua arah.

Kabel Catu Daya

Steker Catu Daya

Panel Kontrol

Tombol Pelepas Pintu

Dorong untuk membuka pintu tungku. Membuka

pintu tungku saat memasak akan menghentikan

proses memasak tanpa membatalkan program.

Proses memasak dilanjutkan segera setelah pintu

ditutup dan Tombol Mulai/Atur ditekan. Cukup

aman untuk membuka pintu tungku kapan saja
selama program memasak dan tidak ada risiko
paparan gelombang mikro.

Penutup Waveguide (jangan dilepas)

Catatan

1. Gambar di atas hanya untuk referensi.

10 Cincin Roller

a. Cincin Roller harus dibersihkan secara teratur
untuk menghindari kebisingan yang berlebihan.

b. Cincin Roller dan Baki Kaca harus digunakan
secara bersamaan.

11 Lampu Tungku

Lampu tungku akan menyala selama memasak
dan juga saat pintu dibuka. Lampu akan mati
setelah 1 menit jika pintu dibiarkan terbuka.

12 Engsel Pintu

Untuk mencegah cedera saat membuka atau
menutup pintu, jauhkan jari dari engsel pintu.

13 Elemen Panggang
14 Stopper (tidak bisa dipindahkan)

Stopper memastikan adanya ruang yang cukup
di bagian belakang tungku untuk menyediakan
ventilasi yang memadai.

15 Rak kawat

a. Rak Kawat yang diberikan bersama tungku
digunakan untuk memanggang makanan dalam
jumlah sedikit.

b. Rak Kawat harus dibersihkan secara berkala.

c. Saat menggunakan Rak Kawat pada mode
memasak PANGGANG atau KOMBINASI
manual, berhati-hatilah dalam memilih wadah
yang tahan panas; wadah yang terbuat dari
plastik atau kertas dapat meleleh atau terbakar
bila terkena panas yang terpancar dari
pemanggang.

d. Saat menggunakan mode KOMBINASI, jangan
sekali-kali meletakkan wadah aluminium atau
logam langsung pada Rak Kawat. Selalu
masukkan piring atau wadah kaca di antara
Rak Kawat dan wadah aluminium. Hal ini akan
mencegah nyala api yang dapat merusak
tungku.

e. Jangan menggunakan Rak Kawat saat
memasak dalam mode GELOMBANG MIKRO.

2. Baki Kaca dan Rak Kawat adalah satu-satunya aksesori yang ada pada tungku ini. Semua peralatan
memasak lainnya yang disebutkan dalam panduan ini harus dibeli secara terpisah.
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Panel Kontrol
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Catatan

11

12

14

1 Layar tampilan

2 Tombol Daya Mikro (lihat halaman 14)
3 Tombol Panggang (lihat halaman 15)

4 Tombol Kombinasi (lihat halaman 16)
5 Tombol Waktu

6 Tombol Memanaskan Dengan Sensor
(lihat halaman 20)

7 Tombol Pencairan Turbo
(lihat halaman 21)

8 Tombol Minuman (jihat halaman 22)

9 Tombol Menu Otomatis
(lihat halaman 23-28)

10 Tombol Timer/Jam (lihat halaman 13, 18)
11 Tombol Quick 30 (lihat halaman 17)
12Tombol Pemilihan Atas/Bawah
13Tombol Berhenti/Batal

Sebelum memasak: Tekan tombol satu kali untuk
menghapus semua instruksi Anda.

Selama Memasak: Tekan tombol satu kali untuk
menghentikan proses memasak sementara. Tekan
tombol lagi untuk membatalkan semua instruksi
Anda dan titik dua atau waktu akan muncul di layar
tampilan.

14Tombol Mulai/Atur

Tekan tombol satu kali untuk memulai fungsi tungku.
Jika pintu dibuka atau Tombol Berhenti/Batal ditekan
sekali selama pengoperasian tungku, Tombol Mulai/
Atur harus ditekan lagi untuk memulai ulang tungku.

Jika suatu pengoperasian diatur dan Tombol Mulai/Atur tidak ditekan, setelah 6 menit, tungku akan
secara otomatis membatalkan operasi. Layar akan kembali ke mode jam atau titik dua.

Bunyi Bip

Ketika tombol ditekan dengan benar, bunyi bip akan terdengar. Jika tombol ditekan dan tidak terdengar
bunyi bip, unit tidak atau tidak dapat menerima instruksi, atau bunyi bip telah dimatikan. Tungku akan
berbunyi bip dua kali di antara tahap yang diprogram. Di akhir setiap program yang telah selesai, tungku
akan berbunyi bip lima kali.
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Mode Memasak

Diagram di bawah menunjukkan contoh aksesori. Aksesori dapat beragam tergantung pada resep/

hidangan yang digunakan.

=L

Aksesori
Mode memasak Penggunaan untuk Wadah
penggunaan
Pencairan Beku.
Pemanasan Ulang.
Gelombang Mikro Mencairkarj: mentega, Kh_usus gelqmbang mi_kro
cokelat, keju. (misalnya pinggan, piring,
Memasak ikan, sayuran, atau mangkuk Pyrex®)
buah, telur. - secara langsung pada baki
Menyiapkan: buah rebus, kaca.
selai, saus, kustar, kue,
karamel, daging, ikan. Tanpa logam.
Memanggang kue tanpa
kecokelatan.
Panggang Memangggn_g daging atau
ikan yang tipis.
W Memanggang roti
Rak kawat -
atau
Pewarnaan hidangan
I I I gratin atau pai meringue. Logam atau tahan panas,
- secara langsung pada baki
—— aca.
. . Memanggang daging steak
Kombinasi dan potongan ayam.
‘ ; ; Rak kawat Tanpa logam.
LISy

Memasak lasagna, daging,
kentang, atau gratin
sayuran.

Memanggang kue dan
puding dengan warna
kecokelatan.

Khusus gelombang mikro
dan tahan panas, secara
langsung pada baki kaca.

Tanpa logam.

- Ind-11 -

=]
Q
o
S
®
@,
o




8
0
@
c
o

T

=

Bagan Peralatan dan Perlengkapan Memasak

Gelombang Mikro Panggang Kombinasi

Rak kawat
(aksesori tungku)

) tidak ya ya
Aluminium foil tidak ya tidak
Piring Keramik ya ya ya
Pinggan Panggang ya tidak tidak
Kantong Kertas Cokelat tidak tidak tidak
Peralatan makan
aman untuk tungku/ ya ya ya
gelombang mikro
fidak aman untuk tungku/ | | P P i
gelombang mikro
e s
Perls kaca & kramie ungh & : ;
fidak tahan panas | 1 t Idak -------------------- t |dak -------------------- t |dak ---------
Peralatan masak logam tidak ya tidak
Kawat pengikat dari logam tidak ya tidak
Kantong memasak untuk tungku ya ya* ya
Serbet dan tisu kertas ya tidak tidak
Rak pencairan beku dari plastik ya tidak tidak
aman o gelombang mco | -
tidak aman untuk gelombang mikro tidak | t |dak -------------------- t |dak ---------
2
Jerami, anyaman, kayu ya tidak tidak
konvensional | i i Idak --------------------- ya --------------------- t |dak ---------
Kertas dengan lilin ya ya ya
Peralatan panggang silikon ya* ya* ya*

* Lihat rekomendasi pabrik, harus dapat menahan panas, atau ikuti petunjuk resep.
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Pilihan Bip

Tungku memiliki mode "Bip Hidup" dan "Bip Mati". Fitur unik dari tungku gelombang mikro Panasonic ini
memungkinkan Anda untuk mengatur fitur non-memasak awal pada tungku Anda.

/d @
I S R P )

1. Tekan Tombol Mulai/Atur setelah 2. Tombol Pemilihan Atas/ 3. Setelah pengaturan,
mencolokkan. Bawah. ketuk Tombol
"bEEP" akan muncul di layar tampilan. Mode beralih ke "MATI". Berhenti/Batal untuk
Mode default adalah "Hidup". keluar

Catatan

1. Pilihannya hanya dapat dipilih saat Anda mencolokkan tungku.
2. Menekan Tombol Pemilihan Atas/Bawah lagi selama langkah 2 akan kembali ke mode “Hidup” awal

Pengaturan Kunci Keselamatan untuk Anak-anak

Fitur ini memungkinkan anda untuk mencegah pemakaian tungku oleh anak-anak; tetapi, pintu akan terbuka.
Fungsi ini hanya bisa diatur ketika tanda titik dua atau waktu hari ini muncul.

Untuk mengatur: Untuk membatalkan:
D/ Q@
Start/Set Stop/Cancel
Tekan Mulai/Atur 3 kali. Tekan Berhenti/Batal 3 kali.
Tanda titik dua atau waktu hari akan hilang. Tanda titik dua atau waktu hari akan
Waktu aktual tidak akan hilang. muncul kembali pada layar tampilan.

akan muncul pada layar tampilan.

Untuk mengatur atau membatalkan kunci pengaman anak-anak, Tombol Mulai/Atur atau Tombol Berhenti/Batal
harus ditekan 3 kali dalam waktu 10 detik.

Pengaturan Jam

Anda dapat menggunakan tungku tanpa menyetel jam.

10

min

g 1 g
Timer/Clock min Timer/Clock

10

=2

Q.

1. Tekan dua kali. 2. Atur waktu dengan menekan 3. Tekan sekali. g
Tanda titik dua akan Tombol Waktu. Tanda titik dua berhenti )
berkedip di layar Waktu muncul di layar tampilan; berkedip; waktu dimasukkan @,
tampilan. titik dua berkedip. dan terkunci di layar tampilan. o

Waktu dihitung dalam menit.

Catatan

1. Untuk mengatur ulang waktu hari, ulangi langkah 1-3.

2. Jam akan tersimpan selama tungku dihubungkan ke power dan daya listrik tersedia.
3. Jam dalam tampilan mode 12 jam.

4. Tungku tidak akan beroperasi saat tanda titik dua berkedip.
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Pengaturan Daya Mikro

10
min

Micro Power

1 /d
)2 |1 2 &

10

sec

1. Tekan sekali untuk 2. Tekan Tombol 3. Pilih waktu memasak 4. Tekan Mulai/Atur.
memilih fitur Daya Pemilihan Atas/Bawah dengan menekan Tombol Waktu pada
Mikro. untuk memilih tingkat Waktu. layar tampilan

daya. (1000 W: hingga 30 menit akan menghitung
Daya akan muncul di Tingkat Daya Lainnya: hingga mundur.
layar tampilan. (lihat 99 menit dan 50 detik)

bagan di bawah)

Tingkat Daya

Contoh Penggunaan

1000 W (TINGGI)

Mendidihkan air. Memanaskan. Memasak sayuran, nasi, pasta, dan mie.

800 W (MEDIUM TINGGI)

Memasak unggas, daging, kue, makanan penutup. Memanaskan susu.

600 W (MEDIUM)

Memasak daging sapi, daging domba, telur, ikan, dan makanan laut.
Mencairkan mentega.

440 W (MEDIUM RENDAH)

Merebus sup, semur, dan kaserol (potongan daging yang tidak terlalu
empuk).

300 W

Mencairkan makanan beku.

100 W (RENDAH)

Menjaga makanan yang dimasak tetap hangat, memasak dengan api kecil
secara perlahan.

Catatan

1. Anda juga dapat memilih tingkat daya dengan menekan Tombol Daya Mikro.

2. Dimungkinkan untuk memprogram tidak lebih dari 3 tahap memasak dalam satu pengaturan
memasak. Untuk 2 atau 3 tahap memasak, ulangi langkah 1-3 di atas sebelum menekan Tombol
Mulai/Atur. Saat memilih 1000 W pada tahap pertama, Anda dapat melewati langkah 1-2. Ketika
beroperasi, dua bunyi bip akan terdengar di antara setiap tahap. (Silakan lihat halaman 19 untuk

perinciannya).

3. Anda dapat menambah waktu memasak selama proses memasak jika diperlukan. Waktu dapat
ditambahkan dalam kelipatan 1 menit, hingga 10 menit. Tekan Tombol 1 menit hingga maksimum 10
menit. Waktu memasak tidak dapat dikurangi selama proses memasak.

4. Jangan gunakan wadah logam pada mode gelombang mikro.

5. Waktu siaga dapat diprogram setelah mengatur Daya Mikro dan waktu.
Lihat halaman 18 untuk menggunakan Waktur.
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Pengaturan Panggang

Terdapat tiga tingkat daya untuk memanggang. Saat memanggang, hawa panas akan dihasilkan dari dua
pemanas. Pintu tungku harus selalu tertutup rapat untuk menghindari dari bau yang timbul saat memanggang dan
juga untuk menghindari dari energi yang banyak terbuang. Pemanggang secara khusus cocok untuk potongan
daging dan hidangan laut yang tipis, serta roti dan camilan.

Pilihan penyetelan Panggang, setel waktu dan mulai ovennya. Biasanya makanan yang dipanggang akan di balik
setelah proses memanggang berjalan setengahnya. Saat pintu tungku terbuka, program akan terganggu. Balik
makanan, masukan kembali ke dalam tungku, tutup pintu dan mulai ulang tungku. Saat memanggang, pintu tungku
dapat dibuka setiap waktu untuk memeriksa masakan.

10

min

1
By A || 2 [2k]

10
sec

1. Tekan sekali 2. Tekan Tombol Pemilihan 3. Pilih waktu memasak 4. Tekan Mulai/Atur.
untuk memilih Atas/Bawah untuk memilih dengan menekan Lamanya waktu
fitur Panggang. tingkat daya. Tombol Waktu. memasak muncul pada
Daya akan muncul di layar (hingga 99 menit 50 layar tampilan dan mulai
tampilan. (lihat bagan di bawah) detik) menghitung mundur.
Tingkat Daya Contoh Penggunaan

Panggang 3 (TINGGI) Mengiris potongan daging atau unggas
Panggang 2 (MEDIUM) Makanan laut
Panggang 3 (RENDAH)  [Roti bawang, roti bakar

1. Anda juga dapat memilih tingkat daya dengan menekan Tombol Panggang.

2. Gunakan Rak Kawat yang disediakan.

3. Jangan mencoba untuk memanaskan pemanggang.

4. Kebanyakan jenis daging, seperti sosis dan daging potong dapat dimasak dengan pengaturan Panggang 3
paling panas. Pengaturan ini cocok untuk memanggang roti, muffin, dan kue pendamping teh, dIl.

5. Panggang 2 digunakan untuk makanan yang memerlukan waktu pemanggangan yang lebih lama, seperti
ikan atau potongan ayam.

6. Jangan menutup makanan ketika memanggang.

7. Selalu gunakan sarung tangan ketika mengeluarkan makanan dan Rak Kawat setelah memanggang karena

alat akan menjadi sangat panas.

8. Setelah memanggang, sangat penting untuk melepaskan Rak Kawat untuk dibersihkan sebelum
penggunaan ulang serta dinding dan bagian dasar tungku harus dilap dengan kain yang dibasahi dengan air
sabun hangat untuk menghilangkan sisa minyak.

9. Anda dapat menambah waktu memasak selama proses memasak jika diperlukan. Waktu dapat ditambahkan
dalam kelipatan 1 menit, hingga 10 menit. Tekan Tombol 1 menit hingga maksimum 10 menit. Waktu
memasak tidak dapat dikurangi selama proses memasak.

| Aksesori untuk penggunaan |
Saat memanggang, Anda dapat meletakkan makanan secara langsung di Rak Kawat pada pinggan tahan panas.

Atau Anda dapat meletakkan makanan secara langsung pada wadah logam atau tahan panas, lalu letakkan pada =3
baki kaca. o
S
£ (1]
] = = 2}
8
— Q 0 0
@ \
N Rak Kawat dengan pinggan N wadah logam atau tahan panas

tahan panas di bawahnya
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Pengaturan Kombinasi

Terdapat tiga level daya untuk fitur ini. Cara ini cocok untuk memanggang makanan dengan menggabungkan
fungsi gelombang mikro dan grill secara efektif.

Sangat cocok untuk memanggang daging unggas, daging, dan makanan laut. Fungsi ini menjamin makanan
benar-benar matang dan menjaga agar makanan tertentu tetap garing. Buka pintu tungku dan balik makanan
pada pertengahan waktu memasak, kemudian lanjutkan lagi proses memasak.

10

min

= 1 /d
Combination |:> [ v A ] |:> min |:>

10
sec

1. Tekan sekali untuk 2. Tekan Tombol 3. Pilih waktu memasak 4. Tekan Mulai/Atur.
memilih fitur Pemilihan Atas/Bawah dengan menekan Tombol Lamanya waktu
Kombinasi. untuk memilih tingkat Waktu. memasak muncul

daya. (hingga 99 menit 50 detik) pada layar tampilan
Daya akan muncul di dan mulai menghitung
layar tampilan. (lihat mundur.

bagan di bawah)

Tingkat Daya Contoh Penggunaan

Kombinasi 3 (300 W + Panggang 3) Unggas utuh

Kombinasi 2 (300 W + Panggang 2) Sapi, domba, makanan laut

Kombinasi 1 (300 W + Panggang 1) Kentang panggang, puding

Anda juga dapat memilih tingkat daya dengan menekan Tombol Kombinasi.

Jangan tutup makanan ketika memasak.
Selalu gunakan sarung tangan tungku saat mengeluarkan makanan.

Jangan gunakan, jika mengoperasikan tungku dengan kurang dari 200 g makanan pada program manual.
Untuk kuantitas kecil jangan memasak dengan mode kombinasi, memasak dengan pemanggang hanya
untuk hasil terbaik.

Pobd-=

o

Jangan memanaskan pada mode kombinasi.

6. Anda dapat menambah waktu memasak selama proses memasak jika diperlukan. Waktu dapat ditambahkan
dalam kelipatan 1 menit, hingga 10 menit. Tekan Tombol 1 menit hingga maksimum 10 menit. Waktu
memasak tidak dapat dikurangi selama proses memasak.

/Aksesori untuk penggunaan|

Saat memasak, Anda dapat meletakkan makanan secara langsung di bagian dasar tungku dengan pinggan
tahan panas dan yang khusus gelombang mikro. Atau Anda dapat meletakkan makanan secara langsung di Rak
Kawat dengan wadah khusus gelombang mikro dan pinggan tahan panas di bawahnya.

~N i

E/ —

8
0
@
c
o
T
=

) 8
\J \J
Y pinggan khusus gelombang N Rak Kawat dengan pinggan
mikro dan tahan panas khusus gelombang mikro dan

tahan panas di bawahnya.
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Memasak Menggunakan Fitur Quick 30

Fitur ini memungkinkan Anda mengatur waktu memasak dengan cepat dalam penambahan 30 detik.

&) D/
Quick 30 Start/Set

1. Tekan Quick 30 untuk mengatur 2. Tekan Mulai/Atur.
waktu memasak yang diinginkan Proses memasak akan dimulai
(hingga 5 menit). dan waktu pada layar akan
Setiap penekanan berdurasi 30 detik. menghitung mundur. Pada akhir
Waktu akan muncul di layar. Tingkat program memasak, bunyi bip akan
daya ditetapkan sebelumnya pada terdengar sebanyak lima kali.
1000 W.
Catatan

1. Fitur ini hanya tersedia dalam mode Daya Mikro. Jika diinginkan, Anda dapat menggunakan tingkat
daya lainnya. Pilih tingkat daya mikro yang diinginkan sebelum menekan Quick 30.

2. Setelah mengatur waktu dengan Quick 30, Anda tidak dapat menggunakan Tombol Waktu .

Menggunakan Fitur Tambah Waktu

Fitur ini memungkinkan Anda menambahkan waktu memasak pada akhir proses memasak sebelumnya.

10
min

1. Begitu memasak

manual berakhir, 1 >/
layar akan min Start/Set

berkedip “0” 10

sec

2. Tambahkan waktu memasak dengan menekan 3. Tekan Mulai/Atur.

Tombol Waktu. Waktu akan

Waktu memasak maksimum: ditambahkan. Waktu
Gelombang Mikro: 1000 W hingga 30 menit; pada layar tampilan
tingkat daya lainnya hingga 99 menit dan 50 detik. akan menghitung
Panggang, Kombinasi: hingga 99 menit dan 50 mundur.

detik.

Catatan

1. Fitur ini hanya tersedia dalam fitur Daya Mikro, Quick 30, Panggang, Kombinasi and Waktu dan
tidak tersedia untuk program Otomatis.

2. Fitur Tambah Waktu hanya tersedia dalam waktu 1 menit setelah memasak.

3. Fitur Tambah Waktu dapat digunakan setelah 3 tahap memasak. Tingkat daya sama dengan tingkah
terakhir.

=]
Q
o
S
®
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Pengatu ran Waktur (Waktur Dapur/Waktu Siaga/Mulai Tunda)

Fitur ini memungkinkan Anda memprogram waktu siaga setelah memasak selesai, memprogram tungku sebagai
pengatur waktu menit atau detik, atau memprogram mulai yang tertunda.

Untuk Menggunakan Sebagai Waktur Dapur

10

min

g : D/
Timer/Clock min Start/Set

10
sec

1. Tekan sekali. 2. Pilih waktu yang diinginkan 3. Tekan Mulai/Atur.
dengan menekan Tombol Waktu. Waktu akan menghitung mundur
(hingga 99 menit 50 detik) tanpa tungku beroperasi.

Untuk Mengatur Waktu Tungqu

10
min

1. Atur program

memasak g m1in >l
yang diinginkan, Timer/Clock Start/Set
10

hingga 2 tahap. sec
(lihat halaman 19)

2. Tekan sekali. 3. Pilih waktu Siaga yang 4. Tekan Mulai/Atur.

diinginkan dengan Proses memasak
menekan Tombol Waktu. akan dimulai. Setelah
(hingga 99 menit 50 detik) memasak, waktu siaga

akan menghitung
mundur tanpa tungku
beroperasi.

Untuk Mengatur Mulai Tunda

10
min

3. Atur program

g m1in memasak /J
|:> |:> yang diinginkan, S?zit/Set

10 hingga 2 tahap.
see (lihat halaman 19)

1. Tekan sekali. 2. Pilih waktu tunda yang 4. Tekan Mulai/Atur.
diinginkan dengan Waktu tunda akan
menekan Tombol Waktu. menghitung mundur tanpa
(hingga 99 menit 50 detik) tungku beroperasi. Proses

memasak akan dimulai.

Catatan

1. Jika pintu tungku dibuka selama Waktu Siaga, Mulai Tunda, atau Waktur Dapur, waktu di layar
tampilan akan terus menghitung mundur.

2. Mulai Tunda dan Waktu Siaga tidak dapat diprogram bersama dengan Menu Pencairan Turbo,
Minuman, Memanaskan Dengan Sensor, dan Menu Otomatis. Ini untuk mencegah suhu siaga pada
makanan menjadi tinggi sebelum pencairan beku maupun memasak dimulai. Perubahan pada suhu
awal dapat menimbulkan hasil yang tidak akurat.

3. Ketika menggunakan Waktu Siaga atau Mulai Tunda, program hanya sampai tahapan Daya 2.
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Pengaturan 3 Tahap

Fitur ini memungkinkan Anda memprogram 3 tahap memasak secara terus-menerus.

Misalnya: Terus atur [Kombinasi 3] 9 menit, [Kombinasi 1] 13 menit, dan [Panggang 2] 2 menit.

10

min

1
min Combination v A

10
sec

1. Tekan sekali 2. Atur menjadi 9 3. Tekan sekali untuk 4. Tekan Tombol Bawah
untuk memilih menit dengan memilih “Kombinasi dua kali untuk memilih
“Kombinasi 3”. menggunakan 37, “Kombinasi 1”.

10

Tombol Waktu.
1
L e e E]e

10
sec

8. Atur menjadi 2 menit 7. Tekan Tombol 6 Tekan sekali untuk 5. Atur menjadi 13
dengan menggunakan Bawah sekali memilih “Panggang 3”. menit dengan
Tombol Waktu . untuk memilih menggunakan

Tombol Waktu .

“Panggang 2”.
Start/Set

9. Tekan sekali.
Waktu mulai menghitung mundur pada
tingkat pertama pada layar tampilan.

([Contoh penggunaan|

Masak 300 ¢ filet ikan | Panggang 1 kg ayam utuh
1 tahap 600 W 3'00" Kombinasi 3 9'00"
2 tahap 440 W 2'00" Kombinasi 1 13'00" —
3 tahap 300 W 2'00" Panggang 2 2'00" g_
Catatan 2,

1. Ketika beroperasi, akan terdengar bunyi bip dua kali di antara setiap tingkat.

2. Fitur ini tidak tersedia untuk Menu Pencairan Turbo, Minuman, Memanaskan Dengan Sensor, dan
Menu Otomatis.
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Untuk Menggunakan Memanaskan Dengan Sensor

Fitur ini memungkinkan Anda memanaskan kembali makanan tanpa memilih waktu dan tingkat daya. Sensor
mendeteksi panas dan kelembapan yang dihasilkan oleh makanan dan memanaskan kembali makanan Anda
secara otomatis.

/
] = v ] = [22]

1. Tekan sekali 2. Tombol Pemilihan Atas/Bawah 3. Tekan Mulai/Atur.
untuk memilih (Opsional*): Setelah panas dan
fitur Memanaskan Preferensi terhadap tingkat kelembapan terdeteksi
Dengan Sensor. kematangan makanan bervariasi oleh Sensor Genius, waktu
pada setiap individu. Setelah yang tersisa muncul di
menggunakan Memasak layar tampilan dan mulai
dengan Sensor beberapa kali, menghitung mundur.

Anda mungkin memutuskan
lebih suka makanan Anda
dimasak dengan tingkat
kematangan yang berbeda.
Dengan menggunakan Tombol
Pemilihan Atas/Bawah ,
program dapat disesuaikan
untuk memasak makanan
dalam waktu lebih lama atau
lebih pendek. *Jika Anda puas
dengan hasil program Sensor,
Anda tidak perlu menggunakan
tombol ini.

Catatan

1. Memanaskan makanan menggunakan Sensor Genius cocok untuk makanan yang sudah dimasak
sebelumnya dari suhu dingin atau suhu ruangan (di bawah 35 °C). Cocok untuk kaserol, makanan
di piring, sup, semur, kecuali lasagna, dan makanan kaleng. Makanan sebaiknya disimpan dalam
lemari es atau pada suhu ruangan. Jangan memanaskan makanan beku pada pengaturan ini.
Makanan yang dipanaskan harus memiliki berat antara 125 g dan 1 kg. Untuk makanan dengan
berat kurang dari 125 g dan lebih dari 1 kg, gunakan pengaturan daya mikro manual.

2. Jangan memanaskan roti atau produk kue (mentah atau belum dimasak), atau Minuman.

3. Pastikan baki kaca, bagian luar wadah memasak, dan bagian dalam gelombang mikro kering
sebelum memasukkan makanan ke dalam tungku. Tetesan air sisa yang berubah menjadi uap
dapat mengelabui sensor.

4. Makanan harus selalu ditutup secara longgar, tetapi sepenuhnya, dengan plastik pembungkus.
(Jangan gunakan tutup yang dapat ditutup rapat.)

5. Pintu tidak boleh dibuka sebelum waktu muncul di layar tampilan.
6. Semua makanan harus memiliki waktu siaga tertutup minimal 3 sampai 5 menit.

7. Jika rongga terlalu panas, "HoL" akan muncul di layar tampilan, dan fungsi ini tidak dapat
digunakan. Operasikan lagi setelah "HOE" hilang. Jika terburu-buru, masak makanan secara
manual dengan memilih mode memasak yang benar dan waktu memasak sendiri.

S
0
@
c
o

o

£

- Ind-20 -



Pengaturan Pencairan Turbo

Fitur ini memungkinkan Anda untuk mencairkan daging, unggas, dan makanan laut yang beku secara otomatis
hanya dengan mengatur beratnya.
Porsi/berat 100 g hingga 3000 g.

9:* /
] = (v r | o= (22

1. Tekan sekali. 2. Pilih berat makanan 3. Tekan Mulai/Atur.
(berat default dengan menekan Tombol Waktu pencairan beku
adalah 100 g) Pemilihan Atas/Bawah. muncul di layar tampilan dan

mulai menghitung mundur.

Makanan Berat maksimum
Daging cincang, potongan ayam, cincang 3000 g
Daging sapi , daging domba,
ging sapi pznggang aging domba 3000 ¢
yam utuh
Ikan utuh, kerang, udang, filet ikan 1000 g
Catatan

Anda dapat memilih berat dengan menekan Tombol Pencairan Turbo.

Tips untuk Pencairan Beku Turbo

Berhati-hatilah saat mencairkan daging yang ada tulangnya. Misalnya, jika daging dengan tulang mempunyai
berat yang sama dengan daging tanpa tulang, daging dengan tulang lebih ringan daripada daging saja. Jadi,
mengurangi 500 g untuk 2000 g daging dengan tulang akan lebih baik untuk melakukan pencairan beku. Kurangi
250 g ketika mencairkan daging dengan tulang yang beku yang memiliki berat kurang dari 2000 g.

Ketika Bunyi Bip Dua Kali
Balik daging, ayam, ikan, dan kerang. Pisahkan daging rebus, potongan ayam, dan daging cincang gulung.
Pisahkan daging cincang gulung dari hamburger.

Kunci untuk Untuk mencairkan dengan rata, balik makanan atau pindahkan posisi makanan
pencairan beku dalam wadah selama proses pencairan beku.

Buang pembungkus Buang pembungkus filet
daging mentah dan ikan dan letakkan daging
letakkan daging di di piring.

piring.
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Untuk menggunakan Tombol Minuman

Fitur ini memungkinkan Anda memanaskan kembali kopi/susu tanpa mengatur daya mikro dan waktu.

W /
(o ) E] D [V

1. Tekan 2. Pilih nomor menu yang 3. Tekan sekali untuk 4. Pilih porsi makanan
sekali untuk diinginkan dengan mengonfirmasi. dengan menekan
memilih fitur menekan Tombol Tombol Pemilihan Atas/
Minuman. Pemilihan Atas/Bawah. Bawah.

lihat bagan di bawah)

(
:>
Start/Set

5. Tekan Mulai/Atur.
Waktu pemanasan muncul
di layar tampilan dan mulai
menghitung mundur.

No. Menu Menu Porsi . Wadah yam::]
direkomendasikan
1 Kopi 1-1 (1 cangkir 1-2 (2 cangkir kopi)
kopi) Cangkir yang aman untuk
2 Susu 2-1 (1 cangkir | 2-2 (2 cangkir susu) gelombang mikro
susu)
Catatan

1. Anda dapat memilih No. Menu dengan menekan Tombol Minuman.

2. Gunakan gelas khusus gelombang mikro. Kopi/susu yang dipanaskan dapat meletus jika tidak
dicampur dengan udara. Jangan panaskan kopi/susu dalam tungku gelombang mikro tanpa diaduk
sebelum dan di tengah pemanasan.

3. Berhati-hatilah agar tidak terlalu memanaskan kopi/susu saat menggunakan fitur Minuman. Ini
diprogram untuk memberikan hasil yang tepat saat memanaskan 1 cangkir atau 2 cangkir kopi/
susu, dimulai dari suhu ruangan untuk kopi dan suhu lemari es untuk susu. Panas berlebih akan
menyebabkan peningkatan risiko luka bakar atau letusan cairan.

4. 1 cangkir susu adalah 200 ml hingga 250 ml dan 1 cangkir kopi adalah 150 ml hingga 200 ml.
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Untuk Menggunakan Menu Otomatis

Untuk Menggunakan Menu Memasak dengan Sensor

Fitur ini memungkinkan Anda memasak makanan tanpa memilih waktu dan tingkat daya. Cukup pilih nomor
menu yang diinginkan, dan tungku akan memasak makanan Anda secara otomatis.

/
i D[ v r o] [V A

1. Tekan sekali 2. Pilih nomor menu yang 3. Tekan sekali untuk  4- Tombol Pemilihan Atas/
untuk memilih diinginkan dengan mengonfirmasi. Bawah (Opsional®):
fitur Menu menekan Tombol Ereferen5| terhadap
Otomatis. Pemilihan Atas/Bawah. tingkat kematangan

(lihat bagan di bawah) makanan bervariasi pada

>/ setiap individu. Setelah
|:> e menggunakan Memasak
dengan Sensor beberapa

kali, Anda mungkin

5. Tekan Mulai/Atur. memutuskan lebih suka
Setelah panas dan kelembaban makanan Anda dimasak
terdeteksi oleh Sensor Genius, dengan tingkat kematangan
tungku akan berbunyi bip dua yang berbeda. Dengan
kali, waktu yang tersisa muncul menggunakan Tombol
di Layar Tampilan dan mulai Pemilihan Atas/Bawah ,
menghitung mundur. program dapat disesuaikan

untuk memasak makanan
dalam waktu lebih lama atau
lebih pendek. *Jika Anda
puas dengan hasil program
Sensor, Anda tidak perlu
menggunakan tombol ini.

Catatan

1 Anda dapat memilih No. Menu dengan menekan Tombol Menu Otomatis.
2. Suhu ruangan di sekitar tungku harus di bawah 35 °C.

3. Pastikan baki kaca, bagian luar wadah memasak, dan bagian dalam gelombang mikro kering
sebelum memasukkan makanan ke dalam tungku. Tetesan air sisa yang berubah menjadi uap dapat
mengelabui sensor.

4. Makanan harus selalu ditutup secara longgar, tetapi sepenuhnya, dengan plastik pembungkus.
(Jangan gunakan tutup yang dapat ditutup rapat.)

5. JANGAN membuka pintu tungku sebelum terdengar bunyi bip 2 kali dan waktu memasak muncul
di layar tampilan. Melakukan hal itu akan menyebabkan proses memasak tidak akurat karena uap
dari makanan tidak lagi tertampung dalam rongga tungku. Setelah waktu memasak mulai dihitung
mundur, pintu tungku dapat dibuka untuk mengaduk, membalik, atau menyusun ulang makanan.

6. Semua makanan harus didiamkan dalam keadaan tertutup selama minimal 3 hingga 5 menit. g

7. Jika rongga terlalu panas, "yrm." akan muncul di layar tampilan, dan fungsi ini tidak dapat g
digunakan. Operasikan lagi setelah "H7" hilang. Jika terburu-buru, masak makanan secara manual ®
dengan memilih mode memasak yang benar dan waktu memasak sendiri. g.

No. Menu Kategori Menu R[)ei?;:g%z:;aats)i’:anng

3 Sayuran 125g-500 ¢

4 Sayuran Akar 125 g-1.0kg

5 Ikan 125¢g-500 g

6 Ayam 400 g-1.0kg
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Untuk Menggunakan Menu Otomatis

3. Sayuran

Cocok untuk memasak semua jenis sayuran berdaun,
hijau, dan lunak, termasuk brokoli, labu, kembang kol,
kubis, asparagus, kacang-kacangan, seledri, zukini,
bayam, paprika, atau campuran dari semuanya.
Potong semua sayuran menjadi potongan-potongan
dengan ukuran yang sama. Letakkan sayuran dalam
wadah yang aman untuk gelombang mikro dengan
ukuran yang sesuai. Tambahkan 1 sendok makan

ke ¥4 cangkir air jika Anda lebih suka tekstur yang
lebih lembut. Mentega, rempah-rempah, dll. dapat
ditambahkan sebelum dipanaskan, tetapi jangan
tambahkan garam sampai disajikan. Tutup dengan
penutup atau bungkus plastik. Pilih program, lalu tekan
Mulai/Atur. Buka pintu tungku untuk MENGADUK
KETIKA TERDENGAR BUNYI BIP DUA KALI
selama memasak, tekan Tombol Mulai/Atur untuk
melanjutkan.

4. Sayuran Akar

Cocok untuk memasak sayuran akar seperti kentang,

ubi jalar, labu, bawang, rutabaga, )
wortel, lobak dan bit. Semua sayuran harus dipangkas

atau disiapkan dan dipotong menjadi potongan-
potongan berukuran sama. Letakkan sayuran dalam
wadah yang aman untuk gelombang mikro dengan
ukuran yang sesuai. Tambahkan 1 sendok makan

ke V4 cangkir air ke sayuran jika Anda lebih suka
tekstur yang lebih lembut saat dimasak. Tutup dengan
penutup atau bungkus plastik. Pilih program, lalu tekan
Mulai/Atur. Bila perlu, mentega, rempah-rempah, dan
lain-lain dapat ditambahkan, tetapi jangan tambahkan
garam sampai setelah memasak. Buka pintu tungku
untuk MENGADUK KETIKA TERDENGAR BUNYI
BIP DUA KALI selama memasak, tekan Tombol
Mulai/Atur untuk melanjutkan. Setelah selesai
memasak, aduk sayuran dalam jumlah banyak.
Diamkan, tutup, selama 2 hingga 3 menit.

(lanjutan)

5. lkan

Cocok untuk memasak ikan utuh dan filet ikan.
Letakkan ikan yang sudah disiapkan dalam wadah
yang aman untuk gelombang mikro. Tambahkan saus
dan air. Tutup dengan bungkus plastik. Pilih program,
lalu tekan Mulai/Atur. Setelah memasak ikan dalam
porsi besar, diamkan ikan selama 3 hingga 5 menit
sebelum disajikan. (Mungkin perlu menyesuaikan
jumlah air atau saus sesuai dengan selera pribadi
Anda.)

Catatan: Ketebalan ikan tidak boleh lebih dari 3 cm.

6. Ayam

Cocok untuk memasak potongan ayam seperti
sayap, paha atas, paha bawah, setengah dada
ayam dan sebagainya. Potongan ayam harus
dicairkan sepenuhnya sebelum dimasak. Tusuk-
tusuk potongan ayam dan marinasi dengan saus
atau sayuran jika perlu. Masukkan potongan ayam
yang sudah disiapkan ke dalam wadah yang aman
untuk gelombang mikro. Tambahkan minyak jika Anda
lebih menyukai tekstur matang yang lebih lembut.
Tutup wadah dengan rapat menggunakan penutup
atau bungkus plastik. Pilih program, lalu tekan
Mulai/Atur. Buka pintu tungku untuk MENGADUK
KETIKA TERDENGAR BUNYI BIP DUA KALI
selama memasak, tekan Tombol Mulai/Atur untuk
melanjutkan.
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Untuk Menggunakan Menu Otomatis  (anjutan)

Untuk Menggunakan Menu Memasak Otomatis

Fitur ini

memungkinkan Anda memasak makanan tanpa memilih waktu dan tingkat daya. Cukup pilih nomor

menu dan berat/porsi yang diinginkan, dan tungku akan memasak makanan Anda secara otomatis.

/
e D[ v r (] [V«

1. Tekan sekali 2. Pilih nomor menu yang 3. Tekan sekali untuk 4 Pilih berat/porsi
untuk memilih diinginkan dengan menekan mengonfirmasi. makanan dengan
fitur Menu Tombol Pemilihan Atas/Bawah. menekan Tombol
Otomatis. (Lihat bagan di halaman Pemilihan Atas/Bawah.
berikutnya)

SN

5.

>l
Start/Set

Tekan Mulai/Atur.
Lamanya waktu memasak
muncul pada layar tampilan
dan mulai menghitung
mundur.

Catatan

1 Anda dapat memilih No. Menu dengan menekan Tombol Menu Otomatis.

2. Ketika Anda memilih program Menu Otomatis, nomor menu akan ditampilkan di layar.
3. Hanya memasak makanan dalam kisaran berat yang dijelaskan.

4. Selalu timbang makanan dan jangan terpaku pada informasi kemasan.

5. Sebagian besar makanan akan lebih baik jika didiamkan beberapa saat, setelah dimasak dengan
Program Menu Otomatis, agar panas dapat terus mengalir ke bagian tengah.

6. Untuk memungkinkan beberapa variasi terjadi di makanan Anda, pastikan makanan matang secara
menyeluruh dan sajikan selagi panas.

. Wadah yang
No. Menu Menu Hidangan/Berat direkomendasikan
7 Rot 50g | 100g | 150¢ | 200g | - | - | (‘/adahyangaman untuk

gelombang mikro

Wadah yang aman untuk

8 Bakpao 70g | 100g | 150 ¢g | 200 g - - gelombang mikro dengan
plastik pembungkus
. Wadah yang aman untuk
9 Sosis 50g | 100g | 150 g | 200 g - - gelombang mikro
10 Sayuran Beku | 120 ¢ | 180 ¢ | 250 ¢ | 370 . .| Pancikaserol dengan tutup
4 & & g & atau plastik pembungkus
11 Nasi Kaserol 100g | 200g | 300 ¢ - - - Panci kaserol dengan tutup
12 Bubur 100g | 200 g | 300 ¢ - - - Panci kaserol dengan tutup
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Untuk Menggunakan Menu Otomatis  (anjutan)

. Wadah yang
No. Menu Menu Hidangan/Berat direkomendasikan
13 Mie Instan 1 porsi | 2 porsi - - - - Panci kaserol dengan tutup
14 Perebusan Ganda 4_6. 1_3. - - - - Panci kaserol dengan tutup
porsi | porsi

Wadah yang aman untuk
15 Ayam Panggang | 600 g | 900 g | 1200 g| 1500 g - - gelombang mikro dengan
piring terbalik

Sapi/Domba Rak Kawat dengan pinggan di
16 P 200¢ | 400¢ | 600¢ | 800¢g | - - gan pingg
Panggang bawahnya
Irisan Dagin Rak Kawat dengan pinggan di
17 9N 1 200 | 400¢ | 600 | 800 g | - - gan pingg
Barbeku bawahnya
Memanaskan Rak Kawat dengan pinggan di
18 50g | 150g | 350 ¢ | 500 g - - gan pingg
Gorengan bawahnya

Wadah/mangkuk yang aman
19 Krim Keju 50g | 100g | 150 g | 200g | 250 g | 300 g untuk gelombang mikro
dengan plastik pembungkus

Wadah yang aman untuk

20 Cokelat 50g | 100g | 150 g | 200 g | 250 ¢ | 300 g selombang miko

Wadah yang aman untuk
21 Mentega 50g | 100g | 150 g | 200g | 250 g | 300 g | gelombang mikro dengan
plastik pembungkus

22 Es Krim 300g | 600¢g | 900 g | 1200 g - - -
7. Roti 9. Sosis
Cocok untuk memanaskan roti pada suhu beku (-18 Cocok untuk memanaskan sosis beku, letakkan
°C). Letakkan roti pada wadah yang aman untuk makanan di wadah yang aman untuk gelombang
gelombang mikro dengan ukuran yang sesuai di mikro dengan pola radial, tanpa penutup dan taruh
tengah baki kaca. Masak tanpa penutup. Pilih program  wadah di tengah baki kaca. Pilih program dan berat,
dan berat, lalu tekan Mulai/Atur. Buka pintu tungku lalu tekan Mulai/Atur. Buka pintu tungku untuk
untuk MEMBALIK KETIKA TERDENGAR BUNYI BIP MEMBALIK KETIKA TERDENGAR BUNYI BIP DUA
DUA KALI selama proses memasak, tekan Tombol KALI selama proses memasak, tekan Tombol Mulai/
Mulai/Atur untuk melanjutkan. Atur untuk melanjutkan. Lihat ilustrasi di bawah.

Catatan: 50 g = satu potong roti standar.

8. Bakpao

Cocok untuk memanaskan roti seperti roti custard
krim beku, dsb., Letakkan makanan pada wadah yang
aman untuk gelombang mikro dengan pola radial,
basahi dengan sedikit air. Bungkus dengan plastik
pembungkus, dan letakkan makanan pada wadah
yang aman untuk gelombang mikro dengan ukuran
yang sesuai di tengah baki kaca. Pilih program dan
berat, lalu tekan Mulai/Atur. Lihat ilustrasi di bawah.
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Catatan: 35-40 g = satu potong roti standar.
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Untuk Menggunakan Menu Otomatis

10. Sayuran Beku

Cocok untuk semua jenis sayuran beku, seperti
kacang polong beku, jagung manis atau sayuran
campuran. Masukkan sayuran yang sudah disiapkan
ke dalam kaserol yang aman untuk gelombang mikro
dengan ukuran yang sesuai, tambahkan 1 sdm air

per 100 g sayuran. Tutup dengan plastik pembungkus
atau penutup. Jangan tambahkan garam/mentega
sampai setelah memasak. (Tidak cocok untuk sayuran
dalam mentega atau saus.) Letakkan kaserol di
tengah baki kaca. Pilih program dan berat, lalu tekan
Mulai/Atur. Buka pintu tungku untuk MENGADUK
KETIKA TERDENGAR BUNYI BIP DUA KALI selama
proses memasak, tekan Tombol Mulai/Atur untuk
melanjutkan. Tambahkan garam dan bumbu lainnya
setelah dimasak (jangan gunakan sayuran dengan
garam atau mentega).

11. Nasi Kaserol

Cocok untuk memasak nasi putih termasuk nasi bulir
pendek, panjang, melati, dan basmati. Letakkan nasi
dalam wadah yang aman untuk gelombang mikro
dengan ukuran yang sesuai. Tambahkan air sesuai
rekomendasi dari yang tercantum di bawah ini. Sisakan
setidaknya %2 kedalaman volume untuk penguapan
guna mencegah meluapnya air. Tutup sebagian dengan
penutup, dan letakkan kaserol di tengah baki kaca. Pilih
program dan berat, lalu tekan Mulai/Atur. Diamkan
selama 5 menit dengan penutup setelah dimasak. Nasi
akan meluap jika kaserol terlalu kecil. Pengaturan ini
tidak cocok untuk memasak nasi merah.

(lanjutan)

13. Mie Instan

Cocok untuk memasak mie instan. Letakkan mie
instan dan bumbu dalam wadah yang aman untuk
gelombang mikro dengan ukuran yang sesuai.
Tambahkan air mendidih yang direkomendasikan dari
yang tercantum di bawah ini. Sisakan setidaknya %2
kedalaman volume untuk penguapan guna mencegah
meluapnya air. Tutup dengan penutup, dan letakkan
kaserol di tengah baki kaca. Pilih program dan berat,
lalu tekan Mulai/Atur. Buka pintu tungku untuk
MENGADUK KETIKA TERDENGAR BUNYI BIP DUA
KALLI selama proses memasak, tekan Tombol Mulai/
Atur untuk melanjutkan. Diamkan selama 1-2 menit
setelah dimasak.

Porsi Air mendidih yang Wadah yang
direkomendasikan Direkomendasikan
1 porsi 500 ml 3L
2 porsi 800 ml 4L

Nasi . Air yang . Vo!ume kaserollyang
Direkomendasikan | direkomendasikan
100 g 200 ml 25L
200 g 380 ml 3L
300 ¢ 550 ml 4L
12. Bubur

Cocok untuk memasak bubur. Letakkan nasi

dalam wadah yang aman untuk gelombang mikro
dengan ukuran yang sesuai. Tambahkan air sesuai
rekomendasi dari yang tercantum di bawah ini.
Sisakan setidaknya 2 kedalaman volume untuk
penguapan guna mencegah meluapnya air. Tutup
sebagian dengan penutup, dan letakkan kaserol di
tengah baki kaca. Pilih program dan berat, lalu tekan
Mulai/Atur. Buka pintu tungku untuk MENGADUK
KETIKA TERDENGAR BUNY!I BIP DUA KALI selama
proses memasak, tekan Tombol Mulai/Atur untuk
melanjutkan. Diamkan selama 5-10 menit dengan
penutup setelah dimasak.

Nasi . Air yang . ' Wadah yang
Direkomendasikan Direkomendasikan
100 g 750 ml 3,25 L
200 g 1200 ml 35L
300 ¢ 2100 ml 5L

14. Perebusan Ganda

Cocok untuk memasak sup tradisional, sup

herbal, sup sarang burung, dan sebagainya yang
membutuhkan proses didih perlahan atau "perebusan
ganda". Metode ini memastikan hasil masakan yang
lembut tanpa kehilangan bentuknya. Metode ini juga
bisa menyerap dan mempertahankan bumbu di dalam
makanan. Masukkan semua bahan dalam wadah yang
aman untuk gelombang mikro. Tambahkan bahan-
bahan yang direkomendasikan dari yang tercantum

di bawabh ini. Sisakan setidaknya %z kedalaman
volume untuk penguapan guna mencegah meluapnya
air. Tutup dengan penutup, dan letakkan kaserol di
tengah baki kaca. Pilih program dan berat, lalu tekan
Mulai/Atur. Buka pintu tungku untuk MENGADUK
KETIKA TERDENGAR BUNYI BIP DUA KALI
selama proses memasak, tekan Tombol Mulai/Atur
untuk melanjutkan, tambahkan garam di akhir proses
memasak.

Porsi Daging Sayuran Air Keran
4-6 porsi 500 g 400 g 900 ml
1-3 porsi 250 g 200 g 500 ml

15. Ayam Panggang

Cocok untuk memanggang ayam utuh. Tusuk-tusuk
dan marinasi ayam sebelum dipanggang. Letakkan
ayam yang telah disiapkan ke dalam piring kecil
terbalik di dalam wadah yang aman untuk gelombang
mikro dengan bagian dada ayam menghadap ke
bawah. Pilih program dan berat, lalu tekan Mulai/
Atur. Buka pintu tungku untuk MEMBALIK KETIKA
TERDENGAR BUNYI BIP DUA KALI selama

proses memasak, tekan Tombol Mulai/Atur untuk
melanjutkan.
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Untuk Menggunakan Menu Otomatis

16. Sapi/Domba Panggang

Cocok untuk memasak daging sapi dan domba.
Daging dapat dimasak dengan saus dan sayuran.
Letakkan daging sapi/domba yang telah disiapkan
pada rak kawat dengan wadah di bawahnya. Pilih
program dan berat, lalu tekan Mulai/Atur. Buka pintu
tungku untuk MEMBALIK KETIKA TERDENGAR
BUNY!I BIP DUA KALI selama proses memasak,
tekan Tombol Mulai/Atur untuk melanjutkan.
Catatan: Daging harus dicairkan sepenuhnya.
Ketebalan daging tidak boleh lebih dari 2 cm.

17. Irisan Daging Barbeku

Cocok untuk memasak potongan daging. Potong
daging menjadi potongan tipis. Tusuk-tusuk potongan
daging dan marinasi dengan saus atau sayuran jika
perlu. Letakkan potongan daging yang telah disiapkan
pada rak kawat dengan wadah di bawahnya. Pilih
program dan berat, lalu tekan Mulai/Atur. Buka pintu
tungku untuk MEMBALIK KETIKA TERDENGAR
BUNY!I BIP DUA KALI selama proses memasak,
tekan Tombol Mulai/Atur untuk melanjutkan.

18. Memanaskan Gorengan

Cocok untuk memanaskan sebagian besar makanan
yang digoreng, seperti ayam goreng, curry puff, lumpia
goreng, dan lain sebagainya. Semua makanan harus
dimasak terlebih dahulu dan pada suhu lemari es
sekitar +5°C. Tata makanan yang digoreng di atas rak
kawat dengan wadah di bawahnya. Pilih program dan
berat, lalu tekan Mulai/Atur. Buka pintu tungku untuk
MEMBALIK KETIKA TERDENGAR BUNYI BIP DUA
KALI selama proses memasak, tekan Tombol Mulai/
Atur untuk melanjutkan.

(lanjutan)

19. Krim Keju

Lepaskan pembungkusnya, potong keju menjadi
kubus berukuran 3 cm, dan letakkan dalam mangkuk/
wadah yang aman untuk gelombang mikro. Tutup
dengan plastik pembungkus, dan letakkan wadah

di tengah baki kaca. Pilih program dan berat, lalu
tekan Mulai/Atur. Jika makanan memerlukan

waktu memasak lebih lama atau beratnya melebihi
kisaran, masak menggunakan Pencairan Beku untuk
mencairkannya.

20. Cokelat

Lepaskan pembungkusnya, pisahkan cokelat menjadi
potongan kecil, dan letakkan dalam wadah yang
aman untuk gelombang mikro. Biarkan terbuka, dan
letakkan wadah di tengah baki kaca. Pilih program
dan berat, lalu tekan Mulai/Atur. Setelah dipanaskan,
aduk hingga meleleh seluruhnya. Jika makanan
memerlukan waktu memasak lebih lama atau beratnya
melebihi kisaran, masak menggunakan Pencairan
Beku untuk mencairkannya.

Catatan: Cokelat tetap mempertahankan bentuknya
bahkan ketika dilunakkan.

21. Mentega

Lepaskan pembungkusnya, potong mentega menjadi
kubus berukuran 3 cm, dan letakkan dalam wadah
yang aman untuk gelombang mikro. Tutup dengan
plastik pembungkus, dan letakkan di tengah baki
kaca. Pilih program dan berat, lalu tekan Mulai/Atur.
Aduk setelah dimasak. Jika makanan memerlukan
waktu memasak lebih lama atau beratnya melebihi
kisaran, masak menggunakan Pencairan Beku untuk
mencairkannya.

22. Es Krim

Lunakkan sedikit tanpa ditutup dan letakkan di tengah
baki kaca. Pilih program dan berat, lalu tekan Mulai/
Atur. Jika makanan memerlukan waktu memasak
lebih lama atau beratnya melebihi kisaran, masak
menggunakan Pencairan Beku untuk mencairkannya.
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Gelombang Mikro dan Cara Bekerja

Gelombang Mikro adalah bentuk gelombang
elektromagnetis frekuensi tinggi (sekitar

panjang gelombang 12 cm) sama seperti yang
digunakan pada radio. Listrik diubah ke dalam
energi gelombang mikro oleh tabung magnetron.
Gelombang mikro mengalir dari tabung magnetron
menuju ruang tungku di mana gelombang tersebut
dipantulkan atau diserap.

Refleksi (Pemantulan)

Gelombang mikro dipantulkan
oleh logam seperti bola yang
memantul dari dinding ke
dinding. Kombinasi benda tidak
bergerak (dinding bagian dalam)
dan logam berputar (baki kaca
atau wadah adukan) membantu

.V

penyebaran gelombang mikro tersebut ke semua
ruang tungku selama memasak.

Transmisi (Pengiriman)

Gelombang mikro dapat
menembus beberapa material
seperti kertas, kaca, dan
plastik seperti sinar matahari
menebus kaca jendela. Karena
benda tersebut tidak menyerap
atau memantulkan energi

oD
gelombang mikro, oleh karena

itu benda tersebut sangat cocok sebagai wadah
memasak dalam gelombang mikro.

Penyerapan

Gelombang mikro diserap
oleh makanan. Mereka dapat
mencapai kedalaman sekitar
2-4 cm. Energi gelombang
mikro mengikat molekul di
makanan (khususnya molekul

JLL’
C o)

air, lemak, dan gula), dan

membuatnya bergetar dengan cepat.

Penggetaran ini menyebabkan gesekan dan panas.
Untuk masakan yang banyak, panas yang dihasilkan
dari gesekan yang dialirkan ke pusat untuk
mematangkan masakan.

Karakteristik Makanan

KARAKTERISTIK MAKANAN

Karakteristik makanan yang mempengaruhi proses
memasak konvensional lebih berat dibandingkan
dengan pemanasan oleh gelombang mikro.
Ukuran — Memasak dengan porsi sedikit akan lebih
cepat dibandingkan porsi besar.

Bentuk — Ukuran

panas yang sama

untuk kematangan

merata. Untuk

mengimbangi

bentuk yang

tidak merata, atur

potongan tipis

ke arah tengah pinggan dan potongan tebal ke sisi
pinggan.

Temperatur Memulai — Makanan dalam suhu
tuangan memerlukan waktu pemanasan yang lebih
singkat daripada makanan beku dari lemari es.
Tulang dan Lemak — Keduanya berpengaruh
terhadap panas.

Tulang dapat

menyebabkan

pemanasan yang

tidak teratur. Lemak

dalam jumlah

yang banyak akan

menyerap energi

gelombang mikro dan daging di sebelah area ini
dapat terlalu matang.

Kepadatan — Makanan yang berpori dan berongga
membutuhkan waktu pemanasan yang lebih sedikit
daripada makanan
yang padat dan
berat.
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Teknik Memasak

Waktu

Kisaran waktu pemanasan diberikan di setiap

resep. Kisaran waktu pemanasan mengimbangi

tidak terkontrolnya bentuk makanan yang berbeda,
temperatur mulai dan pilihan daerah. Selalu
memasak dengan waktu minimum yang diberikan
buku resep dan periksa kematangannya. Jika
masakan belum matang lanjutkan proses memasak.
Akan sangat mudah menambah waktu memasak jika
makanan belum matang. Saat masakan kematangan,
Anda tidak bisa berbuat apa-apal!

Jarak

Makanan individual, seperti kentang panggang,
kue mangkok, makanan penutup, akan dipanaskan
secara merata jika

ditempatkan pada

tungku dengan

penempatan dengan

jarak yang sama.

Jika memungkinkan,

atur makanan dalam

susunan melingkar.

Demikian pula, ketika menempatkan makanan dalam
baki memanggang,

atur melingkar di tepi

pinggan, tidak sejajar

satu dengan yang

lainnya. JANGAN

menumpuk makanan.

Menusuk

Kulit atau selaput pada sebagian makanan akan
menggelembung karena panas selama dimasak
dalam gelombang mikro. Jika seperti itu makanan
perlu ditusuk, disayat, atau dikuliti sebelum dimasak
untuk mengeluarkan panas.

Telur:

Tusuk kuning telur
sebanyak dua kali dan
putih telur beberapa kali
menggunakan tusuk

gigi.

Tiram dan Kerang Utuh:

Tusuk beberapa kali menggunakan tusuk gigi.
Sayur dan Kentang Utuh: Tusuk menggunakan
garpu.

Frankfurter dan Sosis: Sosis asap dan Frankfurter.
Tusuk sosis segar menggunakan garpu.

Mencokelatkan

Warna kecokelatan akan terlihat berbeda pada
setiap masakan seperti memasak makanan dengan
cara biasa atau makanan yang dimasak dengan
warna kecokelatan agar lebih menonjol. Daging dan
ayam yang diolesi saus kecokelatan seperti saus
Worcestershire, saus barbekyu, atau saus kocok
kecokelatan. Untuk menggunakan, campurkan saus
dengan margarin; olesi sebelum dimasak.

Untuk roti atau muffin, gula merah dapat digunakan
dengan resep sebagai ganti gula pasir, atau pada
permukaan makanan dapat ditaburi dengan bumbu
berwarna gelap sebelum dipanggang.

Menutup

Sama halnya dengan memasak konvensional,

uap lembap menguap selama proses memasak
dengan gelombang mikro. Karena memasak dengan
gelombang mikro dilakukan oleh waktu dan bukan
dengan panas langsung, tingkat penguapan tidak
bisa dikontrol dengan mudah. Bagaimanapun hal ini
akan sangat mudah diperbaiki dengan menggunakan
bahan yang berbeda sebagai penutup pinggan.
Tetapi, jika disebutkan, resep dipanaskan tanpa
tutup. Tutup kuali atau plastik bening digunakan
sebagai penutup yang rapat. Penyimpanan derajat
kelembapan yang berbeda juga dihasilkan oleh
penggunaan kertas lilin atau tisu.

Pengadukan (Stirring)

Pengadukan biasanya diperlukan selama proses
memasak dengan gelombang mikro. Kami
menjelaskan bila pengadukan diperlukan, dengan
penggunaan kata sekali, dua kali, sering, atau
sesaat untuk mengetahui jumlah pengadukan yang
diperlukan. Selalu ratakan masakan dari sisi luar ke
arah tengah dan sebaliknya.
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Teknik Memasak

Pembalikan dan Penyusunan Kembali

Mengaduk untuk meratakan panas ke beberapa makanan
tidak dimungkinkan. Kadang-kadang, energi gelombang
mikro akan dipusatkan pada satu area makanan. Untuk
mengatasi hal tersebut, beberapa makanan perlu di balik
dan disusun kembali. Balik masakan besar seperti daging
panggang atau kalkun. Pada umumnya masakan tersebut
di balik sekali selama pemanasan.

Penyusunan kembali makanan kecil seperti potongan
ayam, udang, atau pattie hamburger. Penyusunan
kembali potongan daging tersebut dari bagian pinggir ke
tengah atau sebaliknya.

Waktu Tunggu

Kebanyakan makanan akan kembali dimasak oleh sisa
penghantaran panas setelah tungku gelombang mikro
dimatikan. Dalam memasak daging, suhu internal akan
naik 5 °C jika dibiarkan tertutup selama 10-20 menit.
Kaserol dan sayuran memerlukan waktu tunggu

yang tidak lama, tapi waktu tersebut diperlukan untuk
melengkapi waktu pemasakan tanpa mengakibatkan
bagian pinggir masakan terlalu matang.

Mencoba Hasil

Pengujian masakan dengan cara biasa dapat dilakukan
untuk memasak dengan gelombang mikro.

Kue matang saat batang kayu bersih setelah ditusukkan
ke dalam kue dan kue tidak menempel ke wadah.

Ayam matang saat sari yang berwarna kuning cerah
terlihat dan bagian kaki tidak kaku.

Daging matang ketika terasa empuk atau seratnya
terpisah.

Ikan matang ketika kulithya mengelupas dan warnanya
agak kusam.

Mengubah Resep Favorit

Pilih resepdyang dapat diubah dengan mudah untuk
memasak dengan gelombang mikro, seperti kaserol,
semur, ayam panggang, ikan dan sayuran. Hasil
dari masakan seperti souffle masak atau dua lapisan
adonan pai akan kurang dari kepuasan. Jangan
pernah menggoreng dengan minyak yang banyak
dengan tungku gelombang mikro. Peraturan dasar
saat mengubah resep konvensional ke dalam resep
gelombang mikro adalah dengan memotong waktu
memasak yang disarankan menjadi seperempat.
Cari juga resep gelombang mikro yang sama dan
sesuaikan waktu serta pengaturan daya. Sebelum
memasak dengan bumbu dan rempah (dan setengah
bagian garam) sebelum memasak; dan sisa garam
setelah memasak.

Semur tidak berwarna kecokelatan sebelum dimasak.
Bersihkan minyak atau lemak yang digunakan untuk
membuat kecokelatan. Potong daging semur menjadi
2,5 cm. Poton? wortel, kentang, dan sayuran menjadi
potongan kecil. Wortel dipotong tipis dan kentang
dipotong berbentuk dadu.

(bersambung)

Tutup dengan penutup kaca dan masak pada suhu
1000 W untuk mendidihkan cairan dan memasak
pada 100 W sampai lunak. Aduk sesaat. Catatan:
Tempatkan piring kecil di atas daging dan sayuran
untuk mencegah terlalu matang.

Masak kaserol gelombang mikro dengan baik.
Potong makanan menjadi potongan yang seragam.
Sup kental membuat lapisan dasar yang baik untuk
kaserol.

Pilih pinggan besar yang memungkinkan untuk dapat
mengaduk. Memasang dengan tutup kaca atau
plastik bening akan mengurangi waktu memasak.
Aduk sesaat selama proses memasak. Untuk
menjaga remah bagian atas garing taburi sebelum
waktu tunggu.

Menghangatkan Makanan Beku

Kebanyakan makanan beku memiliki petunjuk
pemanasan gelombang mikro pada bagian belakang
kemasan. Perhatikan petunjuk yang disarankan
untuk tingkat daya, waktu pemanasan, dan petunjuk
umum.

Petunjuk Umum untuk Pemanasan
Makanan Beku

Tusuk kantung sayuran atau makanan utama dengan
garpu atau pisau. Letakkan kantung pada pinggan
sebelum dipanaskan.

Makanan beku dalam wadah logam yang lebih
dalam dari 2 cm seperti lasagna atau kentang isi
panggang, harus dikeluarkan dari wadah foil dan
ditempatkan pada wadah ukuran gelombang mikro
yang tepat. Panas tertutup dengan penutup atau
pembungkus plastik.

CATATAN: Jika makanan sulit dikeluarkan dari
wadah, rendam bagian bawah wadah dengan air
panas.

Untuk menghangatkan makan malam beku dalam
wadabh foil, keluarkan makanan dari kotak, jika
terdapat penutup foil, lepaskan. Beberapa makanan
seperti roti, kentang goreng atau jenis makanan
penutup, seperti brownies, jangan hangatkan
dengan gelombang mikro. Keluarkan jenis makanan
ini dari baki. Tutup baki makanan penutup dengan
pembungkus plastik. Panaskan sesuai dengan
petunjuk dan pabrik. Letakkan baki foil di tengah
tungku. Baki foil tidak boleh menyentuh dinding
tungku atau logam lain. Beri jarak sekitar 2-3 cm
antara baki foil dengan dinding tungku. Hanya
panaskan 1 baki foil di tungku sekaligus.
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Teknik Memasak

PENCAIRAN
Menyiapkan Makanan untuk Dibekukan

Kualitas akhir dari makanan yang disiapkan akan
bergantung pada kualitas asli sebelum pembekuan,
perhatikan makanan sebelum pembekuan, teknik,
dan waktu yang digunakan untuk pencairan. Pilih
makanan dengan kualitas segar, baik, dan langsung
bekukan setelah membeli.

Pembungkus plastik dan tas plastik yang tebal dapat
digunakan di dalam freezer. Daging dapat dibekukan
di dalam kemasan penyimpanan untuk waktu yang
pendek.

Catatan: Jika aluminium foil dipakai untuk
membungkus, semua foil harus dilepas sebelum
pencairan untuk mencegah foil melengkung.

Saat MEMBUNGKUS UNTUK PEMBEKUAN, atur
daging, ikan, dan makanan laut dalam lapisan yang
sama. Simpan daging cincang dalam bentuk persegi,
kotak, atau bulan sebesar 2,5 - 5 cm.

Keluarkan jeroan dalam tubuh unggas segar. (Jeroan
bisa dibekukan terpisah, jika mau). Bersihkan dan
keringkan unggas. lkat kaki dan sayap dengan
benang.

Keluarkan semua udara sebelum menyegel kantong
plastik. BERIKAN LABEL kemasan dengan jenis dan
potongan daging, tanggal, dan berat.

BEKUKAN makanan di dalam freezer pada suhu

-18 °C atau lebih rendah. Waktu pencairan dijelaskan

pada bagan di halaman 33 untuk pembekuan
makanan secara menyeluruh. (misalnya, makanan
harus dibekukan setidaknya 24 jam sebelum
pencairan)

(bersambung)

PENCAIRAN

Untuk menggunakan pilih 300 W dan program waktu
pencairan. Ikuti waktu pencairan dan petunjuk yang
diberikan pada bab ini dan di halaman 33.

Teknik-teknik Pencairan

1) Makanan harus dibekukan dalam keadaan
lembap dan dengan material pembungkus tahan
uap. Item kecil seperti daging potong, pattie
hamburger, filet ikan, potongan unggas, dsb.
harus dibekukan dalam 1 atau 2 lapisan.

2) Lepaskan pembungkus asli. Atur daging pada rak
pemanggang gelombang mikro yang diletakkan
pada pinggan. Atur 300 W dan panaskan sesuai
waktu yang direkomendasikan pada bagan di
halaman 33.

3) Balik daging atau unggas dua atau tiga kali
selama pencairan. Lapisi bagian ujung dan
bagian ujung yang tidak rata dari daging
panggang selama siklus pencairan sudah
setengah jalan.

4) Setengah putaran siklus pencairan sudah
berjalan, belah daging cincang, udang, remis atau
kepiting. Pisahkan potongan daging dan unggas,
lalu keluarkan daging yang telah cair.

5) Daging panggang besar atau unggas utuh
mungkin masih membeku di bagian tengah.
Biarkan saja.

- Ind-32 -



Bagan Pencairan Beku

Waktu yang diberikan di bawah ini hanya panduan. Selalu periksa progres makanan dengan membuka
pintu tungku dan mulai kembali. Untuk kuantitas yang lebih besar, sesuaikan waktu dengan baik. Jangan
tutup makanan selama pencairan beku.

Makanan Berat/Kuantitas Waktu & Mode Metode
paging dSi:rﬁ’i(’f)a(”;)bing’ 450 ¢ 300 W 6-8 menit waktu tunggu 30 menit
Steak (1) (3) 2 buah 250 g 300 W 3-4 menit waktu tunggu 3 menit
Daging sapi cincang (1) (3) 450 g 300 W 6-7 menit waktu tunggu 5 menit
Semur steak (1) (3) 450 ¢ 300 W 6-8 menit waktu tunggu 10 menit
Ayam utuh (1) (3) 450 g 300 W 5-7 menit waktu tunggu 10 menit
Ayam porsi (1) (3) 450 ¢ 300 W 6-8 menit waktu tunggu 5 menit
Ikan Utuh (1) (3) 450 g 300 W 6-8 menit waktu tunggu 5 menit
Filet Ikan (2) (3) 450 g 300 W 5-6 mins waktu tunggu 5 menit
Udang (2) (3) 450 g 300 W 4-6 menit waktu tunggu 5 menit
Buah, Lembut (1) 250 ¢ 300 W 2-3 menit waktu tunggu 2 menit
Margarin (3) 250 ¢ 300 W 1-2 menit waktu tunggu 2 menit
Keju (3) 450 g 300 W 2-4 menit waktu tunggu 2 menit
Hidangan di Piring Buatan
Sendiri Berukuran Dewasa 350 ¢g 300 W 5-6 menit waktu tunggu 3-5 menit
(2)

Buah Masak (2) 540 ¢ 300 W 4-5 menit waktu tunggu 3-5 menit
Daging Masak (2) 520 ¢ 300 W 6-8 menit waktu tunggu 3-5 menit
Quiche (3) 1buah 65 ¢ 300 W 1-2 menit waktu tunggu 2 menit
Kaserol (1) 750 g 1000 W 6-7 menit waktu tunggu 3-5 menit
Roti gulung (1) 1buah 85 ¢ 1000 W 20-30 detik waktu tunggu 5 menit
Brioche besar (1) (3) (4) 1 buah 400 g fombinas 2 Sment | ywaktu tunggu 5 menit
. Kombinasi 2; 1 menit- Tambahkan 1 menit .
Croissants (1) (4) 2 buah 100 g 1 menit 3(‘) detik memanggang untuk lebih
renyah
Pastry puff (1) (3) 1101375 ¢ 300 W 2 mccjagtiitI;Z menit 30 | Waktu tunkgugilL(JaZSO menit di
Pastry shortcrust (1) (3) 110l 500 g 300 W 4-5 menit Waktu t“”kguﬂ’ll(’azso menit di
Adonan pizza (1) (3) 1 bola 240 ¢ 300wz m;gtiitlf menit 30 | \vaktu tunggu 10 menit
Donut (1) (4) 2 buah 100 g KOT?]:r;?ti §o L(rar:icle(nit— Waktu tutnugn%ukS menit di
Kombinasi 2; 1 menit- Tambahkan 1 menit .
Waffle (1) (4) 2buah40g 1 menit 3(’) detik memanggang untuk lebih
renyah
Tart buah (3) 470 g 300 W 4-5 menit waktu tunggu 5 menit

(1) Balik atau aduk setelah setengah waktu memasak.

(2) Pisahkan atau balik beberapa kali.
(3) Lepaskan kemasan dan letakkan pada piring tahan panas.
(4) Letakkan pada rak kawat, jika diperlukan pada pinggan tahan panas.
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Bagan Pemanasan Ulang

Waktu yang diberikan pada bagan di bawah hanya sebagai rujukan saja, dan dapat berubah tergantung
pada suhu awal, ukuran, dan sebagainya.

Makanan

| Berat/Kuantitas |

Waktu & Mode

Metode

Minuman Kopi Susu

Kopi 1 cangkir 235 ml 1000 W 1 menit 30 detik
Kopi 2 cangkir 470 ml 1000 W %nr:gr\littSO defik- Aduk sebelum dan setelah
memanaskan
: 1000 W 1 menit 20 detik-
Susu 1 cangkir 235 ml 1 menit 30 detik
Roti
1000 W 10-20 detik atau
1 buah 50 g Panggang 3; 3 menit-3 -
Croissant menit 30 detik Letakkan pada piring
) khusus gelombang mikro
2 buah 100 g 1000 W 30-40 detik atau di baki kaca. Jangan
Panggang 3; 4 menit ditutup. Jika menggunakan
1000 W 10-20 detik atau | Mode panggang, gunakan
1 buah Panggang 3; 3 menit- rak kawat atau piring
3 it 30 detik tahan panas. Balik setelah
Rol meni eti
setengah waktu memasak.
4 buah 1000 W 30-40 detik atau
Panggang 3; 4-5 menit
Roti Naan 225 ¢ 1000 W 30-40 detik Jangan ditutup. Balik
. i setelah setengah waktu
Roti Pitta 2 buah 1000 W 20-30 detik memasak.

Hidangan di Piring Buatan Sendiri

1000 W 2 menit-

Kombinasi 2; 22-25 menit

300 g 2 menit 30 detik
Sayuran (matang) 1000 W 5 mentt
700 g X L
5 menit 30 detik Tutup. Aduk setelah
Kentang tumbuk 500 g 1000 W 3-4 menit setengah waktu memasak.
Nasi, quinoa, couscous 300 ¢ 1202]%[\1/?{ gon:g;:tk'
Makanan bayi 120 g 600 W 30-40 detik
Makanan Kaleng
Kacang Panggang 225¢ 1000 W 12rrr:]zr:1iitt30 detik-
Soaghetti d Letakkan pada mang[(uk
; OFr’T?agt etti dengan saus 200 ¢ 1000 W 1 menit 30 detik | khusus gelombang mikro
di bak] kaca. Tutup. Balik
Krim sup tomat 400 g 1000 W 2 menit 30 detik di pertengahan.
Sup ayam 425 ¢ 1000 W 3 menit 30 detik
Produk Roti
. 1000 W 2-3 menit atau Letakkan pada piring
Quiche 400¢ Kombinasi 2; 4-6 menit khusus gelombang mikro
di baki kaca. Jangan
. 1000 W 1-1 menit 30 detik | ditutup. Jika menggunakan
Samosa/lumpia 4 buah 240 ¢ atau Kombinasi 2; 5-6 menit | Mode kombinasi, gunakan
' piring tahan panas.
Makanan Siap Makan
Pai Cottage (dingin) 450 g K;])(ri?t?invgs?-; Tze_qg?;?a%it Letakkan pada piring
d khusus gelombang mikro
. 1000 W 7-8 menit atau di baki kaca. Jangan
Lasagna (dingin) 400¢ Kombinasi 2; 10-12 menit | ditutup. Jika menggunakan
- mode kombinasi, gunakan
Shepherd's pie (Beku) 450 g 1000 W 3-4 menit, lalu piring tahan panas.
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Bagan Memasak

Makanan

Berat/Kuantitas

Waktu & Mode

Metode

Kacang-kacangan h

arus direndam terlebih dahulu (kecuali kacang lentil)

1000 W 8 menit, lalu 440 W

Kacang arab 225 ¢ : ;

35-40 menit Gunakan 600 ml (1 pt) air mendidih
Lentil 225¢g 440 W 15-20 menit dalam mangkuk besar. Tutup. Balik
Kacang merah 995 1000 W 15 menit, lalu 440 di pertengahan.
besar J W 35-40 menit
Sayuran segar, iris dan potong menjadi ukuran yang sama: Letakkan pada pinggan khusus gelombang
mikro.
Asparagus 200 ¢g 1000 W 4-5 menit
Brokoli 250 ¢ 1000 W 3-4 menit Tambahkan 30 ml (2 sdm) air, tutup.

Balik di pertengahan.

Kentang 250 ¢ 1000 W 4-5 menit

Peringatan untuk Daging Kambing/Sapi dimasak mentah: Minyak Panas! Keluarkan pinggan secara

hati-hati.

Letakkan pada rak kawat dengan

Daging Potong 450 g Kombinasi 2; 10 menit pelat tahan panas di bawahnya.
Balik di pertengahan.
Letakkan piring yang menengadah
di pinggan khusus gelombang mikro
. atau rak pada baki kaca. Tutup dan
Persendian 450 g 600 W 10-13 menit, lalu balik persendian di pertengahan.

Kombinasi 3; 6-10 menit

Tiriskan lemak selama proses
memasak. Lepaskan penutup saat
menggunakan mode Combination.

Pasta-Letakkan dalam mangkuk khusus gelombang mikro berukuran 3 liter (6 pint)

Makaroni 450 g 1000 W 13-15 menit
Spaghett, 295 ¢ 1000 W 11-12 menit
Tagliatellie

Gunakan 1 liter (1% pin) air
mendidih. Tutup. Balik di
pertengahan.

Pizza-Segar dingin-

N.B. Keluarkan dari semua kemasan. Pizza akan memiliki roti dasar yang lembut

Tipis & Garing

300 g

1000 W 2-3 menit atau
Kombinasi 2; 10-12 menit

Panci dengan Dasar
yang Dalam

400 g

1000 W 4-6 menit atau
Kombinasi 2; 10-12 menit

Letakkan pada pelat tahan panas di
baki kaca. Jangan ditutup.
Jika menggunakan mode

kombinasi, gunakan rak kawat.

Produk Kentang yang Dimasak Sebagian-Beku

Kroket

300 g

Kombinasi 2; 12-13 menit

Waffle

2 buah 120 g

Panggang 3 ; 14 menit

Letakkan pada rak kawat di baki
kaca. Balik di pertengahan.

Peringatan untuk Sosis dimasak mentah: Minyak Panas! Keluarkan pinggan secara hati-hati.

1000 W 2-3 menit atau

Tebal 4 buah 240 g Kombinasi 2; 8-10 menit
1000 W 1 menit 30 detik-2
Tipis 4 buah 120 g menit 30 detik atau

Panggang 3; 7-8 menit

Letakkan pada piring khusus
gelombang mikro di baki kaca.
Tutup. Jika menggunakan mode
combination/grill (kombinasi/
panggang), gunakan rak
kawat. Jangan ditutup. Balik di
pertengahan.

Catatan

Selalu periksa apakah makanan sangat panas setelah pemanasan dengan gelombang mikro. Jika tidak
yakin, kembalikan ke tungku. Makanan akan memerlukan waktu tunggu, khususnya jika makanan tidak
dapat diaduk. Makanan yang lebih padat akan memerlukan waktu tunggu yang lebih lama.
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Sebelum Meminta Perbaikan

SEMUA INI ADALAH NORMAL.:

Tungku menyebabkan
gangguan pada TV Anda.

Beberapa gangguan TV, Wi-Fi, telepon tanpa kabel, monitor bayi,
peralatan bluetooth, atau nirkabel lainnya dapat terjadi ketika Anda
memasak dengan tungku gelombang mikro. Gangguan semacam ini
sama dengan gangguan yang timbul dari beberapa peralatan kecil
lainnya seperti mikser, penyedot debu, pengering rambut, dan lain-
lain. Hal ini tidak mengindikasikan kerusakan pada tungku Anda.

Uap yang terkumpul pada
rongga tungku dan pintu
tungku, serta udara panas
muncul dari ventilasi tungku.

Selama proses memasak, uap dan air hangat muncul dari makanan.
Sebagian besar uap dan udara hangat dikeluarkan dari ventilasi
tungku, tetapi sebagian uap akan mengembun pada permukaan
yang lebih dingin seperti di rongga tungku dan di pintu tungku. Ini
normal. Selalu lap hingga kering setelah pendinginan.

Uap menumpuk di dalam pintu
tungku.

Selama memasak, sebagian uap akan mengembun pada permukaan
yang lebih dingin seperti di dalam pintu tungku. Itu normal dan aman
untuk menggunakan produk.

Saya tidak sengaja
mengoperasikan tungku ini
tanpa adanya makanan di
dalam tungku.

Mengoperasikan tungku kosong untuk periode waktu yang tidak
lama, tidak akan mengakibatkan kerusakan pada tungku. Tetapi,
kami tidak merekomendasikan ini untuk terjadi.

Ada beberapa suara yang
terdengar dari tungku saat
saya memasak menggunakan
Kombinasi.

Bunyi ini dihasilkan ketika tungku secara otomatis mengaktifkan
Panggang. Ini adalah normal.

Tungku ini akan menimbulkan
bau dan asap saat
menggunakan fungsi Kombinasi
dan Panggang.

Dianjurkan untuk selalu membersihkan tungku ini secara berkala
terutama setelah memasak pada Kombinasi dan Panggang. Lemak
dan minyak yang ada di atas dan dinding dalam tungku akan
menyebabkan timbulnya asap apabila tidak segera dibersihkan.

Asap akan keluar dari rongga
ketika menggunakan Panggang
dan Kombinasi untuk pertama
kali.

Ini disebabkan oleh minyak berlebih di rongga dan minyak ini
digunakan untuk perlindungan karat.
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Sebelum Meminta Perbaikan

(bersambung)

MASALAH

PENYEBAB MASALAH

CARA MENGATASINYA

Tungku tidak dapat
dinyalakan.

Tungku tidak terhubung dengan
benar.

Cabut tusuk kontak dari sakelar,
tunggu 10 menit dan masukkan
kembali.

Aliran listrik atau sekering mati.

Hubungi pusat layanan khusus.

Terdapat masalah dengan tusuk
kontak.

Masukkan alat lain ke steker untuk
mengetahui apakah tusuk kontak
berfungsi.

Tungku tidak dapat
dioperasikan.

Pintu tidak tertutup rapat.

Tutup pintu tungku dengan rapat.

Tombol Mulai/Atur tidak ditekan
setelah diprogram.

Tekan Tombol Mulai/Atur.

Program lain sudah dimasukkan
sebelumnya.

Ketuk Tombol Berhenti/Batal untuk
membatalkan program sebelumnya
dan memprogram ulang.

Program tidak dimasukkan
secara benar.

Program lagi sesuai dengan Petunjuk
Penggunaan.

Tombol Berhenti/Batal telah
diketuk secara tidak sengaja.

Program tungku lagi.

Saat tungku dinyalakan,
timbul gangguan suara
dari baki kaca.

Cincin pemutar dan bagian
bawah tungku kotor.

Bersihkan komponen ini sesuai
dengan perawatan tungku (Lihat
halaman selanjutnya).

4 ~ I akan muncul

pada layar tampilan.

Kunci Pengaman Anak-anak
diaktifkan dengan mengetuk
Tombol Mulai/Atur 3 kali.

Nonaktifkan Kunci dengan mengetuk
Tombol Berhenti/Batal 3 kali.

“H + angka (misalnya,
H98)” muncul di Layar
Tampilan.

Layar mengindikasikan masalah
dengan sistem penghasil
gelombang mikro.

Hubungi pusat layanan khusus.

"HOE" muncul pada layar
tampilan.

Suhu rongga terlalu panas.

Operasikan lagi setelah suhu turun.
Jika terburu-buru, masak makanan
secara manual dengan memilih mode
memasak yang benar dan waktu
memasak sendiri.

Jika terdapat masalah dengan tungku ini, hubungi Pusat Layanan resmi kami.
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. Matikan tungku dan cabut tusuk kontak

dari sakelarnya sebelum dibersihkan, bila
memungkinkan.

. Jaga kebersihan rongga. Apabila makanan tumpah

atau cairan luber ke dinding tungku, bersihkan
dengan kain basah. Detergen lembut dapat
digunakan apabila tungku menjadi sangat kotor.
Penggunaan detergen yang kasar atau abrasif
tidak direkomendasikan.

. Permukaan luar tungku harus selalu dibersihkan

menggunakan kain basah. Untuk mencegah
terjadinya kerusakan pada bagian dalam tungku
ini, penggunaan air tidak boleh sampai merembes
ke dalam ventilasi.

. Jangan sampai Panel Kontrol terkena air.

Bersihkan dengan kain basah yang lembut.
Jangan menggunakan detergen, abrasif, atau
semprotan pembersih lainnya pada Panel Kontrol.
Saat membersihkan Panel Kontrol, buka pintu
tungku untuk menghindari tungku menyala secara
tiba-tiba. Setelah pembersihan, tekan Tombol
Berhenti/Batal untuk menghapus layar tampilan.

. Jika uap air panas terakumulasi di dalam atau di

sekitar pintu tungku, bersihkan dengan kain yang
lembut. Keadaan ini akan timbul apabila tungku
gelombang mikro ini beroperasi di bawah kondisi
kelembapan yang tinggi dan tidak ada indikasi
adanya kerusakan pada unit ini.

. Melepaskan baki kaca untuk dibersihkan adalah

penting. Cucilah menggunakan air yang hangat
atau masukan ke dalam mesin pencuci piring.

. Cincin pemutar dan lantai rongga tungku harus

selalu dibersihkan untuk menghindari timbulnya
suara bising. Bersihkan permukaan bawah
dengan detergen lembu, air, atau pembersih

kaca kemudian keringkan. Cincin pemutar dapat
dibersihkan dengan air hangat atau dengan mesin
pencuci piring. Uap masakan akan timbul akibat
penggunaan yang berulang tetapi tidak akan
mempengaruhi permukaan bawah tungku atau
pada roda cincin pemutar.

Saat melepas bagian cincin permukaan dari lantai
rongga tungku untuk dibersihkan, pastikan untuk
memasangnya kembali dengan posisi yang benar.
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Merawat Tungku Anda

8.

10.

1.

Saat menggunakan PANGGANG atau memasak
dengan KOMBINASI, beberapa jenis makanan
akan memercikkan minyak ke dinding tungku.
Apabila tungku tidak dibersihkan, biasanya akan
menimbulkan "asap" selama pengoperasian
tungku ini. Bekas dari makanan ini akan semakin
sulit untuk dibersihkan.

Setelah menggunakan PANGGANG atau
memasak dengan KOMBINASI, atap dan dinding
tungku harus dibersihkan dengan kain halus
setelah dicelupkan ke dalam air. Area sekitar
jendela harus mendapatkan perawatan ekstra
khususnya setelah memasak menggunakan
PANGGANG atau KOMBINASI. Noda membandel
pada bagian dalam tungku dapat dibersihkan
menggunakan semprotan pembersih tungku

yang dituangkan terlebih dahulu pada kain halus.
Bersihkan noda yang bermasalah, diamkan sesuai
waktu yang disarankan dan bersihkan kembali.
Jangan membersihkan pintu tungku dan wilayah
pemancar gelombang mikro pada dinding rongga
sebelah kanan.

JANGAN MENYEMPROT LANGSUNG KE
DALAM TUNGKU.

Jangan gunakan pembersih uap untuk
membersihkan.

Saat mengganti bohlam lampu tungku, hubungi
dealer kami untuk menggantinya.

Tungku harus dibersihkan secara berkala dan
semua sisa makanan harus dikeluarkan.



Spesifikasi Teknis

Nama model: NN-GT65QB NN-GT65QB
Catu Daya: 230 -240 V~ 50 Hz 220 V~ 50 Hz
Negara: Untuk Malaysia Untuk Indonesia| Untuk Vietnam
Konsumsi Daya: Gelombang Mikro 53A 1250 W 57A 1230 W
Panggang 48A 1140 W 52A 1140 W
Kombinasi 58A 1350 W 6,2A 1350 W
Daya Memasak: Gelombang Mikro* 1000 W
Panggang 1100 W
Dimensi Bagian Luar (L x T x D): 525 mm x 310 mm x 401 mm
Dimensi Rongga Tungku (L x T x D): 359 mm x 247 mm % 362 mm
Volume Rongga Tungku: 31L
Diameter Baki Kaca: @340 mm
Frekuensi Pengoperasian: 2450 MHz
Berat Tanpa Kemasan: Kira-kira 12,7 kg

* Prosedur Uji IEC
Spesifikasi ini dapat berubah tanpa pemberitahuan sebelumnya.
Untuk persyaratan voltase, nomor manufaktur dan seri, lihat pelat nama pada tungku gelombang mikro.
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Panasonic Kitchen Appliances Technology (Jiaxing) Co., Ltd.
No.369 Chenggong Road, Economic and Technological
Development Zone, Jiaxing, Zhejiang Province, China
Web Site: http://www.panasonic.com

F0045DJ10MP
PA1225-0
Printed in China
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