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Hwéng dan An toan Quan trong

Hay doc kj Hwéng dan st dung va lwu giir
can than.

Thén trong khi stv dung san pham dé niu an
Kiém tra xem san pham cé bi hw hdong hay khéng.

Hay kiém tra 16 vi séng cla ban trwéc khi sir dung. Cu

thé nhuw sau: )

1. Cura I0 va khoang 10 khdng bi hw hdng hay nit vé. Néu co
hién twdng hw héng hodc nit v&, khong st dung 16 vi song.

2. Lo vi séng phai duwoc nbi dat trwegc khi su dung Trong
trwdng hop b| ro dién, day nbi dat co the tao ra vong 1ap
dong dién aé tranh bj dién giat. Phich cdm cép nguon_
phai cdm vao mot 6 cdm ludng cwe don pha co n0| déat.

3. Doc ky hwong dan nay trwdc khi st dung san pham. Chi
duoc phép st dung 10 vi séng cho cac muc dich da néu
trong hwéng dan nay.

Phong ngu’a

Nghiém cam

1. Néuctra o hoac chét ctra bj hong khong st dung 16 vi
séng cho dén khi c6 k§ thuat vién cé trinh do stra chira
hoan thién. . .

2. Khong lam héng khéa an toan & ctra 10, bao gom ban lé
clra.

3. Nhiing nguoi (bao gom tré em) co strc khde kém, thiéu
nang Iwc cdm quan hodc tam than, hodc thiéu kinh nghiém
va kién thirc khéng nén sty dung sén pham trir khi dwoc
gidm sat hodc dwoc chi dan day da lién quan dén viéc st
dung thiét bi b&i mot ngu)0’| chiju trach nhiém cho sy an
toan cla cac thlet bi nay.

4. Khéng dé thiét bi trong tAm tay tré em khi khéng c6
nguwoi Ion giam sat.

5. Chicé ky thuat vién chuyén nghiép moi co thé stra 10.
Tw sra chira c6 thé gay nguy hiém. Khéng tw thtr thao
1&p, stra chira hodc thay d6i i6 vi song.

6. Khild hoat ddng bat thwong, khong tiép tuc s& dung.

7. Khoéng s dung san pham khi phat hién c6 vét hodc khe
nut trén khay chra nwéc, bdi vi nwéce ro ri ra ngoai co
thé dan t&i ro dién hoac dién glat

8. Khong st dung san pham khi cac 16 6 cdm bi I6ng hoac
day cap nguon hay phich cam bj héng. Néu day dan
bi hw hai, cac phu pham phai do nha san xuét, dai ly
dich vu clia nha séan xuét hodc ngu i co trinh d6 twong
duwong thay thé de tranh nguy hiem.

9. Khong an hoac cam/rut phich cam cép ngudn khi tay
wot; néu khong c6 thé bj sbc dién.

10. Khéng nén god 1én cac bd phan nhw bang didu khién, vo
16, khoang 16 va cia I0; néu khang san pham co thé bi
hw héng. . .

11. Khong dat san pham va day cap nguon & cac vi tri Am
wot o nhiét d6 cao, vi du, & gan bép gas, khu vuc cd
nguon dién hoac bon riva chén bat.

12. Lovi song duoc str dung dé nu &n trong gia dinh va khéng
dwoc st dung dé thwe hién céc thi nghlem trong phong
thi nghiém hoac cac muc dich thwong mai khac. Ngoai ra,
khong thé d&t san phdm trong td bat dia dé str dung.

13. Khong st dung dung cu co rtra thd hoac bang kim loai
dé vé sinh ctra s6 cua lo; neu khong kinh sé v&.

14. Cac huéng dan phai néi rd rang khong dwoc van hanh
cac thiét bi bang bo hen gid bén ngoai hoac hé théng
didu khién tlr xa riéng biét,

15. Khong bit 6ng dan khi va ong thoat khi; néu khong co
thé gay chay. Hay vé sinh san pham thuong Xuyén aé
tranh bui ban va tap chat bén ngoai bit kin dng dan khi
va 6ng thoat khi.

Nguy hiém

1. Khong dat vat liéu dé chay xung quanh [0 hoac trong
khoang 10; néu khong co thé gay chay.

2. Neu phat hién c6 khi, tat san pham hoac rut ph|ch cam
cAp ngudn va dam bao déng chét clra 16 d& ngédn chay lan

rong. Nhén nat Dirng/Cai dat lai, sau d6 rit phich cédm
cap nguon hoac tat cong téc dlen chung trong phong.

3. Khong st dung san pham cho muc dich khong duwoc de
cap trong Sach huong dan, vi du, st dung san phém dé
say kho sach bao; néu khong, cé thé gay ra chay.

4. Néu khong vé sinh san pham thuong xuyén, bé mét san
pham se bi xuong cap anh hwcyng dén tudi tho san pham
va c6 thé dan t6i nguy hiém khi str dung.

5. Tranh thyc hién cac hoat dong co thé lam héng day cédm
va phlch cam cép nguon chang han ngam day cam va
ph|ch cam cép ngudn vao nuoc, dé day cdmva phICh cam
cap nguon tai mot dia dlem c6 nhiét do cao, hodc uon,
xoan, ep hodc budc day cam Day cdm hoac phich cdm
cép ngudn bi hong c6 thé dan tai rdi ro nhw doan mach,
dién giat va gay chay. Khéng ngam san phdm vao nuéc.

Than trong an toan

1. B& mét 16 vi séng co the tré nén rat nong trong va sau
khi st dung. Nhiét d6 b& mat v 10, éng thoat khi, clra
0 va khoang 10 tuo’ng dOI cao. Khong nhén vao cac bo
phan nay hoéc ban c6 thé bi béng. Tranh dé trong tam
tay tré em. )

2. Neéu khoi trang xuat hién khi s&r dung chirc ndng nuong
ddi lwu 1an dau, 16 khong bj héng. D4 la do dau bao vé
cac bo phan cua |6 bay hoi tao ra khéi trdng do nhiét do
cao.

3. Nhiét do khay va thuc pham trén khay rét cao khi ban
khuay hoéc lat thirc &n trong khi ndu hoéc khi 1y thirc
an ra khai |0 khi da chin. Hay st dung géng tay cach
dién hoac cai kep ndi dé tranh bi béng.

4. Néu ban can mé cira 1o dé khuay 1at hoac sap xép lai
thwc phé&m trong qué trinh hap bang hoi nwéc, hay lvu

y gilr khodng cach; hodc hoi nwéc néng cé thé dan toi
bdng mat hoac tay ctia ban.

5. Khi mé ctra 10, khéng kéo khay dung thwe phdm doc
theo clra 16. Clra 16 khong thé chiu dwoc trong lwong
vuwot qua 4 kg.

Cac muc chi dan

1. Trwéc khi st dung khay dwng thwe phdm bang cac vat
liéu khac nhau, dau tién hay xac nhéan loai khay do6 co
thé chiu dwgc nhiét do cao hay khong. Khi nau chin
thirc &n boc trong mot goi nhira hoac goi gidy, hay canh
chirng b0| vi vat liéu nay c6 thé gay chay.

2. Thuc phdm phai dwoc dat trong mot loai khay phu hop
Khéng dat thuwe pham tryc tiép trong khoang 16 dé néu &n.

3. Nhiét do bé mat va nhiét do bén trong 16 vi song sau khi
néu rat cao. Khong vé sinh 16 ngay sau khi nau. Hay dam
bdo vé smh san pham sau khi 16 da ngudi; néu khong
ban c6 thé bi béng.

4. Rt phich cam nguon trwde khi vé sinh 16. Khong stiv
dung chét tiy rira 6 tinh an mon; hodc san pham sé bi
héng hodc bi an mon.

5. Thwong xuyen lau sach bui & phich c&dm ngudn. Néu
khong st dung san pham trong thdi gian dai, rat phich
cam ra khoi nguon dién. Khong kéo day dién khi rat
phich c&m; git phich c&m khi rat khéi ngudn dién.

Nguén dién

San pham phai st dung hé théng cap nguon riéng. Hé théng
cAp ngudn dic biét dé st dung 10 vi séng can dwoc tach biét
khai cac thiét bj khac. Néu khéng st dung hé théng nay, thiét
bi dién co thé gay nd cau chi. Kién nghi str dung cau chi tir
10 ampe tré 1én. Cau chi cong suat cao c6 thé khong duoc
st dung trong mach dién.

Né6i aat

San pham phai dwoc ndi dét trwde khi st dung Trong truerng
hop bi ro dién, day ndi dat co thé tao ra vong 1&p dong dién
d& tranh bj dién giat. Phich cdm ngudn clia san pham phai
cam vao mét 6 cam lwdng cwe don pha cé ndi dat. Luu y:
S& dung phich cdm khong ding cach cé thé dan téi séc
dién.

Quat dién

Sau khi ndu xong, quat dién bén trong 16 sé tiép tuc chay
trong khoang thoi gian nhét dinh d& lam mat khoang 16 va
cac linh kién dién t& bén trong 10. Bay la hién twong binh
thwong.
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Than trong khi Lap dat va Nau an

Lap dat San pham

1.

San pham phéi dwgc dat & noi cao hon 85 cm so véi
maét déat. Trong qua trinh st dung, can dam bao thong gié
tbt xung quanh san phdm. Chira 20 cm hé trén dinh 10,
bao ddm khodng cach khéng nhé hon 5 cm tir twong bén
phai, moét khodng cach khong nhdé hon 5 cm tir twdng
bén trai va mot khoang cach khong nhé hon 10 cm tir
twong phl'a sau. Khéng bit kin 16 théng hoi. Gilr sach moi
trqug va ngan chan gian va cén trung khac xam nhap
vao san pham.

S

-
Man hlnh\%‘j‘ﬁ
I
(a) Khong bit éng dan khi va 6ng thoat khi; néu khéng,
c6 thé gay chay. Bao du@ng san pham thl.vqng Xuyén
va ngan chan buyi ban va vét la tir bén ngoai tham
nhap vao éng dan khi va éng thoat khi.

(b) Khong dat san pham & cac vi tri &m wét c6 nhiét do
cao, vi du, & gan bép gas, khu virc c6 ngudn dién
hoac bén rira chén bat.

(c) S&n phadm phai dwoc dét & noi bang phang.

(d) Khéng thao dé 16. Bat san phdm & vi tri chdc chan.

(e) Khoéng nén dat vat co trong lwgng nang trén clra 1o
hoac trén dinh 0.

(f) Khéng st dung san phdm nay néu do am trong nha
qua cao.

San pham nay chi phuc vu cho muc dich st dung trong

gia dinh. Chi s dung 10 nay trén ban phéng trong nha

bép Khong st dung tich hop hoac de trong ta dwng chén
bat. Khéng dé |6 vao trong ti dwng db.

Khoéng dung khoang 16 nhdm muc dich ct gitr db vat.

Than trong khi ndu an
1. Hay than trong khi Iay thue pham dang Iong nong nhw

sup, nuwoc s6t va dd ubng ra khéi [6. Lwu y t&i cac van dé
sau khi ndu &n:

(a) Tranh hién twong qua nong;. néu khong chat léng co
thé soi dot ngot va sui bot dan t&i béng khi ban lay
thwc pham ra khai 16.

(b) Khi ban hdm néng thirc @n dang 16ng, nén muc thire
&n day it nhat tdm mwoi phan trdm Khay chira; bdi vi
mét lwgng nhd chét 1dng trong Khay chtra khi bi dun
néng rat dé sui bot dét ngét khi séi.

(c) Khudy thirc &n trdc hodc trong khi lam néng.

(d) Sau khi ham néng, dé thiec an trong 16 mot lat, khudy
nhe, sau do, lay thirc an ra khai lo.

(e) Sau khi ban dung chai stra hoac hdm nong thire an

cho tré em, hay khudy thirc an hoac I&c chai, va kiém
tra nhiét do trwéc khi cho bé bu dé tranh bé bj béng.

2. Nghiém cam st dung nhlet ké thong thuqng Ban phai
dung nhiét ké thit @& kiém tra hiéu qué néu an. Néu thirc
&n chwa chin, d&t thirc &n vao 16 1an niva dé nau lai.

3. Cobng thire nau an cung cap thq| gian nau an tham khdo
cho ban. Rét nhidu yéu to 6 thé anh hwéng den thoi
gian nau an, bao gdm khéau vi, nhiét d6 thwc phdm ban
dau, sb phan an, kich thwéc mon an, hinh dang thyc
pham va cac Ioa| khay dung thye pham Neu ban da
quen v&i cach sir dung sén pham ban c6 thé diéu chinh
theri gian nu phu hop bang cach tham khao cac yéu td
trén.

4. Khis dung chire nang nucyng dm lwu, ban pha| luén
ludn kiém soat thoi gian nau va déy dén mon an da
duoc lam néng. Thirc &n bi qué néng cé thé dan téi khéi
hoac chay.

Y
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Bé& mat 16 bén ngoai, bao gbm caclé thong hoi trén td va
ctra 16 sé bj néng trong qua trinh Nwéng ddi lwu. Can than
khi m& hodc déng ctra va chén hoac loai bd thuc pham va
phu kién bép.

Chu y! B& mat néng. &

Canh bao

(a) Néu ctra 16 hoac chét cira bi héng, khong st dung 10 vi séng cho dén khi cb ky thuat vién co trinh d6 siva chira
hoan thién. Khong lam héng khoa an toan & ctra |6, bao gdm ban I& cta. Hay goi toi trung tédm dich vu tw van
khach hang ctia Panasonic hoéc lién hé ctra hang stra chiva do Panasonic Gy quyén dé stva chira san pham.

(b) Chi co ky thuat vién chuyén nghlep m&i co thé stra 10. Tw stra chiva cé thé gay nguy hiém. Khong tw thir thao I14p,

stra chiva hodc thay déi & vi séng.

(c) Khong dé tré em hodc mot nguoi khong hiéu biét cach dung 16 vi song st dung 16 ma khoéng co sw glam sat, trie
khi ho da dwoc huéng dan day da v& cach s dung va biét rang viéc st dung khéng ding cach cé thé dan dén

nguy hiém.

(d) Khéng st dung dung cu co rira thd hodc béng kim loai dé vé sinh kinh ctia ctra 16; néu khong kinh sé vé.

- Vie-3 -




)
i
>
(o}
=
o
-

—O—

Nguyén tac Lam néng

Cac so dd hién thi dwai day 1a vi du vé& cach dat phu kién ctia cac ché dd ndu khac nhau. N6 cé thé thay ddi tuy
thudc vao cong thirc/médn an dwoc str dung.

Ché do6 nau

Quy tac va Kiéu str dung

Than trong

Vi tri dat phu kién

Nwéng ddi lwu, Lén men,
Chién khéng dau

-

Str dung gia nhiét déi lwu dé

nau an.

« Nwéng banh nhw banh phéng,
banh cudn va pizza, v.v...

+ Nwéng thit va thit gia cdm, v.v...

* Lén men va lam sira chua.

* Chién thirc an moéng v&i nhiét
d6 cao, chdng han nhu tém, ca
va thit ga, v.v...

Nén lam néng so bo
(khéng 1én men)

L4y thtrc &n ra khai 16
ngay sau khi lam noéng;
néu khong lwong nhiét
dw con lai s& lam dbi
mau mon an. Dé duy tri
nhiét do trong 10, khéng
m& va déng ctra 1o trong
qué trinh n4u. Dé thay
dbi mau sic mén an,
ban c6 thé diéu chinh
vi tri dé thiec an hoac
xoay khay nuwdng gilra
chirng.

NAu mét tang:
Ngan dudi

N&u hai tang:
Ngan trén va ngan
duéi

Hap - Nhiét d6 trung binh,
Hap - Nhiét dé thap

Str dung hoi nwéc dé lam

néng va nau chin thirc an

hoan toan.

. H‘ép céc loai hai san, thit gia
cam, thit, rau, gao va moén trang
miéng Trung Hoa.

Do hoi nwéc dwoc tao
ra trong qua trinh n4u,
khéng st dung nap day
(mang boc thyc phdm)
trong khi h&p. V&i mot
s& mén &n riéng biét can
str dung mang boc thuc
pham, vui long tham
khdo trong céng thirc
néu an.

N&u mot tang:
Ngan dudi

N&u hai tang:
Ngan trén va ngan
duoi

Ham, hap déi lwu

Hap két hop bo gia nhiét déi

Iwu dé nau in.

« Ham sup va thit.

« Nwéng cac loai banh mém,
souffle, v.v...

« Nwong cac loai thit mém nhw
miéng ga teriyaki, v.v...

Nén lam néng so bo trwéc
khi hap déi lwu

Viéc ndu an cé thé duy
tri nhiét d6 cao hon va
khoa do 4m thwc pham.
Nén st dung bat sup
céch nhiét v&i thé tich
1000 ml va day nép

khi st dung chirc nang
Ham.

NAu mét tang:
Ngan dudi
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Pinh gi&

Trong mdi cong thirc ndu &n c6 cung cap thoi gian ndu
khac nhau. Thoi gian ndu khac nhau tuy thudc vao kich
thudc thwe phdm, nhiét do ban dau, va khau vi clia tirng
ngudi, diéu nay kho co thé kiém soat duoc. Ludn dam
bao néu theo thoi gian téi thidu trong cong thirc huéng
dAn va kiém tra do chin ciia mén an. Néu thirc an chwa
chin, tiép tuc niu. Sé dé dang hon dé nau tiép mot mon
chwa chin ky. V&i moén &n da chin qua, ta khong thé cliru
van dwoc nira!

Khoang cach

Cac loai thwe pham riéng 18, chang han nhw khoai
tay nwéng va banh nwéng sé néng déu hon néu dat
trong 16 cach nhau mét khodng béng nhau. Néu c6
thé, hay xép thuc pham theo hinh tron.

Twong tw nhw vay, khi dat thiec an vong quanh phu
kién, khong xép thirc &n thanh hang canh nhau.
KHONG xép chdng thirc an 1én nhau.

o e o o —— o e o o ——

ey e

Dung dwdng nau

Dé rut ngan thdi gian ndu hoac nuwdng déi lwu thyc
pham va dé cé hiéu '’ng mau sic t6t nhat, hay dadm
b&o ban twéi nuwéc sbt twong den hodc nudc sbt cay
lén thyc phdm trudc khi nwang. Béi véi banh mi hay
banh nwéng nhanh, cé thé sir dung dwdng nau trong
cbng thire lam banh thay vi dung dwong kinh, hoac
réc tiéu den lén bé mat banh trwéc khi nwéng.

Cham lo

Da ho&c mang ctia mét sb loai thwe pham tao thanh
hoi nuéc cé thé bde hoi trong qua trinh ndu. Nén
choc thiing hodc hay got bét vé thuc phdm trwée khi
néu dé hoi nudc cé thé thoat ra. Didu nay sé gitip cho
viéc nwéng déi lwu tét hon.

Khoai tay ca cti — Dung nia cham cac |6 nhd

Xt xich — khia b& mét xtc xich hun khéi. Cham I&p
v& bang nia.

Lat va dao thirc an

Dai khi khong thé phan phéi nhiét d6 ddng déu chi
bé&ng cach khudy thirc &n. D& dam bao thirc an chin
déu, ban co thé dao hodc lat thire an. Vi dy, 1at thwe
ph&m trong khi n4u, lat phan thwe phdm cé kich
thwée I&n nhu thit, ga, hoac xoay khay nwéng trong
khi nwéng.

Phuwong phéap ndu: co lién quan chét ché véi ddc diém cua thwe pham.

Kich thwéc

Thwe pham c6 kich thuéc nhd ndu nhanh hon thuc
pham co kich thuac 1on.

Hinh dang

Kich thwéc gibng nhau chin déu hon. D& bu nhiét cho
thwe phdm co kich thudc khong déu, d&t miéng méng
& gitva dia va miéng day hon & canh dia.

Nhiét dé ban dau

Thuc phadm & nhiét d6 phong sé dwoc lam néng
nhanh hon so véi thywe pham dwoc bado quan dong
lanh trong ta lanh.

Mat do
Thwe phdm réng, x6p mat it thoi gian 1am néng hon
so v&i thuwe phdm co dac.
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So’ d6 Tinh nang

Ong thoat khi )

Nhan menu/canh bao
Dinh kém nhén menu/canh béo theo
7 | ngon ngir dwoc yéu cau.

- ( Pen LED )
J]

[Cém trng khong cham ]

(' B& gia nhiét déi lvu )

)
i
>
(o}
=
o
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[ Ngan trén

.
7

(Ong thoat hoi nwéc

( Ong thoat khi )

Day dién cap
nguon ]

o

Ban lé clra

Khi mé hoac déng cira,
khong dat ngon tay cua
ban vao bén trong lo.

N
J
0
J
( Ngin dwéi )

/@ [ \

Ctra lo \ | /

Tay nam ctra '

——

Pay 16 Hé thong khéa an toan ctra (ca hai bén)
1. Vé sinh 16 vi séng sau khi ndu xong va day 16 da ngudi. Dé ngan ngtra thwong tich, khong
2. Khong dat thire &n truc tiép 1én day 16. Lubn dat thire an 1én khay dwoc nhét ngén tay, dao, mudng

nwéng hoac vi nwéng. hodc cac vat khac vao 16 chét.

u thong | ( Ong thoat khi
han dang

f{:}:}:}(:l:\

\(:!(:)(:7::)

(Vi nwéng (x2) A
1. N6 ¢ thé gitp gitr cho dé kho
/Khay nwomg (%2) A va nhé giot nwéc hodc mé vao
. TAt ca cac 1an n&u &n phai st dung khay nwong. khay nwéng. Vi nwéng khong
Thuc phdm khong thé duoc dat truc tiép trén day 10. thé dwoc st dung riéng [&.
2. Khi dung khay nwéng, khay phai dwoc dat trén gia. Hay ludn dat trén khay nwéng.
3. L4y khay ra bang gang tay cach nhiét sau khi st dung. 2. Luon s dung gang tay cach nhiét
Pé tranh bj bdng, khong &n vao khay bang tay tran. sau khi nau. Khong nhan tryc tiép
4. Dé tranh 1am hdng ctra |6, khong kéo ré khay dé tranh bj phdng nudrc soi.
trén ctra 16 khi st dung. 3. Trong lwong t6i da cé thé
5. Trong lwong tdi da c6 thé dt trén khay nuéng la d&t trén vi nwéng la 2,7 kg
3 kg (bao gdm tdng trong lwong thirc an va dia dung (bao gdm téng trong lwong
\ thiee an). Y, thirc @n va dia dwng thirc
Lwuy: _ 1) J

1. Hinh minh hoa & trén chi cé tinh chat tham khao.
2. Phu kién 1o nwéng bao goém hai khay nwéng va hai vi nwéng. Ban nén mua cac dung cu nu an khac
lién quan dén cac hwéng dan.
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Khay nhé giot (' Bang diéu khién )

Khay chira nwéc

1. Myc nwéc day 1a 800 ml. Thém nuéc dén vach 800 ml.
2. D6 day nude tinh khiét (khéng dung nwéc khoang).
3. D6 day binh chiva nudc, va day nap cao su lai.

(Nép caosu | (N&p khay chira nwéc )

Khay chira nwéc tich hop

1. Khay chira nuérc va khay nhé giot [a mot phan clia khay chira nuéc tich hop

2. L4y khay chira nwéc tich hop ra khéi géi trwéc khi str
dung theo hinh 1. Sau d6 |ap dat vao ngén dudi.

3. Bé thao khay nho giot, gitr khay bang ca hai tay va an
nhe vé phia trwée.

Khay nhé giot

4. Ludn vé sinh sach khay chira nudc tich hop. 1. Phai 1ap khay nho giot do khay nay sé

5. Dam bao khay chira nwéc dugc déng chat va dung vi thu nuoc thira tir thiee @n trong khi nau.
tri, hoac nwac sé bi ro ri ra ngoai. 2. Can thao va vé sinh khay nho giot

6. KHONG DUNG MAY RUA BAT DE VE SINH KHAY thudng xuyén.

CHUANUOC TICH HOP.

Lwu y: Khi thao khay chira nwérc tich hop, mot vai giot
c6 thé chay ra tir cira xa nwéc cia khoang day.
Ban c6 thé thao khay chira nwéc tich hop sau
khi khoang 16 da ngudi.

\ 9 gug p.

Lwuy:

1. Hinh minh hoa & trén chi cé tinh chat tham khao.

2. Cac I&p phim dwoc phi trén bé mat clia tay ndm cira va bang diéu khién. Ban c6 thé thao bo né trwéc

khi str dung.
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Hwéng dan ve Dung cu va Do dung nha bép

. Nwéng doi lwu*, | Hap - Nhiét do trung binh, . Nwéng doi luu®, | Hép - Nhiét do trung binh,
ey elike Lénmen | Hip-Niétds thip ey etz Lén men Hip - Nidt 60 thip
;"_-';' Khay nwéng Db son mai
> =
o (=)
5 Q=
\‘ ~—"
= = ‘
. Khay chira bang
Vinuong nhom va cac kim | Luu y: Lu §-
loai khac Khong dwgc st Khang dug@®ir
dung khay thirc 4 :
sn voltay cam | dunOiling kim
LU bing nh&’a loai d& bi ri sét
Khay chtra bang i
thay tinh chiu nhiét Khay chira bang |Lwu y: Ly V-
b« tre « gi& Cothé sirdung |, ou Y :
go - tre « giay N N Hop dwng bang
N > hop dyng bang gb, tre hay gidy
giay da trai qua =t 23 N
y xtr Iy cachnhiet | 92 trr‘a' oy ly
— - vaxuly cach | cachahietdeu
Khay chtra bang thiy | Lwu Y hiat " c6 thé duoc st
tinh khéng chiu nhiét | CO thé st dung nue ca0 %l dung.
—. | choqua trinh nhiét do lap dat. |
Ién men vo&i Mang boc thwe |Lwuy:
nhiétdo khang phdm @ Mang boc
doi. thwc pham

Khay chtra bang
thay tinh chiu nhiét

Lwuy:

C6 thé s dung
cho qua trinh
Ién men voi

sé nong chay
dwei nhiét do
cao.

@ Cothé st

Lwuy:

Khoéng duwoc st
dung ma khéng
c6 hwéng dan

doi. trinh 1&n men
Khay chrabdng | Lwu y: vGi nhiét do
nhwa khong chiu nhiét| C6 thé st dung khong doi.
cho qué trinh
Ién men voi

nhiét do khéng
doi.

Lwuy:

C6 thé bj phan -

hoa mau sic Khay chtra gel
trong khay chira silica cach nhiét
khi.mau séc

bén trong khay
chtra khac nhau.
Khong s dung
loai khay chira
do.

et

* Khi str dung chtrc nang Chién khéng dau, Hap déi Iu & Ham, ban nén chon cac dé dung va dung cu
bép theo yéu cau Nhiét déi lwu.

Lwuy:

1. Phu kién bép phai dwoc str dung khi nau an.

2. bat vi nwéng I1én khay nwéng. Khong sir dung don 1é.

3. LAy khay ra béng géng tay cach nhiét sau khi str dung. Dé tranh bi bong, khong an vao khay béng tay tran.
4. Viéc sap xép cac hop dwng trong tat ca cac ché do nau cé thé tham khao theo nguyén tac lam néng.
5. Khéng str dung cac phu kién bép hoic vat chira khac trong giai doan lam néng so bd.
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Stop/Reset L sSelect - Start/Set

Low Stew Healthy Fry

Convection: Steam Conv. | | Auto Menus‘

eXY) O"' Cleaning Preheat v 8

©® Man hinh hién thi:

A: Vi tri dat phu kién

B: Hoat dong binh thudng
(D4u duoc xoay trong
khi hoat dong.)

C: Kh&i dong/Thiét lap
: Chirc ndng day mot lan

O

E: Chtrc nang vé sinh hé
thdng béng cach phun
hoi nwéc, chire nang vé
sinh bang axit citric

F: Biéu twong Day nuwéc

G: Biéu twong Ché dd Phun
hoi nwéc

H: Khéa an toan tré em

I: Biéu twong Lam néng so

bo

J: Biéu twong Két thuc Lam
nong so bd

Ché dé:

|
F GH I J

0 Nut Dirng/Cai dat lai
® Nut Kheéi dong/

Hai ché dé nau bang hoi nwéc: Thiét lap
Hap - Nhiét do trung binh..(Xem trang 11)
Hap - Nhiét do thap.......... (Xem trang 11) © Chon nut

Ham.....................ce (Xem trang 12)
Chién khéng dau ....... (Xem trang 13)
Lénmen...................... (Xem trang 14)
Nwéng déi lwu ... (Xem trang 15-16)
Hap déilwu ........... (Xem trang 17-18)

Menu tw dong ....... (Xem trang 22-36)
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Bang Pieu khién (tiép)

—> Thiét lap mét 1an day/Huay
Dé thiét 1ap mot lan day/hay. (Nhan nat “ @ ” trong 2 giay)

— Thiét lap chirc nang
Chon chirc ndng ma ban muén.
—— Thiét lap The&i gian*

Thiét 1ap thoi gian néu.

. y ——> Thiét l1ap Menu
Select Chon menu mong muédn trong cac ché dd tw dong.

—— Thiét 1ap Trong lwong/Suat an/Mirc
Pé thiét 1ap Trong lwong/Suét an/Mdc ndu mong mudn trong cac menu tw dong.

> Thiét 1ap Nhiét do
Thiét 1ap nhiét do khi Nwéng déi lwu, Lén men va Hap déi lvu.
Lwu y: Dé dam bao an toan, nhiét dé déi lwu sé giam dan
xuéng 200 °C khi str dung trén 200 °C lam mat va con lai 8
phut. Néu ban tiép tuc sir dung & trén 200 °C, th&i gian nau
sé dwoc rut ngan. Piéu nay khong anh hwéng dén hiéu suat
cua no.
* Nhan nat “ @/@ ”that 1au, ban cé thé nhanh chéng chuyén

tiép hodac tua lai thiét lap thi gian.

Tiéng bip:
Thoi gian Két qua
Khéng Khong hodc khong thé chdp nhan hwéng dan
Mot 1an Chép nhan hwéng dan
) Gitra céc giai doan duoc I4p trinh dé nhac nhd,
Hai 1an khudy, sap xép lai thwc phdm hoéc théng bao 16i trong
khi néu
Ba lan Sau khi Iam néng so bd dé thiét 1ap tha cong
Tiéng bip dai Sf:lu khi lam néng so bd cho dén thiét 1ap menu tw
dong
N&m 1&n Két thuc bat civ chwong trinh nao
Lwuy:

1. Hinh minh hoa & trén chi cé tinh chat tham khao, san pham thwc té c6 thé cé nhirng khac biét.

2. Sau 6 phat khéng hoat dong ké tir khi dat chwong trinh nau, bao gdm déng va mé cira 16, chwong
trinh sé tw déng hay va tré vé “/1” hodc vao ché dé ché. M& va déng cira 16 mét 1an, n6 c6 thé hoat
ddng tré lai. Néu 16 dwoc str dung vao mét luc kha, chwong trinh cudi cling sé dwoc hién thi.

3. [:] Hinh minh hoa nay la vi tri ctia phu kién cho cac menu niu tw déng.
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Thiet 1ap ché dé hap

Hai ché d6 dé& n&u bang hoi nwéc, Hap - Nhiét do trung binh va Hap - Nhiét do thdp. Nau an bang hoi nwéc co
thé gi® thirc &n mém va khong mat nwéce. Vi du: rau qua, hai san va thwe phdm twong tw. Ngoai ra, co thé st
dung ché d6 nay d& ham néng thwc phdm déng hop hodc thuc phdm déng goi chan khong.

4 ce v . , 2 2 ea N\
o ras s 5 oty e Vi roncn o
Hap - Nhiét do tha
e e do6 chon ché d6 Hap - Nhiét dé thap P 7t 4o thap
L 1 CS_teE_mj [foj] Stew Healthy Fi
SeIeCt bang CaCh nhan nUt Chon [_Fe;v;nn[mcﬁzﬂ Steam Conv. Autol\/lyenr:s
Lwu y: D& day nwéc vao khay trwde khi
st dung.
Nhan nut Thiét lap dé chon ché do
Hap - Nhiét do thap. TR }
Start/Set <]
g
Thiét 1ap thoi gian nau mong mudn Vi du: 5 phut
e e bang cach nhan nat Chon. ——
L Select -
ol LY
Nhan nut Khéi dong. Lo sé bat
dau nau. Man hinh hién thj sé dém Coem ) (low
Start/Set nguwoc thdi gian. WL ol n
g i
\_ J
Ché do: Loai thwc pham phu hop Leuy: o )
y —— 1. Do day nwéc vao khay trwéc khi str dung. Thée
Hap nhi€t 4o | g it hai san, vv... tich t6i da 1a 800 ml. )
trung binh 2. Thei gian Hap - nhiét do trung binh téi da la
H&p - Nhiét | Trirng ludc mém, Tom, 1 gio.
dothap | Ucga, vv... 3. Thoi gian Hap - nhiét do thap téi da la 30 phat.
4. Trang thai nhap nhay “ '/ ” s& nhap nhay trén

man hinh hién thi.
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Thiet 1ap Ham

Ché do6 nay két hop bo gia nhiét déi lwu va hdp. N6 phu hop cho cac mén stp hdm va rau ndu trong mét thoi
gian dai. Ban chi co thé thiét 1ap thoi gian néu.

\
bat vi nuo’ng c6 dd an trén khay

*ne
e e nwéng & ngan duwdi. Chon ché do .
Steam Low Stew Healthy Fr
L S I + | Ham bang CaCh nhan nUt Chon Ferment ]| Convection [S_tea_m_am AutoMyenjs
elec

Lwu y: D6 ddy nwéc vao khay truwéc khi

str dung.
g @ Hg;n nut Thiét 1ap dé chon ché do =T
Start/Set
A
bne

Thiét 1ap thoi gian ndu mong mudn ~ Vidu: 1 gio
e e bang cach nhan nut Chon. 30 phat

- Select - (Cai dat pham vi thoi gian tir 1 gid va
30 phut dén 3 gi¢r. Thoi gian mot ca 1a
30 phut.)
@ Nhén nut Khéi dong. Lo sé bat dau T
nau. Trong thoi gian nau, man hinh -
startyset  hién thj s& dém nguorc. “h -“: “
\_ J

Lwuy:

1. 6 day nwéc vao khay trwée khi stv dung.

2. Ché do nay phu hop cho bat stip c& nhé. Néu ban ham thwe pham béng cach stir dung hdp chira dung
tich I&n, nén kéo dai thei gian nau thich hop.
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Thiét 1ap ché dé Chién khong dau

Ché d6 nay co thé duwoc sir dung dé& ché bién cac moén nhw khoai tay chién it hodc khéng c6 dau. Cach niu nay
lanh manh hon so v&i cach chién xao truyén théng va thich hop cho viéc philé ca chién, tém chién véi vun banh
mi, ga ran, v.v...

one \
. Chon ché d6 Chién khéng dau e
Steam Stew
e bang cach nhan nat Chon. Lam o) Comecion] (o o) e i)
nong so bd sé duwoc tw dong thiét
L Select - |4p va biéu twong clia né xuat hién 23 etent
trong man hinh hién thi. B
@ Nhan nut Khéi dong va bat dau ()
ham ndéng thurc an. =
Start/Set [
Sk Pre_hiat
Sau khi lam néng so bo, 16 nwéng sé (reaty 7y
phat ra tleng bip ba |an va biéu tu’o’ng ]
“v"” xuét hién dé thdng bao lam nong |, e
so bd. M& clra va dat phu kién véi
thirc an & ngan dwdi mot cach nhanh (ranra]
chéng. %
ol Thiét 1ap thoi gian ndu mong mudn  Vidu: 5 phut

e e bang cach nhan nut Chon. Gy

L select & (Thoi gian thiét 1ap téi da 1a 1 gio va 'Z‘ ,",‘ ,",‘
30 phut.) ! - &%
@ Nhén nut Kh&i déng. Trong thoi
gian ndu, man hinh hién thj s& dém
Start/Set nguoc. (Healthy Fry )
i ‘mm : : sec
Ban cé thé thay déi th&i gian niu . ool

trong khi dang nau. Nhan nut Chon
dé tang hodc giam thi gian nau

trong 1 phut (t6i da 10 phut).
. y,

Lwuy:
Dé dam bao an toan, khi chién khéng dau (healthy fry) sé giam dan nhiét do trong qua trinh lam lanh va
con lai 8 phut khi dat dén nhiét d6 mong muén. Diéu nay khéng anh hwéng dén hiéu suét ctia né.
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Thiéet 1ap Ché dé Lén men

Lén men c6 cac ché dd 30 °C va 40 °C. 30 °C c6 thé dwoc stv dung dé 1&n men banh mi va bat chau Au nhiéu dau.
Gibng nhuw banh mi baguette ho&c banh mi Ban Mach. 40 °C c6 thé duoc st dung dé Ién men banh bao va dé
pizza.

Qne 1% v 1% ~ ~ ’ 1% \
. bat thirc an Ién hop chira hoac trwc = e
e tiép 1&n khay nwdng vao ngan dwdi.  |Tere) G o) )
Nhan nat Chon dé chon Lén men.
L Select -
@ Nhan nat Thiét 1ap dé thiét 1ap Lén
@ men. -
Start/Set I EE
¥ Dét nhiét d6 1én men mong muén Vi du: 40 °C
a e bang cach nhan nat Chon.
-
L select &  (Ban co thé thiét 1ap 30 °C va 40 °C. '-,‘ { ,‘
Nhiét dé6 mac dinh la 30 °C.) -
@ Nhéan nat Thiét lap dé thiét 1ap nhiét
9 dé mong muon. ‘
Start/Set i ‘
¥ Thiét 1ap thoi gian ndu mong mudn Vi du: 30 pht
@ e e b&ng cach nhan nat Chon.
-
L Select J  (Thoi gian Lén men téi da la 12 giv'.) aa.
>
@ Nhén nut Kh&i déng. Trong thoi
@ gian ndu, man hinh hién thj s& dém
Start/Set nguo’c
Ban c6 thé thay dm thi gian nau pu
trong khi dang nau. Nhan nat Chon % 4 o
dé tang hoic giam th&i gian nau
theo tirng phut (t6i da 10 phat).
\ ,

Lwuy:

1. Nhiét do trong 10 vi séng c6 thé thay ddi tuy thirc an va nhiét dd phong. Hay diéu chinh thoi gian Ién
men theo hiéu suét.

2. Khi nhiét d6 khoang hodc nhiét dé phong cao hon nhiét dé Ién men, hiéu trng I1én men cua thwc phidm
c6 thé bi anh hwéng, “U50” sé xuat hién trong man hinh hién thi. Vui long deii cho dén khi khoang
hodc nhiét dd phong ha nhiét. Khi “U50” bién mét, ban cé thé str dung lai qua trinh Ién men hoéc Ién
men thwe pham & nhiét dé phong.

3. Chirc nang Phun hoi c6 thé dwoc str dung khi ban can phun hoi trong qua trinh Ién men. Xem trang 19.
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Thiéet 1ap Ché dé Nwéng doi lvu

Thiét Iap nwéng ddi lwu trong khodng tir 100 °C dén 230 °C phii hop ché bién thit nwéng, ca va cac mon trang
mleng phuo’ng Tay nhw banh ngot, plzza V.V.. E)at thuc an |én phu kién, chon nhiét dé va thoi gian thlch hop,
va bat dau ndu. D& thirc an chin va déu mau, can xép lai thirc an hodc xoay phu kién trong qua trinh nAu.

Khi ndu ma khéng Lam néng so bé:

4 )
Dat thire an lén phu kién & ngan
hne
trén va ngan dwai Chon ché do = o
e Nwéng doéi Iwu bang cach nhan Cemer ) oo (er o
nut Chon. (Khéng lam nong so bd
L Select - trwdc)
@ Nhén nut Thiét 1ap dé chon ché do
@ Nwéng doi lwu. (Khdng lam nong )
start/set SO b0 trwde) ¢ o
o
¥ Thiét 1ap nhiét d& ndu mong mudn . .
@ e e bang cach nhan nat Chon. Vidu:230°C
L Select 2 (Pham vi nhiét do tir 100 °C dén 230 °C. Lol
Nhiét 6 mac dinh la 180 °C.) g N
@ Nhan nut Thiét lap dé thiét l1ap
e nhiét dé mong muon. }
Start/Set T ‘
¥ Thiét 1ap thoi gian ndu mong mudn o )
@ e e bang cach nhan nat Chon. Vidu: 5 phat
L select - (Thoi gian Nwéng déi lwu téi da la _ J - i~
1 gi& va 30 phat.) i
9.
@ Nhéan nut Khéi dgng. Trong thoi
@ gian ndu, man hinh hién thj sé dém
Start/Set nguoc. m‘ e
. min . . sec
Ban c6 thé thay d0| th&i gian nau . |
trong khi dang nau. Nhan nat Chon x
dé tang hoic giam thoi gian nau
theo tirng phut (t6i da 10 phat).
\_ y,
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Thiéet lap Ché doé Nwérng doi lwwu (tiép)
Khi ndu cé Lam néng so bo:
¥ Chon ché d6 Nwéng doi lwu bang D[S_J[m?

foé

L Select -

ooooooooooooooooooo

cach nhan nat Chon.
(lam néng so bd)

oooooooooooooooooooooooooooooooooo

Nhan nut Thiét 1ap dé chon ché do

Thiét 1ap thoi gian ndu mong mudn
bang cach nhan nut Chon.

Ferment [‘c&@:@ Steam Conv.J| Auto Menus

ooooooooooooooooo

Nwéng déi Iwu. (Iam néng so bd) _
Start/Set o
art/Se (]
__@_ Preheat
¥° Thiét 1ap nhiét 6 ndu mong mudn /i qu: 190 °C
e e bang cach nhan nut Chon.
L select < (Pham vinhiét do tv 100 °C dén 230 °C. « I,
Nhiét d6 mac dinh 1a 180 °C.) L | X
@ @ Nhan nut Khéi déng dé lam néng
so bo.
Start/Set X s ) t I
Ban cd thé diéu chinh nhiét 46 mong s
muon bang cach nhan nut Chon trong i
qua trinh lam néng so bé.
Sau khi lam néng so bg, 10 nwéng _
s& phat ra tiéng bip ba lan va biéu -
“ ” X PN 2 ~ , ) <
twong “ v~ ” xuat hién dé théng bao ¢
N 7 ~ > > Y o Preheat v/
lam néng so bé. Mo cra va dat
phu kién v&i thirc an & ngan trén va }
ngan dwdi mot cach nhanh chong. 9
%ne

Vi du: 5 phat

L select < (Thoigian Nwéng doi lwu toi da la Uil o b
1 gio va 30 phut.) 1 -
@ Nhén nut Kh&i dong. Trong thoi
6 gian n4u, man hinh hién thj sé dém
Start/Set nguoc. — ‘ ‘
R R R . min .- .- sec
Ban c6 thé thay déi th&i gian nau 0ol
trong khi dang nau. Nhan nat Chon
dé tang hodc giam th&i gian néu
theo tirng phut (toi da 10 phat). )
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Thiet 1ap Ché do Hap doi lwu

Ché dd nay két hop ché do hap va nwéng déi lvu, bd sung hoi nuéce trong khi ndu & ché do Nuong déi lwu
d& c6 banh xbp hon va thit mém ngot hon. D& thirc &n dwoc nwéng déu mau hon, can xép lai thirc &n hodc
xoay phu kién trong qua trinh néu.

Khi néu ma khéng Lam néng so bo:

¥ D3t phu kién co thirc &n vao ngén )
e trén va ngan dudi.
Chon ché do Hap doi Iwu bang Com ] (o) sor ) eain)
L Select 2 cach nhan nat Chon. (Khéng lam (LFement ) CComecion])Sieam o) st ens)

nong so bd trwde)

Lwu y: D6 day nwéc vao khay trudc

khi str dung.
@ Nhan nut Thiét 1ap dé chon ché do
@ Hap doi lwu. (Khéng lam néng so Semtom)
Start/Set bd trué’c) .‘ '-“: “‘c
A T
¥ Thiét Iap nhiét d& ndu mong muén o .
e e bang cach nhan nut Chon. Vidu:230°C
L Select ©  (Pham vi nhiét do tr 190 °C dén 230 °C. =T=1x]
Nhiét d& mac dinh 13 190 °C.) (%) D N
@ Nhan nut Thiét 1ap dé thiét lap |
G nhiét d6 mong muon. 1
Start/Set
o )
¥ Thiét 1ap thoi gian ndu mong mudn v 4u: 5 phut
e e bang cach nhan nut Chon. - oPp

L select 2 (Thoi gian thiét 1ap t6i da 1a 1 gio.)

@ Nhén nut Khéi déng. Trong thoi
@ gian ndu, man hinh hién thj sé dém
Start/Set nguaoc. -
Ban c6 thé thay déi th&i gian nau u :u :n

trong khi dang nau. Nhan nat Chon
dé tang hoic giam thoi gian nau

theo tirng phut (t6i da 10 phat). )
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Thiéet lap Ché do Hap doi lwu (tiép)
Khi ndu cé Lam néng so bo:
ane . . ) )
. NDén rll:Jt Chgn‘ de chon ché gC)
e e Hap déi lwu. (1am nong so bd) G ] Gl oo Jemn]

- Select < | puy: D6 day nwdc vao khay trwdc
khi str dung.

Nhan nut Thiét 1ap dé chon ché dd
Hap doi Iwu. (Iam néng so bd)

>+
Thiét 1ap nhiét d& ndu mong mudn Vi du: 230 °C
@ e e b&ng cach nhén nat Chon.
)
L select <  (Pham vinhiét dé tr 190 °C dén 230 °C. i :‘ [
Nhiét d6 mé&c dinh 1a 190 °C.) ok A

9 @ Nhan nat Kh&i déng dé 1am nong

so bo.
Start/Set - .

Ban c6 thé diéu chinh nhiét d6 mong O

mubn bang cach nhan nat Chon trong - T

qua trinh lam noéng so bé.

Sau khi lam nong so bg, 10 nwo’ng —

@ sé phat ra tleng bip ba lan va biéu =3 .
twong “ v~ ” xuat hién dé thong bao } L oL
lam néng so bd. M& cira va dat phu -
kién v&i thirc an & ngan dwédi mot }
cach nhanh chéng. 1

¥ Thiét 1ap thoi gian ndu mong mudn Vi du: 5 phut

@ e e bang cach nhan nat Chon.

L select & (Thoi gian thiét 1ap téi da la 1 gio.) 'Z. ,"" ,"“
_@_ e\ ‘an’ e\
@ Nhén nut Kh&i déng. Trong thoi
6 gian ndu, man hinh hién thj sé dém
Start/Set nguaoc.
. . B ‘mln .: :‘sec
Ban c6 thé thay doi th&i gian nau . |
trong khi dang niu. Nhan nut Chon =
dé tang hoac giam thi gian nau
\_ theo tirng phdt (t6i da 10 phat). )

ooooooooooooooooo
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Thiet 1ap Ché dé Phun hoi nwéc

Chtrc nang nay cho phép ban thém nwéc cho thirc &n trong khi ndu & ché d6 Nwéng ddi lwu va Lén men (tdi
da 3 phat). Thém hoi nuéc trong khi ndu co thé ting cudng d6 &m cho thwe pham, do d6 gitip lam mém bé mét
thirc &n va khién thit mém ngot hon. Khi bat dau 1&én men dé s dung hoi nuwéc co thé 1am ting do 4m khoang.
Ché d6 nay phu hop dé Iam bot nhao va [én men.

Vi du: Thém hoi nwéc trong 1 phut trong khi ndu & ché dé Nwéng doi Iwu.

(0 NAu & ché d6 Nwéng déi lwu. )
IR RIS
(o
@ Nhan nut trong 2 giay va thém
@ hoi nwdc trong 1 phat sé xuat
Start/Set hién trong man hinh hién thi.
e
o
* &
Néu ban mubn thém hoi nudc
9 trong 3 phat, nhan nat hai lan
nlra trong vong 3 giay khi thao
tac bwdc 2 xuat hién. Man
hinh hién thj sé tang 3 phut. o 1
: min .- .- sec
(N6 sé tré thanh “0” khi ban nhén % O i
nat 3 1an. Ban c6 thé thiét 1ap lai
thoi gian bang cach nhan déi cac
bwéc trén.)

\_ .

Mau chot cua tinh nang “Phun heoi nwéc” trong khi nau an:

NA&u & ché dd6 Nwéng doi lwu:

Khi nwéng banh phdng hodc banh mi, sau khi lam néng so b, hay thém hoi nwéc khi bat dau nuwéng. Khi lam
banh, sau khi lam néng so bd, hdy thém hoi nwéc trong mét niva thdi gian nwéng.

Lén men:
Khi ban lam banh va baguettes, hay thém hoi nwéc vao luc bat dau 1én men.

Lwu y:
1. P6 day nwéc vao khay trwée khi str dung.

2. Khéng c6 ché dé phun hoi nwéc trong khi ham néng & ché dé Nwéng déi lwu.
3. Th&i gian Nwéng déi lwu hodc Lén men ban diu van dém ngworc tiép khi bat dau phun hoi nwéc.
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Thiét 1ap mot l1an day

Thiét 1ap mot 1an day cé thé gidp don gian héa van hanh. Ban cé thé dat chirc ndng mong mudn dwéi dang mot

thiét 1ap mot 1an day dé dé& dang st dung méi lan.

Pé lwu:
(" .Qne )
o “d7°" ” 58 nhap nhay trong man hinh hién thj
sau khi hoan thanh. N6 ¢é nghta [a ban cd thé e
lwu ché d6 nay dwdi dang mot thiét 1ap day.
@ N «PNe» g dirng nhap nhay
e trong man hinh hién thj khi ae ™
nhan nut 2 giay. Ché do da ol
\ dwoc lwu thanh céng.
Dé thiét lap:
(
@ Nhan nut Khéi dong/Thiét 1ap va Vi du: D3 luu
0 ché do da luwu xuat hién trong man  “H4p - nhiét do thap”
Start/Set hinh hién thi. trong 3 phut
Steam
- 300
Lot m
g @ Nhan nut Khéi déng dé niu. o)
ge ™ I
Start/Set . . 4
S )

O 7~
CD"'

hﬁy:

Nhan nut Khéi dong/Thlet lap va
ché do da lwu xuat hién trong man

o O

Vi du: Hly D& lvu
“Hap - nhiét do thap”

Start/Set hinh hlen thl trong 3 phut
Steam
ge
WINP= R [ X
Lo+ s
&° Nhan nut 2 gidy va hay mét thiét lap
@ day. i~
(]
g _/
Lwu y:

1. “ N€ > s& nhap nhay trong man hinh hién thj sau khi hoan thanh. Nhan nut Dirng/Cai dit lai néu ban

khéng lwu ché dé dwéi dang mot thiét lap day.
2.
3. Chi c6 mét ché dd c6 thé dwoc dit thanh mot thiét 1ap day. Khi mot ché do
d6 mot day cii sé bi xéa bo.
4. Mot ché do day sé van con néu tat nguén.
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Néu thiét Iap mét 1an day da dwoc lwu, “ P€ ” s& nhdp nhay trong man hinh hién thj.

1 ddy méi dwoc lwu, ché

. Thiét 1ap mét 1an day dwoc sir dung véi tat ca cac chirc nang. (chi ngoai trir Phun hovi)




Chtrc nang nay cho phép ban ngén tré nhé van hanh 6 nwéng; Tuy nhién, ctra van cé thé dwgc mé. Ban cé thé
thiét lap Ché do Khéa An toan Tré em khi “I7” hién thi trén man hinh.

Dé thiét lap:

(

Stop/Reset

Nhan 3 1an, “ @ ” xu4t hién
trén man hinh hién thi.

Stop/Reset

\

Nhan 3 1an, “I” xuat hién trén
by N « R .
man hinh hién thi.

Lwuy:

Dé thiét l1ap hoadc hay, ché dd an toan tré em nén dwoc nhan trong vong 10 giay.
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Thiét Iap Che do Nau tw dong va Thwe don tw dong

Chtrc ndng nay cho phép ban ndu hau hét cac loai thwc pham yéu thich bang cach thiét 1ap cac trong lwong
khac nhau. N6 c6 thé 1am theo 1&i nhac va nu tw dong ma khoéng can thiét 1ap chirc ndng, nhiét do va thai gian.
Nhan nut Chon va sd menu sé xuét hién trong man hinh hién thi.

Van hanh nhw sau: (Trir s6 7, 10-11, 13-18)

Qne
-

( X ’ 2 \
Nt\an nut Chon dé chon Menu tw = o=
e e dgng . Ferment || Convection J|Steam Conv. Eut;_ﬁenus

L Select -

© © 0 0 0 00 00000000 0000000000 000000000 000000000000 0000000000000 0000000000 o

Nhan nat Thiét 1ap dé thiét 1ap
9 @ Menu tw déng mong muon. -
Start/Set — o H

NA,harl nut Chon dg chon s6 menu Vi dy: S6 5 Rau ci
e nAu an mong mudn. séng hip
(Xem trang 24)

L Select -

Nhan nut Thiét 1ap dé thiét 1ap s6
menu nau an mong muon.
Start/Set

Lwu y: Néu ban chon menu 6, 8, 9, 12,
hay bé qua buéc thir 4 va 5.

© © 0 0 0 00 00000000 0000000000 000000000 000000000000 0000000000000 0000000000 o

¥ Nhan nut Chon dé chon Khéi
@ a lwong/Suét &n/Mkc mong mudn. Vi dy: 300 ¢
L select o Luuy: Néu ban chon menu sb 3 va

56,4, hay chon murc theo trong lvong. ]
Néu ban chon menu s6 2, hay chon N
suat an theo trong lwvong.

© © 0 0 0 00 00000000 0000000000 000000000 000000000000 0000000000000 0000000000 o

@ Nhén nut Kh&i déng. Trong thoi
@ gian nau, man hinh hién thj sé dém SN o)
Start/Set ngwoc. .l '.l U.‘l

\_ .
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Thiet Iap Che d0 Nau tw dong va Thwe don twdéng  (tiép)
Vén hanh nhw sau: S6 7, 10-11, 13-18
¥ Nhén nat Chon dé chon Menu tw ) o )emn)

L Select -

Qne
-

©¢9 0

L Select -

Start/Set

dong.

Nhan nat Thiét l1ap dé thiét lap
Menu tw dong mong muon.

Nhan nut Chon dé chon s6 menu
nau an mong muon.

(Xem trang 24)

Nhan nut Thiét 1ap dé thiét lap sb
menu nau an mong muon.

Lwu y: Néu ban chon menu sb 17, bd
qua budc 4 va buéce 5.

Nhan nuat Chon dé chon Khéi lwong
hodc Mrc mong muén.

Lwu y: Néu ban dat menu sb 13, hay
chon trong lwvgng mong mudn.

Nhén nit Khéi déng dé 1am nong so bd.

Lwu y: Néu ban dat menu sé 18, hay
d&t bot vao 16 va nhan Khéi dong dé
lén men. L4y bét ra khi nghe tleng bip
va sau d6 nhan nut Khéi déong mot lan
nira dé& lam néng so bo.

Sau khi lam nong so bg, 16 nuong
sé phat ra tleng bip ba Ian va biéu
twong “ v ” xuét hién dé théng bao
lam néng so bd. Nhanh chong dat
phu kién cé thirc an vao ngan trén
va ngan dwai.

Nhéan ndt Khéi déng. Trong thoi
gian ndu, man hinh hién thj s& dém
nguoc.

[ Ferment ][ Convection ][Steam Conv]@o MerD

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

I
—_—
- am

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Vidu: S6 11 Phi lé ca
nwong

-
-

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

sl
<

Preheat

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Preheat v

sl
<

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

B
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1 Ca hap* 200 ¢ 300g | 400g | 500¢ i B f—] | Trang2e
. - 1-3 khédu | 4-6 khau -

2 Trirng hap phan an phn &n - - m [—] Trang 26
. - 1 tang 2 tAng | —

3 Banh bao hap (9 cai) (18 cai) - - : % [ ]E ] Trang 27
Thyc phdm dong | 1 tang 2 tang i i |

4 lanh hap* (12 cai) | (24 cai) — W | rrang 26

Rau cu twoi séng e

5 héps 200 ¢ 300g | 400g | 500¢ - i [—1 | Trang 28

6 | Khoailang hdp* | 50-150 g - - ; - [ [—1 | Trang 29
So diép héap voitéi | 1tang 2 tang ) i 3=

7 nghién* 6ca) | (12 cai) i HiEH I | rang 20

8 | Gathaimiéng* | 1000 g - - ; i M [—1 | Trang 30

.z . | 2-4khau -

9 Canh ga nam phan an - - - i W [ ] Trang 30
Tom chién voivun | 1 tang 2 tang ! I | —

10 banh mi (16.ca) | (32 cai) - - | Trang a1
s 1 tang 2 tang i i - B |

11 Phi I& ca nuwéng (350 g) (700 g) [ ][ ] Trang 31

12 | Sra chua nha lam | 4-8 chén - . - ] [—] | Trang 32

13 Bo nwong? 600 ¢ 800g | 1000¢g ] — T [—] | Trang 32
. e 1 tAng 2 tAng —

14 | Canh ga teriyaki (12 cai) (24 cai) - - ! W [—] [—] Trang 33
, . 1 tAng 2 tAng ) i _ S

15 Banh tart trivng (9 cai) (18 cai) [—] [—] Trang 34
. 1 tAng 2 tAng i i i -

16 Banh quy (20 cai) (40 céi) [—] E—] Trang 34

17 | Banhphomai* | 7inch - : - ] [—] | Trang 35
: s 1 tAng 2 tAng ) i i -

18 Pizza nha lam (1 cai) (2 céi) [—] E—] Trang 36

19 |Vé sinh (Dung cu)* - - - - : W [—] Trang 40

Vé sinh ) ) ) ) :
20 (Binh sira)* W [—] Trang 41
- Vie-24 -
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21 | Vé sinh (kh&r mui) Trang 42

22 |Vé sinh (Khoang 10)* Trang 43

23 (H\éét hs:)?]Z) Thiét lap Ché do Vé sinh Lo vi song Trang 44

24 ( A\)ﬁ :iitr: if;)* Trang 45
Lwuy:

1. Céng thirc dwoc danh diu “*” can hap. Hay dé day nwéc trwde khi ndu. Thém chét tay riva trede khi
st dung vé sinh axit citric.
2. TAt ca cac gia vi trong cudn sach nay chi dé ban tham khao.

3. Vi tri phu kién bép xem bang dw&i day.

Hién thj

Ché d6 nau an
khac

-

ngan dudi

=

ngan trén va ngan
duwoi
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Ca hap
(200/300/400/500 g)

Trirng hap
(1-3/4-6 suat &n)

nwéc twong lam gia vi hodc
nwéc twong nhe vi .............. 15¢

dia chiu nhiét

khay nwéng, vi nwéng
(ngan duwdi), khay chira
nwéce tich hop

=t

. Rira va cét ca ca hai mat 2-3 lat bang dao.

. U6p v&i mudi. Cher khoang 10 phit.

. Dat ca vao mét dia chju nhiét va thém girng thai lat
va hanh la.

. Dat gia day v¢&i dia 1én khay nwéng, sau do dat
khay nwéng vao ngan duwoi.

. B nuwéc vao khay chira nuéc.

. Chon Menu ty dong sd 1va trong lwong, sau dé
nhé&n Khéi déng dé nau.

. Twéi nwée sbt dau nanh da tron gia vi hodc nwdc
sbt dau nanh lodng va dung ngay lap ttce.

(O] B W N =

~

Lwu y:

1. Cac thanh phan dwoc liét ké trong cong thirc nay
1a cho 300 g ca, cho nhiéu trong Iwgng, tinh toan sé
lwong vat liéu theo ty lé.

2. Néu thit ca day, hay diéu chinh th&i gian hap thém
béng cach thiét 1ap thu cong theo khau vi ctia ban.

INguy8align] (2 suat an)

NG oo 2 (qua khoang 50¢g,
) khong tinh vd)
nwédc am (khodng 40 °C) ... 180 ml

nwéc twong nhe vi ........... 2g
MUBT v theo khau vi
daume.....ccoocieiiiiiiees giot

Bat dwng , khay nuéng,
vi nwédng (ngan dudi),
khay chtra nwéece tich hop

1. Trén nwée twong nhe vi va mubi véi trivng da dap
vao bat. Khudy va loc k¥ sau khi thém nwéc dm.
Db ra bat vai 135 g mdi bén va chia bot ra, sau dé
day lai bang mang boc thwc phdm hodc nap.

2. bt vi nwéng cd bat sup trén khay nudng & ngan duwdi.

3. Db nwéc vao khay chira nwéce.

4. Chon Menu tw déng sé 2 va suét &n, sau d6 nhan
Khéi déng dé nau.

5. Twéi ddu mé dé thudng thire 1ap tirc.

3 G

Lwu y:

Nguyén liéu dwoc ligt ké trong cong thire nay chuén bi
da cho 2 suét an.

Néu ban muén chuén bi nhiéu phan an, hay tinh s6
lwgng nguyén liéu theo ty Ié va lan lwot dat thém vao
bat stip (cach chuan bi nguyén liéu dé nau nhiéu suat
an dworc trinh bay dwéi day).

i 5 Bl
B R E
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Banh bao hap

(9/18 cai) 1.

1.

INguyénliéu! (1 tang, 9 cai)

Vé banh:
bét mi da dung
dwong castor

Nhan banh:

. Thém muéi, bot tiéu trdng, nwdc twong nhe va

Bun néng dau trong chdo va thém hanh tay badm
nhé va chién trén Itra nhd, sau d6 thém bap cai x4t
nho va chién cho dén khi mém, bd ra va lam mat.

Y

dwong castor vao thit bd xay. Thém hanh la va
nwéc girng vao thit bd dan dan, khudy theo mét
hwéng cho dén khi hdn hop dac lai. Sau d6 thém
hanh tay bdm nhd va bap cai & buéc 1, bot ca ri
va diu me, khudy déu dé an.

=
(D>
=
«Q
S
«D>
-

Vo banh:

Db tt ca bot mi, dwdng castor, men, ddu va nwéc
am vao mot cai bat, khuay déu va nhao bét cho
dén khi min.

. Chia bt thanh 9 phan bang nhau va cuédn thanh

nhirng miéng tron nhd. Goi vao khoang 35 g thit vao
bét.

. Chuén bi gidy nwéng co kich thwéc phu hop bén

dwai banh va dat chdng trén vi nwéng theo cach
sap xé&p 3 x 3 déu nhau. Sau d6 dat gia d& co day
Ién khay nwdng vao ngan dudi.

nwéc &m (40 °C) 4. B nwée vao khay chiva nudc.

AU BN 5. Chon Menu twy ddng sé 3 va mrc, sau dé nhén
Khéi dong dé nau.

Nhan nhbi: 6. LAy ra sau khi ndu xong.

thit DO Xay ..eeeeeiiiic

muél ........ SRTLITPRRY Lwu )',:

bot tiéu trang 1. Nguyén liéu can thiét d& chuan bj cho 9 cai xép trén 1

nwéc twong vi nhe
hanh la va nwéc girng
duwong castor

Khay nwéng, vi nwéng
(ngan duéi), khay chira
nwéc tich hop
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khay. D& chun bj sé suat an nhiéu hon, hay tinh toan
nguyén liéu theo ty lé. M6i cap dd cé thé dat 9 cai khi
nau 2 cap do. Dat khay nwéng & vi tri ngén trén va
ngéan dwéi sau d6 ban hay chon “2 ting”.

. Khi qua néng trong khoang, thi “U50” sé xuat hién

trong man hinh hién thi. Vui long doi cho dén khi
khoang ngudi dan va bat dau hoat ddng sau khi bién
mét “U50” .




Thwec phdm déng lanh hdp  Rau ci twoi séng hap
(12/24 cai) (200/300/400/500 g)

e
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GGBRIEG] (1 no. 126

thuwc pham déng lanh (30-40 g/cai)......12 cai rau (rau xanh, cai xoan Trung Quéc, V.v..)

Khay nwong, vi nuwong thy nu’d'r?g, vi nu’é’ng

(ngan dwai), khay chira — m e (nglan <’1U’CY|), khay chira

nwoce tich hop nwoce tich hop

1. Chuén bi gidy nwéng cé kich thuwdc phu hop bén 1. L{‘:lm vsach rau cU va thai thanh miéng kich thuwéc
dwdi thue phdm déng lanh. D&t thwe phdm dong vtra an. L o
lanh theo céch sép xép 3 x 4 déu trén vi nwéng, 2. Sap xep rau cu deu trén vi nwéng, sau dé dat vi
sau do dat vi nwdng Ién khay nwdng vao ngan nuong Ién khay nwéng vao ngan dudi.
duwoi. 3. B0 nuwéc vao khay cht’fa nwéc.

2. Db nwéc vao khay chira nwérce. 4. Chon Menu tw dong so 5 va trong lwgng, sau dé

3. Chon Menu ty dong sé 4 va mirc, sau do nhan nhan Khé&i dong de nau.

Khéi déng dé néu. )
4. L4y ra sau khi ndu xong. beuy: - s
Chwong trinh nay chi thich hop cho cac loai rau la hoac
cac loai rau cu. Giir rau cang phang cang tot khi dt

Lwuy: chiing, tranh xép chéng.

1. Cach nau nay phu hop dé nau thwe pham déng lanh
ma khéng can ra déng. Piéu chinh th&i gian hap
nwéc thém cho thwe pham kich thwéc Ion.

2. M6i cap do coé thé dat 12 cai khi ndu. Dt khay nwéng
& vi tri ngan trén va ngan dwéi sau d6 ban hay chon
“2 tang”.
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Khoai lang hap (50-150 g)[¢]

Khay nwéng, vi nwéng
(ngan dwdi), khay chira
nwoc tich hop

1. Rtra sach, got vo va thai lat khoai lang thanh
nhirng vién nho.

2. Dat khoai lang cho d&u Ién dia 1&n vi nwéng va
khay nwéng vao ngan duwoi.

3. b6 nwéc vao khay chiva nuéc.

4. Chon Menu tw déng s 6, sau d6 nhan Khéi dong
dé nau.

So diép hap veéi téi ngh
(6/12 cai)

tdi nghién ........ccocvvvevnene. 30g
hanh 1a bam nho .............. 5¢
otdéthailat ..o 2g
dAU AN, 40¢
nuweC twong .....cceeeeeeenees 25¢

Khay nwéng, vi nwdng
(ngan duoi), khay chira
nwéc tich hop

. Loai b6 cat va vé sinh so diép. Sau do wop trong
bat dé glam mui tanh, vé sinh vé va ngdm mién voi
nwéc néng cho dén khi mém.

. Dau dwoc lam néng va thém téi nghlen va &t do
thai lat va xao cho dén khi chuyén sang mau vang
nhat. Don ra bat va thém hanh |& xat nhé va nuwéc
tuo'ng ném, trén deu.

3. bat vi nwcmg Ién khay nLPo'ng va cudn mién lén
bang diia va dat chung Ién v3, phu 1én trén thit sO
diép va xao téi, tAm dau va dat ching déu trén vi
nu’o’ng

4. Db nuoc vao khay chtra nwoce.

5. Chon Menu tw dong s6 7 va mlrc, sau d6 nhan
Khé&i dong dé nau.

6. Sau khi lam nong so b9, hay dat vi nwéng 1én khay

nwéng vao ngan dwdi va nhan Kh&i dong dé nau.

—_

N

Lwuy:

1. Ban c6 thé dat 6 cai trong 1 tang khi niu 2 tang. Dat
khay nwéng & vi tri ngan trén va ngan dwéi sau do
ban hay chon “2 tang”.

2. Thit so day nén cat nhiéu 16 trén bé mat.
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Ga thai miéng

(1000 g)

Canh ga nam
(2-4 suét an)

dia chiu nhiét,

khay nwéng, vi nwéng
(ngan duéi), khay chira

nwéc tich hop

1.

N

(S0

Rira va cét dau va chan ga. Xay girng thanh glrng bam
nhd, chiét xuat khodng 15 g nwéc girng va con lai thi
ép dé nau.

. Cha xat b& mat ga va bén trong bang mudi trudc, sau

dé phét nwéc girng that kj dé& wép trén 2 gidr. Xao thit
ga voi mot hodc hai 1an trong qua trinh wép dé dam
bao dd ngon. D& cé dwoc hiéu qua nau an tbt, khong
nén cho ga vao td lanh.

. D&t vi nwong 1én khay nwéng. D&t ga 1én gidy

nwéng va dé dudi bén ngoai. (Hoi nwéc co thé
ng&m vao bén trong miéng ga va tranh khéng tiép
xuc trye tiép.) Dat dia chiu nhiét Ién vi nwéng véi
phan trc trén dinh (dudi hwéng vé clra thoat khi
bén trai), sau d6 dat né vao ngan dwdi.

. B nuwéc vao khay chira nuéc.
. Chon Menu tw déng sb 8, sau d6 nhan Khéi déng

dé nau.

. Cho nwéc girng va hanh |4 xat nhé vao t6, thém

nwdc dung ga (nwdc trong dia chiu nhiét sau khi
hép) va thém d&u néng, sau dé tré thanh dau
girng hanh la.

. Khi ga nguéi, chat thanh miéng dé ra dia. Ban c6

thé &n vai dau girng hanh 1a.

ging thailat ..................... 12 ¢

NUOCroNg ..o, 720 ml (nhiét dé phong)
MUOI e Vi

N&i hdm 300 ml

c6 népx4, khay nwéng,
vi nwéng (ngan dwdi),
khay chtra nwéece tich hop

1. Rtra nAm ky va kho, dé riéng ra.

. Chat ga thanh miéng nhé vuéng khoang 5 cm, sau
khi l4y mau béng nwéc sdi (trir nguyén liéu), riva
sach va dé rao nuwoc.

3. bat miéng thit ga, ndm, téo tau kho va girng thai
lat vao ndi ham, thém nwéc tinh khiét sau d6 day
nap.

4. Dat vi nwéng véi ndi ham lén khay nwéng cho déu
vao ngan duwoi.

5. D6 nwédc vao khay chiva nuéc.

6. Chon Menu ty dong sb 9, sau d6 nhan Khéi déng
dé ndu.

7. Sau khi nau, lay thirc &n ra va thém mubi dé ra
dia.

3 Hi

N

Lwu y:

Nguyén liéu dwoc ligt ké trong cong thirc nay chudn bj
dua cho 4 suat an. Déi véi nhiéu suét &n, hay tinh toan
s6 lwong vat liéu theo ty lé.
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Tém chién vé&i vun
banh mi (16/32 cai)

Phi lé ca nwéng
(350/700 g)

tom boc VO ..o, 400 g (khoang 16 con)
tring danh ... 20¢g

vun banhmi ..................... 40 ¢

glrng bam nhod ................. 5¢

Khay nwéng (ngan dwai)

1

. Bb dAu, v va lay tém ra khai vé Chi dé lai dudi va
vé clia khép dau tién. Thém girng vun va mudi dé
wop.

. B4 vun banh mi va dau &n vao bat, khudy déu.

. Bat gidy nuéng trén khay nuwéng. Trang tom véi
vun tr’ng va vun banh mi, va dat chung I1én khay
nwéng theo hinh 4 x 4 d&u nhau.

4. Chon Menu tw déng s6 10 va mc, sau d6 nhan

Khéi dong dé nu. Sau khi lam néng so b, hay

d&t khay nwéng vao ngdn dwéi va nhan Khéi dong

d& ndu.

w N

Lwu y:

Nguyén liéu dworc liét ké trong cong thirc nay la danh cho
400 g tom chién (1 tAng). P6i vé&i hai cap, hay tinh toan

s6 lwong vat liéu theo ty 1&. Pat khay nwéng & vi tri ngan
trén va ngin dwéi sau dé ban hay chon “2 ting”.

Y

JIA Buall

WEEEREEH (1 o, 550 )

thit bung Ca.......oovvvvnnn. 350 g (khoang 12 miéng)
bét ngd trang .........cccveee. 10¢g

Khay nwéng (ngan duwdi)

1. Lam sach bung c4 va cét thanh nhiéu phan dai
khoang 3 cm.

. Trén ca véi mudi rdi wép trong 30 pht.

. D&t gidy nudng trén khay nwéng, rudi mot it dau
vao ca sau khi boc ca bang bot ngd tréng, sau doé
xép ca thanh 3 x 4 trén khay.

. Chon Menu tw déng sb 11 va mirc, sau dé nhén
Kh&i dong dé nau. Sau khi lam néng so bo, hay
dat khay nwéng vao ngan dwdi va nhan Khoi
déng dé néu.

w N

N

Lwuy:

1. Nguyén liéu dwoc liét ké trong cong thirc nay la danh
cho 350 g phi Ié ca (1 tAng). D6i véi hai cap, hay tinh
toan sé lwong vat liéu theo ty 1&. Dat khay nwéng & vi
tri ngan trén va ngan dwéi sau d6 ban hay chon
“2 tang”.

. Néu phi lé ca day, hay thém th&i gian nwéng déi lwu
bang tay theo diéu kién thwc té.

. Nén dé phi Ié ca méng dé cé dwoc higu suat 1én mau
tét hon.

N

[

- Vie-31 -

S




e
<«@D-
>
(o))
c
‘@
[

Sira chua nha lam
(4-8 chén)

Bo nwéng
(600/800/1000 g)

Lwuy:
Menu tw dong nay sé chay trong 5 gio.

trong 4hi 8 h
lwong:

stra: 475 ¢ 950 g

sra chua: 60 g 120 g

H chira 150 mix4, -
khay nwéng (ngan dwdi)
. B4 sitra vao ndi va dun ndng dén 45 °C, thém sira

chua va tron déu, sau do rét vao coc khoang 130 g
mdi h.

N

2. Boc méi cbc bang mang boc thwe phdm, sau d6
dat vao khay nwéng vao ngan duoi.

3. Chon Menu ty dong sb 12, sau d6 nhan Khéi
ddng dé nau.

Lwu y:

1. D&i vé&i nhiéu hii, hay tinh toan sé lwong vat liéu theo
ty 16

2. Khi qua néng trong khoang, thi “U50” s& xuét hién
trong man hinh hién thi. Vui long doi cho dén khi
khoang nguéi dan va bat dau hoat dong sau khi bién
mét “U50”.

dwong castor........cccee.. 10¢g
hat mu tat thé.................... 10¢g

Khay nwéng, vi nwéng
(ngan duoi), khay chira
nwéc tich hop

—_

. Lam kho chan bo va choc 16 thit bd béng nia clia
ban. Thém mudi, tiéu den xay nhuy&n va téi bam
vao. Dé yén trong 1-2 gio.

. Db nwéc vao khay chira nwéc.

. Chon Menu tw déng s 13 va mirc, sau d6 nhén
Kh&i déng dé 1am néng so bo.

. Sau khi lam néng so bg, hay dat vi nwéng cé chan
bd 1én khay nwéng vao ngan dwéi va nhan Khéi
déng dé nau.

W N

N
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5. L&y khay nwéng ra khi nghe thay tiéng bip. Lat
chan bod va dé lai vao 16 nwéng. Nhan nut Khéi
ddng dé tiép tuc nau. (Lo sé phat ra tiéng bip mot
I&n trong khi n&u.)

6. L4y thit bo ra sau khi ndu, boc hoan toan bang bac
va dé riéng trong 30 phut.

7. Cét thit bod thanh lat méng. Bun s6i phan nwéc thit
trong gidy bac dé lam nwéc sbt, sau d6 dd né 1én
bé maét thit bo sau khi ngudi.

Lwu y:

1. Nguyén liéu dwoc liét ké trong cdng thirc nay chuan
bi da cho 600 g thit bo. Déi véi nhiéu trong lweng,
hay tinh toan sé lwgng vat liéu theo ty lé.

2. Thit bo nwéng la mét cong thire phwong Tay rat ndi
tiéng, gion & bén ngoai va tan chay bén trong, mém
va ngon ngot. Thit bé nén chon thit bdo méng cé do
day khéng qua 8 cm.

3. Boc thit bo bing gidy nhém va dé nghi la mét bwéc
rat quan trong. N6 cé thé gitp thit bo dwoc nwéng
chin va né ciing sé gitr lai nwéc cua thit bo moét cach
hoan mi.

4. Birng nwéng thit bo qua chin, vira du thoi. Viéc bén
trong thit bé con mét it mau doé la binh thwong.

Canh ga teriyaki (12/24 cai)

Y

=
(D>
=
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S
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INGUYBRIIGUS (1 tang, 12 cai)

400 g (12 cai)

nwéc twong vi nhe............ 30¢g
dAUhA0.....coeeeeiee 30¢
duwdng castor.......cccceeeeee. 5¢
dAU M. 3¢

Khay nwéng, vi nwéng
(ngan dwai), Khay chira
nwéc tich hop

1. Rlra canh ga va chich b& mét ga nhiéu 1&4n bang
nia hoac thanh tre.

2. Tron canh ga véi tt ca cac gia vi va wép trong
30 phat.

3. Bat canh ga wop |1én gia d& day co6 hinh 3 x 4 trén
khay nuwéng bang gidy nhém.

4. Db nuéc vao khay chira nuwéce.

5. Chon Menu tw dong s 14 va mirc, sau dé nhan
Kh&i dong dé n4u. Sau khi lam néng so bd, hay
dat khay nwéng vao ngdn dwdi va nhan Khéi
déng dé nau.

Lwu y:

Nguyén liéu dwoc liét ké trong cong thirc nay chuan bi
du cho 12 cai canh ga. Déi véi hai ting, hay tinh toan sé
lwong vat liéu theo ty 1€. Bat khay nwéng & vi tri ngan
trén va ngan dwéi sau dé ban hay chon “2 ting”.
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Banh tart trieng (9/18 cai)

Banh quy (20/40 cai)

bot lam banh ................... 8¢

dwong castor........ccceeneeee. 30¢g
long do trrng ..o 2 cai
Stha dac .....ccoovviiiee 10¢g

Khay nwéng (ngan dwéi) —

Céch lam

. V6 banh trirng dong lanh cé thé st dung khi ra
déng & nhiét do phong.

. H6n hop kem chwa danh bdéng, stra, stra dac va
duwdng castor trong mét ndi nhé dwgc dun néng
béng Itra nhd. Bun néng va khuéy cho dén khi
dwdng castor tan chay khi ngudi. Thém long dé
trirng va bot banh va khudy déu dé bot banh triing
min.

. D4 bot banh tring vao vé banh triing, day 80%.

. Chon Menu tu déng sb 15 va mirc, sau dé nhan
Khéi dong dé néu.

5. Sap xép banh trirng v&i hinh 3 x 3 |&én khay

nuwdng.

6. Sau khi lam néng so b, hay dat khay nwéng vao

ngén duéi va nhan Khéi déng dé néu.

N

N

W

Lwu y:

Cac thanh phan dworc liét ké trong céng thirc nay la
cho 9 miéng banh trirng 1 ting va tinh toan sé lwgng
nguyén liéu theo ty 1&. M6i cap do cé thé dat 9 cai khi
nau 2 tang. Dat khay nwéng & vi tri ngén trén va ngan
dwéi sau dé ban hay chon “2 ting”.

bot stha .....cocceveviieeiieene 20¢g

Khay nwéng (ngan trén va

ngan dw&i ngan duwdi) —

Céch lam

. LAy bo nhat ra trwéc, lam mém né & nhiét do
phong, thém duwdng va mubi va khudy véi may
danh trirng cho dén khi min.

. Thém tinh bdt ng6 trdng d& khudy hoan thanh hén
hop va ray bot banh va stva bot. Tron déu bang
thia khudy dé lam thanh bét dé nau.

3. Chon 8 hodc 12 miéng trang tri va banh ngot cla

bwéc 2 dé tii banh ngot.

4. bat gidy nwong trén khay nuwdng. Ep banh ra voi
dwdng kinh 2,5 cm va trong lwong 8 g - 9 g va sap
xép hinh dang 4 x 5.

5. Chon Menu tw dong s 16 va murc, sau d6 nhan
Kh&i dong dé néu.

6. Sau khi lam néng so b, hay dat khay nwéng vao
ngan trén va ngan dudi va nhan Khéi dong dé
nau.

—_

N

Lwu y:

Cac thanh phan dworc liét ké trong céng thirc nay la cho
2 tdng banh quy va tinh toan sé lweng nguyén liéu theo
ty 1é khi ban nau 1 tAng. Dat khay nwéng & vi tri ngan
dwéi sau d6 ban hay chon “1 ting”.
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Bo6t lam banh:

Banh pho mai (7 inch) 1. Cét pho mét kem va bo nhat thanh nhidu méanh nhé

va dé nguyén cho dén khi mém han. M& hat dau

vani va l&y hat vani ra d& stv dung sau. FD!‘
2. Khuay cung phdé mai kem, dwdng castor va hat S
vani trong may trén sau dé danh cho dén khi két Q@
c4u min. <
3. Khudy mém bo nhat va kem chua sau méi lan gLl
thém.

4. Tron toan bd chat 1dng tring va long d6 trirng voi
3 14n dé thém vao, khuéy k§ sau méi Ian thém.

5. Thém tinh bot ngd trang da ray va khudy nhanh va
déu bang may danh trirng cam tay.

6. D6 nudc vao khay chira nuoc. ’
7. Chon Menu tw dcf,)ng sO 17 va muirc, sau d6 nhan
Khéi déng dé néu.

Nhan banh: 8. L4y v4 thiéc lam banh ra khai ti lanh, d day bot,
banh quy nguyén cam...... 100 g lam ph&ng bé mét va si dung mét thanh tre dé loai
bonhat.........ccooeeeii. 40¢g bé bong béng khéi bé mat.

9. Sau khi lam néng so bo, hay dat vé thiéc 1am banh
B6t Iam banh: trén khay nwéng vao ngdn dwédi va nhan Khéi
phdé mai kem........cccccueeennee 250 ¢ dong dé nau.
dudng castor.................... 90 g 10. B& vo thiéc lam banh ra sau khi ndu va @& ngudi,
kemchua........cccoooeenee 130 g sau do6 cho banh vao td lanh khoang 4 gior va gidy
bonhat..........c..c.ocoe 33¢g bac.
Jau vani......c.cocoeeeeveeeenn Y hat ’
toan bo chéat 16ng trirng ... 81 g
long do trrng ....ccevveeeee. 27 ¢
bdt Ngd trang ... 15¢

khudn banh 7 inch, khay nuéng
(ngdn dwoi), khay chira nuéc —

tich hop

Nhan banh:

1. Bap banh quy nguyén cam vao tdi thirc &n bang
nhwa va nghién nat bang ghim I&n.

2. Bun noéng chady bo’ nhat hoan toan va tron v&i vun
banh quy.

3. D4 hdn hop vao day thiéc va cé 16t gidy nuwéng
bén trong va an chét rdi cho banh thiéc vao ta lanh
dé vao dia.
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Pizza nha lam (1 cai/ 2 cai)

Cach lam

1. Khué’y'men va 1 g hén hop dwdng castor trong

INguyénliéu! (1 tang, 1 cai)

Nguyén liéu banh chinh:

bt lam banh

duwong castor....
bonhat......cccceevveeveeeel.

[oT0] SE=1V 7= [

MU .cvvveeeee e,
Nhan nhéi:

hanh bam nhé .................. 20g
nadm thailat ...................... 20g
xuc xich thai lat................. 40¢
&t xanh thai lat................. 20g
nwdc dm (40 °C) .............. 70 ml
MEN ..o 3g
dwdng castor................... 1¢g
ph6é mai mozzarella.......... 100 g
sbtcachua .....cccoooveeeen. 40 g
AU BN ..o vi (dé phét Ién)

hép chiu nhiét, khay nuwéng
(ngan dudi)

nwédc am va chd trong 5 phut.

2. D& nhao bdt bang tay, db bot vao mot to 1én, them
nwéc men va khudy déu tat ca cac thanh phan co
ban, dau m& trong hdp cach nhiét, can bot ra hop,
day kin bdng mang boc thyc pham, d4t hop vao gitra
khay nwéng va dat khay nwéng vao ngan duoi.

3. Chon Menu tw dong s 18 va mirc, sau dé nhan
Kh&i dong dé 1&n men. N6 s& nhéc nhé ban lay
ra khay nwéng va thung chira khi c6 tiéng bip. Roi
nhan Khéi dong dé lam noéng.

4. Phun bot lam banh 1&n bé mat khay trén, sau dé
san bot bang tay dé cho khong khi bén trong thoat
ra ngoai.

5. Dat gidy nwéng trén khay nwéng. Can bot thanh
vong dwéng kinh khodng 20 cm va chuyén vao
khay nwéng. Sau d6 nhac bot 1&n va tach mot
phan tw vong.

6. C4t ranh bot va thai ca chua rac 1&n; ric phd mai
mozzarella Ién mét nira banh va cac nguyén liéu
nhan khac I&én phan con lai, sau d6 rac phd mai [én
trén cung.

7. Sau khi lam néng so b, hay dat khay nwéng vao
ngan dudi va nhan Khéi dong dé nau.

Lwu y:

1. Nguyén liéu dwoc liét ké trong cong thirc nay chuan
bi d0 cho 1 cai pizza lam tai nha. D6i véi hai cai, hay
tinh toan sé lwgng vat liéu theo ty I&. Dat khay nwéng
& vi tri ngan trén va ngan dwéi sau dé ban hay chon
“2 tang”.

2. Khi qua néng trong khoang, thi “U50” sé& xuét hién
trong man hinh hién thi. Vui long doi cho dén khi
khoang ngudi dan va bat dau hoat dong sau khi bién
mat “U50”.

3. Pizza lam tai nha nén dwoc dat vao 16 nwéng trong
30 phut khi bat dau lam néng so bd, néu khong,
chwong trinh sé tw déng két thic.
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So’ d6 ham néng

Lwu y: Trong trang 37 dén 39, dau “@” c6 nghia la ndu bang khay nwéng. Biéu twong “@” c6 nghia la vi nuwéng
trong khay nwéng.

wop lanh: khodng 9 dén
Xa xiu wé . < .. | Hap nhiét do t 10 phut
) lglrl]JhLi’Gp 207g(9ca) | @/ngan dudi e ;J?nho e dong lanh: Khoang 12 dén
gle 9
13 phat
uop lanh: khoéng 8 dén
bun cudn da . y .. | Hép nhiét do trung 9 phut
wop lanh* 200 g (5 cai) @ / ngan duwoi binh dong Ianh1:2théng 1 dén
phut
wop lanh : Khodng 16 dén
L s & ) £ A A 18 phut
Bot nhdi | Ga bo x6i nép 160g-320 ¢ y 5 | Hap nhiét o trung _
da 1am u6p lanh* (2cdi-4ca) | @/ nganduoi binh dong lant é(hﬁéng 24 dén
lanh/ddéng phuat
lanh Manlthéhu* wop (14OOg - goo% @ / ngén duei Hép nhti)éiagc} trung | wép Ianhé };ngng 8 dén
an cai - 8 cai
Hap nhiét d6 trung | uop lanh : Khodng 14 dén
. «| 200g-300g < iy binh 16 phut
Comudplanh®|  “('guatan) | @/ N9aN Ao T g hu 190 °C | dong lanh: Khoang 20 dén
(Khéng ham néng truéc) 22 phat
uop lanh : Khodng 7 dén
, . khoang 320 g .. 230 °C Nuwéng dbi lwu 9 phut
Pizza uop lanh (1 cai) ©7ngan duSi | ™ 1am néng s bd) | dong fanh: Knoang 11 dén
13 phut
Ga nkjéé’or:]g;]*muéi 20(()1gn;gr(]))0 g ® / ngan dudi Hap nhéﬁaﬁc} trung Kho??gpt;lgtdén
Mon an | Canhgausp | khoang 300 g < . | Hap dbiluu 190 °C Khoang 10 dén
wop lanh lanh* (10 cai) @/ngan dui | («5ng ham nong truoc) 11 phat
U%%L%nh 20?1gn;§r(]))0 ¢ | @/ngan dudi Hap nhé)ei:]go trung Khoang 7 dén 9 phit
o e « | 150 mI-300ml | ©®/ngan dusi | Hép nhiét do trung X £ .
Sira dé lanh (1 - 2 bat) (gidy nhom) binh Khoang 8 dén 9 phut
B0 udng 5 200 ¢ - 250 ® / ng&n dwai | Hap nhiét do trung Khoang 16 dén
wop lanh/ | Chao dé lanh* Howh & 29eH & binh” 17 it
Chao/Stp (1 bowl) (giay nhém) ’ p ’
Sup dé lanh* (21092%;08;) @/ ngan duei | HaP nhict 4o trung Kh°$ggpgg’tde”
, 45g-180¢ < o | 160°C Nuong déi luu . < .
Croissant (1 cai - 4 cai) @ / ngan dwoi (Khing Iam néng o bg trugc) Khoang 7 dén 8 phut
Banh mi | Banh mi wép khoang 170 ¢ = o 170 °C Nutng d6i luu X £ .
wép lanh | lanh phé mai (1 cai) @/ ngan dudi | ynanglam nong so bo truec) | Khoang 9 den 11 pht
Sa”dféﬁ'? Hop (1122égi - ji%% ®/ngén dudi (kh61nsgolé% Elgr?; ifﬁgfrﬂm Khoang 9 dén 11 phat
. N 50g-100¢g < iy 180 °C Nuding doi luu X p .
Banh mi dira (1 cai - 2 cai) @ / ngan duwoi (knong Iam néng sor bd trudc) Khoang 6 den 7 phut
, 80g-160g < . 170 °C Nuéing ddi luu . £ .
Croissant (1 cai - 2 cai) ® / ngan duwoi (knang Iam néng sor bd trudc) Khoang 7 dén 8 phut
. R Banh mi ngi . < o 180 °C Nudng ddi luu > £ .
Banh mi cbe 165 g (1 cai) @ / ngan duwoi (knong lam nong so b trudc) Khoang 8 dén 9 phut
. L khoang 170 g < . 180 °C Nuding ddi luu . £ .
Banh mi mém (1 cai) ® / ngan dwoi (knong Iam néng sor bd trudc) Khoang 7 dén 8 phut
Banh mi nwong 55g-110¢g < .. | 230 °C Nwéng déi luu N £ .
day (1 cai - 2 cai) @ / ngan duwoi (Iam nong so bo) Khoang 5 dén 6 phut
Lwuy:

1. Céng thirc dwoc danh dau “*” can chirc nang hap. Hay dé day nwéc trwde khi nau.
2. Hay str dung gidy nwéng hodc gidy nhom va dé dung cu chiu nhiét trwéc khi nau.
3. bong lanh la nhiét d6 bao quan dwéi 0 °C. U'ép lanh la nhiét dd bao quan trong khoang 0-3 °C.
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Biéu do nau an

Thwe phdm Trong lwong Phu kién bép | Chwong trinh Thei gian Dién giai
Cua hép Dazha Ko 2 {8 oo, ¢ | @/ ngan dusi| Hprhistdo | Knoang 16 dén |Rtra cua Dazha va i gimg cét
méi con trung binh 18 phat lat 1én bung.
A Las aa . « | Lam sach va dé rao nwéc ca hoi.
Cahdihdp' | 300g(2miéng) |@/ngandusi| "ab NMELAo | Khoana 1 dEN | Rac mot it mubi va ruoi nuoe
9 P mé&m trong 15 phut dé wop.
Thuc phdm dong A y .| Hap nhiét do . .. | TAt ca cac loai hop thiéc dwoc
hép hap* 1hop ®/ngan dudi trung binh khoang 15 phut ban trén thj trwdng.
 |Rera 250 g Nghéu va néu cho
Khoang 10 dén |dén khi nghéu bat dau ha mom,
11 phut sau do dat chung vao dia chiu
Tring hép x A x y .| Hép nhiét do nhiét.
nghéu* 3 khau phan an | @/ ngan dudi frung binh "~ [Dap 3 qua tring va them 300 ¢
Khoéng 15 dén | nuwac tinh khiét khoang 40 °C,
17 phut ném, loc va dob 1én dia c6 nghéu
(mang boc thwc tham).
2 oy ia 190 °C Nwéng . £ A2 = R N
Cha gio dong 8 cai (khoang 260 g)| @ / ngan dudi i luu Khoang 15 dén |Ban & cho hodc tw lam. Phu dau
lanh 9<0U¢ 9 (1am n6ng 50 bo) 17 phat 1&n bé mat.
Thit bo nwén 180 °C Nudng Tt ca cac loai xién thit bd déng lanh
©ien 9 8 xién (160 g) @ / ngan dudi doi lwu khoéng 10 phit | dwoc ban trén thj trwong. Thém dau
(lam néng so bo) trén bé mat sau khi ra dong.
180 °C Nudng T4t ca cac loai thit ctru kebab
Thit ctru kebab 12 xién (250 g) @ / ngan dudi doi lwu khoang 12 phut [ déng lanh dwgc ban trén thi
am ndng so bd rwdng. Ban can ra dong trudc.
lam no bo trd B an ra dong trud
Céc loai rau ¢t khac nhw ca tim,
o . 6t xanh, ca rot, khoai tay va mang
Rau il nuén 350 ® / nadn dudi 22065 ll:l;cyng Khoang 14 dén |tay nén rira sach va cét thanh cac
9 g 9 (14m n6ng 0 bo) 16 phut kich ¢& phi hop. Thém hat tiéu
9 i den nghién, nwdc twong va dau 6
liu d& wép trong 10 phiit.
210 °C Nwéng R « | TAt ca cac loai ban thanh pham
Cénh ga 400 g (6ca) |@/ngandusi|  déiluu Khoang 20 38N | 46p lanh duor ban trén thi
(lam néng so bo) P trwdng.
Aok . .| Hap nhiétddo | Khoang 35 dén N gk
Ngb hap 500 ¢g-600¢g @ / ngan dudi frung binh 40 phat Ngb. (cat lat)
HAp nhiét 46 Tron 200 g gao va 200 g nwdc.
Com hap* 200 g @ / ngan dwdi trEn binh khodng 40 phuat | Sau khi nau, boc bang mang boc
9 thwe pham va che trong 5 phdt.
] Rlra 15 g nhya dao, sau khi
Sup ngot voi 6coc = o PN X .+, |ngém trong 10 gi®, dat chung
nhwa dao (200 ml ma6i coc) @/ ngan duci NOi ham khoang 3 gio deu vao 6 coc tvong trng, thém
nwédc va day nap.
Trudc tién, l1ay 2 goi mubi thd
L ek o va xao trong chao. Rai mét lop
Tring cat nudng 24 cai ® / nadn dudi Hap(g(;:qlL;uéLQO c Khoang 16 dén | mudi th méng bén trong la thiéc
mudi* 9 o) 9 18 phut va dat tring cit 1&8n n6. Sau do
phu trieng cut hoan toan bang
muoi thd.
) 110 °C Nudng
Hat diéu rang 500 g @ / ngan duoi doi lwu khoang 60 phat |Ban & cho.
(lam néng so bd)
190 °C Nuwéng X £
Xwong ran 300¢ (8xién) |®/ngandusi|  dbiluu Khoang 12 dén | g, & choy hosic ra dong.

(lam ndng so bd)

15 phut

Banh trirng dé 150 g-300 g ® / nadn dui | 200 °C Nudng ddiluu | Khodng 16 dén | T4t ca cac loai banh trirng dong
doéng (4 cai - 8 cai) 9 (Iam néng so bg) 18 phut lanh dwoc ban trén thi trwong.
N 210°C Nwé’ng > 4 N ” ' AN S
Su’o'r) non 250 g (3 cai) ® / ngan dudi a6 luu Khoang 4 dén S_}l’on kho,xmL'10| khAo va xat hat
nwéng 6 phat tiéu den dé wép mot luc.

(lam néng so bd)
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Biéu do nau an

(tiép)

Thwe phdm

Trong lwong

Phu kién bép

Chwong trinh

Thei gian

Dién giai

Banh khoai tay

220 °C Nwdng

Khoang 17 dén

NAu truc tiép ma khong ra dong.

tiéu den

2cai
(200 g miéng)

(lam néng so bd)

Khoang 12 dén
13 phat

bao déng lanh 260 g (4 cai) @ / ngan dudi déi luu 19 phut Cac sén pham khoai tay khac
chién (lam néng so bd) P nhau can thoi gian nau khac nhau
phu thuéc vao mirc do t,ruc'yc khi
. " < .| Chién khéng | Khodng 25 dén |chién va do day cua mieng khoai.
Khoai Tay Chién 250 g @/ ngén dudi dau 30 phut Hay diéu chinh thoi gian nau theo
diéu kién thuc té.
e R < | Cét dui ga thanh nhirng miéng
Ga ran 350 ¢ ® / ngan duoi| MeNKNOng | Knoang 17,080 130 o v rai bot ga chien xu 1én.
P Sau d6 wép trong 15-20 phut.
1 cai Khoang 9 dén D& kho bit tét va rwdi mot it mudi
) 200 o mi mién . . 10 phut va bam nho tiéu den dé udp trong
Bo bit tét véi hat |20 & 9 .| 220°CNuong P 5-10 phit. (Sau khi néu, nhanh
@ / ngan dudi doi lwu s

chéng l4y bit tét ra va géi bing gidy
bac. Cho trong 3 phut va thwdng
thirc.)

Phi 1& ca tuyét

Khoang 25 dén

Ban & cho va thém dau m& trén

déng lanh 380 g (8 cai) @ / ngan dwoi | Chién khong dau 27 pht b& mét.
230 °C Nuong - P £, 2 s . N
. N . = o £ Khoang 11 dén | Tat ca cac loai pizza déng lanh
Pizza déng lanh 1 cai (320 g) @ / ngan duoi ) dQl lwu i 13 phat duoc ban trén thi truong,
(lam noéng so bd)
190 °C Nuéng | Bén & chg. B6i m& Ién thit
Xuc xich nuéng 400 g (6 cai) @ / ngén dusi a6 luu Khoang 14'1 den nwo’ng s6t hoéc loai sbt yéu thich
N R 16 phat clia ban. (Cat bang dao dé tranh
(lam néng so bd) bi
i v& miéng.)
RA ecng thit 400g-500g | ®/ngan duoi| Len men 40 °C | <"°319 30 AN |6 g6 thyre pham ra va dat trén
am phu dia chiu nhiét. Nhan nat Khéi
Ra déng dui ga* 500 g @/ ngén dwéi| Lén men 40 °C | khodng 40 phit | déng trong 2 gidy va nhan lai dé
Ra dong canh < A I R N .. |thém 2 phdt hap hoi nwoce. Lat
gé* 400 g- 500 g @/ ngan dwdi| Lén men 40 °C khoang 40 phut nguoc thire an khi nau d’én mét
> z | ntra thoi gian. Sau khi nau xong,
R& dong ca* 400g-500¢ |®/ngan dudi| Len men 30 °C KhOZ‘S%rfgtde” doi 5-10 pht.
Lwu y:

AWON-=

. Cong thirc dwore danh dau “*” can hap. Hay dé day nwéc trwée khi ndu.
.béng Ianh la nhiét do bao quan dwéi 0 °C. Lam lanh la nhiét dé bao quan trong khoang 0-3 °C.

. Hay st dung gidy nwéng hodc gidy nhém va dé dung cy chju nhiét trwéc khi nau.

. Khi qua nong trong khoang hogc nhiét dé phong qua cao, thi “U50” sé xuét hién trong man hinh hién

thi. Diéu nay la dé tranh anh hwéng dén nhiét dé cao qua trinh I1&én men/ra déng. Vui long doi cho den
khi khoang hoic nhiét dd phong ha nhiét hay ngudi dan va bat dau Ién men/ra déng sau khi bién mét

nUso”
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Vé sinh (Dung cu)

Vé sinh (Dung cu)

Churc ndng nay phu hop cho tt ca cac kidu vé sinh bat dia. (Can 30 phut)

é ¥ e . )
Dat vi nwéng c6 dung cu trén khay
P > = 2. XL (Csteam ) (tow)(__stew ) (HealthyFry)
e e nuo,ng (04 ngan dwo’l ROI Chon Menu [ Ferment ][Convection][S&eamConv.]@L:Menus

tw déong bang cach nhan nat Chon.

L Select -

© © 0 0 00 000000000000 0000000 00000000000 0000000000000 0000000000000 00000 00 o

@ Nhan nut Thiét 1ap dé thiét 1ap
@ Menu tw dong.
Start/Set —] ‘l
+ 6

© © 0 0 00 000000000000 0000000 00000000000 0000000000000 0000000000000 00000 00 o

Nhan nat Chon cho dén khi “19”

%ne
@ e e xuat hién trong man hinh hién thi.

L Select -

9 @ Nhan nut Khéi déng mot 1an. —
e
{

Start/Set 0

\_ J

Lwuy:

1. Nhiét d6 cao xuét hién khi sir dung hoi nwéc dé riva bat dia. T4t ca bat dia phai chiu nhiét (trén
130 °C) trwére khi sir dung chirc nang nay.

2. B day nwérc vao khay trwérc khi st dung.

3. Khi qua néng trong khoang, thi “U50” sé& xuéat hién trong man hinh hién thi. Vui Iong doii cho dén khi
khoang ngudi dan va vé sinh dung cu sau khi bién mét “U50”.
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Vé sinh (Binh sira)

Vé sinh (Binh sira)

Churc ndng nay phu hop cho tat ca cac kiéu binh siva.

(" - e )
Dat vi nwédng co binh sira trén khay

e e nwéng & ngan dudi. R chon Menu 2] (el e

(Ferment_) (Convection ) (steam Conv.) (Auto Menus

tw déong bang cach nhan nat Chon.

L Select -

© © © 0 0 0 000000000000 00000000000 0000000000 0000000000000 0000000000000 0000 0 O

@ @ Nh&n nat Thiét l1ap dé thiét 1ap Menu
tw dong.
Start/Set [_} ]
4+ e ‘

© © © 0 0 0 000000000000 00000000000 0000000000 0000000000000 0000000000000 0000 0 O

Qne
-

Nhan nat Chon cho dén khi “20”

@ e e xuét hién trong man hinh hién thi.

L Select -

9 @ Nhan nut Khéi déng mot 1an.
Auto Menus

Start/Set " i-“-“

\_ .

Lwuy:

1. Nhiét d6 cao xuét hién khi sir dung hoi nwéc dé riva binh siva. T4t ca cac chai va phu tiing phai c6
nhiét d6 cach nhiét trén 110 °C trwéc khi str dung chirc nang nay.

2. b6 day nwéc vao khay trwéc khi sir dung.

3. Khi qua néng trong khoang, thi “U50” sé& xuéat hién trong man hinh hién thi. Vui Iong doii cho dén khi
khoang ngudi dan va vé sinh binh sita sau khi bién mat “U50”.

4. Sau khi vé sinh, ban nén lay binh siva ra mét cach nhanh chéng.
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Thiéet 1ap Ché dé Vé sinh Lo vi séng

Vé sinh (khr mui)
Chuc ndng nay thich hop str dung khi Lo vi séng c6 mui (can 20 phat). Trwde khi bao duéng (vé sinh 1), hay
bé t&t ca thirc an va dung cu ra khoi 16 va lam sach bén trong.

(" e L N
. Chon Menu tw déng bang cach
e nhan nat Chon. oo )~ (o) sow ) Cieatyry)

Ferment f{ Convection J{Steam Conv. [A_mo_M-enus

L Select -

© © © 0 0 0 000000000000 00000000000 0000000000 0000000000000 0000000000000 0000 0 O

@ @ Nh&n nat Thiét 1ap dé thiét 1ap Menu
tw dong.

Start/Set [_} “

_—t o

© © © 0 0 0 000000000000 00000000000 0000000000 0000000000000 0000000000000 0000 0 O

Qne
-

9 Nhén nut Chon cho dén khi “21”
e e xuat hién trong man hinh hién thi.

L Select - [
2

© © © 0 0 0 000000000000 00000000000 0000000000 0000000000000 0000000000000 0000 0 O

@ @ Nhan nut Khéi dong mot Ian.
Auto Menus

Start/Set

\_ J
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Thiét 1ap Che do Vé sinh Lo vi séng (tiép)

Vé sinh (Khoang 10)

Chuc ndng nay thich hop st dung dé vé sinh 16 b&n do dau m& (can 30 phat).

\
Chon Menu tw déng bang céach

tne
e e nhan nat Chon. Coon ) () e Jiadini]
[ Ferment ][Convemon][SteamConv.]@o_Menus

L Select -

© © © 0 0 0 000000000000 00000000000 0000000000 0000000000000 0000000000000 0000 0 O

@ @ Nhan nat Thiét 1ap dé thiét 1ap Menu
tw dong.

Start/Set E_] "

© © © 0 0 0 000000000000 00000000000 0000000000 0000000000000 0000000000000 0000 0 O

Nhan nut Chon cho dén khi “22”

hne
e e xuét hién trong man hinh hién thi.

L Select -

e @ Nhén nat Khéi dong mot 1an.
Auto Menus

Start/Set -
|

\_ .

Lwuy:
1. P6 day nwéc vao khay trwée khi stv dung.
2. Sau khi vé sinh xong, mé ctra 16 va lau sach bang vai am.

- Vie-43 -

S

Y

=
(D>
=
«Q
S
«D>
-




)
i
>
(o}
=
o
-

Thiét 1ap Che do Vé sinh Lo vi séng (tiép)

Vé sinh (Hé théng)

Sau khi s&r dung chirc nang hép, chirc nang nay sé bom nwdc vao bdn rira théng qua dweng dng.

\
Chon Menu tw déng bang céach

*ne
e e nhan nUt Chon Steam Stew [_ealthy FrL]
Ferment f{ Convection J{Steam Conv. @o Menus

L select -~ Luwuy: D6 ddy khay chira nwéc voi )
100 ml nwéc trwde khi str dung va lay
nwéc ra khéi khay nhé giot.

© © © 0 0 0 000000000000 00000000000 0000000000 0000000000000 0000000000000 0000 0 O

@ @ Nhan nut Thiét 1ap dé thiét 1ap Menu
tw dong.
Start/Set [}
[} H
-+ o

Nhan nut Chon cho dén khi “23”

gne
9 e e xuat hién trong man hinh hién thi.

L Select -

9 @ Nhan nut Khéi déng mot 1an.
Auto Menus

Start/Set . -‘ W
4 g N |

b3 Cleaning

\_ .

Lwuy:
1. Khéng thao khay chira nwéc tich hop khi sir dung chirc nang nay.
2. Rira sach khay nhé giot sau khi lam sach.
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Thiét 1ap Che do Vé sinh Lo vi séng (tiép)

Vé sinh (Axit citric)

Néu “ +* ” xuét hién trong man hinh hién thi sau khi n4u, ban nén st dung axit citric d& lam sach dwong éng
nwée. Sau khi st dung axit citric dé 1am sach, rira lai v&i nwéc. Suc nwéc sach vao khay nhé giot. (Can 30
phuat) Chuan bj chét tAy rira v&i khodng 20 g axit citric hoda tan hoan toan trong 250 ml nuwéc, va dé hdn hop truc
tiép vao khay chtra nwéce tich hop cta 10 vi séng.

~N

Chon Menu tw dong bang cach R T )

*ne
e e n h a nn ut C h o n. (Ferment_) (Convection ) (steam Conv.) (Auto Menus

L Select -

© © © 0 0 0 000000000000 00000000000 0000000000 0000000000000 0000000000000 0000 0 O

@ @ Nhan nat Thiét 1ap dé thiét lap
Menu tl'P déng Auto Menus
Start/Set E }
Luuy: Lam trong khay nho giot va kiém - 1 (
tra chat tay rtva d& chuén bj trong khay e
il Nhén nat Chon cho dén khi “24”
e e xuét hién trong man hinh hién thi.

L Select -

Nhan nut Khéi déng moét 1an.
Auto Menus
pu
Start/Set o =
¢ Cleaning
Sau khi chtre nang dwoc ty dong tam
dirng, ban c6 thé loai bd nudc trong _
khay nho glot va lam sach bé nuéc, ot =
sau d6 db day nwéc vao bé. Lo+ u
@ @ Nhan nut Khéi déng mot lan. Chire S
nang nay sé tiép tuc trong 1 phut. B TR E
Start/Set . +* g _g'_' ol
ZOY leanin )

Lwuy:
1. Sau khi lam sach, hay lau sach can trong khay chira nwéc va rira sach khay nhé giot.
2. Khong thao khay chira nwéc tich hop khi str dung chirc nang nay.
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chui. Khéng dung bd xit hoi dé vé sinh.

Duing vai am vé sinh bé mét bén ngoai
clia 16. Dé tranh lam héng céc bd phan
hoat ddng bén trong 16, tranh dé& nwéc
thadm vao &ng théng va éng thoat khi gid.

)
i
>
(o}
=
o
-

—O—

Bao quan Lo vi séng

—

1 RN

|

J

\

—

Néu hoi nwéc tich tu bén trong hoadc
xung quanh ctra I6, lau sach bang mét
miéng vai mém. Diéu nay c6 thé xay ra
khi 16 hoat dong & diéu kién d6 &m cao
va khéng xay ra sw cb.

Sau khi s dung, vé sinh bang mot chat
tay rira nhe hodc bang may riva chén.
Khoéng st dung chét tiy riva &n mon dé vé
sinh 16. (Khéng st dung bui nhui thép, v.v...)

Nhé& vé sinh va bao tri 16 sau khi |6 da hoan toan ngudi. T4t 16 va rat phich cdm dién ra khéi 6 dién trwéce khi lau

Ludn lam sach khay day sau khi lam mat bang
mot chéat tay riva nhe va lau kho.

Gilr gin vé sinh bén trong 10 vi séng thudng
xuyén. Néu thirc &n hodc chét 16ng ban vao
thanh 10, lau sach b&ng moét miéng vai dm. Co
thé str dung chét ty riva nhe néu 16 qua ban.
Khong nén str dung cac chat ty rira manh
hoéc c6 tinh &n mon. Chéat béo va mé tich tu
trén ndp va thanh 16 vi séng sé tao thanh khi
néu khéng dwoc vé sinh. Vé sinh 10 sau khi 16
da hoan toan ngudi.

Khong dé Bang diéu khién bj wét. Lau sach
bang vai mém va khé. Khéng str dung chét tay
rira manh hodc mai mon trén Bang diéu khién.
Sau khi lam sach, nhan nat Dipng/Cai dat lai
dé x6a man hinh hién thi.

Lam sach ctra va ctra sb 16 bang mot miéng
vai mém va &m. C6 thé s dung chét tay rira
nhe néu 5 qua ban. Khéng st dung chéat tay
rtra manh va mai mon dé lam sach clra s 10,
vi chiing c6 thé [am try xwdc bé mat, cé thé
dan dén v& kinh.

=3

1

Luén thao khay chira nuwéc

tich hop sau khi s dung va
lam sach né bang miéng bot

bién

mém am voi nudc.
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Trwée khi Yéu cau Dich vu

sy co NGUYEN NHAN CO THE CACH KHAC PHUC
( N\ ( . B . N . N\
Khong cam 10 vi sébng mét cach : Thao phich cam ra khdi 6 cam, doi 10
antoan. . ....igéyvacamlai
Khoéng hién thi trén Ngat mach cdu chi hodc ap t6  : Cai dat lai cAu chi hoic dat lai bd ngat
bang diéu khién. mat “mach

:Cam thiét bj khac vao 6 dién dé kiém tra

C6 van de voi o dién. :xem 6 cam dang hoat dong hay khéng.

L6 nwéng khong thé
bat dau hoat dong.

Cira I khong dong hoan toan.  :Dong chit cia 10.
w 'h'c;)'rig' R d6ng e .........................................................
lap sau khi lap chwong trinh. :

Mét chwong trinh khac da dwoc : Nhan nat Divng/Cai dat lai dé hiy chuong

nhapvaolo.  ............H0ohteoc va datlai chuong trinh khac. |
Khong nhap chinh xac Chwong :Dat lai chwong trinh mot I&n niva theo
trinh. ‘hwéng dan van hanh.

NGt Dirng/Cai dat lai vo tinh bi

éDét lai chwong trinh cho 16 vi séng.

bat [én.
S J J
Kiém tra khay chva nuéc cd
) nwéc hay khong. N . .
Khén c(’) ho, n é,c x .................... ...... ......... DO dé kha ChU’a nu,é,c Vé Ia dun Ch6
d e Kiém tra xem khay chtra nwdc tich hop - yhay PEang
da duoc 1p chinh xac hay khang. :
“HOO” xuat hién trén man C6 vAn dé vai 16 %Vui Iong lién hé vei trung tdm dich vu do
hinh hién thj. ’ : Panasonic chi dinh.
4 ) ( B J i )
:“U14” xuat hién trong hai giai doan nau
Khay chira nwéc thiéu nwéc. i dau tién, ban co thé dd ddy nwédc va nhan
Ngay ca khi no day nuoc, thi  : Khéi dong/Thiét 1ap dé tiép tuc. S&
“U14” s& xuét hién trong man  :khong kha dung néu “U14” xuét hién 1&n
hinh hién thj trong cac diéu kién : thir ba. Db nwdc vao khay chira nwéc mot
“U14” xuét hién trén khac nhau. 3:|ér‘1 nira. Thay thé vao 16 nuéng va nhan
man hinh hién thi. : Dirng/Cai dat lai dé thiét lap lai.
Néu khong dwoc vé sinh kip thoi thi -
4 " s& xuét hién trong man hinh hién ~ : Vui long st dung chirc ndng lam sach axit
thi, hoi nwéc sé tich tu xung quanh : citric dé lam sach duwong 6ng nwéc.
thanh trong clia duding dng nuéc. :
. ) (. J
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(" “U50” xuét hién trén (

[ man hinh hién th. ) L

Nhiét d khoang 16 qua néng.

EVén hanh lai 16 sau khi nhiét d6 khoang 16 )
: da ngudi va “U50” bién mét.

e
<«@D-
>
(o))
c
<@
[

Bot trdng dwoc tim thay
& clra thoat hoi, khay
nho giot va khoang lo.

Bot trang Ia tinh thé khoang tir
sw bay hoi clia nwéc, né la chét :
tw nhién va vé hai ddi véi co thé :
“sach bang vai vét. Sau khi st dung chirc
:nang hoi nwéc hodc l1am sach, d6 nuac tir
‘khay nhé giot va lau bang miéng bot bién.

con nguoi.

Ban co thé st dung menu lam sach ty
:dong v&i Menu Ty ddng 23 & 24 dé lam
“sach hé théng hoi va dng cap nwéc dé cai

thién tinh trang. Néu tinh thé vudng vao voi
hoac trong khoang 10, vui long lau va lam

Néu 16 vi séng co sw cd, hay lién hé véi trung tm dich vu dwoc Gy quyén cia Panasonic.
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Trwée khi Yéu cau Dich vu

r N
TAT CA CAC HIEN TUONG SAU BAY BEU BINH THUONG:

Xuét hién am thanh khi st
dung chirc nang hap.

Am thanh nay la do khéng khi bi tron khi khay chira nwéc dang
hoat déng. Binh thuwdng.

Am thanh “Bar... Bar...” c6
thé dwoc phat ra & phia sau
khoang 16 trong va sau khi
st dung cac loai chirc nang
déi lwu khac nhau.

Day la mét nguyén nhan clia sw gidn n& nhiét va sw co lai cta vat
liéu kim loai dwoc st dung trong sdn pham. Binh thwdng.

Hoi nwée tich tu trén clra
16 va khi &m tw 6ng théng
hoi don dén.

Trong khi ndu, hoi nwéc va khi 4m tda ra tir thirc an. Hau hét hoi
nwéc va khi &m téa ra tir ng thoat khi do khong khi lwu théng trong
khoang 16. Tuy nhién, hoi nuwéc cé thé ngwng tu trén bé mat lanh
hon nhw bé mét bén trong hodc trén clra 6.

Binh thudng.

Hoi nwée ri ra tir tt ca
bon mat ctia ctra lo.

Khi st dung chirc néng Ii{an quan dén hoi nwéc, hoi nwéc duwoc tao
ra trong khoang 16 rat nhiéu trong khi 16 dang hoat déng. Hoi nwéc
ri ra ti tAt c& bdn mat clia clra 6. Binh thwong.

To6i vo tinh bat 10 khi
khéng cé thirc an trong 10.

Bat 10 tréng trong mt thoi gian ngan sé khong lam héng 10, tuy
nhién, viéc nay khéng dugc khuyéen khich.

Lo nwéng c6 mui va tao
khoi khi str dung chirc
nang Nwéng va Hap dbi
Iwru.

Viéc ban can lam la yé si’nh 10 vi s(?ng thwdng xuyén, dac bié’g la
sau khi Nwéng va hap doi lwu. Chét’béo va mo tich tu trén nap va
thanh 10 vi séng sé tao thanh khoi néu khéng duwoc vé sinh.

DPong co quat van tiép tuc
hoat déng sau khi nau
xong.

Sau khi s dung 10, déng co’ quat van tiép tuc hoat dong trong vai
phat dé lam mat 16 va déng co’ dién. Binh thwdng.

O phia sau cla 16 c6 mau
vang.

Cac ion kim loai sé tao ra ddu mau vang khj dun nong. Day la hién
twong binh thwong va khéng anh hwdng dén viéc str dung 16 va
gay ton hai cho strc khde con nguoi.

Chét clra c6 thé bi méo.

Chot clva c6 thé bi méo do nhiét d cao. Day Ia hién twong binh
thwong va khéng anh hwdng dén hiéu suat van hanh cta Io.

Khéi va mui thoat ra tt
khoang 10 khi str dung cac
chrc nang Déi lwu lan
dau tién.

Hién twong nay la do qua nhiéu dau an trong khoang 10, dwoc st
dung dé chéng gi.

Phan day dan dién nguon
duwoc ndi tam day cla san
\phém da dwoc ndi léng.

Binh thwdng.
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S6 model NU-SC180B
=, Ngudn dién 220 V ~ 50 Hz
S Hap 51A 1130 W
«g Pién nang tiéu thy Nwéng dbi lwu 56A 1230 W
= Hap déi lwu 56A 1230 W

Hap 1100 W

Céng suat dau ra Nuwéng dbi luu 1200 W

Héap déi lvu 1200 W

Kich thwédc bén ngoai (Cao x Réng x Sau)

376 mm x 404 mm x 404 mm

Kich thwéc bén ngoai (Bao gébm tay cam)
(Cao x Réng x Sau)

376 mm x 404 mm x 438 mm

Kich thwéc Khoang 10 (Cao x Rong x Sau)

220 mm x 320 mm x 280 mm

Thé tich Khoang 16

2L

Trong lwong

12.3 kg (Khdng tinh phu tung)

* Quy trinh th&r nghiém tuan tha IEC

Thoéng sb ky thuat cé thé thay ddi ma khong can théng bao truéec.
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