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Thank you for purchasing a Panasonic appliance.
Important Safety Instructions:

Before operating this oven, please read these instructions and precautions
carefully and keep for future reference.
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Important safety instructions
WARNING

1.

The door seals and 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 service technician
trained by the manufacturer.

Liquids and other foods must
not be heated in sealed
containers since they are liable
to explode.

When your oven requires
servicing, call your local
Panasonic engineer (Customer
Support). It is hazardous for
anyone other than a competent
person to carry out any service
or repair operation which
involves the removal of a cover
which gives protection against
exposure to microwave energy.

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

When the appliance is operated
in the combination mode,
children should only use the
oven under adult supervision
due to the temperatures
generated.

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

CAUTION
1. Do not attempt to tamper with

or make any adjustments or
repairs to the door, control
panel housing, safety interlock
switches or any other part of
the oven. Do not remove the
outer panel from the oven
which gives protection against
exposure to microwave energy.
Repairs should only be done by
a qualified service person.

. Do not operate this appliance if

it has a damaged cord or plug,
if it is not working properly, or if
it has been damaged or
dropped. It is dangerous for
anyone other than a service
technician trained by the
manufacturer to perform repair
service.

. If the supply cord is damaged, it

must be replaced by the
manufacturer, its service agent
or similarly qualified person in
order to avoid a hazard.

4. 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.
Children should be supervised
to ensure that they do not play
with the appliance.
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5. The microwave oven is
intended for heating food and
beverages. Drying of food,
newspaper or clothing and
heating of warming pads,
slippers, sponges, damp cloth
and similar may lead to risk of
injury, ignition or fire.

6. Before use, check that utensils/
containers are suitable for use
in microwave ovens.

7. The oven will only operate with
the door closed.

8. When the oven is not being
used, do not store any objects
other than oven accessories
inside the oven in case it is
accidentally turned on.

9. The appliance shall not be
operated by MICROWAVE or
COMBINATION WITHOUT
FOOD IN THE OVEN.
Operation in this manner may
damage the appliance.

10. & Caution! Hot surfaces

Exterior oven surfaces,
including air vents on the
cabinet and the oven door will
get hot during COMBINATION,
CONVECTION, AIR FRY and
GRILLING. Take care and use
oven gloves when opening or
closing the door and when
inserting or removing food and
accessories.

11.

12.

13.

14.

15.

The oven has two heaters
situated in the top of the oven.
After using the COMBINATION,
CONVECTION, AIR FRY and
GRILL function, these surfaces
will be very hot. Care should be
taken to avoid touching the
heating elements inside the
oven.

N.B.: After cooking by these
modes, the oven accessories
will be very hot.

While and after using the
COMBINATION,
CONVECTION, AIR FRY and
GRILL function, never touch the
outside window or inside metal
parts of the door or oven when
taking food in or out due to the
high temperatures involved.

If smoke or a fire occurs in the
oven, press Stop/Cancel and
leave the door closed in order
to stifle any flames.

Disconnect the power cord, or
shut off the power at the fuse or
the circuit breaker panel.

The oven lamp must be
replaced by a service
technician trained by the
manufacturer. Do not attempt to
remove the outer casing from
the oven.

Metallic containers or dishes
with metallic trim should not be
used during microwave
cooking. Sparking will occur.



Important safety instructions

Installation

Examine your microwave oven
Unpack the oven, remove all
packing material, and examine the
oven for any damage such as dents,
broken door latches or cracks in the
door. If you find any damage, notify
your dealer immediately. Do not
install a damaged microwave oven.
Earthing Instructions
IMPORTANT: THIS UNIT HAS TO
BE PROPERLY EARTHED FOR
PERSONAL SAFETY.

If your AC outlet is not earthed, it is
the personal responsibility of the
customer to have it replaced with a
properly earthed wall socket.
Operation Voltage

The voltage has to be the same as
specified on the label on the oven. If a
higher voltage than specified is used,
it may cause a fire or other damages.

Placement of the oven
This appliance is intended to be
used in household and similar
applications such as:

« staff kitchen areas in shops,
offices and other working
environments;

 farm houses;

* by clients in hotels, motels and
other residential environments;

* bed and breakfast type environments.

1. Place the oven on a flat and
stable surface, more than
85 cm above the floor.
The appliance is freestanding
type and shall not be placed in
a cabinet.

2.When this oven is installed, it
should be easy to isolate the
appliance from the electricity

supply by pulling out the plug or

operating a circuit breaker.

3. For proper operation, ensure a
sufficient air circulation for the
oven.

Counter-top use:

Allow 15 cm of space on the top
of the oven, 10 cm at the back,
5 cm on one side, and the other
side must be opened more than
40 cm.

4.Do not place this oven near an
electric or gas cooker range.

5. The feet should not be removed.

6. This oven is only for household
usage. Do not use outdoors.

7. Avoid using the microwave
oven in high humidity.

8. The power cord should not
touch the outside of the oven.
Keep the cord away from hot
surfaces. Do not let the cord
hang over the edge of a table or
work top. Do not immerse the
cord, plug or oven in water.

9. Do not block the air vents. If
these openings are blocked
during operation the oven may
overheat. In this case the oven
is protected by a thermal safety
device and resumes operation
only after cooling down.

10. This appliance is not intended
to be operated by means of an
external timer or separate
remote-control system.
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11. When it becomes necessary to
replace the oven light, please
consult your dealer.

Accessories

The oven comes equipped with a

variety of accessories. Always

follow the directions given for use

of the accessories.

Roller ring

m Do not remove the roller ring
from the oven cavity floor.

m The roller ring and the oven
cavity floor should be cleaned
frequently to prevent noise and
build-up of remaining food.

m The roller ring must always be
used for cooking together with
the Glass tray.

m If you accidentally remove the
roller ring, gently place it back
into the hole at the center of the
oven cavity, ensuring it is
properly positioned on the
spindle beneath. The spindle has
a flat surface designed to
securely hold the roller ring in
place during operation.

Wire rack

m The wire rack is used to facilitate
browning of small dishes and
help with the good circulation of
the heat.

m The metal wire rack must ONLY
be used as directed for
GRILLING, CONVECTION, AIR
FRY and COMBINATION cooking.
Never use this on MICROWAVE
only. Do not use if operating the
oven with less than 200 g (7 oz.)
of food on a manual
COMBINATION programme.
Failure to use accessories

correctly could damage your oven.

a-

m When using the COMBINATION
mode, never place any
aluminium or metallic container
directly on wire rack. Always
insert a glass plate or dish
between wire rack and the
aluminium container. This will
prevent sparking that may
damage the oven.

Glass tray

m Always operate the oven with the
roller ring and Glass tray in place.
They are the only accessories
used for MICROWAVE cooking.

m Only use the Glass tray
specifically designed for this
oven. Do not substitute with any
other Glass tray.

m [f the Glass tray is hot, let it cool
before cleaning or placing in
water.

m The Glass tray can turn in either
direction.

m If the food or cooking vessel on
the Glass tray touches the oven
walls and stops the tray rotating,
the tray will automatically rotate
in the opposite direction. This is
normal. Open oven door,
reposition the food and restart.

m Do not cook foods directly on the
Glass tray. Always place food in a
microwave safe dish.

m While cooking by MICROWAVE
or COMBINATION the Glass tray
may vibrate. This will not affect
cooking performance.



Important safety instructions

Air fry basket

m Ensure to use the proper
accessories. Put the food on the
Air fry basket on the wire rack.
Place a shallow dish underneath
the wire rack to collect dripping
oil if necessary.

m Arrange food evenly in the Air fry
basket. For best results, place
food in a single layer and leave
space between pieces. For large
amounts of food, stir or rearrange
the food several times during
cooking.

m The Air fry basket must ONLY be
used as directed for AIR FRY,
GRILL, CONVECTION,
COMBINATION 6, and AUTO
COOK programme No. 9-12
cooking.

Failure to use accessories
correctly could damage your
oven.

Short cooking time

As microwave cooking time is much
shorter than other cooking methods,
it is essential that recommended
cooking time is not exceeded
without first checking the food.

Factors that may affect cooking
time are: preferred degree of
cooking, starting temperature,
altitude, volume, size and shape of
foods and utensils used. As you
become familiar with the oven, you
will be able to adjust 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 time.

Important

If the recommended cooking time
is exceeded, the food will be
spoiled and in extreme
circumstances could catch fire
and possibly damage the interior
of the oven.

Small quantities of food
Take care when heating small
quantities of food as these can
easily burn, dry out or catch fire if
cooked too long. Always set short
cooking time and check the food
frequently.

Foods low in moisture

Take care when heating foods low
in moisture, e.g. bread items,
chocolate, popcorn, biscuits and
pastries. These can easily burn,
dry out or catch on fire if cooked
too long. We do not recommend
heating foods low in moisture such
as popcorn.

This oven has been developed for
food use only.

We do not recommend to use for
heating non food items such as
therapeutic wheat/heat bags or hot
water bottles.
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Reheating

It is essential that reheated food is
served “piping hot”.

Remove the food from the oven
and check that it is “piping hot”, i.e.
steam is being emitted from all
parts and all sauce is bubbling.
(You may choose to check the food
has reached 72 °C with a food
thermometer — but remember do
not use this thermometer inside the
microwave.)

For foods that cannot be stirred,
e.g. lasagne, shepherds pie, the
centre should be cut with a knife to
test it is well heated through. Even
if a manufacturer’s packet
instructions have been followed
always check the food is piping hot
before serving and if in doubt
return your food to the oven for
further heating.

Standing time

Standing time refers to the period
at the end of cooking or reheating
when food is left before being
eaten, i.e. it is a rest time which
allows the heat in the food to
continue to conduct to the centre,
thus eliminating cold spots.

Cleaning

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

Clean the inside of the oven, door
seals and door seal areas regularly.
When food splatters or spilled
liquids adhere to the oven walls,
door seals and door seal areas
wipe off with a damp cloth.

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

A steam cleaner is not to be used
for cleaning.

Lids

Always remove the lids of jars and
containers and takeaway food
containers before you microwave the
food. If the lid remains, then steam
and pressure might build up inside
and cause an explosion even after
the microwave cooking has stopped.

Baby bottles and food jars
When reheating baby bottles
always remove top and teat. Liquid
at the top of the bottle will be much
hotter than that at the bottom and
must be shaken thoroughly before
checking the temperature. This
should be carried out before
consumption to avoid burns. See
page 48.

Boiled eggs

Eggs in their shells and whole
hard-boiled eggs should not be
heated in microwave ovens since
they may explode even after
microwave heating has ended.
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Important safety instructions

Foods with skins

Potatoes, apples, egg yolk, whole
vegetables and sausages are
examples of food with non porous
skins. These must be pierced using
a fork before cooking to prevent
bursting.

Paper and plastic

When heating food in plastic or
paper containers, keep an eye on
the oven due to the possibility of
ignition. Do not use wire twist-ties
with roasting bags as arcing will
occur.

Do not use recycled paper
products, e.g. kitchen roll unless
they say they are specifically
designed for use in a microwave
oven. These products contain
impurities which may cause sparks
and/or fires when used.

Liquids
Microwave heating of beverages
can result in delayed eruptive
boiling, therefore care should be
taken when handling the container.
To prevent the possibility of sudden
boil 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 the heating
time.

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

Deep fat frying
Do not attempt to deep fat fry in
your oven.

Arcing

Arcing may occur accidentally if a
metallic container has been used,
the wire rack has been damaged,
or the incorrect weight of food is
used. Arcing is flashes of blue light
seen in the microwave oven. If this
occurs, stop the machine
immediately. If the oven is left
unattended and this continues it
can damage the machine.
Continue to cook by GRILL.

Meat thermometer

Use a meat thermometer to check
the degree of cooking of joints and
poultry only when meat has been
removed from the microwave. If
undercooked, return to the oven
and cook for a few more minutes at
the recommended power level. Do
not leave a conventional meat
thermometer in the oven when
microwaving.



General guidelines

STANDING TIME

Dense foods e.g. meat, jacket potatoes
and cakes, require standing time
(inside or outside of the oven) after
cooking, to allow heat to finish
conducting to the centre of the food to
cook through completely. Wrap meat
joints and jacket potatoes in aluminium
foil while standing. Meat joints need
approx. 10—-15 minutes, jacket potatoes
5 minutes. Other foods such as plated
meals, vegetables, fish etc. require
2-5 minutes standing. If food is not
cooked after standing time, return to
the oven and cook for additional time.
After defrosting food, standing time
should also be allowed.

QUANTITY

Small quantities cook faster than large
quantities, and small meals will reheat
more quickly than large portions.

SPACING

Foods cook more quickly and evenly if
spaced apart. NEVER pile foods on top
of each other.

MOISTURE CONTENT

Many fresh foods e.g. vegetables and
fruit, vary in their moisture content
throughout the season. For this reason
cooking time may have to be adjusted.
Dry ingredients e.g. rice, pasta, can dry
out during storage so cooking time may
differ.

PIERCING

The skin or membrane on some foods
will cause steam to build up during
cooking.

These foods must be pierced or a strip
of skin should be peeled off before
cooking to allow the steam to escape.
Eggs, potatoes, apples, sausages etc,
will all need to be pierced before
cooking. DO NOT ATTEMPT TO BOIL
EGGS IN THEIR SHELLS.

COVERING

Cover foods with microwave cling film
or a lid. Cover fish, vegetables,
casseroles, soups. Do not cover cakes,
sauces, jacket potatoes or pastry
items.

DENSITY
Porous airy foods heat more quickly
than dense heavy foods.

Continued on the next page
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General guidelines

CLING FILM

Cling film helps keep the food moist
and the trapped steam assists in
speeding up cooking time. Pierce
before cooking to allow excess steam
to escape. Always take care when
removing cling film from a dish as the
build-up of steam will be very hot.

SHAPE

Even shapes cook evenly. Food cooks
better by microwave when in a round
container rather than square.

STARTING TEMPERATURE

The colder the food, the longer it takes
to heat up. Food from a fridge takes
longer to reheat than food at room
temperature.

LIQUIDS

All liquids must be STIRRED BEFORE,
HALF WAY THROUGH AND AFTER
heating. Water must be stirred before
and during heating, to avoid eruption.
Do not heat liquids that have previously
been boiled. DO NOT OVERHEAT.

TURNING AND STIRRING

Some foods require stirring during
cooking. Meat and poultry should be
turned after half of the cooking time.

ARRANGING

Individual foods e.g. chicken portions
or chops, should be placed on a dish
so that the thicker parts are towards
the outside.

CHECKING FOOD

It is essential that food is checked
during and after a recommended
cooking time, even if an AUTO
PROGRAMME has been used (just as
you would check food cooked in a
conventional oven). Return the food to
the oven for further cooking if
necessary.

DISH SIZE

Follow the dish sizes given in the
recipes, as these affect the cooking
and reheating times.

A quantity of food spread in a bigger
dish cooks and reheats faster.

CLEANING

As microwaves work on food particles,
keep your oven clean at all times.
Stubborn spots of food can be removed
by using a microwave spray cleaner,
sprayed onto a soft cloth. Always wipe
the oven dry after cleaning.
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Parts of your oven

1. Door handle

Pull to open the door. Opening the
door during cooking will pause the
process without cancelling the
programme. Cooking will resume

5. Menu labels

6. Convection heater

7. Grill elements

8. Microwave feed guide
(Do not remove.)

once the door is closed and the
Start/Set pad is pressed. It is

9. Control panel
10. Power supply cord

completely safe to open the door at 11. Plug
any time during a cooking 12. Glass tray
programme, as there is no risk of 13.Roller ring

microwave exposure.
2. Oven window
3. External air vents

14. High wire rack
15. Low wire rack
16. Air fry basket

4. Air vent
3 456 7 8 4
/
| ] i
A\ [0 | —
12 c e =20 ﬂ —f—9
NN [
| | 11
/ 5 13
1 —
14

Identification and caution labels are attached on the oven.

H Note
This illustration is for reference only.
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Control panel

Air Fry
=

, convection
 BEETER

~Micro Power
0%

» Grill/Combi

_ Auto Reheat
=]

_Meat/Dessert
/S

_ Timer/Clock
©  Et/m5E

Down
pe2 e

Stop/Cancel
° BLk/EGE

10
sec ¥ ©

Auto Defrost
HERR

Healthy Menu
weEaE

Aqua Clean _
mEER

Quick 30
TREEER

Up
Hhn

Start/Set
BAtR/RTE

NN-CT55RB

* Your control panel may have

differences in appearance, but the
words and functionality will be the

same.

1 Display window (page 13)

When the oven is first plugged in,

“88.88” appears in display window.

Air Fry pad

Convection pad

Micro Power pad

Time pads

Grill/Combi pad

Auto Defrost pad

Auto Reheat pad

Healthy Menu pad

Meat/Dessert pad

Aqua Clean pad (page 47)

Timer/Clock pad

Quick 30 pad

Up/Down pads

Stop/Cancel pad

Before Cooking:

One press clears your instructions.

During Cooking:

One press temporarily stops the

cooking programme. Another press

cancels all your instructions and a

dot or the time of day will appear on

the display.

16 Start/Set pad
One press allows oven to begin
functioning. If door is opened or
Stop/Cancel is pressed once during
oven operation, Start/Set must be
pressed again to restart oven.
One press after you select the Auto
programme number set the

programme and let you proceed to
the weight setting.

O ©W o NG A~ WNDN

[ G Y Gy
a b ON-=

B Notes

1. |If Start/Set is not pressed for
6 minutes after cooking programme
setting, the oven will automatically
cancel the cooking programme. The
display will revert back to clock or dot.

2. Place the oven with the display
window no higher than eye level
for optimal viewing experience.



W Beep sound

When a pad is pressed correctly a beep will be heard. If a pad is pressed and no
beep is heard, the unit has not or cannot accept the instruction. The oven will beep
twice between programmed stages and at the point to stirring or turning the food in
the Auto menus. After the completion of the preheating on CONVECTION or
COMBINATION mode, three beeps sound. At the end of any complete programme,
the oven will beep 5 times and “End” will be displayed.

Display window

MICROWAVE mode Defrost mode
GRILL mode Auto menu
CONVECTION mode —g= RS Sct

Number/character

High wire rack —g¢ o= — Start
Select
Child safety lock

Low wire rack
Air fry basket

« Start indicator flashes when the setting is completed and preheating or cooking is
ready to start. Press Start/Set to start preheating or cooking.

« Set indicator flashes when a setting needs to be confirmed. Press Start/Set to
confirm the setting and proceed to next setting.

* High wire rack, Low wire rack and Air fry basket indicator indicates which
accessory to use for each Auto menu.

« Select indicator flashes when setting can be changed by pressing the Up/Down.
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Accessories

CONVECTION
mode MICROWAVE GRILL AIR FRY
Glass Tray
,//q ——
Wire Rack
H <
Air fry basket
. _
COMBINATION
FeakE GRILL + GRILL + GRILL + CONVECTION
CONVECTION MICROWAVE + MICROWAVE
C-6 C-1,C-5 C-2,C-3,C-4
(COMBINATION 6) | (COMBINATION 1, 5) | (COMBINATION 2, 3, 4)
Glass Tray
>
Wire Rack
Air fry basket

Note:
« Always operate the oven with the Glass tray in place.
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Cookware and Utensil Guide

Container

MICROWAVE

GRILL
C-6 (COMBINATION 6)

CONVECTION
AIR FRY

C1-C-5
(COMBINATION 1 - §)

Included accessory

Wire Rack
<

Heat-proof
glass container

N

Non-heat-proof
glass
containers

ol

Heat-proof
plastic
containers

=Y

Non-heat-proof
plastic
containers

=

Ceramic
procelain

@%

Disposable
paperboard
containers

Lacquerware

-

Metal cookware

De

Note:

Meal containers with
resin handles cannot
be used.

Note:

Meal containers
withresin
handles cannot

be used.

* Check manufacturers’ recommendation, must withstand heat or follow the recipe

instructions.
Note:

* Colour loss may be found in ceramic or procelain containers with internal color
pictures. Do not use such a container.

EN

Continued

on the next page




Cookware and Utensil Guide

. GRILL CONVECTION|  C-1-C-5
il MICROWAVE | ¢ 6 (COMBINATION6)| AIRFRY | (COMBINATION 1 - 5)

Straw, Wicker,

Aluminium foil

Silicon
bakeware * *
i

Waxed paper

Brown paper
bags

Oven cooking

o
[
©

Paper towels
and napkins

(@aNG

Thermometers
microwave safe

..... ®/

conventional
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Cooking mode

Use of

+ Cooking fish,
vegetables, fruits,

Cooking mode accessories Uses Containers
MICROWAVE * Defrosting
* Reheating
» Melting: butter,
chocolate, cheese. U
se

microwaveable,
plates or bowls

None eggs. e.g. Pyrex®
(Glass tray only) |+ Preparing: stewed | il 0 (0 o
fruits, jam, sauces, Glassxt/ra
custards, meat, N |y
fish. o metal
» Baking cakes
without colour.
No Preheating
If you use

High wire rack
or
Low wire rack

* Grilling of thin meat

or fish fillet.
* Toast grilling.
* Browning of dishes
or meringue pies.
No Preheating

containers, use
heatproof dishes,
plates or bowls
e.g. Pyrex®
directly on the
wire rack or on
Glass tray.

High wire rack
or

Low wire rack
or

Air fry basket

* Baking of small
items with short
cooking times: puff
pastry, cookies, roll
cakes.

* Special baking:

bread rolls, sponge

cakes.
* Baking of pizzas
and tarts.

Preheating advised

Heatproof, metal
tin can be used on
the wire rack.

Do not place
dishes directly
on Glass tray.

Air fry basket
+

High wire rack

* Baking french fries.

* Baking steak, pork

chops, hamburgers.

* Baking frozen
breaded foods.

No Preheating

required

Place the food
directly on the Air
fry basket.

Continued on the next page
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Cooking mode

Cooking mode

Use of
accessories

Uses

Containers

GRILL +
CONVECTION
C-6 (COMBINATION 6)

vl\lllll I\l\l\l

High wire rack
or

Low wire rack
or

Air fry basket

* Roasting meats,
thick steak.

* Roasting fish,
vegetable.

Preheating advised

Heatproof, metal

tin can be used on

the wire rack.
Do not place
dishes directly
on Glass tray.

GRILL +
MICROWAVE
C-1,C-5
(COMBINATION 1, 5)

High wire rack
or
Low wire rack

» Cooking lasagne,
meat, potatoes or
vegetable gratins.

* Grilling chicken
pieces (Turn over

Microwaveable
and heatproof
dishes placed
directly on the
wire rack or on

p s __ﬂ on halfway). Glass tray.
I D | O No Preheating No metal.
P NN
GRILL +
CONVECTION + . ,
MICROWAVE Roasting meatand | picrowaveable
C-2,C-3,C-4 poultry and heatproof

(COMBINATION 2, 3, 4)

High wire rack
or
Low wire rack

* Reheating and
crisping (quiche,
pizza, bread,
lasagne, gratin).

Preheating if

necessary

dishes placed

directly on the

wire rack or on
Glass tray.

No metal.

EN




Setting the clock

When the oven is plugged in for the first time, “88.88” appears in display.

Timer/Clock » Down Up
EtEE/REE B i

Press Timer/ Press Up/Down
Clock twice. to set hours.
Hour starts to

blink.

Start/Set
BIsH/IRE

Press Start/Set.
Colon starts blinking and time of
day is now locked into the display.

=

B Notes

Start/Set # Down Up
B/ R F7 i
Press Start/Set. Press Up/Down
Minute starts to to set minutes.

blink.

1. To reset time of day, repeat the whole step above.
2. The clock will keep the time of day as long as the oven is plugged in and

electricity is supplied.
3. This is a 12 hour clock.

Child safety lock

This feature will make the oven controls inoperable; however, the door can be
opened. Child safety lock can be set when the display shows a dot or the

time.
To Set:

Start/Set
BAsa/RE

Press Start/Set 3 times within

10 seconds.

o lights up on the display.

The time of day will disappear. Actual
time will not be lost. “Child” is indicated
on the display.

To Cancel:

Stop/Cancel
ik /BGH

Press Stop/Cancel 3 times within
10 seconds.

o lights off.
The time of day will reappear on the

display.
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Microwave cooking and defrosting

The Glass tray must always be in position when using the oven. There are
5 different microwave power levels available (see the chart below).

Micro Power # Down Up » 10 1 10
WA pe2 g )| min % min % sec #

Press Micro Power. Press Up/Down Set the cooking time.

lights up, and to s_elect the

V A\ flashes on the desired power

} level*.
display.
» Start/Set Power Level Max. time available
ALYEE 1000 W High 30 minutes

Press Start/Set. 715 W  Med-High 1 hour and 30 minutes
The time will 440 W Medium 1 hour and 30 minutes
count down on 250 W  Defrost 1 hour and 30 minutes
the display. 100W  Low 1 hourand 30 minutes

*You can also press Micro Power repeatedly to select the desired power level.

B Notes

1.

You can change the cooking time during cooking if required. During cooking,
set the additional cooking time using the Time pads. Time can be added from
10 seconds up to 10 minutes.

. After cooking finishes, “Add” will be displayed for about 1 minute. During this

time, you can use the Add Time feature. (Refer to page 32 to details.)

The oven will automatically work on High microwave power if a cooking time is
entered without the power level previously being selected.

While cooking, the Glass tray may vibrate. This will not affect cooking
performance.

For MULTI-STAGE COOKING, refer to page 31.

STANDING TIME can be programmed after microwave power and time setting.
Refer to page 33.

DO NOT use MICROWAVE only with any metallic accessory in the oven.
Always check the food during defrosting by opening the door then restarting. It
is not necessary to cover food during defrosting. To ensure an even result, stir,
turn or separate several times during defrosting. For large joints and poultry,
turn halfway through defrosting.
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Defrosting Guidelines

Tips for Defrosting

Check the defrosting several times,
even if you use the auto programmes.
Observe the standing times.

Standing Times

Individual portions of food may be
cooked almost immediately after
defrosting. It is normal for large
portions of food to be frozen in the
centre. After defrosting, allow to stand
for a minimum of one hour. During
this standing time, the temperature
becomes evenly distributed and the
food is defrosted by conduction.

N.B. If the food is not going to be
cooked immediately, store it in the
refrigerator.

Never refreeze defrosted food without
first cooking it.

Minced Meat or Cubes of Meat
and Seafood

Since the outside of these foods
quickly defrosts, it is necessary to
separate them, break the blocks into
pieces frequently while defrosting and
remove them when they have
defrosted.

Small Portions of Food

Chops and chicken pieces must be
separated as soon as possible so that
they defrost evenly throughout.

Fatty parts and the ends defrost more
quickly. Place them near the centre of
the Glass tray.

Bread

Loaves will require a standing time of
5-30 minutes to allow the centre to
thaw. Standing time can be shortened
if slices are separated and rolls and
loaves cut in half.
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Grilling

GRILL is particularly useful for thin slices of meat, steaks chops, kebabs,
sausages or pieces of chicken. It is also suitable for hot sandwiches and all
gratin dishes.

Use of accessories
ﬁ QI \s =
High wire rack Low wire rack Air fry basket
Grill/Combi U 10 1 10
Press Grill/Combi. Press Up/Down Set the cooking time.
@ lights up, and to select the (up to 1 hour and 30 minutes)
' desired level*.
V A\ flashes on the
display. Level
G-1 700 W
G-2 1000 W

» Start/Set
BAsR/SRTE

Press Start/Set.
The time will count down on the display.

* You can also press Grill/Combi repeatedly to select the desired level.
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B Notes

1. You can change the cooking time during cooking if required. During cooking,
set the additional cooking time using the Time pads. Time can be added from
10 seconds up to 10 minutes.

2. After cooking finishes, “Add” will be displayed for about 1 minute. During this

time, you can use the Add Time feature. (Refer to page 32 to details.)

Place food on wire rack on Glass tray. Place a heatproof plate underneath to

catch fat and drips.

Never cover foods when grilling.

DO NOT preheat the oven.

There is no microwave power used in GRILL cooking.

Most foods require turning halfway during cooking. When turning food, open

oven door and CAREFULLY remove wire rack using oven gloves.

After turning, return food to the oven and close door, and then press Start/Set.

The oven display will continue to count down the remaining grilling time.

The grill elements will glow on and off during cooking - this is normal.

0.DO NOT touch heating device on top of inside cavity while cavity is hot.

Heating device may be still hot.

11. After GRILL use, the product may not operate for some time to prevent

overheating.

2

Nooah

=®© @

H CAUTION!

The wire rack must always be used with the Glass tray in position. Remove wire

rack from oven by holding the rack and heatproof dish firmly. Use oven gloves when
removing accessories. Never touch the outside window or inside metal parts of the
door or oven when taking food in or out due to the high temperatures involved.
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Convection cooking

The convection oven has a heating element with fan to give the dry heating
needed to produce crisp, browned exteriors. Most conventional recipes will
be suitable for use. (e.g. cookies, cakes, meat items and baked items.) Most

baked items require preheating the oven.

Use of accessories

1

High wire rack

G
Low wire rack

Air fry basket

With preheating

» Down Up
per i

Press Up/Down to
select the desired

Convection

BRI

Press Convection.

lights up, and

Start/Set
Bta/IRE

Press Start/Set to start
preheating.

The “P” and temperature light
up on the display while
preheating.

temperature®.
V /\.and @ flash on (70-230 °C)
the display. The oven cannot preheat
to temperatures between
40 °C and 60 °C.
After the

=

preheating (beep »
3 times), open

the door and

place the food in

the oven.

10 1 10 #
min % min % sec ¥

Set the cooking time.

(Up to 1 hour and 30 minutes
for temperatures between
100 °C and 230 °C, and up to
9 hours for temperatures
between 70 °C and 90 °C.)

Start/Set
Bt/ RE

Press Start/Set.
The cooking
programme will
start and the time
on the display will
count down.

* You can also press Convection repeatedly to select the temperature.

Without preheating

# Down Up
pe g )|

Press Convection. Press Up/Down to

lights up, and select the desired

temperature.
V A and @ flash (40-230 °C)
on the display.

)y

Convection

HEERIER

Start/Set
BAR/IRE

Press Start/Set.
The time will count down on the display.

10 1 10
min % min % sec #

Set the cooking time.

(Up to 1 hour and 30 minutes for
temperatures between 100 °C and 230
°C, and up to 9 hours for temperatures
between 40 °C and 90 °C.)
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Temperature Pre-prepared dishes

40 °C Proving bread and pizza dough, Yogurt

50-70 °C Keep Warm

80-90 °C Dehydrarion (Herbs, fruits)

100-110 °C Meringues™

120-140 °C Meat and fish pate

150-160 °C Baked eggs, custard pudding

170-190 °C Shuéﬁzepégﬁghli; (,):ésécglatse, fruit cake, macaroons®*,
200-210 °C Roast meat, slow-cooked or braised meat

220-230 °C Bread, pizza*, tarts*, gratins*

* Using the High wire rack is recommended if you want the food well-baked.

B Notes

1. You can change the cooking time during cooking if required. During cooking,
set the additional cooking time using the Time pads. Time can be added from
10 seconds up to 10 minutes.

2. After cooking finishes, “Add” will be displayed for about 1 minute. During this
time, you can use the Add Time feature. (Refer to page 32 to details.)

3. When the oven reaches the preheating temperature, the temperature will flash,
and the beep will sound 3 times to remind you to put the food into the oven.
Open the oven door, put the food into the oven, and close the door.

4. Cooking time can be input after the oven reaches the preheating temperature.
If the time is not input within 30 minutes, the oven will stop preheating, beep 5
times and return to standby mode.

® CAUTION!

The wire rack must always be used with the Glass tray in position. Remove wire

rack from oven by holding the rack and heatproof dish firmly. Use oven gloves when
removing accessories. Never touch the outside window or inside metal parts of the
door or oven when taking food in or out due to the high temperatures involved.
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Air Fry cooking

The Air Fry function combines intense heat and maximized airflow to cook
food until it is crispy and browned. There is no need for preheating. Set
cooking time after selecting the Air Fry function.

Use of accessories

[ =

High wire rack Air fry basket

Air Fry # Down Up » 10 1 10
ESUHE o2 )| min % min% sec #

Press Air Fry. Press Up/Down to Set the cooking time.
: select the desired (up to 1 hour and 30 minutes)
lights up, and ¢ t
emperature.

V A\ flashes on the
display.
» Start/Set

BBA/RE

Press Start/Set.

The time will count down on the display.

Temperature Uses

180 °C Fresh vegetable, frozen vegetable (asparagus, cauliflower,
broccoli, bell pepper), mixed vegetables

200 °C Frozen chicken nuggets, reheat fried foods

230 °C Frozen pizza, frozen potato food, fresh chicken breast, chicken
drumsticks, fresh beef patties, fresh salmon fillets

B Notes

1. Ensure you use the proper accessories. Place the food on the Air fry basket
which is positioned on the wire rack. If necessary, place a shallow dish
underneath the wire rack to collect any dripping oil.

2. Arrange food evenly in the Air fry basket. For best results, place food in a
single layer with space between pieces. For large quantities, stir or rearrange
the food several times during cooking.

3. You can adjust the cooking time during operation if you needed. Use the Time
pads to add additional cooking time, ranging from 10 seconds up to
10 minutes.

4. After cooking finishes, “Add” will be displayed for about 1 minute. During this
time, you can use the Add Time feature. (Refer to page 32 to details.)
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When using the Air Fry function, place the Air fry basket with the food on the High
wire rack, which is then placed on the Glass turntable. If necessary, place a shallow
dish underneath the wire rack to collect any dripping oil.

Weight/ Time to . T
Food Quantity Temperature Select Instructions/Guidelines
Frozen
Broccoli 300 g 180 °C 20-25 min. ) )
Place in a single layer. Turn
. . over at % of total time.
Mix vegetable | 300 g 180 °C 25-30 min.
Chicken 400 g 200 °C 20-25 min. | Turn over at % of total time.
nuggets
Pizza (20cm) | 200 g 230 °C 16-20 min. -
Pizza (24 cm) | 300¢g 230 °C 20-25 min. -
Potato fries 300 g 230 °C 30-35 min. | Turn over at % of total time.
Chilled
Eigeat fried | 300 g 200°C | 10-15 min. | Turn over at % of total time.
Pizza (20cm) | 200 g 230 °C 10-12 min. -
Pizza (24 cm) | 300 g 230 °C 16-18 min. -
Fresh

Cut into bite-sized pieces
and place in a single layer.
Broccoli 300 g 180 °C 25-30 min. | Season with oil, salt, and
black pepper. Turn over at
% of total time.

120 g - 150 g/piece, about

Salmon fillets | 2908 230°C | 30-35 min. | 3cm thick. Place skin side
(2-3 pcs) d
own.
200 g - 250 g/piece, about
Chicken breast | 200 & 230°C | 30-35 min. | 3¢m thick. Season with oil,
(2-3 pcs) salt, and black pepper.
Turn over at % of total time.
. 400 g o ) . 1130 g - 150 g/piece, about
Meat patties (2-3 pes) 230 °C 25-30 min. |, o Shick

The temperatures and cooking times in the chart may differ from those listed on the
food packaging.
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Combination cooking

COMBINATION means that it is possible to combine the MICROWAVE, GRILL
and CONVECTION function for thawing, cooking, and heating foods. The
MICROWAVE power cooks food quickly while the GRILL and CONVECTION
gives traditional browning and crisping.

Use of accessories

T

High wire rack

P
Low wire rack

Display
(Level)

C-1
(COMBINATION 1)

C-2
(COMBINATION 2)

C-3
(COMBINATION 3)

C-4
(COMBINATION 4)

c-5
(COMBINATION 5)

C-6
(COMBINATION 6)

Combination

MICROWAVE:
GRILL:
CONVECTION:
MICROWAVE:
GRILL:
CONVECTION:
MICROWAVE:
GRILL:
CONVECTION:
MICROWAVE:
GRILL:
CONVECTION:
MICROWAVE:
GRILL:
CONVECTION:
MICROWAVE:
GRILL:
CONVECTION:

(S ==
Air fry basket
(C-6 only)
Uses
450 W Gratin, pasta bake, lasagne
7oow roast p,)(?tato ‘ ane
250 W
950 W Small pastry items
200 °C*
250 W
480 W Whole chicken, quiche, pies
200 °C*
450 W Reheat frozen bread items,
700 W chicken portions, roasted
200 °C* Vegetable
250 W
950 W Sandwiches, reheat pizza
- Roasting meat, chilled pizza,
950 W whole fish, sausage, roasted
200 °c*  shrimp

* The temperature may not reach 200 °C depending on the food and cooking time.
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With preheating
* Preheating is not available for COMBINATION 1 (C-1) and COMBINATION 5 (C-5).

Grill/Combi » Down Up # Start/Set
s/ BE TR L #n R/ RE

Press Grill/ Press Up/Down to select Press Start/Set to start
Combi. the suitable level in the preheating.
chart on page 28*. The “P” and temperature light
The indicators up on the display while
corresponding to the preheating.
COMBINATION level lights
up.
After the
3 times), open
the door and Set the cooking time. Press Start/Set.
place the food in (up to 1 hour and 30 minutes)  The cooking
the oven. programme will
start and the
time on the
display will
count down.

* You can also press Gril/Combi repeatedly to select the suitable level.

Without preheating

Grill/Combi » Down Up » 10 1 10
1RIE/ AR By i min % min % sec ¥

Press Grill/ Press Up/Down to select Set the cooking time.
Combi. the suitable level in the (up to 1 hour and 30
chart on page 28*. minutes)

The indicators
corresponding to the
COMBINATION level flash.

» Start/Set
Rt/ RE

Press Start/Set.
The time will count down on the display.

* You can also press Grill/Combi repeatedly to select the suitable level.
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Combination cooking

B Notes

1. You can change the cooking time during cooking if required. During cooking,
set the additional cooking time using the Time pads. Time can be added from
10 seconds up to 10 minutes.

2. After cooking finishes, “Add” will be displayed for about 1 minute. During this
time, you can use the Add Time feature. (Refer to page 32 to details.)

3. The wire racks are designed to be used for COMBINATION, GRILL, AIR FRY
and CONVECTION. Never attempt to use any other metallic accessory except
the accessories provided with the oven. Place a heatproof dish underneath to
catch any fat or drips.

4. DO NOT use COMBINATION if operating the oven with less than 200 g of food
on a manual programme. For small quantities, do not cook by COMBINATION,
but cook by GRILL, AIR FRY, CONVECTION or MICROWAVE ONLY for best
results.

5. Never cover foods when cooking on COMBINATION.

6. Arcing may occur accidentally if the incorrect weight of food is used, the wire
rack has been damaged, or a metallic container has been used. Arcing is
flashes of blue light seen in the microwave oven. If this occurs, stop the oven
immediately.

7. DO NOT use plastic microwave containers on COMBINATION programmes
(unless suitable for COMBINATION cooking.) Dishes must be able to withstand
the heat of the top grill - heatproof glass or ceramic is ideal.

8. DO NOT use your own metallic dishes or tins on COMBINATION 1 - 5 (C1-C5),
as the microwaves will not penetrate the food evenly.

9. Cooking time can be input after the oven reaches the preheating temperature.
If the time is not input within 30 minutes, the oven will stop preheating, beep 5
times and return to standby mode.

H CAUTION!

The wire rack must always be used with the Glass tray in position. Remove wire

rack from oven by holding the rack and heatproof dish firmly. Use oven gloves when
removing accessories. Never touch the outside window or inside metal parts of the
door or oven when taking food in or out due to the high temperatures involved.
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Multi-stage cooking

This feature allows you to programme up to 3 stages of cooking continuously.

Example: To continually set 715 W (Medium) MICROWAVE power for 2 minutes,
COMBINATION 2 power for 3 minutes and GRILL 1 power for 2 minutes.

Press twice.
Micro Power Down Up 10 10
v ¥ ) o2 Hhn min % sec #
Press Micro Press Up/Down Set the cooking time.

Power. until 715 appears
on the display.

Press three times.

Grill/Combi Down Up 10 10
BRI/ BETH By i min % sec #

Press Grill/ Press Up/Down Set the cooking time.
Combi. until C-2 appears
on the display.

Press twice.
Grill/Combi Down Up 10 10
1R/ BE R pe g i min % sec #
Press Grill/ Press Up/Down Set the cooking time.

Combi. until G-1 appears

on the display.
Start/Set
BB/

Press Start/Set.

The time for the first stage
will count down on the
display.

B Notes

1. After cooking finishes, “Add” will be displayed for about 1 minute. During this
time, you can use the Add Time feature. (Refer to page 32 to details.)

2. Preheating, Auto menu cannot be used with MULTI-STAGE COOKING.

3. When operating, 2 beeps will sound between each stage, and 5 beeps will
sound after all stages have finished.

4. g:(g)g}\(/}lN(gigh) MICROWAVE power can be set only once in MULTI-STAGE



Quick 30 feature

This feature allows you to set cooking time in 30 seconds increments up to
5 minutes at 1000 W (High) MICROWAVE power.
It is only available for MICROWAVE.

Quick 30 » Start/Set
BRERI PRBA/RE

Press Quick 30 to set the Press Start/Set.
desired cooking time. The time will count down on
Time appears on the display. the display.

B Notes

1. After cooking finishes, “Add” will be displayed for about 1 minute. During this
time, you can use the Add Time feature. (Refer to below to details.)

2. If desired, you can use other power levels. Select the desired power level
before pressing Quick 30.

Add time feature

This feature allows you to add cooking time at the end of cooking.
It is available for MICROWAVE, GRILL, CONVECTION, AIR FRY and
COMBINATION cooking.

Example: To add 5 minutes at the end of cooking.

Press 5 times.

10 10 # Start/Set
min % sec ¥ FAsa/RE

After the cooking, while “Add” Press Start/Set.
is displayed, press time pads The time will
to set additional cooking time. count down on
the display.
B Notes

1. After the operation is finished, “Add” is displayed for about 1 minute on the
display. While displaying, you can use ADD TIME feature again.

2. ADD TIME can be set up to 30 minutes for 1000 W (High) MICROWAVE
power, 9 hours for 40-90 °C convection, and 1 hour and 30 minutes for other
cooking modes. It will be cancelled, if you do not perform any operation for 1
minute after cooking.

3. ADD TIME feature can be used after MULTI-STAGE COOKING. The power
level is the same as the last stage. This function will not operate if the last
stage was standing time.

4. ADD TIME feature is not available for AUTO PROGRAMMES.
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Using the timer

This feature operates as a KITCHEN TIMER or allows you to programme the
STANDING TIME/DELAY START.

Kitchen timer
Example: To count 5 minutes.

Press 5 times.

Timer/Clock » 10 10 » Start/Set
EtEE/RESE min % sec # BRsA/IRE

Press Timer/ Set the desired time. Press Start/Set.
Clock. (up to 1 hour and 30 The time counts
minutes) down without the

oven operating.

Standing time

Example: To stand for 5 minutes after cooking at 715 W (Medium) MICROWAVE
power for 3 minutes.

Press 3 times.

Micro Power # Down Up # 10 10
HRAA L $Ein min % sec ¥

Press Micro Press Up/Down Set the desired cooking time.
Power. until 715 appears
on the display.

Press 5 times.

» Timer/Clock » 10 10 # Start/Set
Bt/ RS min % sec ¥ BAba/SRE

Press Timer/ Set the desired standing time. Press Start/Set.

Clock. (up to 1 hour and 30 minutes) Cooking starts.
After cooking,
standing time will
count down
without the oven
operating.

Continued on the next page
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Using the timer

Delay start

Example: To start cooking at 715 W (Medium) MICROWAVE power for 3 minutes
after 5 minutes of standing time.

Press 5 times.

Timer/Clock # 10 10 » Micro Power # Down Up
EHEF/mEE min % sec # Himk A pe g i

Press Timer/ Set the desired delay time. Press Micro  Press Up/Down

Clock. (up to 1 hour and 30 Power. until 715
minutes) appears on the
display.

Press 3 times.

10 10 » Start/Set
min % sec # BAtA/IRE

Set the desired cooking time. Press Start/Set.
The time counts down without the
oven operating.

B Notes

1. After DELAY START is finished, “Add” is displayed for about 1 minute on the
display. While displaying, you can use ADD TIME feature, refer to page 32.

2. MULTI-STAGE COOKING can be programmed including STANDING TIME or
DELAY START.

3. Even if the oven door is opened during KITCHEN TIMER, STANDING TIME or
DELAY START, the time in the display window will continue to count down.

4. STANDING TIME/DELAY START cannot be programmed before/after any Auto
menu.
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Auto Defrost

With this feature you can defrost frozen food according to the weight.

Auto Defrost » Down Up # Start/Set # Down Up
BEIERR B i Bt/ IRE pe g #hn

Press Auto Press Up/Down Press Start/Set Press Up/Down
Defrost. to select the to confirm the to select the
and 3% desired AUTO setting. weight of the
lights up, and DEFROST . food.

V Aand J PROGRAMME?*.

flash on the

display.

» Start/Set
Bt/ IRE

* You can also press Auto Defrost repeatedly
to select the desired AUTO DEFROST
PROGRAMME.

Press Start/Set.
The time will count down

on the display.

Programme

Instructions

d-1: Small Pieces

Weight: 0.2 kg - 1.0 kg

For defrosting small pieces of meat, escallop, sausages,
minced meat, steak, chops, fish fillets (each 100 g to 400 g).
Put them flat on a heat-resistant plate. Turn at beeps. Allow
to stand for 15 to 30 minutes.

d-2: Big Piece

Weight: 0.6 kg - 1.6 kg

For defrosting big pieces of meat, whole chicken, meat joints.
Put them flat on a heat-resistant plate.

Standing time of 1 to 2 hours should be allowed after
defrosting. Turn at beeps.

d-3: Vegetables

Weight: 0.1 kg - 1.0 kg

For defrosting frozen vegetables (such as carrot, corn, peas,
broccoli and mixed vegetables, etc.).

Put them flat on a heat-resistant plate. Stir and rearrange at
beeps. If it is not defrosted enough, heat it additionally at
250 W.

d-4: Bread/Cake

Weight: 0.1 kg - 0.6 kg

For defrosting bread (loaf, slices, rolls) and cakes. Put them
flat on a heat-resistant plate. Cream cakes, desserts and
iced cakes are unsuitable for this programme. Turn at
beeps. Allow bread to stand for 10 (white light bread) to

30 minutes (dense rye bread). Cut large loaves in half
during standing time.
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Auto Reheat

Auto Reheat » Down Up » Start/Set » Down Up
B E)# B i BAsa/RE By i

Press Auto Press Up/Down Press Start/Set Press Up/Down

Reheat. to select desired to confirm the to set No. of

The indicators ~ programme*. setting. serves or weight

corresponding to of the food.

the programme

lights up.

» TR * You can also press Auto Reheat
BEHA /R repeatedly to select the desired

programme.

Press Start/Set.
The time will count down on the display.

Pad Programme No. Menu
1 Soup/Beverage
Auto Reheat 2 Meal
3 Fried Food

Soup/Beverage Accessory

Serves: 1 cup /2 cups/ 3 cups /4 cups -
This programme is for reheating hot drink

(e.g. tea, coffee, milk and soup).
One serve is supposed to be 150 ml at room temperature.

Tips for Reheating Cup

1. Stir the liquid before heating, as heated liquids can erupt if not mixed with air.
For thick beverage (e.g. milk and soup), stir about halfway through heating to
prevent eruption.

2. Do not cover hot drinks such as tea or coffee. Cover soup with a saucer to avoid
any risk of eruption.

3. After heating, stir again carefully and allow to stand for a short time.
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[Programime 2] Meal Accessory

Weight: 0.2 kg/ 0.4 kg / 0.6 kg / 0.8 kg
This programme is for reheating a fresh plated meal or casserole.

Notes:

* All foods must be pre-cooked. Foods should be at refrigerator temperature
approx. 5 degrees.

« Large pieces of fish/meat in a thin sauce may require longer cooking.

» Foods weighing less than 200 g and more than 800 g should be reheated by micro
power and time only.

Instructions

Use a suitable size microwave safe casserole, add 3-5 tbsp of water if desired, and
cover with a lid. Press Auto Reheat, press Up/Down to select the Auto Menu
programme 2, press Start/Set, press Up/Down to select weight, and press Start/Set.
Allow a few minutes standing time. Ensure food is piping hot before serving.

[Prograrmime 3| Fried Food Accessory

Weight: 0.1 kg/ 0.2 kg/ 0.3 kg/ 0.4 kg
It is suitable for reheating most fried foods; fried chicken,
curry puffs, fried spring roll, etc.

Instructions

Arrange fried foods on the High wire rack with a shallow dish placed underneath to
collect drips, and place them on the Glass tray. Press Auto Reheat, press Up/Down to
select the Auto Menu programme 3, press Start/Set, press Up/Down to select weight,
and press Start/Set. Allow a few minutes standing time. Ensure food is piping hot
before serving.

EN



Auto Cook

This feature allows you to cook most of your favorite foods by setting the
weight. The oven determines the MICROWAVE power level and/or GRILL,
CONVECTION, AIR FRY, and/or COMBINATION setting, then the cooking time
automatically. Select the category of food and then just set the weight. Do not
include the weight of any added water or the container weight.

Healthy Menu j§ Meat/Dessert » Down Up # Start/Set
AR PRR/EH S By Hhn BR/IRE

Press the desired food Press Up/Down to select Press Start/Set.
category pad. desired programme*.

# Down Up » Start/Set
pe g i Bt/ RE

Press Up/Down to set the Press Start/Set.

weight of the food.
For programme 13, 16, 19,
20, weight setting is not * You can also press the food category pad
required. repeatedly to select the desired programme.
Food Category Pad | Category |Programme No. Menu
Vegetables 4 Fresh Vegetables
Steamed Fish 5 Steamed Fish
6 Rice
Casserole 7 Double Boil/Stew
8 Porridge/Congee
Healthy Menu 9 Fried Chicken
10 Fresh Vegetable Fries
Air Fry 11 Frozen Breaded Products
12 Frozen Potato Fries
13 Fried Onion
14 Roast Chicken
Roast 15 Roast Beef/Lamb
16 Roast Peanuts
Meat/Dessert Meat 17 Chicken Pieces
18 Meat Skewers
. 19 Cake
Cake/Cookies 20 Cookies




Fresh Vegetables Accessory

Weight: 0.1 kg /0.2 kg /0.3 kg/ 0.4 kg
Suitable for cooking a variety of fresh vegetables.

Instructions

Place prepared vegetables into a shallow container. Add 15 ml (1 tbsp) of water per
0.1 kg. Cover with pierced cling film or lid. Press Healthy Menu, press Up/Down to
select the Auto Menu programme 4, press Start/Set, press Up/Down to select weight,
and press Start/Set.

After cooking, let stand, covered, for 2 to 3 minutes.

Steamed Fish Accessory

Weight: 0.2 kg /0.3 kg/0.4 kg /0.5 kg .
Suitable for cooking whole fish and fish fillets.

Notes:

* Overlap thin edges of fillets to prevent overcooking.

« If stuffing whole fish with seasoning, cooking time may need to be extended.
* Thickness of fish should not be more than 3 cm.

Instructions

Select fish suitable for microwave cooking and place in a single layer in a shallow
dish, with skin-side down (fillets). Add butter, spices, herbs, or lemon juice to flavor.
Cover dish securely with plastic wrap or fitted lid. Press Healthy Menu, press Up/
Down to select the Auto Menu programme 5, press Start/Set, press Up/Down to
select weight, and press Start/Set. Allow large amounts of fish to stand for

3 to 5 minutes after cooking before serving.

Continued on the next page

EN



Auto Cook

Weight: 0.1 kg/ 0.15 kg /0.2 kg / 0.3 kg
Suitable for cooking white rice including short grain, long grain,
Jasmine and Basmati.

Notes:

* Rice will boil over if the dish used is too small.

» Do not cook in plastic containers unless suitable for high temperature cooking.
* This setting is not suitable for cooking brown rice.

Use the following as a guide:

Rice Water* Dish Size *It may be necessary to adjust the
0.1 kg 180-230 ml amount of water to your personal
0.15 kg 210-260 ml preference.

3 liters

0.2 kg 250-300 ml
0.3 kg 370-420 ml

Instructions

Place washed rice with recommended amount of cold water in a suitable sized dish,
with glass dish underneath. Cover with lid. Press Healthy Menu, press Up/Down to
select the Auto Menu programme 6, press Start/Set, press Up/Down to select weight,
and press Start/Set. Stand rice for 5 to 10 minutes after cooking, if necessary.

Double Boil/Stew Accessory

Serving: 4-6/ 1-3

Suitable for cooking traditional soups; herbal soup,
bird’s nest soup, etc., that requires slow simmer or ‘double boil.

Use the following as a guide:

Serving Ingredients Water
4-6 servs 0.5 kg 1,300 ml
1-3 servs 0.25 kg 650 mi

Instructions

This method ensures food remains tender without losing its shape. It also extracts an
retains the aromatic flavour of the food. Place all ingredients and liquid in a highly
microwave-safe and heatproof casserole dish.

Allow at least 2 depth of volume for evaporation to prevent boiling over. Cook covered
with a lid or microwave-safe plastic wrap with glass dish underneath. Press Healthy
Menu, press Up/Down to select the Auto Menu programme 7, press Start/Set, press
Up/Down to select serving, and press Start/Set.
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Porridge/Congee Accessory

Weight: 0.05 kg /0.1 kg/ 0.15 kg
Notes:
* Only use microwave-safe containers.
« It is recommended to use a microwave rice cooking container, with glass dish
underneath.
» Open the container carefully after cooking to prevent scalding due to the hot
contents.

Use the following as a guide:

Raw Rice Water Dish Size
0.05 kg 400 ml
0.1 kg 750 mi 3 liters
0.15 kg 1,100 ml

Instructions

Soak the rice for about 30 minutes. The proportion between the water and rice is
shown in the above chart. The total volume should not be over half of the total
container. Cover with lid. Press Healthy Menu, press Up/Down to select the Auto
Menu programme 8, press Start/Set, press Up/Down to select weight, and press
Start/Set. Wait 5-10 minutes after cooking.

Fried Chicken Accessory

Weight: 0.2 kg/ 0.3 kg/ 0.4 kg/ 0.5 kg

Ingredients: (for example)

Chicken (Drumstick) 400 g |Kosher salt 1 pinch
Garlic cloves, peeled and minced 2 | Ground pepper Y2 tsp.
Ground ginger 2 tsp. |Plain flour 30¢g
Mixed spice 1 tsp.

Instructions

In a small bowl, combine ginger, minced garlic, mixed spice, salt and pepper, plain
flour and Mix well. Coat chicken with the mixture. Place the chicken on the Air fry
basket, which is positioned on the High wire rack with a shallow dish underneath to
collect drips. Then place the setup on the Glass tray. Press Healthy Menu, press Up/
Down to select the Auto Menu programme 9, press Start/Set, press Up/Down to
select weight, and press Start/Set. The oven will start preheating. The oven will beep
during cooking to prompt you to turn the meat. Press Start/Set to continue cooking
once the meat has been turned.

Continued on the next page
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Auto Cook
Programme 10 | Fresh Vegetable Fries Accessory

Weight: 0.1 kg/ 0.2 kg/ 0.3 kg/ 0.4 kg
For preparing fresh vegetable fries such as sweet potato,
white potato, carrots, parsnips and courgettes.

Note: For best results, cook in a single layer.

Instructions

Peel and cut the vegetables into baton shapes. Toss in a tablespoon of vegetable oil
(approx. ¥z tsp per 100 g of ingredients). Place the vegetables in the Air fry basket,
then place the basket on the High wire rack, and place the rack on the Glass tray.
Press Healthy Menu, press Up/Down to select the Auto Menu programme 10, press
Start/Set, press Up/Down to select weight, and press Start/Set. The oven will beep
during cooking to prompt you to stir the food. Press Start/Set to continue cooking
once the food has been stirred.

Programme 11 | Frozen Breaded Products Accessory

Weight: 0.1 kg /0.2 kg/ 0.3 kg/ 0.4 kg
For preparing frozen breaded products such as
frozen popcorn chicken, frozen chicken nuggets,
frozen turkey drummers, frozen fish fingers, frozen scampi.

Instructions

Remove all packaging and place the frozen breaded products in the Air fry basket,
which is placed on the High wire rack. Then place the rack on the Glass tray. Press
Healthy Menu, press Up/Down to select the Auto Menu programme 11, press Start/
Set, press Up/Down to select weight, and press Start/Set. The oven will beep during
cooking to prompt you to turn the food. Press Start/Set to continue cooking once the
food has been turned.

Programme 12 | Frozen Potato Fries Accessory

Weight: 0.1 kg /0.2 kg /0.3 kg
For cooking pre-purchased frozen potato products
that are suitable for grilling, e.g. french fries, home fries.
Note: For best results, cook in a single layer.

Instructions

Place the Air fry basket on the High wire rack, put the frozen potato fries in the basket,
and place the rack on the Glass tray. Press Healthy Menu, press Up/Down to select
the Auto Menu programme 12, press Start/Set, press Up/Down to select weight, and
press Start/Set. The oven will beep during cooking to prompt you to stir the food.
Press Start/Set to continue cooking once the food has been stirred.
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Programme 13 | Fried Onion Accessory

Note: During the cooking, the oven will beep and cooking will be
stopped temporarily in order to prompt you to stir the food.
Press Start/Set to continue cooking once the food has been stirred.

Ingredients:

Onion (remove skin) 100 g
Oil 40¢g
Salt approx. 1g

Instructions

Slice 100 g onion into pieces about 1 mm thick. Add some salt (approx. 1 g) and mix
all together. Wipe water off lightly with paper towel. Put onion into microwavable
heatproof dish and pour 40 g oil and mix well. Put it directly on the glass tray without
cover.

Press Healthy Menu, press Up/Down to select the Auto Menu programme 13, press
Start/Set. During the cooking, the oven will beep and cooking will be stopped
temporarily in order to prompt you to stir the food. Press Start/Set to continue cooking
once the food has been stirred. After cooking, place fried onion on the paper towel to
absorb remaining oil. Wait until onion is cooled down.

Programme 14 | Roast Chicken Accessory

Weight: 1 kg / 1.3 kg/ 1.5 kg / 1.8 kg

Instructions

Keep the marinated chicken with Teriyaki sauce for 30 minutes to 1 hour in the fridge
before cooking. Truss the chicken leg with string. Place the chicken on the Low wire
rack with a shallow dish placed underneath to collect drips, and place them on the
Glass tray. Press Meat/Dessert, press Up/Down to select the Auto Menu

programme 14, press Start/Set, press Up/Down to select weight, and press Start/Set.
During cooking, the oven will beep to prompt you to turn the chicken over. Press Start/
Set to continue cooking once turned.

Continued on the next page
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Auto Cook
Programme 15 | Roast Beef/lLamb Accessory

Weight: 0.3 kg /0.6 kg/0.9kg/ 1.2 kg
Suitable for roasting joints, boned rolled beef/lamb,
beef/lamb rump, beef/lamb fillet, beef/lamb topside.

Notes:
* Do not use the wire rack.
* Frozen chicken and beef/lamb should be defrosted before cooking.

Instructions

Choose roasting pieces that are even in shape and confirm if boneless pieces have
been rolled and tied. Place a small microwave-safe and heatproof dish upside down
on top of a large microwave-safe and heatproof dish. Brush the beef/lamb with oil/
seasonings and place fat side down on top, then put it inside the oven. Press Meat/
Dessert, press Up/Down to select the Auto Menu programme 15, press Start/Set,
press Up/Down to select weight, and press Start/Set. The oven will beep during
cooking to prompt you to turn the meat. Press Start/Set to continue cooking once the
meat has been turned.

Programme 16 | Roast Peanuts Accessory

For roasting raw peanuts from room temperature.

Notes:

» Do not cook less than 100 g as it may burn, pop, or cause oil smoke.

» Do not leave the microwave unattended while heating. Some peanuts are easy to
burn depending on the size and type.

* Remove the food promptly from the oven after cooking is finished. Food left inside
may continue to heat up due to residual heat and could produce oily smoke.

» Use COMBINATION 5 mode for additional heating.

Instructions

Place 100 g of peanuts (without shells) on a microwave-safe heatproof dish and put it
on the High wire rack. Press Meat/Dessert, then use Up/Down to select Auto Menu
programme 16. Press Start/Set. The oven will beep during cooking to remind you to
stir the peanuts. Stir well, then press Start/Set to continue cooking.
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Programme 17 | Chicken Pieces Accessory

Weight: 0.2 kg /0.4 kg/ 0.6 kg / 0.8 kg
Suitable for most cuts of chicken pieces.
Pieces can be plain or marinated.

Instructions

Place the chicken on the Low wire rack with a shallow dish placed underneath to
collect drips, and place them on the Glass tray. Press Meat/Dessert, press Up/Down
to select the Auto Menu programme 17, press Start/Set, press Up/Down to select
weight, and press Start/Set. The oven will beep during cooking to prompt you to turn
the meat. Press Start/Set to continue cooking once the meat has been turned.

Programme 18 | Meat Skewers Accessory

Weight: 0.1 kg/ 0.2 kg/ 0.3 kg/ 0.4 kg
Suitable for roasting different kinds of meat skewers.

Instructions

Cut the meat into thin pieces and marinate them with sauce for about 15-20 minutes,
then string them together. Arrange the meat skewers on the High wire rack with a
shallow dish placed underneath to collect drips, and place them on the Glass tray.
Press Meat/Dessert, press Up/Down to select the Auto Menu programme 18, press
Start/Set, press Up/Down to select weight, and press Start/Set. The oven will beep
during cooking to prompt you to turn the meat. Press Start/Set to continue cooking
once the meat has been turned.

Continued on the next page
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Auto Cook

Ingredients:

All purpose flour 150 g |Eggs, beaten 240 g
Baking powder ]Sift together. 1tsp. |Milk 1 tbsp.
A pinch of salt Vanilla extract 1 tsp.
Butter 150 g
Caster sugar 150 g

Instructions

Line and grease a 20 cm ring cake pan. Cream butter and sugar until fluffy.
Gradually beat in eggs and vanilla. Slowly fold the sifted flour in several additions,
alternating with 1 tbsp of milk. Put the Low wire rack in the oven and press Meat/
Dessert, press Up/Down to select the Auto Menu programme 19, press Start/Set to
preheat. Mix cake mixture well and pour into the greased cake pan. After preheating,
put the cake pan on the Low wire rack in the oven and press Start/Set.

Programme 20 | Cookies Accessory

Number of pieces: 20 pieces

Ingredients:
Butter 60 g | Vanilla extract Ya tsp.
Brown sugar 2 Y% tbsp. |Baking soda Ya tsp.
Sugar 2 V> tbsp. | A pinch of salt
All purpose flour 85¢g |Egg V2

Instructions

Beat the butter together with both kinds of sugar in a mixing bowl until creamy.

Add an egg and beat until smooth. Then add vanilla extract and mix well. Add flour,
salt, and baking soda all at once, and stir until smooth. Place an aluminium foil on the
High wire rack. Press Meat/Dessert, use Up/Down to select Auto Menu programme
20, then press Start/Set to preheat. Drop the mixture by spoonfuls into 18 to 20
portions (approx. 12 g each) on the aluminium foil, leaving enough space between
portions. After preheating, put the High wire rack in the oven and press Start/Set to
start cooking. After cooking, leave cookies on the foil until they cool, then remove
them to prevent sticking.

Note: You can also use your own baking tray. Place an aluminium foil on the baking
tray, then place it on the High wire rack.
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Using the Aqua Clean Programme

This programme is designed to clean the cavity and remove any food odour
from the microwave oven.

Put 300 ml (1% cups) of
water, a slice of lemon,
and about 1 teaspoon of

lime juice into a B ico D ;s

microwave-safe glass

bowl. The water level Press Aqua Clean. Press Start/Set.

should not exceed half the The oven will heat the

height of the bowl. water, creating vapor
inside the cavity. Let it
stand.
The programme runs for
20 minutes.

When the oven beeps,
disconnect the power plug
# and remove the bowl. Now,
wipe all the vapor from the
cavity with a soft cloth.

B Notes
1. Do not remove the glass tray and roller ring during this programme.
2. Repeat the above procedure as needed.
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Cooking and reheating guidelines

Most foods reheat very quickly in your oven by HIGH power. Meals can be brought

back to serving temperature in just minutes.

Always check food is piping hot and return to oven if necessary.

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

Do not cover dry foods e.g. bread rolls, mince pies, sausage rolls, etc.

Remember when cooking or reheating any food that it should be stirred or turned
wherever possible. This ensures even cooking or reheating on the outside and in

the centre.

MINCE PIES - CAUTION

REMEMBER even if the pastry is cold to the touch, the
filling will be piping hot and will warm the pastry through.
Take care not to overheat otherwise burning can occur
due to the high fat and sugar content of the filling. Check
the temperature of the filling before consuming to avoid
burning your mouth.

PUDDINGS AND LIQUIDS - CAUTION

Puddings and other foods high in fats or sugar, e.g. jam,
mince pies, must not be over heated. These foods must
never be left unattended as with over cooking these
foods can ignite. Take great care when reheating these
items.

Do not leave unattended.

BABY BOTTLES - CAUTION

Milk or formula MUST be shaken thoroughly before
heating and again at the end and tested carefully before
feeding a baby.

For 200-240 ml of milk from fridge temperature, remove
top and teat. Heat on HIGH power for 30-50 sec.
CHECK CAREFULLY BEFORE FEED.

For 90 ml of milk from fridge temperature, remove top
and teat. Heat on HIGH power for 15-20 sec.
CHECK CAREFULLY BEFORE FEED.

N.B. Liquid at top of bottle will be much hotter than at
bottom.

The bottle must be shaken thoroughly and tested before
use.

WE DO NOT RECOMMEND THAT YOU USE YOUR
MICROWAVE TO STERILISE BABY BOTTLES.

If you have a special microwave steriliser, we urge
extreme caution, due to the low quantity of water involved.
It is vital to follow the manufacturers instructions implicitly.
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PLATED MEALS
Everyone’s appetite
varies and reheat times
depend on meal
contents. Dense items
e.g. mashed potato,
should be spread out
well.

If a lot of gravy is
added, extra time may
be required.

Place denser items to
the outside of the plate.
Between 2-4 min on
HIGH power will reheat
an average portion. Do
not stack meals.

CANNED FOODS
Remove foods from
can and place in a
suitable dish before
heating.

SOUPS

Use a bowl and stir
before heating and at
least once through
reheat time and again
at the end.

CASSEROLES

Stir halfway through
and again at the end of
heating.



Questions and answers

Q:
A:

1.

Why won’t my oven turn on?
When the oven does not turn on,
check the following:

Is the oven plugged in securely?
Remove the plug from the outlet,
wait 10 seconds and reinsert.
Check the circuit breaker and the
fuse.

Reset the circuit breaker or replace
the fuse if it is tripped or blown.

If the circuit breaker or fuse is all
right, plug another appliance into
the outlet. If the other appliance
works, there probably is a problem
with the oven. If the other appliance
does not work, there probably is a
problem with the outlet.

If it seems that there is a problem
with the oven, contact an
authorised Service Centre.

: My oven causes interference

with my TV. Is this normal?

A: Some radio and TV interference

might occur when you cook with the
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.

: The oven won’t accept my

programme. Why?

A: The oven is designed not to accept

an incorrect programme. For
example, the oven will not accept a
4th stage.

Q:

Sometimes warm air comes from
the oven vents. Why?

A: The heat given off from the cooking

food warms the air in the oven
cavity. This warmed air is carried
out of the oven by the air flow
pattern in the oven. There are no
microwaves in the air. The oven
vents should never be blocked
during cooking.

Can | use a conventional oven
thermometer in the oven?

A: Only when you are using GRILL,

AIR FRY and CONVECTION
cooking modes. The metal in some
thermometers may cause arcing in
your oven and should not be used
on MICROWAVE and
COMBINATION cooking modes.

There are humming and clicking
noises from my oven when |
cook by COMBINATION. What is
causing these noises?

. The noises occur as the oven

automatically switches from
MICROWAVE power to GRILL/
CONVECTION to create the
COMBINATION setting. This is
normal.

My oven has an odour and
generates smoke when using the
COMBINATION, GRILL, AIR FRY
and CONVECTION function.
Why?

. After repeated use, it is

recommended to clean the oven
and then run the oven without food
and Glass tray on GRILL for 5
minutes. This will burn off any food,
residue or oil which may cause an
odour and/or smoking.
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Care of your oven

1.

2.

The oven should be unplugged
before cleaning.

Clean the inside of the oven, door
seals and door seal areas regularly.
When food splatters or spilled
liquids adhere to the oven walls,
door seals and door seal areas
wipe off with a damp cloth. Mild
detergent may be used if they get
very dirty. The use of harsh
detergent or abrasive is not
recommended. Avoid cleaning the
microwave feed guide area situated
on the right hand side of the cavity
wall.

DO NOT USE COMMERCIAL
OVEN CLEANERS.

. 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 the glass.

. The outside oven surface 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.

. If the Control Panel becomes dirty,

clean it with a soft cloth. Do not use
harsh detergents or abrasives on
the Control Panel. When cleaning
the Control Panel leave the oven
door open to prevent the oven from
accidentally turning on. After
cleaning press Stop/Cancel 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 oven is
operated under high humidity
conditions and in no way indicates
a malfunction of the oven.

7.1t is occasionally necessary to

10.

1.

12.

13.

remove the Glass tray for cleaning.
Wash the tray in warm soapy water
or in a dishwasher.

. The roller ring and oven cavity floor

should be cleaned regularly to
avoid excessive noise. Simply wipe
the roller ring and the oven cavity
floor with mild detergent and hot
water then dry with a clean cloth.
Cooking vapours collect during
repeated use but in no way affect
the bottom surface or roller ring
wheels. Do not remove the roller
ring from the oven cavity floor for
cleaning.

.When using the GRILL,

CONVECTION, AIR FRY or
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.

A steam cleaner is not to be used
for cleaning.

This oven should only be serviced by
qualified personnel. For maintenance
and repair of the oven contact the
nearest authorised dealer.

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

Keep air vents clean at all times.
Check that no dust or other material
is blocking any of the air vents of
the oven. If air vents become
blocked this could cause
overheating which would affect the
operation of the oven and possibly
result in a hazardous situation.
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Specifications

Power Source 230-240 V~50 Hz 220 V~50 Hz
Microwave 1550 W
Power Grill 1000 W
Consumption | Convection 2100 W
Combination 2100 W
Microwave 1000 W (IEC-60705)
Output Grill 1000 W
Convection 2100 W
Outside Dimensions 523 (W) x 460 (D) x 300 (H) mm
Oven Cavity Dimensions 355 (W) x 335 (D) x 241 (H) mm
Overall Cavity Volume 29L
Glass Tray Diameter 315 mm
Operating Frequency 2450 MHz
Net Weight 17.5kg

» Weight and Dimensions shown are approximate.

« Specifications subject to change without notice.

* As for the voltage requirement, the production month, country and serial number,
please refer to the identification label on the microwave oven.
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Hwéng dan st dung an toan
CANH BAO

1.

Cac miéng dém ctra va khu vuc
m|eng dém can dwoc lam sach
bang vai lau 4m.

Can phai kiém tra thiét bi xem c6
hw héng cac miéng dém clra va
khu vire miéng dém clra hay khong
va néu nhirng cho nay bi hw hdng
thi khong dwgc van hanh thiét bj
cho dén khi da dugc stra chiva béi
mot ky thuét vién bao tri do nha
san xuét dao tao.

Cac loai chat 16ng va thuc pham
khac khong dwoc lam nong trong
do chtra bit kin béi chiing sé phat
no.

Khi 16 can b&o tri, hay goi kj sw
cla Panasonic tai dia phwong clia
ban (bd phén Ho tro Khach hang).
Sé rat nguy hiém cho bét ctr ai
khéng phai la ngwdi co dd néng
Iwe thyre hién bat clr cong tac bao
tri hodc stra chira nao lién quan
dén viéc thao nap béo vé chong
tiép xuc véi nang lwong vi séng.
Cac bo phan tiép xtc truc tiép
duoc co thé nong 18n trong qua
trinh str dung. Can gitr tré em nén
tranh xa thiét bi.

Khi van hanh thiét bj & ché do két
hop, sé phat ra nhiét d6. Tré em
chi nén st dung 10 vi séng dwdi sy
giam sat clia nguoi lon.

Dam bao réng thiét b da duoc tat
trwéc khi thay dén dé tranh bi dién
giat.

THAN TRONG

1.Ding cb gang can thiép hodc thyc
hién bét ctv diéu chinh hodc stra
chira nao déi voi clra, vo bang
diéu khlen cong tac khoa an toan
ho&c bat c» b phan nao khac cla
16. Khong thao khéi 10 panel bén
ngoai giup bdo vé chong tiép xtc
V@i nang lugng vi song.
Chi dwoc tién hanh stra chiva béi
nhan vién bao tri ¢ du trinh do.

.Khang van hanh thiét bi nay néu n6
c6 day cam hoac phich cam dién bi
hw hdng, hodc néu thiét bi khong
hoat dong binh thwong, hoéc néu
no6 da bi hw hdng hodc roi. Sé rat
nguy hiém cho bét ctr ai khéng
pha| la k§ thuat vién bdo tri do nha
sén xuat dao tao khi thwe hién viéc
stra chiva thiét bi.

-Néu day dién nguon bi hu héng, no
phai duoc thay thé bdi nha san
Xuét, cac dai Iy bao tri clia hang
hodc mot ngudi ¢6 trinh d6 twong
duwong dé tranh gay nguy hiém.

. Thiét bi nay khong dung cho nhwng
ngu0| (gom ca tré em) bi suy glam
vé thé chét, cam giac, thiéu nang
tri tue hoéc thiéu kinh ngh|em va
hiéu b|et trtr khi dwoc nguoi co
trach nhiém dam bao an toan cho
ho giam sat hodc hwéng dan st
dung thiét bi.

Phai giam sat tré em dam bao rang
chung khéng dua nghich véi thiét
bi nay.



5.L06 vi song nay duoc thiét ké dé
lam nong thtre &n va d6 udng.
Duing thiét bj say thye pham bao
hoac quan 4o va lam nong cac tam
déem swdi 4m, giay dép, miéng xop,
khan wot va vat dung tuong tw cod
thé dan dén nguy co gay thuong
tich, bat Itra hodc hda hoan.

6. Trude khi st dung, hay kiém tra
cac do dung/dung cu chlra pha|
phu hop dé st dung trong 16 vi
song.

7.L06 sé chi hoat ddng khi da dong
clra lai.

8. Khi khong st dung 10, dirng dé bat
clr vat gi khac ngoai cac phu kién
cla 16 bén trong 16 néu nhu vé tinh
bat thiét bj.

9. Khéng dwoc van hanh thiét bj &
ché do VI SONG hoac KET HOP
MA KHONG CO THY'C PHAM
TRONG LO.

Vén hanh theo cach nay co thé lam
héng thiét bi.

10. & THAN TRONG! B& mét nong

Cac bé mat 6 bén ngoai, gom cac
16 thong khi trén khoang 16 va ctra
16 s& néng lén & cac ché do ndu
KET HOP, BOI LUU, CHIEN
KHONG DAU va NUONG. Hay
can than va dung gang tay danh
riéng cho 16 khi mé hoac dong clra
cling nhw khi dwa vao hoac lay ra
thwe pham va céac phu kién.

11. Lo ¢6 hai bd phan gia nhiét nam &
trén dinh va méat sau cla 10. Sau
khi st dung chtrc nang ndu KET
HOP, PO LUU, CHIEN KHONG
DAU va NU’ONG cac be mat nay
sé rat nong. Can pha| hét strc can
thén tranh cham vao cac thanh
phan gia nhiét bén trong 10.
Lwuy: Sau khi nau bang cac
ché do nay, cac phu kién 16 sé
rat néng.

12. Trong khi va sau khi str dung chire
nang ndu KET HOP, BOI LU,
CHIEN KHONG DAU va NUONG
tuyét doi khéng cham vao clra s6
bén ngoai hoac cac bd phan kim
loai bén trong cua ctra hodc |0 khi
dwa vao hoac lay ra thyc pham do
cac noi nay thwong cd nhiét dé
cao.

13. Neu c6 khéi hay Ira trong 10, hay
nhén Dirng/Huy cai dat va dé clra
dong lai dé dap t&t ngon Ira.

Ngat dau noi day dién nguén, hodc
tat nguon dién tai cau chi hoac
bang diéu khién bd ngat mach.

14.Dén trong 16 phai dwoc thay thé
b&i mot ky thuét vién bao tri dwoc
nha san xuat dao tao. Khdng dworc
co thao vo bén ngoai ra khoi 10.

15.Khong nén st dung do chira bing
kim loai hodc dia c6 vién trang tri
kim loai trong qua trinh nau bang 16
vi s6ng. Sé xay ra hién twong tia
ICra dién.
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Lap dat

Kiém tra 16 vi soéng )
M¢& thung hang chira 19, thao bé tat
ca cac vat liéu dong goi, va kiém tra
xem 16 c6 bat ky hw hong nao nhw
vét 16m, chét clra bi gdy hoac vét
nit & ctra hay khong Néu tim thay
bat cir hw hdng nao, hay théng bao
cho dai ly cia ban ngay lap ttre.
Khéng lap dat 16 vi song da bi hw
héng.

Hwéng dan nbi dat

QUAN TRONG: THIET Bl NAY PHA|
PUOC NOI DAT DUNG QUY BINH

DE DAM BAO AN TOAN CON NGUOll.

Néu 6 cam dién AC cia ban khong
duwoc nbi dat, khach hang phai tw chiu
trach nhiém thay thé bang mot 6 c&m
dién co day tiép dat dung cach.

Dién ap hoat déng

Mtrc dién ap phai giong nhw quy dinh
ghi trong nhan & trén Io. Néu st dung
murc dién &p cao hon so véi quy dinh,
c6 thé gay ra hda hoan hoéc hw hong
khac.

Bo tri vi tri dat 10

Thiét bj nay duoc thiét ké dé st dung

trong nha va cac ng dung twong tw

nhuw: )

« khu viee bép nhan vién & cac clra
hang, van phong va méi trwdng lam
viéc khac;

* nha & trang trai;

* b&i khach hang & cac khach san, nha
nghi va noi cuw tri khac;

* nhirng noi bd tri chd ngl va &n sang
chung.

1.Dét 16 1én trén mot bé mat bang
phang va on dinh, cao céch san
hon 85 cm.
Thiét bi nay cé dang ding ty do va
khéng dung dé dat trong khoang
ta.

2. Khi Iap dat 1o nay, sé dé dang co
lap thiét bi khdi ngudn cap dién
bang cach rut phich cam dién hoac
dung b ngat mach.

3.Dé hoat dong binh thuong, hay
dam bao Iwu thong khong khi day
dd cho 10. ]
Str dung khi dat trén mat bé bép:
Chtra khoang 15 cm trén dinh 1o
vi séng, 10 cm & phia sau, 5 cm
& mét bén hong va bén k|a phai
dé tréng hon 40 cm.

4.Knhéng dat 1o nay gan ndi com dién
hoac bép gas.

5.Khéng nén thao cac chan dé
cla lo.

6. L6 nay chi dé s dung trong gia
dinh. Khéng st dung ngoai troi.

7. Tranh st dung 16 vi séng & noi co
d6 &m cao.

8.Khong nén dé day dién nguon
cham vao bén ngoal 6. Bé day
dién cach xa cac bé mat néng.
Khong dé day dién vat ngang qua
mep ban hoéc noi bay thwc pham
nau nwong. Khong dwgc dim day
dién, phich cam dién hoac 16 vao
nuwoc.

9. Khdng chan 16 thong khi. Néu céc
16 hé nay bi chan trong qua trinh
hoat dng thi 16 c6 thé bi quéa ndng.
Trong trwong hop nay 10 sé duoc
bao vé bang mot thiét bi an toan
nhiét va tiép tuc hoat dong sau khi
ha nhiét.



10. Thiét bj nay khng duoc dung dé
van hanh bang bd hen git bén
ngoai hodc hé thong diéu khién tir
xa riéng biét.

11. Khi can thay thé dén cta 16, hay
tham khdo y kién dai ly cGa ban.

Cac phu kién

Lo vi séng nay dwoc trang bi nhiéu phu

kién. Ludn lam theo hwéng dan sty

dung di kém céc phu kién.

Vong xoay

m Khdng thao vong xoay ra khdi san
khoang 0.

m Vong xoay va san khoang 6 can
dwoc vé sinh thwcrng xuyén dé ngan
phat tiéng 6n va vun thirc &n thira
tich tu.

m Phai ludn s& dung vong xoay dé nau
nwéng cung voi dia thay tinh.

m Néu ban v6 tinh thdo vong xoay, hay
nhe nhang dat vong xoay tré lai vao
16 & chinh gilra khoang 10 vi song,
bdo d&m vong nam dung vi tri trén
truc chinh bén dwai. Truc chinh nay
c6 bé mat phang duoc thiét ké dé
gilr vong xoay chac chan trong qua
trinh hoat déng.

Gia do thép )

m Gia d& thép dwoc st dung nham dé
dang tao mau nau cho cac mon an
nho va gilp lwu théng nhiét tot hon.

m Gia d& kim loai CHI dwoc sv dung
nhw hudng dan cho ché d6 néu
NUONG, BOI LUU, CHIEN
KHONQ DAU va nu KET HOP.
Tuyét ddi khéng st dung phu kién
nay chi & che d6 VI SONG. Khéng
str dung néu van hanh 10 vdi it
hon 200 g thyc pham & chuo’ng
trinh ndu KET HOP th cong.
Khoéng str dung dung cach cac
phu kién co thé lam hw hoéng 6.

m Khi st dung ché d6 KET HOP, tuyét
doi khong dat bat ctr hop chira nao
bang nhém hodc kim loai truc tiep
trén gia d& thép nay. Lun chen mot
tam kinh hodc dia thay tinh giva gia
dd thép va hop chira nhém dé. Dieu
nay sé ngan chan cac tia Itra dién co
thé lam héng 0.

bia thay tinh

m Ludn van hanh 16 v&i vong xoay va
dia thay tinh dwoc dat dung vi tri.
Chung la nhiing phu kién chi dwoc
s dung dé nau VI SONG.

m Chi str dung Bia thay tinh dwgc thiét
ké,dé‘c biét cho 16 nay. Khong thay
thé bang bat ct Bia thdy tinh nao
khac.

= Néu Bia Thay Tinh con ndng thi nén
dé ngudi trwde khi co riva hodc
nhung vao nuéec.

m Dia thiy tinh c6 thé xoay theo ¢ hai
huwéng.

m Néu thire an hodc dung cu ndu an
trén dia thay tinh cham phai vach 16
va dirng xoay dia, dia sé tw dong
xoay theo huéng nguorc lai. Dieu
nay la binh thwong. Mé ctra 10, dat
lai vi tri thuc phdm va khéi dong lai.

m Pirng ndu thuc pham truc tiép trén
Dia thly tinh. Ludn d&t thwe pham
trong dia an toan véi 16 vi séng.

m Trong khi ndu & ché do VI SONG
hodc KET HOP dfa thdy tinh c6 thé
rung nhe. Diéu nay sé khong anh
hwdng dén hiéu suat nau.

B
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Khay chién khong dau

m Bao dam str dung cac phu kién thich
hop. Dat thire an 1én khay chién
khéng dau va dat |én trén gia d&
thep. Dat mot dia ndng bén dwai gia
do thép de thu gom dau m& nho giot
xubng néu can.

m Dan déu thyc phém trong khay chién
khong dau. Dé c6 két qua tét nhét,
hay xép thuc pham thanh mot Iop
duy nhat va chlra khodng tréng gitra
cac miéng. D6 voi Iudng lon thure
pham héy dao hoac sap xép lai thue
pham nhiéu lan trong qua trinh n4u.

m Khay chién khong dau CHI dwoc str
dung nhw huwong dan cho ché do
nau CHIEN KHONG DAU, NUONG,
POI LUV, ndu KET HOP 6 va
chuong trinh T DONG NAU Sé
9-12.

Khong str dung ding cach cac phu
kién co thé 1am hw hdéng 10.

Thei gian nau ngan

Vi thoi gian nau bang 106 vi séng

ngan hon nhiéu so v&i cac phuong

phap ndu &n khac nén diéu quan
trong la khong dwoc vurot qua thoi
gian nau dwoc khuyén nghi ma
khoéng kiém tra thuc pham truéec.

Cac yéu t6 co thé anh hudng dén thoi

gian nau la: mtre do nau wa thich, nhiét

d6 bat dau, do cao, khoi Iucmg kich
thwée va hinh dang cla cac loai thyc
pham va db dung st dung Khi da st
dung quen 16 nay, ban sé co thé diéu
chinh céc yéu t6 nay.

Nén néu thyc pham vira chin téi. Néu
thue pham chuwa dwoc nau chin, ban
ludn cé thé dwa vao 1o nau thém. Néu
thuwe pham dwoc nAu qua chin, ban sé
khong lam dwoc gi nira. Ludn bat dau
véi thoi gian ndu tdi thiéu.

Quan trong

Néu vuot qua thoi gian nau duoc
khuyen cao thue pham s€ bi hdng va
& mot sé tinh huéng qua lau co thé
bt Itra va lam hdng bén trong 1.

St dung lwgng nho thwc pham
Hay can than khi lam ndng mot lwong
nhd thwe pham bdi ching co thé de
dang chay, bi khé hoac bat Itra neu néu
qué lau. Ludn d&t thoi gian ndu ngan
va kiém tra thwc pham thuéng xuyén.

Thuc pham c6 d6 am thap

Hay can théan khi lam nong cac thye
pham c6 do am thap, vi du: céc loai
banh mi, sécdla, bong ngd, banh quy
va banh ngot. thng thtr nay co the de
dang bi chay, kho hodc bat Itra néu ndu
qua lau. Ching t6i khuyén céo khéng
lam néng cac thuc phdm c6 do &m
thap nhw bap rang.

Lo nay duoc thiét ké dé chi st dung
cho thuc phdm.

Chung tdi khuyén céo ban khong nén
duing 16 dé 1am néng céc thir khong
phai thwe phdm nhuw tdi chwém néng/
tai chwom laa my tri liéu hay chai nwéc
nong.
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Ham néng
Diéu can thiét 4 thyc pham ham nong
sé dwoc phuc vy “néng sot”.

Lay thuc pham ra khi o va kiém tra
xem né cd “néng sét” hay khong ngh|a
la dang bdc hoi moi chd va nuoc sot
dang’sm,bot [an tan. (Ngu muén ban
co thé kiem tra thwc pham da dat déen
72 °C hay chua bang nhiét ké thuc
pham — nhwng nhé dirng s dung
nhiét k& nay bén trong 16 vi séng.)

Déi v&i cac loai thue phdm khong thé
khuéy [én dworc, vi du nhw my Y dang
tdm, banh nuwong nhan thit cteu nén
dung dao cét viing chinh gitra dé kiém
tra xem cé QU’O’C lam nong déu khong.
Tham chi néu tuan tha cac huwdng dan
ngoai bao goi clia nha san xuét thi van
luén phai kiém tra xem thwc pham co
nong sét hay khéng trwdc khi an va
néu ngh| ngo’ hay dwa thuc phdm vao
16 d& 1am néng thém.

Thoi gian cho

Thoi g|an cho 1a khoang thoi glan vao
cudi qua trinh ndu hodc ham nong khi
thire an duoc dé lai trude khi &n, tirc 14
thoi gian nghi cho phép nhiét trong
thirc &n tiép tuc dan dén phan gitra, do
d6 loai bd cac diém lanh.

Vé sinh

Nén vé sinh 10 vi séng thwdng xuyén
va loai béd moi can thirc an.

Thu’cyng xuyén lam sach bén trong 0,
cac miéng dém clra va chd dém clra.
Khi thwe phdm ban vang ra hoac chat
Idng @6 tran dinh vao vach 16, miéng
dém clra va chd dém clra hay lau sach
bang vai am.

Khong glu gm 16 sach sé c6 thé lam
xudng cép cac bé mat bén ngoai va
bén trong 16, gay &nh hwéng bt loi
dén tudi tho cta thiét bi va co thé dan
dén nhirng trwdng hop nguy hiém.

Khong st dung chét tay rira dang phun
xit de lam sach.

Nap day

Luén thao nap céc lo va dung cu
chira cung nhw 14y ra dyng cu chira
thye pham trwde khi nau chung
bang 16 vi séng. Néu khong lam vay
thi khi d6 hoi nwéc va ap suat co thé
tich tu lai bén trong va gay nb ngay
ca sau khi da ding ndu bang 16 vi
song.

Binh sira em bé va hép
chira thire an

Khi hédm ndng binh stra em bé hay
ludn thao phan dAu trén va num vu ra.
Phan siva & trén dau binh sé nong hon
nhiéu so v&i & phan day va phai lac ky
trwéc khi kiém tra nhiét d6. Nén thuc
hién thao tac nay trudc khi dung dé
tranh bj bdng. Xem trang 48.

Trirng ludc

Trlrng trong vo va toan bd qua trirng
da luéc khéng nén dun néng trong 16 vi
soéng boi chung c6 thé phat nd ngay ca
sau khi dun nong béng 16 vi séng da
két thac.

VI
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Thwe pham c6 |&p vo

Khoai téy, tao, long do trt’mg, cac loai
rau qua nguyen dang va xuc xich la
nhirng vi du vé thic pham c6 16p vo
khong x6p réng. Céc loai thyc phdm
nay phai dung nia dam thang trgc khi
nau dé tranh bj nd.

Giay va nhwa

Khi dun nong thuc pham chtra trong
dung cu bang nhya hodc glay, hay nh&
quan sat 10 bdi co the bi bat Ia. Khong
st dung day budc xoan kim loai v&i tli
nwéng béi sé xay ra hd quang dién.

Khong s dung cac san pham gidy tai
ché, vi du nhw cudn glay boc thrc &n
trie kh| chung dwoc thiét ké dac biét dé
st dung trong 16 vi séng. Cac san
pham nay chira tap chat cé thé gay ra
tia Itra va/hoac chay khi st¢ dung.

Chat Iong

Lam nong do uong bang 10 vi song co

thé dan dén soi trao, do d6 phai can

than khi xt ly dung cu chira.

D& ngan chan kha nang soi dot ngot

can thye hién cac budc sau:

a) Tranh st dung hop dwng c6 mat
bén thang v0i cO hep.

b) Khéng ndu qué nhiét.

c) Khudy chéat 16ng trwéc khi dat dung
cu chtra vao trong 16 va khuay mét
lan nira khi dwoc mot nira thoi gian
lam noéng.

d) Sau khi lam néng, gilv trong 0 trong
mét khoang thoi gian ngan khuay
lai 1an niva trwéc khi can than l4y ra
khdi hép dwng.

Chién dau ngap mat
Khéng dworc co gang chién dau ngap
mat trong 10.

Phéng ho quang dién

C6 thé vé tinh xay ra h|en twong phong
hd quang dién néu dung db chira bang
kim loai, gia d& thép da bi hw hong,
hodc dung trong lwong thuc pham
khong chinh xac. Phong hd quang sé
nhap nhay tia sang xanh dwong thay
dwoc trong 10 vi song. Néu diéu nay
xay ra, hay ngirng thiét bi ngay lap turc.
Néu khong 6 ai theo ddi 16 va cl t|ep
tuc xay ra hién twong nay thi co thé
lam hdng thiét bi. Tiép tuc ndu bang
ché @6 NUONG.

Nhiét ké do thit

S dung nhiét ké do thit dé kiém tra
mtrc do chin cla cac khop xuong va
thit gia cam chi khi thit da dwoc lay ra
khai 16 vi séng. Néu chwa chin, hay
dwa tré lai 16 va ndu thém vai phut &
mtrc cong sut duwoc khuyén céo.
Khong dé nhiét ké do thit thong thuong
vao 10 khi dang bat vi séng.



Hwéng dan chung

THO!I GIAN CHO

Cac loai thwe phdm dac, vi du nhuw thit,
khoai tay nguyén vé va banh co Iop vd
ngoai, thwong doi hoi thoi gian cho (ben
trong hodc bén ngoai 1) sau khi nau, dé
stre nong lan téa dé&n phan chinh glua giup
thwe pham chin hoan toan. Boc ‘miéng thit
va khoai tay nguyén v6 trong giay nhom
trong thoi gian cher. Miéng thit can khoang
10-15 phut, khoai tay nguyen vé can

5 phut. Cac loai thwe pham khac nhw mon
an dung dia, rau qua, ca, v.v... sé can

2-5 phut chd. Néu thuc phdm chua chin’
sau thoi gian chd, hdy dwa trd lai 10 va nau
thém mot chut. Sau khi ra déng thwe pham,
cling can phai co thoi gian cho.

SO LUQONG

Mot lwgng nhd s& n&u nhanh hon cac
lwgng 16N, con cdc moén an nho sé ham
. 2 3
néng nhanh hon lwgng thwe pham Ion.

GIAN CACH

Thuc phém chin nhanh hon va déng déu
hon néu dugc gidn cach ra xa nhau.
KHONG BAO GIO xép chdng thue phdm
|én nhau.

THANH PHAN DO AM

Nhiéu loai thyc phdm tuoi song vi du nhw
rau va hoa qua, thwong thay ddi do dm cia
chung theo mua. B&i ly do nay thoi gian
néu cd thé phai dwoc diéu chinh. Cac thanh
phan kho, vi du nhw gao, mi ong c6 thé bi
kho trong qua trinh bdo quan nén thoi gian
néu c6 thé khéc nhau.

DAM THUNG

Lép vé hodc mang trén mét sb loai thuc
pham sé lam tich tu hoi nwdc trong qua trinh
nau.

Nhirng thyc pham nay phai dwgc dam thung
hodc boc mét miéng vé ra trwéc khi ndu dé
cho hoi nuéc thoat ra. Trieng, khoai tay, tao,
xUc xich v.v..., tat c& sé can phai dwoc dam
thdng trwéc khi nau. KHONG BU'QC CO
GANG LUOC TRUNG NGUYEN VO.

CHE PHU

Che phu cac thue phdm trong 16 vi séng
bé&ng t&m film méng ho&c nap day danh
cho 16 vi séng. Che phu c4, rau qua, Com/
Chao, stip. Khong che phu céc loai banh,
nuwoc sot, khoai tay nguyén vé hoac cac
loai banh nwéng.

MAT bO
Thwc pham thoang khi dang xbp rbng sé nong
nhanh hon céc loai thwc phdm déc chac.

Tiép tuc & trang sau
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TAM FILM MONG GOI THU'C PHAM
Tam film méng goi thuc pham sé gilp gitk
&m cho thyc pham va gidp hoi nwdc con
ket lai @&y nhanh thoi gian nau. Hay dam
thaing trwéc khi ndu dé cho phép hoi nwéc
dw thtra thoat ra. Ludn cAn than khi thdo
tam film méng khdi mét mén &n béi hoi
nwéc tich tu sé rat ndng.

HINH DANG

Céc hinh dang déu nhau sé n&u chin dong
déu. Thuc pham thuwong nau bang 16 vi séng

tdt hon khi ¢6 dang tron cht khong phai vuéng.

NHIET PO BAT PAU

Thuc phdm cang lanh thi cang 1am néng
lau hon. Thywe phdm tir ti lanh s& méat
nhiéu thoi gian @& ham néng hon 1a thuc
phdm & nhiét d6 phong.

CHAT LONG

TAt ca cac chét I6ng phai dugc KHUAY
TRUOC, GIIA CHUNG VA SAU KHI lam
nong. Dac biét la nwéc phai dwgc khuay déu
trirc va trong khi lam néng, dé tranh ban vang.
Khéng lam néng céac ghat 16ng ma trwdc dé
da dugc dun soi. KHONG BUQC LAM
NONG QUA MUC.

DAO VA KHUAY

Mot s6 loai thwe pham doi héi phai khudy
I&n trong qua trinh ndu. Thit gia stc va gia
cam can duoc dao Ién sau mét niva thoi
gian nau.

SAP XEP

Céc loai thirc pham riéng biét, vi du nhw
khtc hodc miéng thit ga chat, nén duoc dat
trén dia sao cho cac phan day hon huwéng
ra bén ngoai.

KIEM TRA THU'C PHAM

Diéu can thiét 1a phai kiém tra thuc pham
trong va sau thoi gian ndu duoc khuyén
céo, tham chi néu st dung CHUONG
TRINH TU DONG (ciing giong nhw ban sé
kiém tra thwc pham dwoc ndu & bép 16
thong thwong). Dua thire pham tré lai 16 d&
n&u thém néu can.

KiCH THYOC BIA

St dung kich thuac dia dwgc dua ra trong
cdng thirc ndu an, béi dleu nay sé anh
huéng dén thoi gian ndu va ham nong.
Mot lwong thwe pham trai déu trong mot
dia Ién hon sé& n&u va ham néng nhanh
hon.

VE SINH

B&i 16 vi song hoat dong dwa trén cac hat
thyc phdm, hay gitr cho 16 ludn sach sé. Co
thé loai bd cac vét thuc pham clrng dau
béng cach st dung chét tiy riva dang xit c6
danh cho 10 vi séng, dugc phun 1én mot
miéng vai mém. Luén lau khd 16 sau khi vé
sinh xong.

VI



Cac bo phancualo

1. Tay cam cira
Kéo ra @& mé ctra. M& clra trong lic
dang ndu s& tam dirng qué trinh ma
khong hdy bé chwong trinh. Thiet bj sé
tiép tuc nau sau khi dong ctra lai va
nhan phim Khéi dong/Cai dat. Van bao
dam an toan khi m& clra bat c lic nao
trong mot chwong trinh ndu béi sé
khong co nguy co tiép xuc véi vi sdng.

.Clrasd 1o

. L6 théng khi bén ngoai

. L6 théng khi

. Nhéan thwe don

AbhWN
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6. B0 gia nhiét déi lwu
7.B6 phén nwéng
8. Ong dan nap vi séng
(Khéng dworc thao.)

9. Bang diéu khién

10. Day dién ngudn

11. Phich nguon

12. Bia thay tinh

13.Vong xoay

14. Gia d& thép cao

15. Gia dé& thép thap

16. Khay chién khéng dau

12

@\

> | s =22k I~

5
1 —

13

Cac nhan nhan dién va than trong dugc gén trén 16 vi séng.

HLluuy
Hinh minh hoa trén chi ding d& tham khao.

VI




Bang diéu khién

1

2

3

4

5

6

i3 7

"~ Chién khong dAu 8
9

D'u it © 10
11

12

Ham néng lanh manh

o Monthit +¢
Tréng miéng Khtr mui

, g &
"~ Hen gio/Béng hd Chonnhanh30
\Y A
ia Tang 16
/d

~ DimgHlycaidat  Knhoidong/Caidat

NN-CT56RB

« Bang diéu khién co thé co khac biét vé bé
ngoai, nhung tl ngik va chire nang déu

Man hién thij (trang 13)

Khi cam dién vao lo lan dAu tién,
“88.88” s& xuét hién trong ctra s& man
hinh hién thi.

Phim Chién khong dau
Phim Déi lwu

Phim Vi séng

Cac phim Thoi gian

Phim Nwéng/Nau két hop
Phim Ra déng

Phim Ham néng

Phim Mén an lanh manh
Phim Mén thit/Trang miéng

Phim Khtv mui (trang 47)

Phim Hen gio/Ddng hod

Phim Chon nhanh 30

Cac phim Tang/Giam

Phim Dirng/Hay cai dat

Trwée khi nau:

Nhan mot Ian sé xda cac lénh cla ban.
Trong khi ndu:

Nh&n mét 1an sé tam dirng chuwong
trinh ndu. Nhan mét lan niva sé& hay
bd tat ca cac [énh cla ban va mot
déu cham hoac gid trong ngay sé
xuét hién trong man hién thi.

Phim Khéi dong/Cai dat

Nhan mét 14n sé& cho phep 16 bat d4u van
hanh. Néu clra dwoc mé ra hodc nhan
phim Ding/Huy cai dat mét lan trong khi
van hanh 16, phai nhan Khéi dong/Cai
dat mot 1an niva dé khai dong lai 1o.
Nhén mét 1an sau khi ban chon s6
chuong trinh Nau tw dong sé thiét 1ap
chwong trinh d6 va cho phép ban tien
hanh cai dat trong lwong.

sé giong nhau. mLuuy

1.

2.

Néu khong nhan nut Khéi dong/Cai
dat trong vong 6 phut sau khi cai dat
chwong trinh nau, 10 sé tw dong hay
bé chuwong trinh ndu @6. Man hinh
hién thj s& phuc hoi tré lai vé hién thj
dong ho hoac dau cham.

D4t 16 véi man hién thi khdng cao hon
tAm mét d& c6 trai nghiém xem tdi wu.

VI



[ | T|eng bip

Khi nhén phim chinh xac sé& nghe thay mot tleng bip. Néu nhan phim va khong nghe thay
tiéng bip, thiét bi d4 khong hodc khong thé chdp nhan lénh d6. Lo s& kéu bip hai lan giira cac
glal doan Iap trinh va tai thoi diém khuay hoac dao thirc an trong NAu tw dong. Sau khi lam
néng xong & ché d6 DOI LUU va nédu KET HOP, ba tiéng bip & phét ra. Vao cubi bét ctr
chuong trinh ndo duwoc cai xong, 16 sé bip 5 lan va “End (Két thic)” sé duwoc hién thi.

(—)

Man hién thi

Ché d6 VI SONG Ché d6 ra dong
Ché d6 NUONG R B B, NAu tw dong
Ché d6 DOI LUU — ’ B Cai dat

Gia do thép cao —ge o —Khai dong
Gia d& thép thap

Khay chién khong dau Khéa an toan tré em

* Chi bao Khéi dong nhap nhay khi hoan tat cai dat va ché d6 lam néng trudic hodc nau da
s&n sang khéi dong. Bam phim Khéi dong/Cai dat dé bat dau lam nong trwéc hodc nu.

« Chi bao Cai dat nhap nhay khi can xac nhan cai dat. Nhdn Khéi dong/Cai dét dé xac nhan
cai dat va tiép tuc cai dat tiép theo. ) . )

* Chi bao Gia d& thép cao, Gia d& thép thap va Khay chién khéng dau cho biét phu kién nao
duoc st dung cho méi chuong trinh Nau tw dong.

« Chi bao Chon nhap nhay khi cé thé thay ddi cai dat bang cach nhan Tang/Giam.

VI


70K9095
Rectangle

70K9095
Note
Màn hình hiển thị


Cac phu kién

‘A - . Déi lwu
Ché do Viséng Nuwéng Chién khéng dau
Dia thady tinh

Gia do thép

] e

Khay chién khong dau

&

NAu két hop
Ché do NUGNG +DOILUU | NUONG + VI SONG NUGN& ;gﬁéwu *
e e C2,C-3,C4
(Nau ket hop 6) (Nau ket hop 1, 5) (Néu két hop 2, 3, 4)
Dia thady tinh
Gia d& thép
i ﬂ T

Khay chién khéng dau

Lwuy:
* Ludn van hanh 16 v&i Bia thiy tinh dwgc dat ding vi tri.

VI




Hwéng dan Do ding va Dung cu Nau an

Do dwng

Vi séng

Nwéng
C-6 (Nu két hop 6)

Déi lwu
Chién khong dau

C-1-C-5
(Nau két hop 1 - 5)

Phu kién di kem
Gia d& thép
quEe

D6 dwng thay
tinh chiu nhiét

i

D6 dwng thay tinh
khong chiju nhiét

\V

Do dwng bang
nhwa chiu nhiét

=Y

D6 dwng bang
nhwa khong chiu
nhiét

=1

G6m st

=

Do dwng bang bia
clrng diing mét lan

Po son mai

o

Dung cu niu &n
bang kim loai

De

Luuy:

Khéng thé st dung d6
dung thirc an co tay
cam béng nhya.

Luuy:
Khong thé st dung d6
dung thikcdn co tay
cam béng nhua.

* Kiém tra khuyén nghi ctia nha san xuét, phai chiu duoc nhiét hogc lam theo hudng dén
trén cong thirc nau an.

Lwuy:

« C6 thé théy tinh trang m&t mau trong do dung bang gom hodc st ¢6 hinh anh mau bén
trong. Khéng str dung do dwng nhuw vay.

VI
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Hwéng dan Do ding va Dung cu Nau an

Do dwng

Vi séng

Nwéng
C-6 (Nau két hop 6)

Déi lwu
Chién khéng dau

C-1-C-5
(Nu két hop 1 - 5)

Rom, May tre
dan, G6

Mang boc an
toan cho 16 vi
soéng

Giac bac

Nhiét ké
an toan cho 16 vi séng

thong thwong

VI




Str dung phu

Kisn St dung D6 dwng
» Ra dong
* Hadm néng
« Tan chay: bo, s6 co
la, pho mét. St dung céac dia
+ NAu c4, rau, trai cay, |hodc bat c6 thé
tring. dung trong 10 vi
Khéng * Chuan bi: trai cay song vi du nhw binh
(Chi dia thay tinh) | ham, m&t, nwéc sot, | thdy tinh nhén higu
kem triing stra, thit, | Pyrex®, truc tiep
ca. trén dia thay tinh.
* Nwong banh khong | Khdng kim loai.
cd mau.
Khéng lam néng
trwéc
* Nwéng thit méng Néu ban st dung
hodc ca philé. do dwng, hay st
* Nwéng banh mi dung chén, dia hoac
Gia do thép cao nwéng. bat chiu nhiét, vi du:
hodc * Lam chin vang cac binh thay tinh nhan
Gia d& thép thdp | moén &n hodc banh | hiéu Pyrex® truc tiép
banh trirng dwong. trén gia do thép
Khéng lam néng hodc trén bia thay
trwédre tinh.
* Nuéng cac mén nhd
v0i thoi gian nau it:
Gia do thép cao banh phong, banh C6 thé str dung hop
hoac . quy, banh cudn. kim loai, chiu nhiét
Gia do thép thap |« Nwéng dac biét: banh | trén gia do thép.
hoac mi cudn, banh bong | Khong dat bat dia
Khay chién khong | lan. trwe tiép trén Dia
dau * Nwong banh pizza va | thay tinh.
banh nwéng.
Nén lam néng trwérc
* Nwéng khoai tay
chién. .
Kbay chién khdng | Nwéng bit tét, suwon Dt thire an truc
dau heo, hamburger. | & an khay chién
+ * Nuong thiee pham khgn dAu y
Gia dothép cao | tAm bot dong lanh. g dau.

Khéng can phai lam
nong trwérc

VI

Tiép tuc & trang sau




Str dung phu

Che d6 nau kién Str dung bo dwng
NUONG + DOl LUU
C-6 (N4u két hop 6) | Gia d thép cao C6 thé st dung hop
hoac ) * Quay cac mon thit, bit | kim loai, chju nhiét
Gia d& thép thap tet day. trén gia do thép.
hoac * Quay ca, rau. Khéng dét bat dia
Khay chién khong | Nén lam néng trwéc | trwee tieép trén Dia
dau thay tinh.
NUONG + VI SONG -NaumyYdangtém, |
C-1, C-5 (N4u két thit, khoai tay hoac mén | Cac bat dia dung
hop 1, 5) rau tron gratin (mon an | dwgrc trong 10 vi
- oo kém nudng pho mai ket | song va chiu nhiét
Sc')aégo’ thép cao hop rau cl). duoc dat tryc tiep
V¥~ [ R * Nwong ga nwdng trén gia do thep
FHEHTS :.:ﬂ Giadothépthap |\ iane"(Uat na hodc trén Dia thily
I I N Py chirng). tinh.
e N Khéng lam néng Khéng kim loai.
trwére
NUONG +DOI LUU +
VI SONG . «os s | Cac bat dia dung
C-2, C-3, C-4 (Ndu két : Eggynmtg"jégl'g M Gl trong o vi
hop23,4) Giado thépcao | gion (banh quiche, | SON9 VA chiu nhiét
hoac pizza, banh mi dlch .d’at Eru’c,tlep
.| ||Giddotheptndp | lasagne, gratin). |"engaIotnep
S ot | Lam néng trwéc néu tinh y
A \ can Khéng kim loai.

VI




Cai dat dong ho

Khi lan dau tién cam dién vao 10, “88:88” sé& xuéat hién trong man hién thi.

g # \ A # D/ # Vv A
Hen gio/Bong hd Giam Tang Khéi dong/Cai dat Giam Tang

Bdm Hen gi®¥/  Nhén Tang/Giam Bam Khéi déng/ Nhén Tang/Giam
Dong ho hai lan.  dé dat gio. Caidat. dé dat phat.

Gi¢y bat dau nhap Phut bat dau nhap

nhay. nhay.

# D/
Khoi dong/Cai dat

Bém Khéi déng/Cai dat.

Dau hai cham bat dau nhap nhay va
thoi gian trong ngay hién dwoc khoa
vao man hinh.

W Luuy
1. D& cai dét lai thoi gian trong ngay, 13p lai toan b bwac trén.
2. Ddng hd sé theo doi | gio trong ngay mién 12 6 dwoc cdm dién va duoc cap dién ngudn.

3. Day la chiéc ddng hd 12 gio.

Khoéa an toan tré em

Tinh ndng sé lam cho cac nit didu khién cta 16 khéng thé hoat déng; tuy nhién, van
c6 thé mé cira ra dwere. Khoa an toan tré em c6 thé dwoc cai khi man hinh hién thj dau
cham hoac thoi gian.

Dé Cai: Dé Huy bo:

Khdi dong/Cai 3t Dirmg/Huy cai dt

Bam Kh&i dong/Cai dit 3 1an trong vong Nhén Dirng/Huy cai dit 3 lan trong vong

10 glay 10 gidy.

o sang len trén man hinh hién thi. ™D tit.

Gi&y trong ngay sé bién méat. Thoi gian thuc Gi¢r trong ngay sé lai xut hién trong man
té s& khong bi mat. “Child (Tré)” dwoc chi hinh hién thi.

béo trong man hinh hién thi.

VI




Nau va ra dong bang Io vi séng
Dia thuy tinh phai luén & ding vi tri khi st dung 16. Cé san 5 mirc cong suat vi séng
khac nhau (xem biéu dé bén dwéi).

» \Y, A » 10 1 10
Vi séng Giam Tang phut phat gidy

Nhén Vi séng. Nhéan Tang/Giam Cai dat thoi gian nau.
sang lén, V A dé chon mirc cong
nh&p nhay trén man suat mong muon*.
hinh hién thi.
O/ Mtrc Cong Suat Téi da thei gian c6 sén
K Gong Ca ¢ 1000 W Cao 30 phat
Bam Khoi dong/ 715 W Vra-Cao 1 gi& 30 phut
Cai dat. R 440 W Trung binh 1 gi& 30 phut
Trén man hinh hién 250 W Radéng 1 gior 30 pht
thi s€ co gio dem 100 W Thép 1 gi&r 30 phut
nguoc.

* Ban cling c6 thé nhan Cong suét vi séng nhiéu [an d& chon murc cong suat mong muén.

Hluwu y

1. Bancothé thay dbi thoi gian nau trong khi nu néu can. Trong qua trinh ndu, hay cai
dat thoi gian nau bd sung béng céc nut Thoi gian. Thai gian ¢ thé dwoc cong thém tir
10 gidy dén 10 phut.

2. Sau khi ndu xong, chir “Add (Thém)’ sé duoc hién thi trong khodng 1 phit. Trong thoi gian
nay, ban co thé st dung tinh nang Thém thoi gian. (Tham khéo trang 32 dé biét chi tiét.)

3. Lo sé tw dong hoat dong & mirc cong suat vi song Cao néu nhap vao thoi gian nau ma
khong chon mirc cong suat trude do.

4. Trong khi n4u dia thay tinh c6 thé rung nhe. Diéu nay sé& khong anh huéng dén hiéu
suét ndu.

5. Déi v6i ché d6 NAU NHIEU GIAI BOAN, hay tham khao trang 31.

6. THOI GIAN CHO c6 thé dwoc lap trinh sau khi cai dat cong suét va thoi gian cda 16 vi
song. Xem trang 33.

7. KHONG st dung LO VI SONG chi véi bét cv phu kign kim loai nao trong (o}

8. Ludn kiém tra thure phadm trong qua trinh ra dong bang cach mé ctra 16 roi khéi dong

lai. Knong can thiét phai che day thuc pham trong khi ra dong. Dé dam bao cé két qua
déng déu, hay khudy, dao hoc tach ra vai lan trong qua trinh ra déng. Ddi véi cac gia
sUc va gia cam c& |én, hay dao nlra chirng khi ra dong.

VI



Hwéng dan ra dong

Meo Ra dong

Kiém tra qua trinh ra dong vai 1an, ngay ca
khi ban st dung cac chwong trinh tw dong.
Quan sat thoi gian cho.

Thoi gian cho )
Cac phan thirc an riéng Ié co thé dwoc ndu
gan nhw ngay lap ttre sau khi ra dong.
Thong thwdng, nhirng phan thiec an Ion
duwoc dong lanh & gitra. Sau khi ra déng,
de yén it nhat mét gi&. Trong thoi gian
cho nay, nhiét do tré nén phan bo dong
déu va thwc phdm dwoc ra dong bang qua
trinh dan truyén. )
Xin lwu y. Néu thirc an chwa chin ngay, cat
vao td lanh. ) R

Dirng bao gi¢ cap dong lai thyc pham da
ra dong ma khong nau trwde.

Mon thit bam hoac thit vién va Hai
san

Do bén ngoai nhirng loai thyc phém nay ra
dong nhanh chéng nén can phal tach
chung ra, thwdng xuyén bé cac khéi thanh
tlrng miéng trong khi ra dong va I8y ra khi
chung dé ra dong.

Phén thirc an nhé

Thit than va mleng ga phéi duoc tach ra
cang sém cang tot dé chang ra dong déu
khap qua trinh. . .

Cac phan m& va phan cudi ré déng nhanh
hon. D&t chling gan gitra Dia thay tinh.

Banh mi

O banh mi sé& can thoi gian dé tir 5-30  phat
dé phan gitba ra dong Thoi gian c6 thé
dwoc rut ngan néu cac lat dwgc tach ra va
cac cudn va 6 banh mi cat thanh tirng
phan.

VI




Nwéng

Ché d6 NUONG dac biét hiru ich cho céc lat méng thit, thit bit tét, thit nwéng, xuc xich
hodc miéng ga. Ché dd nay ciing thich hop cho banh mi néng va tat ca cac moén gratin
(cé I&p da nwéng gion).

St dung phu kién

M =

Gia d& thép cao Gia d& thép thdp  Khay chién khong dau

/ @+ » # 10 10
Nuwéng/Nau két hop Glarn Tang phut phut giay

Nhan Nwéng/Nau két Nhan Tang/Glam Cai dat thoi gian niu.
hop. dé chon mirc (t6i da 1 gio» 30 phat)
sang I&n, V /\ mong mudn*.
nh&p nhay trén man M do
hinh hién thi. G-1 700 W

G-2 1000 W

Khdi dong/Cai dét

B4m Khéi dong/Cai dat. ]
Trén man hinh hién thj sé c6 gi& dém nguorc.

* Ban ciing c6 thé nhan Nuéng/N&u két hop nhidu 1an @& chon mirc mong muén.

VI



Hluwuy

1. Ban c6 thé thay déi thoi gian ndu trong khi nAu néu can. Trong qua trinh ndu, hay cai
dat thoi gian nau bd sung béang cac nut Thoi gian. Thoi gian co thé dugc cong thém tir
10 gidy den 10 phut.

2. Sau khi ndu xong, chir “Add (Thém)” sé& dworc hién thi trong khoang 1 pht. Trong thoi

gian nay, ban co thé st dung tinh n&ng Thém thdi gian. (Tham khdo trang 32 dé biét

chi tiet.)

Bat thuc pham |én trén gia do thép trén dia thay tinh. Dat mot tdm céch nhiét bén duéi

dé thu gom dau mé va nhd giot chay xubng.

Tuyét d6i khong che pha thue pham khi nwéng.

KHONG Iam néng 16 truwdc.

Thiét bi s& khong st dung cdng suat vi séng ndo & ché do ndu NU’ONG

Hau hét cac loai thuc pham doi héi phai dao nira chirng trong khi n4u. Khi ddo thuc

phdm, hay mé clra 16 va CAN THAN l4y gia d& thép ra bang géng tay diing cho [0.

8. Sau khi do, hay dua thuc phdm tré vé trong 16 va dong clra lai, i sau d6 nhan Khéi
dong/Cai dat.
Man hinh hién thj 16 s& tiép tuc dem nguwoc thoi gian nwdng con lai.

9. B0 phan nudng sé phat sang va tét trong khi nu - diéu nay Ia binh thuong.

10. KHONG cham vao thiét b g|a nhiét trén dinh bén trong khoang 16 khi khoang dang
néng. Thiét bj gia nhiét ¢ thé van con nong.

11. Sau khi s dung ché d6 NUONG, may c6 thé khong hoat dong trong mét thoi gian dé
tranh bj qua nong.

@9

Nooakr

m THAN TRONG! )
Phai luén st dung gia d& thép vai dia thay tinh dang vi tri. Lay gla do thép ra khoi
16 bang céach gilr gia d& va dia chiu nhiét that chac. St dung gang tay dung cho 16

khi lay cac phu kién ra. Tuyet d6i khéng cham vao clra sb bén ngoai hodc cac bd
phan kim loai bén trong ctia ctra hodc 16 khi dwa vao hodc lay ra thwe phdm do cac
noi nay thwong cé nhiét dé cao.

VI



Nau nwéng doi lwu

Lo d6i lwu c6 mét bd phan gia nhiét c6 quat nhdm cung cap khi néng can thiét dé tao
Io~p v6 ngoai gion, chin vang. Hau hét cac cong thirc nau &n thong thwong sé phu hckvp
dé str dung. (vi du nhw banh cookie, banh ngot, cac mén thit va mén nwéng.) Hau hét
cac moén nwéng deu yéu cau gia nhiét trwére trong 10.

St dung phu kién

Gia d& thép cao Gia d& thép thdp  Khay chién khong dau

Vé&i lam néng truwéc

od > | - ol
Déi luu Giam Téng Khoi dong/Cai dat

Nhan Déi lwu. Nhan Tang/Giam dé chon  B&m phim Khéi déng/Cai dat
P ; nhiét d6 mong muon*. dé bat dau lam néng trwérc.
sanglén, V Ava 70530 “P” va nhiét d6 sang I&n trén man
nhap nhay trén man | & khong thé lam nong hinh trong khi lam néng truoc.
hinh hién thi. trdc toi nhiét do trong
khodng 40 °C dén 60 °C.
Sau khi lam néng
3 lan), m& ctra va " .
cho thirc in vao 6. Cai dat thoi gian nau. Bam Khéi dong/Cai
(Toi da 1 gi&’ 30 phut cho dat.
nhiét do tir 100 °C dén Chuong trinh ndu
230 °C,vatbéida9 gi&’ cho sé bat dau va thoi
nhiét dé tir 70 °C den 90 °C.) gian trén man hinh

sé dem nguoc.
* Ban ciing c6 thé nh&n D4i lvu nhiéu 1an dé chon nhiét do.

Khoéng lam néng trwéc

» \Y; A # 10 1 10
Déi luu Giam Téng phat phut giay

Nhan Déi lwu. Nhén Tang/Giam dé Cai dat thoi gian ndu.
4ng 1 N chon nhiét d6 mong (Téi da 1 gie» 30 phit cho nhiét
sanglen, V- Ava . dé tir 100 °C dén 230 °C, va toi
nhap nhay trén (40-230 °C) da 9 gio cho nhiét db tir 40 °C
man hinh hién thi. dén 90 °C.)

Khei dong/Cai dat

Bam Khoi dong/Cai dit. )
Trén man hinh hién thj sé c6 gid' dém nguoc.

v



Nhiét do Mén &n ché bién san

40 °C U bot banh mi va bot pizza, siva chua
50-70 °C Gitr &m
80-90 °C Chrc néng séy kho (Rau thom, tréi cay)
100-110 °C Banh meringue*
120-140 °C Pate thit va ca
150-160 °C Tréng nwdng, banh sira triing
o Banh quiche*, banh cookie*, banh quy*, banh trai cay, banh macaroon*,
170-190 °C banh su kem*, banh béng lan
200-210 °C Thit nwéng, thit ndu cham hoac om
220-230 °C Banh mi, banh pizza*, banh tart*, mon dut 16*

* Khuyén céo nén stv dung gia d& thép cao néu ban muén thuc phdm dwoc nuwéng k.

W Luuy

1. Banco thé thay doi thoi gian nau trong khi n&u néu can. Trong qué trinh n4u, hay cai
dat thoi gian nau bd sung béng céc nut Thoi gian. Thai gian ¢ thé dwoc cong thém tir
10 giay den 10 phut.

2. Sau khi ndu xong, chr “Add (Them)“ s& duoc hién thi trong khoang 1 phut. Trong thoi
gian nay, ban co thé str dung tinh n&ng Thém thai gian. (Tham khdo trang 32 dé biét
chi tiét.)

3. Khilo dat ti nhiét do gia nhiét trwdc, nhiét do nay sé nhép nhay, va phat ra tiéng bip 3
lan dé& nhéc ban d&t thwe pham vao trong 16. M& clra 10 ra, d&t thwe phdm vao 10, va
dong cla lai.

4. Thoi gian ndu c6 thé duoc nhap vao sau khi 10 dat toi nhiét do gia nhiét trugc. Néu
khong nhap thoi gian trong vong 30 phdt, 10 s& nglrng lam nong trudc, kéu bip 5 lan va
tr& vé ché do cho.

® THAN TRONG!
Phai lubn si dung gia do thép vai dia thiy tinh dung vi tri. LAy gia d& thép ra khdi
16 bang cach gilr gia d& va dia chiu nhiét that chac. St dung gang tay dung cho 16

khi lay cac phu kién ra. Tuyet ddi khéng cham vao clra sb bén ngoai hodc cac bd
phan kim loai bén trong clia ctra hodc 16 khi dwa vao hoéc lay ra thwe phdm do céac
noi nay thwdng cé nhiét dé cao.

VI



Nau an Chién khéng dau

Chirc nang Chién khéng dau sé két hop nhiét lwong cao va ludng khi tbi da hoa dé
nau thwe pham dén khi chin gion va vang déu. Khéng can phal lam néng 16 trwérc. Sau
khi chon chirc ning Chién khong dau, hady cai dat thoi gian nau.

Str dung phu kién

[ =

Gia d& thép cao  Khay chién khong dau

» \Y, A » 1 10
Chién khong dau Giam Téng phut gidy

Nhan nut Chién Nhéan Tang/Giam dé Cai dat thoi gian nau.
khéng dau. chg‘n nhiét d6 mong (toi da 1 gie 30 phut)
sang len, V A muon.

nh&p nhay trén man

hinh hién thi.

Khei dong/Cai dat

Bam Khoi dong/Cai dit. )
Trén man hinh hién thij sé c6 gid' dém nguoc.

Nhiét do Str dung
180 °C Rau cﬂAtu’oi, rau (30 <Z’6ng lanh (mé&ng tay, sup lo' trdng, bong cai xanh,
6t chudng), rau ct hon hop
200 °C Ga vién dong lanh, ham néng dd &n chién
230 °C P[zza déng Ia'nh;_khoa_i tay déng lanh, trc ga twoi, dui ga, thit bo twoi
bam, phi |é c& hoi twoi

HLuuy

1. Bao dam ban st dung cac phu kién thich hop. Bat thirc an Ién Khay chién khong dau
ndm trén gia d& thép. Neu can thiét, hay dat mot dia ndng bén dwoi gia d& thép dé thu
gom dgu m& nhd glot xubng. . . . .

2. Dan déu thwe phdm trong khay chién khong dau. Dé co két qua tot nhat, hay xep thure
pham thanh mét 16p duy nhat co chira khoang trong gitra cac mleng DO| voi so lwong
nhiéu, hay dao hodc sap xép lai thure phdm nhiéu 1an trong qua trinh nau

3. Ban c6 thé diéu chinh thoi gian nau trong qua trinh |6 hoat dong néu can. St dung cac
phim ThOI gian dé thém thoi gian néu, tir 10 glay dén 10 phut.

4. Saukhinéu xong, chir “Add (Them)" s& duoc hién thi trong khoang 1 phut Trong thoi gian
nay, ban cd thé st dung tinh ndng Thém thai gian. (Tham khao trang 32 dé biét chi tiét.)

VI



Khi s dung chirc nang Chién khong dau, hay d& Khay chién khong dau dwng thue phdm lén
Gia d& thép cao, sau d6 dat ca hai léen Mam xoay thdy tinh. Neu can thiét, hay dat mot dia
ndng bén dudi gia d& thép dé thu gom dau mé nhé giot xudng.

Phim Danh Trong 8 5
muc Thye | lwongisé | Nhigtds | 1ho1gian Huwéng dan/Luu y
2 can chon
pham lwong
Pong lanh
Bong céi xanh 300¢g 180 °C 20-25 phut | xé&p thanh mét lop duy nhat.
Rau ol b Dao lai khi dwgc % tong thoi
ha” eahon 300 g 180 °C 25-30 pht | gian.
op
2 . . 2 2 e
Ga vien 400 g 200°C | 20-25phat | Hoo BN duee T Iong a1
Pizza (20 cm) 200 g 230°C 16-20 phut -
Pizza (24 cm) 300 g 230 °C 20-25 phit -
Khoai tay chién | 300 g 230°C | 30-35phat | goo BN duee T iong hal
Uép lanh
Ham lai thirc o .. | Do lai khi duoc % tbng thoi
5n chién 300g 200°C 10-15 phut gian.
Pizza (20 cm) 200 g 230 °C 10-12 phat -
Pizza (24 cm) 300 g 230 °C 16-18 phat —
Twoi méi
Cat thanh miéng vira &n va
xé&p thanh mot [6p duy nhét.
Bong cai xanh 300 g 180 °C 25-30 phit | Uép voi dau &n, mudi va tieu
den. Do lai khi dwoc % tong
thoi gian.
) 400 120 g - 150 g/miéng, day
Phi 1& ca hoi 8 230 °C 30-35 phut | khodng 3cm. Bat mat da
(2-3 miéng) H i
xudng duoi.
200 g - 250 g/miéng, day
oo 500 g o .. | khodng 3cm. U'¢p véi dau an,
Ucga (23miéng)|  230°C | 30-35PNU | i va tisu den. Dao lai khi
duoc % tong thoi gian.
. 400 g . ) .. | 130 g - 150 g/miéng, day
Banh thit (2-3 miéng) 230 °C 25-30 phut khoang 1cm.

Nhiét d6 va thoi gian ndu trong bidu db ndu &n c6 thé khac so voi chi dan trén bao bi thuc

pham.

VI




Nau két hop

Nau KET HOP c¢6 nghia la c6 thé két hop chirc nang Vi SONG NUONG va bOI LUU dé
rd dong, ndu va ham néng thirc an. Cong suat VI SONG sé nau thirc 3 an nhanh chéng
trong khi ché d6 NUONG va DOI LUU sé cho mau nau va dé gion truyén théng.

St dung phu kién

Gia d& thép cao Gi4 d& thép thdp  Khay chién khong dau

(chi C-6)
Man hinh hién thj s .
(Mirc do) Nau ket hop Str dung
C-1 Visong: 450 W Gratin, my Y dut 10, | khoai ta
. C o ratin, my Y dut 10, lasagne, khoai tay
(Nau kéthop 1) Nuong: 700W g
boi lwu: —
Visong: 250 W

C-2

(NAu két hop 2) Nwéng: 950 W Cac loai banh ngot nhd

Péi lwu: 200 °C*

Visong: 250 W
(NAu kcé;-tshcyp 3) NL'Pc'yng: 480 W Ga nguyén con, banh quiche, banh nuéng
) Boi lwu: 200 °C*

cu Viséng: 450 W HAM né ¢ loai banh mi d6na lanh
~ C- o am nong cac loai banh mi dong lanh,
(Nau ket hop 4) Ntiong. 1Ay phan ga, rau ci nwéng
Boi lwu: 200 °C*
c5 Visong: 250 W
(NAu két hop 5) NL:’Fyng: 950 W Banh mi kep, hdm nong lai banh pizza
boilwu:  —
C-6 Visong: — Thi izza d& lanh, ca nguyé
- Nuéng: 950 W it quay, pizza dé lanh, ca nguyén con,

(NAu két hop 6) xtc xich, tom nuéng

Péi lwu: 200 °C*
* Nhiét d6 c6 thé khong dat 200 °C tly thudc vao thwe phadm va théi gian néu.

VI



Vé&i lam néng truwéc
« Lam néng trwéc khong kha dung cho ndu KET HOP 1 (C-1) va ndu KET HOP 5
(C-5).

=y~ A
{ @ » G}a’l/m Ting » Khé%]JCﬁdét

Nwong/Nau ket hop

Nhéan Nwéng/Nau Nhén Tang/Giam dé chon ~ B&m phim Khéi déng/Cai dit dé
két hop. mirc phi hop trong biéu d6 bat dau lam nong trwérc.
& trang 28*. “P” va nhiét do sang Ién trén man
Céc chi bao twong tng véi hinh trong khi lam néng trwérc.
cép do ndu KET HOP sang
Ién.
Sau khi lam néng 10
=D trwoc (tingbip =P b = AN
3 lan), mé& ctra va i
cho thirc an vao lo. Cai dit thoi gian nau. Bam Khéi dong/
(t6i da 1 gio 30 phut) Cai dat.

Chuong trinh nau
& bat dau va thoi
gian trén man
hinh s& dém
nguoc.

* Ban cling c6 thé nhan Nuéng/N4u két hop nhidu 1an dé chon mirc phi hop.

Khéng lam néng trwéc

/e » \Y, A # 10 1 10
Nuéng/Nau két hop Giam Tang phut phat giay

Nhan Nwéng/Nau Nhén Tang/Giam dé chon Cai dit thoi gian nau.
ket hop. murc phit hop trong biéu dé (toi da 1 gi& 30 phut)
& trang 28*.

Cac chi bao twong &rng Vi
cép d6 ndu KET HOP nhap
nhay.

# D/
Khoi dong/Cai dat

Bam Khéi dong/Cai dat. )
Trén man hinh hién thi sé& c6 gio dém nguoc.

* Ban cling c6 thé nhan Nuéng/N4u két hop nhidu 1an dé chon mirc phi hop.

Tiép tuc & trang sau

VI




Nau két hop

Hluwuy

1. Ban c6 thé thay déi thoi gian ndu trong khi nAu néu can. Trong qua trinh ndu, hay cai
dat thoi gian nau bd sung béang cac nut Thoi gian. Thoi gian co thé dugc cong thém tir
10 gidy den 10 phut.

2. Sau khi ndu xong, chi “Add (Thém)’ sé& dwoc hién thi trong khoang 1 phut. Trong thoi gian
nay, ban c6 thé s dung tinh nangx Thém thoi gian. (Tham khao trang 32 dé biét chi tiét. ).

3. Cac gia do thép dwgrc thiét ké dé st dung cho che d6 nu KET HOP, NUONG, CHIEN
KHONG DAU va BOI LUU. Tuyét déi khong cb gang st dung bét ctr phu kién kim loai
nao khac, trte phu kién di kem voi 10. Dat mét dia chiu nhiét bén dwéi dé thu gom moi
dau m& hodc nhé giot chay xuong

4. KHONG st dung ché do nau KET HOQP néu van hanh 16 vai it hon 200 g thyc pham &

chuong trinh tha cong. Déi véi s6 lwong nhd, dirng n&u bang ché do ndu KET HOP,

nhwng hay néu bang che d6 NUONG, CHIEN KHONG DAU, BOI LUU hoéc chi VI

SONG dé c6 két qua tot nhat.

Tuyét d6i khong che pha céc loai thuc phdm khi néu & ché do KET HOP.

C6 thé vo tinh xay ra hién twong phéng hd quang dién néu st dung trong lwong thie

phdm khong chinh xac, gia d& thép da bi hw hng, hodc dung dung cu chtra béng kim

loai. Phong hd quang sé nhép nhay tia sang xanh dwong thy dwoc trong 16 vi séng.

Néu diéu nay xay ra, hay dirng van hanh 16 ngay lap ture. )

7. KHONG dung cac dung cu chira chiu VI SONG bang nhwa vai cac chwong trinh KET
HOP (trtr phi thich hop cho viéc ndu KET HOP). Dia phai c6 kha néng chiu dugc stre
nong cta boé phan nwéng trén dinh [0 - kinh chju nhiét hodc gom la cac vat liéu ly
twdng.

8. KHONG dung céc dia béng kim loai hoac hop thiéc khi ndu KET HOP 1 - 5 (C1-C5),
b&i vi song sé khong xuyén qua thuc phdm ddng déu.

9. Thoi gian nu c6 thé dwoc nhap vao sau khi |6 dat toi nhiét do gia nhiét truec. Néu
khong nhép thoi gian trong vong 30 phut, 10 s€ ngirng lam néng truge, kéu bip 5 lan va
trér vé ché do cho.

oo

W THAN TRONG! ,
Phai lu6n s& dung gia d& thép vai dia thay tinh dung vi tri. Lay gia d& thép ra khéi
16 bang céach gilr gia d& va dia chiu nhiét that chac. St dung gang tay dung cho 16

khi lay cac phu kién ra. Tuyet ddi khéng cham vao clra s6 bén ngoai hodc cac bd
phan kim loai bén trong clia ctra hodc 16 khi dwa vao hoic lay ra thwe phdm do cac
noi nay thwdng cé nhiét dé cao.

VI



Nau nhiéu giai doan
Tinh nang nay cho phép ban Iap trinh t6i da 3 giai doan nau lién tuc.

Vi du: Dé,tiép' tuc cai cong suat VI SONG 715 W (Trung binh) trong khoang 2 phat, cong
suat nau KET HQP 2 trong 3 phut va cong suat NWONG 1 trong 2 phtt.

B4m hai lan.
\Y, A 10 10
-~ o : |
Nhén Vi séng. Bam Tang/Giam Cai dat thoi gian ndu.
cho dén khi 715
xuat hi?n trén man
hinh hién thi.
Ba&m ba lan.
"
bl \Y A 10 10
- EE - B -
Nhan Nwéng/ Bam Tang/Giam Cai dat thoi gian niu.
Nau ket hop. cho dén khi C-2
xuat hign trén man
hinh hién thi.
B4m hai lan.
"
bl \Y A 10 10
S - B - B
Nhan Nwéng/ Bam Tang/Giam Cai dat thoi gian niu.

NAu két hop. cho dén khi G-1

xuét hién trén man
#
Khoi dong/Cai dat

hinh hién thi.
Bam Khéi dong/Cai dat.
Thoi gian cho giai doan dau
tién s&€ dém nguoc trong man
hién thi.

HLluwuy

1. Sau khi ndu xong, chir “Add (Thém)” sé dwoc hién thi trong khoang 1 phut. Trong thoi gian
nay, ban cd thé st dung tinh néng Thém thoi gian, (Tham khéo trang 32 dé biet chi tiet.)

2. Chtrc nang Lam néng va Nau tw dong khong thé st dung véi ché do NAU NHIEU GIAI
DOAN.

3. Khi van hanh, may sé phat 2 tiéng bip gitta méi giai doan, va sé phat ra 5 tiéng bip sau
khi hoan thanh tat ca cac giai doan. . .

4. Chicd thé cai dat cong suat VI SONG 1000 W (Cao) mét 1an trong ché do NAU NHIEU

GIAI BOAN.
v'




Tinh nang chon nhanh 30

Tinh nang nay cho phép ban cai dat thoi gian n4u trong 30 giay ting dan lén dén 5
phut & cong suat VI SONG 1000 W (Cao).
N6 chi c6 san cho VI SONG.

»
Chon nhanh 30 Khai dong/Cai dat

Nhan Chon nhanh 30 dé dat B4m Khéi dong/Cai dat.
théi gian nau mong muon. Trén man hinh hién thj s& co giv
Thoi gian xuat hién trén man dem nguoc.
hinh.
HLluwuy

1. Sau khi niu xong, chi? “Add (Thém)” sé& dwoc hién thj trong khoadng 1 phut. Trong thoi
gian nay, ban co thé st dung tinh nang Thém thdi gian. (Tham khao bén dwéi dé biét
chi tiét.)

2. Néumubn, ban co thé st dung cac mirc cong suét khac. Chon mirc cong suét mong
muon trwdc khi nhan Chon nhanh 30.

Tinh nang thém thé&i gian

Tinh néng nay cho phép ban thém théi gian niu vao luc két thic ndu. o
N6 c6 san cho ché do VI SONG, NUONG, BOI LUU, CHIEN KHONG DAU va nau KET
HOP.

Vi du: D& thém 5 phat khi ndu xong.

B&m 5 lan.
10 10 /
Sau khi nau, trong ltc chir “Add Bam Khoi dong/Cai dit. )
(Thém)” dwoc hién thi, hay nhan Trén man hinh hién thi s& c6 gi' dém
cac phim théi gian dé cai dit them nguoc.

thoi gian nau.

HLluuy

1. Sau khi van hanh xong, “Add (Them)“ duoc hién thi trong khodng 1 phut trén man hinh.
Trong khi hién thi, ban co‘the str dung lai tinh nang THEM THOI QIAN .

2. Co thé cai dat THEM THOI GIAN Ién dén 30 phat ddi véi cong suat VI SONG 1000 w
(Cao), 9 git dbi véi che d6 ddi lwu 40-90°C hoc 1 gio 30 phut di véi cac ché do ndu
khac. N6 sé bi hay, néu ban khong thwc hién bat ky thao tac nao trong 1 pht sau khi
néu.

3. Cothé st dung tinh nang THEM THOI GIAN sau khi NAU NHIEU GIAI DOAN. Murc
coéng suat glong nhu giai doan cudi cling. Chirc ndng nay sé khong hoat déng néu giai
doan cudi cung la thoi gian cho.

4. Tinh nang THEM THO! GIAN khéng kha dung cho cac CHUWONG TRINH TU DONG.

VI



S dung hen gi®

Tinh ndng nay hoat dong nhw mét BO HEN GI& NAU hoic cho phép ban lap trinh
THO'I GIAN CHO'TRI HOAN BAT BAU.

B hen gio nau
Vi du: Dé tinh thdi gian 5 pht.

Ba&m 5 Ian.
g » 10 10
Hen gio/Déng hd “ » Khé?{mg/lcgwjdét
Bam Hen gio/ Cai lwong thei gian mong Bam Khéi dong/Cai
bong ho. muon. (toi da 1 gio 30 dat.
phut) Cai luvgng thoi gian

mong muon.

Théi gian che
Vi du: Dé& ché trong 5 phut sau khi nu & cong suat VI SONG 715 W (Trung binh) trong 3

phut.
B&m 3 1an.
» \Y, A » 10 10
Giam Tang phut giay
Nhan Vi séng. Bam Tang/Giam Dat thoi gian ndu mong muén.
cho dén khi 715
xuat hi?n trén man
hinh hién thi.
B&m 5 lan.
g » 10 10 /

Hen gio/Dong ho “ » Khé%g/CéJidét
Bam Hen gio/ Cai thoi gian ché ban mudn. Bam Khoi dong/
Déng ho. (t6i da 1 gic» 30 phut) Caidat.

Qué trinh ndu bat
dau.

Sau khi ndu xong,
thoi gian cho sé
dem nguoc lai
khdng c6 hoat
dong cla lo.

Tiép tuc & trang sau

VI
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S dung hen gi®

Tri hoan bat dau
Vi du: Dé bat dau niu nwong & cong suat VI SONG 715 W (Trung binh) trong 3 phut sau
thi gian chd 5 phat.

B&m 5 lan.
10 10 v A
-~ EHEE-E-EE
Bam Hen gi&/  Cai lwong thei gian tri hoén Nhén Viséng. Bé&m Tang/Giam
bong ho. mong muon. cho dén khi 715
(toi da 1 gi®& 30 phut) xuat hit‘gn trén man
hinh hién thi.
B&m 3 Ian.
10 10 /
- HEHE -
Dit thoi gian ndu mong mudn. Bam Khéi dong/Cai dat.

Cai lwong thoi gian mong muén.

Hluwuy

1. Sau khi TRI HOAN BAT DAU xong, “Add (Thém)” duoc hién thj trong khoéng 1 phat
trén man hinh. Trong khi hién thi, ban c6 thé s& dung tinh ndng THEM THO! GIAN,
tham kh&o trang 32. ) ‘ . . . .

2. Co t_hé lap trinh ché 4 NAU NHIEU GIAI POAN bao gém THO! GIAN CHO ho&c TRI
HOAN BAT DAU. . . .

3. Ngay ca khi ctra 6 dwoc mé ra trong quéa trinh BO HEN GIO' NAU, THO' GIAN CHO'
hodc TRI HOAN BAT BAU, thoi gian trong man hien thj sé van tiép tuc dem ngwoc.

4. THOI GIAN CHO/TRI HOAN BAT BAU khéng thé dwoc Iap trinh trudc/sau bat ky Nau
tw dong nao.

VI



Ra dong

Véi tinh nang nay, ban c6 thé ra dong thwe pham déng lanh theo trong lwong.

D =) Y = R = B A
Ra dong Giam Tang Khéi dong/Cai dat Giam Téng

Bam Ra dong.  Nhan Tang/Giam Bam Khéi dong/ Nhéan Tang/Giam
vasesang déchon CéiAdét‘c_ié xac dé chon trong
en, V Ava J CHUONG TRINH nhan cai dat. Iu’ovng cuda thue

, VIV € T DONG RA pham.
nhap nhay trén DONG mong
man hinh hién thi. muén*.

» D/
Knai dong/Cai dat

* Ban ciing c6 thé nhan R& dong nhiéu lan dé
chon CHUONG TRINH RA BONG mong mudn.

Bam Khéi ddng/Cai dat.
Trén man hinh hién thi sé c6

gio dém nguoc.

Chuwong trinh Hwéng dan
Trong Iu’ovng 0,2kg- 1,0 kg
i Dung dé ra dong cac mleng thit nhd, thit boc trrng va banh mi ran,
d-1: Mieng nhé xUc xich, thit bdm, bit t&t, swon, ca philé (mdi loai 100 g dén 400 g).
Tréi phang chiing trén mét dia chiu nhiét. Dao khi nghe tiéng bip.
Dé& yén trong 15 dén 30 phut.
Trong lwong: 0,6 kg - 1,6 kg
) Dé ra dong cac miéng thit Ién, ga nguyén con, miéng thit.
d-2: Mieng to Trai phéng ching trén mot dia chiu nhiét.
Nén dé,thc‘)’i gian cho tr 1 dén 2 gi® sau khi réa déng. Lat khi
nghe tiéng bip.
Trong lwong: 0,1 kg - 1,0 kg
Dé ra dong cac loai rau cli déng lanh (ch&ng han nhw ca rét, ngd,
d-3: Rau dau Ha Lan, bong cai xanh va cac loai rau tron, v.v.).
Trai phang chung trén mét dia chiu nhiét. Khudy va sap xep lai
theo tiéng bip. Néu chwa ra dong dd, lam nong né thém & 250 W.
Trong lwong: 0,1 kg - 0,6 kg
Dé& ra dong banh mi (6, lat, cudn) va banh ngot. Trai phang chung
d-4: Banh mi/Banh trén mét dia chiu nhiét. Banh kem, mon trang miéng va banh ngot
ngot khong phu hop véi chwong trinh nay. Quay theo tieng bip. pé
banh mi trong 10 phut (banh mi trng) dén 30 phut (banh mi lua
mach den). C&t d6i 6 banh mi I&n trong thoi gian cho.

VI




Ham néng

» \ A » >/ » \Y A
Ham néng Giam Tang Khdi dong/Cai dat Giam Tang

Nhén Tw dong Nhan Tang/Giam Bam KhUI dongl Nhan TanglGlam dé
Ham noéng. dé chon chuong Cai dat dé xac cai dit s6 khau
Céc chibdo twong trinh mong muon*. nhéan cai dat. phan hoic trong
rng v&i chuong Iu’cvng cua thwe
trinh sang Ién. pham.

/J * Ban ciing c6 thé nhan Ty dong
» Km%g,mm Ham néng nhiéu lan dé chon

chuong trinh mong mudn.
Bam Khéi ddng/Cai dat.

Trén man hinh hién thj sé& c6 gi&> dém

nguoc.
Phim Chuwong trinh s6 Menu
1 Stp/Dd ubng
H&m néng 2 Mén an
3 Mon chién

Chwong trinh 1 | Stp/D6 udng ) ' ) Phu kién

Khau phan: 1 cbc /2 cbc /3 cbe/ 4 cbe
Chuwong trinh nay dung dé ham néng db uéng néng
(vi du: tra, ca phé, slra va sup).
Mot khdu phan dwoc cho 1a 150 ml & nhiét dd phong.

Meo Ham nong Céc

1. Khudy chét I6ng trudc khi dun néng, vi chét 16ng dwoc dun néng co thé trao ra néu
khong dworc tron |an voi khong khi. ) .
Dai voi d6 udng dac (vi du: stva va sup), hay khuay mét lan vao khoang gitra thoi gian
ham néng dé ngan khong bi trao.

2. Khéng day nap dd udng ndng nhuw tra hodc ca phé. Pay stp bing dia dwng tach dé tranh
moi nguy co trao ra ngoai. ]

3. Sau khi dun, khudy lai can than va dé yén trong thoi gian ngan.

VI



Chwong trinh 2 |Mén an

Trong lwong: 0,2 kg /0,4 kg /0,6 kg /0,8 kg

Chwong trinh nay ding d& ham néng lai mt mén an méi hodc mén ham.

Lwuy:

Phu kién

« Tt ca céc loai thwc pham phai dwoc ndu chin trudc. Thwe phdm nén & nhiét d6 td lanh

khoang 5 do.
* Nhirng m|eng ca/thit I6n trong nwéc sbt lodng c6 thé can néu lau hon.

* Thye phadm c6 trong lvong dwai 200 g va hon 800 g chi nén dwgc hdm nong bang cong

suat vi séng va thoi gian ngan.

Hwéng dan

khi dung.

S dung mot n0| h&m an toan cho 6 vi sdng c6 kich thude phu hop, thém 3-5 muong canh
nuwéc néu mudn va day kin bang nap. Nhan Ty dong Ham néng, nhan Tang/Giam dé chon
chuong trinh Nau tw dong 2, nhan Khai dong/Cai dat, nhan Tang/Giam dé chon trong lwong
va nhan Khéi dong/Cai dat. Pé thoi gian che mét vai phit. Dam bao thirc &n nong sét trwéc

Chwong trinh 3 |Mén chién

] Trong lwong: 0,1 kg/0,2kg/0,3kg/0,4 kg
N6 thich hop d& ham néng hau hét cac mén chién; ga chién,
ca ri, nem chua ran, v.v.

Phu kién

Huwéng dan

D& cac mon chién trén Gia d& thép cao voi mot dia nong dat bén dudi dé hung nwdc nho giot
va dat chang trén Dia thay tinh. Nhan Ty dong Ham néng, nhan Tang/Gidm dé chon chwong
trinh NAu tw dong 3, nhan Khéi dong/Cai dat, nhan Tang/Giadm dé chon trong lwgng va nhén
Khéi dong/Cai dat. Dé thoi gian ché mét vai phat. Dam bao thirc &n néng sét trwdc khi dung.

VI




Tw déng nau

Tinh nang nay cho phép ban niu héau hét cac loai thwe phdm yéu thich cia minh béng
céch cai dat trong lwong. Lo sé tw dong xac dinh mirc céng suat VI SONG va/hodc cai
dat ché d6 NUONG, DOI LUU, CHIEN KHONG DAU va/hogc KET HQP rdi sau d6 1a thoi
gian nau. Chon loai thyc pham va sau d6 chi can cai trong lwong. Khong bao gdm
trong lwong bat ctv Ilvgng nwéc nao dworc thém vao hay trong lwong hdp chira.

Mén an Mon thit/ » \V A » D/
lanh manh Trang miéng Giam Tang Khdi dong/Cai dat

Nhén vao phim danh muc Nhén Téng/Giam dé chon Bam Khoi dong/
thwe pham mong muén. chwong trinh mong muon*. Cai dat.

Nhén Téng/Giam dé cai dat Bam Khéi dong/Cai dit.
trong lwong cua thye pham.
Boi v&i chwong trinh 13, 16,

19, 20, khong can cai lap * Ban ciing c6 thé nhan nit loai thyc pham nhidu
trong lwong. I&n @& chon chuwong trinh mong muén.
Phim Danhxmuc Loai Eht_rc Chu’omg trinh Menu
Thwe pham pham SO
Rau 4 Rau cU tuoi
Ca hap 5 Ca hap
6 N&u com
N&u com/Chéo 7 Chung cach thiy/Ham
s s 8 Nau chao
Mén an lanh manh 9 Ga chien
L 10 Rau cl chién
Chle(r;élzhong 11 Db dong lanh chién
12 Khoai chién
13 Hanh phi
14 Ga nwdng nguyén con
Mén quay 15 Thit bo/Thit ctru nwéng
16 Lac rang
Mén thit/Trang miéng Mén thit 17 Ga nu’c:yngmmié'ng
18 Thit xién
Banh ngot/ 19 Banh ngot
Banh quy 20 Banh quy
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Chwong trinh 4 | Rau cu twoii Phu kién

Trong lwong: 0,1kg/0,2kg/0,3kg /0,4 kg
Thich hop dé ndu nhiéu loai rau ct twoi.

Hwéng dan
Dat rau cl d4 ché bién vao trong mét d dwng dang nong. Thém 15 ml (1 mudng canh) nuwéc
cho mdi 0,1 kg. Che pht bing mang boc thwc phdm da duc 16 hodc ndp day. Nhan Mén &n lanh
manh, nhan Téng/Giam dé chon chuong trinh Nau tw dong 4, nhan Khoi dong/Cai dét, nhan
Tang/Gidm dé chon trong lwong va nhan Khéi dong/Cai dét.
Sau khi ndu, hay dé yén, day nap trong 2 dén 3 phut.

Chwong trinh 5 | Ca hép Phu kién

Trong lwong: 0,2 kg /0,3 kg /0,4 kg/0,5kg -
Phii hop dé ndu ca nguyén con va ca philé.

Luuy:

* Chong cac canh philé méng dé tranh lam chin qua. .

« Néu nhdi c& nguyén con véi gia vi, thdi gian ndu c6 thé can phai kéo dai.
» Ca khong nén day qua 3 cm.

Hwéng dan

Chon ca phu hop dé nAu trong |0 vi séng va d&t thanh mot |&p duy nhét trong dia nong mat da
ca Up xuong (philé). Thém bo, gia vi, thdo moc hodc nwéc ¢t chanh d@é tao hwong vi. Bay dia
chéc chan bang mang boc thyc pham ho&c nap day vira van. Nhan Mén &n lanh manh, nhan
Tang/Giam dé chon chwong trinh NAu tw dong 5, nhan Khéi dong/Cai dat, nhan Tang/Giam dé
chon trong lwong va nhan Khdl dong/Cai dat. Dé cho phan I&n ca vira chin toi véi thoi gian
ch& 3 dén 5 phut sau khi nau xong trwée khi dung.

Tiép tuc & trang sau
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Tw dong nau
Nau com Phu kién

Trong lwong: 01 kg /0,15 kg/O 2kg /0,3 kg
Thich hop dé néu gao trng bao gdm ca gao hat ngan, hat dai,
gao Hoa lai va Basmati.

Lwuy:

* Gao sé sbi qua muc néu dung chau dia qué nho. )

* Khdng nau trong do dwng bang nhya trir khi thich hop dé n4u & nhiét do cao.
« Thiét lap nay khong thich hop dé nau gao lit.

Dung béang sau lam hwéng dan:

Nau com Nwéc* Kich thwéc dia|  *C6 thé can diéu chinh lvong nudc
0,1 kg 180-230 ml theo s& thich ca nhan cua ban.
0,15 kg 210-260 ml 3 it
0,2 kg 250-300 ml
0,3 kg 370-420 ml

Hwéng dan
Dét gao d4 vo vé6i lwgng nwéc lanh can dung vao trong mét chau dia co6 kich thwde phu hop,
v&i dia thay tinh bén dwai. Day lai bang nap. Nhan Mén &n lanh manh, nhén Tang/Giam dé
chon chuong trinh NAu tw déng 6, nhan Khai dong/Cai dat, nhdn Tang/Giam dé chon trong
lwong va nhan Khéi dong/Cai dat. Chd com chin téi trong 5 dén 10 phut sau khi ndu, néu can.

Chwong trinh 7 | Chwng cach thay/Ham Phu kién

SO nguoi an: 4-6/1-3 >
2 s S X % s =
Phu hgp dé nau cac loai stp truyén thong; sup thao dwoc, -
sup 6 yén, v.v... doi hdi phai dun nhd Itra lau hodc ‘chung cach thay’.

Dung béng sau lam hwéng dan:

S0 ngw®i an Thanh phan Nwére
4-6 khau phan 0,5 kg 1300 ml
1-3 khau phan 0,25 kg 650 ml

Hwéng dan

Phuong phap nay dam bao thyc phadm van mém mai khong mét di hinh dang ctia n6. N6 ciing
chiét tach, van gitr dwoc hwong vi thom clia mon an. Dét tat ca cac thanh phan va chét 18ng
vao mot dia ham chiu nhiét va an toan véi 16 vi song.

D4 bay hoi it nhat % do sau thé tich dé tranh bi tran khi s6i. NAu bang ndp day hodc mang boc
thwe phdm an toan cho 16 vi séng véi dia thay tinh bén dwdi. Nhdn Moén an lanh manh, nhén
Tang/G|am dé chon chwong trinh NAu ty dong 7, nhan Khai dong/Cai dat, nhan Tang/Giam dé&
chon khdu phan va nhan Khéi dong/Cai dat.

VI



Chwong trinh 8 |N4u chao Phu kién

Trong lwong: 0,05 kg /0,1 kg /0,15 kg

Lwuy:

+ Chi st dung cac hop chira an toan trong 10 vi song
. Khuyen céo nén ding dd dung nau com cho 10 vi song, v&i dia thay tinh [6t bén dudi.
« M& db dung cén than sau khi ndu @& tranh bi bdng do céc thanh phan dang rét nong.

Dung bang sau 1am hwéng dan:

Gao ot Nwéc Kich thwére dia
0,05 kg 400 ml
0,1kg 750 ml 3 it
0,15 kg 1100 ml
Huwéng dan

Ngam gao khoang 30 phit. Ty & gitta nuéc va gao duoc thé hién trong so db trén. Téng thé
tich khdng nén vuot qua niva tong lwong do dung. By lai bang nap. Nhan Mon &n lanh manh,
nhén Tang/Gidm dé chon chwong trinh N&u tw dong 8, nhan Khéi dong/Cai dat, nhan Tang/
Giam dé chon trong lwong va nhan Khéi dong/Cai dat. Che 5-10 phut sau khi ndu.

Chwong trinh 9 | Ga chién

Trong lwong: 0,2 kg /0,3 kg /0,4 kg/0,5kg

Thanh phan: (vi du)

Ga (bui ga) i 400g [Mubi Kosher _1nham
Téi boc vo, bam nhuyén B 2 | Tiéu xay %2 muong ca phé
Glrng xay 2 muong ca phé | Bot mi thwong 30¢g
Gia vi tdng hop 1 mudng ca phé

Huwéng dan

Cho girng, tdi bam, hén hop gia vi, mudi, tiéu va bot mi thuwdng vao mét chén nhd roi tron déu.
Phét hdn hop 1&n bé mat ga. Dat ga lén Khay chién khong dau nam trén Gia d& thép cao véi
mot dia nong d&t bén dwdi dé hirng dau m& nhé giot. Sau d6 dat tAt ca 1&n Dia thay tinh. Nhén
Mén &n lanh manh, nhén Tang/Giam dé chon chwong trinh N&u tw dong 9, nhan Khéi dong/
Cai d&t, nhan Tang/Giam dé chon trong Iwong va nhan Khéi dong/Cai dat. Lo sé bat dau lam
nong truge. Lo sé kéu bip trong qua trinh nau dé nhac ban dao thit. BAm Khéi dong/Cai dat dé
tiép tuc nau sau khi da dao thit.

Tiép tuc & trang sau
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Tw dong nau
Rau cu chién

Trong lwong: 0,1kg/0,2kg/0,3kg /0,4 kg
D4 ché bién rau cd chién nhw khoai lang, khoai tay trang, ca rdt,
¢l cdi va cai thia.

Lwu y: Dé c6 két qua tot nhat, ndu trong mét [6p duy nhét.

Huwéng dan

Got vé va cét rau thanh hinh que. Cho mét mudng canh dau thuc vat vao (khoéng V2 mudng
trén 100 g nguyen liéu). Xép cac loai rau cd vao Khay chién khong dau, roi dat khay lén Gia d&
thép cao va dét gia do nay Ién Dia thay tinh. Nha&n Mén &n lanh manh, nhan Tang/Gidm dé
chon chuong trinh NAu tw dong 10, nhan Khéi dong/Cai dat, nhan Tang/Glam dé chon trong
lwgng va nhan Khai dong/Cai dat. Lo sé kéu bip trong qua trinh n&u dé nhac ban khudy thirc
&n. B&m Khéi dong/Cai dat dé tiép tuc ndu sau khi da khudy thirc &n.

Chwong trinh 11| D6 déng lanh chién Phu kién

Trong lwong: 0,1 kg/0,2kg/0,3kg/0,4 kg
Dé& ché bién dd dong lanh chién nhw ga ran déng lanh,
ga vién tAm bot déng lanh, dui ga tay déng lanh,
¢4 doéng lanh, tdm cang déng lanh.

Huwéng dan

G& bé tat ca bao bi va dat cac san phdm doéng lanh tdm bét vao Khay chién khong dau n&m
trén Gia do thép cao. Sau do dat gia d& 1én Dia thay tinh. Nha&n Mén &n lanh manh, nhan Tang/
Giam dé chon chuong trinh NAu tw déng 11, nhan Khéi dong/Cai dat, nhan Tang/Giam dé
chon trong lwgng va nhan Khéi dong/Cai dét. Lo sé kéu bip trong qua trinh ndu dé nhac ban
dao thirc &n. BAm Khoi dong/Cai dat dé tiép tuc ndu sau khi da dao thirc &n.

Chwong trinh 12 [ Khoai chién

Trong lwong: 0,1 kg /0,2 kg /0,3 kg
Dé nu cac san phdm khoai tay dong lanh mua san
thich hop d& nwéng, vi du: khoai tay chién, khoai tay chién tai nha.
Lwu y: D& c6 két qua tét nhat, ndu trong mot [6p duy nhét.

Huwéng dan

Dt Khay chién khong dau 1én Gia d& thép cao, bd khoai tay chién déng lanh vao khay, réi dat
gia do 1én Bia thay tinh. Nh&n Mén &n lanh manh, nhan Tang/Giam dé chon chwong trinh Nau
tw dong 12, nhan Khéi dong/Cai dat, nhan Tang/Giam dé chon trong lwgng va nhén Khéi
dong/Cal dat. Lo sé kéu bip trong qua trinh nau dé nhac ban khuay thic &n. B&m Khéi dong/
Cai dat dé tlep tuc néu sau khi da khuay thirc an.
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Chworng trinh 13 | Hanh phi Phu kién

Lwu y: Trong khi ndu, 16 s& phat ra tiéng bip va sé tam dirng
nau dé& nhac ban dao thirc an.
B&m Khai dong/Cai dat dé tiép tuc ndu sau khi da dao thirc an.

Thanh phan:
Hanh tay (b6 vo) 100 g
Dau 40g
Mudi khodng 1 g

Huwéng dan

Cét hanh tay 100 g thanh cac mléng day khoang 1 mm. Thém mét it mudi (khodng 1 g) va trén
tht ca v&i nhau. Lau nhe nuéc bang khan giay. Cho hanh tay vao dia chju nhiét dung cho 16 vi
song va d5 40 g dau vao tron déu. Dat trwc tiép Ién dia thay tinh ma khéng can day nap

Nhé&n Mén &n lanh manh, nhan Tang/Giam de chon chwong trinh Nau tw dong 13, nhén Khéi

dong/Cai dat. Trong khi néu, 16 sé phat ra tiéng bip va sé tam dirng niu dé nhac ban ddo mén
&n. B&m KhOI dong/Cai dat Qe tlep tuc ndu sau khi da dao thirc an. Sau khi nu, dat hanh phi

I&n khan gidy d& thdm bét dau con lai. Chd cho dén khi hanh nguéi bét.

Chwong trinh 14 | Ga nwéng nguyén con Phu kién

Trong lwong: 1kg/1,3kg/1,5kg/ 1,8 kg

Huéng dan

Udp ga voi nuoc sot Terlyakl trong 30 phut dén 1 gio trong td lanh truwdc khi nu. Budc chan

ga lai bang day. Dat ga trén Gia d& thép thap voi mot dia nong dat bén dwéi dé hirng nuéc

nho giot va dat chdng trén Bia thiy tinh. Nhan Moén thit/Trang miéng, nhén Tang/Giam dé chon

chwcyng trinh NAu tw déng 14, nhan Khéi dong/Cal dat, nhén Tang/G|am dé chon trong lwong

va nhén Khéi dong/Cai dat. Trong qua trinh nau, 16 sé kéu bip dé nhéc ban lat ga. Nndn Khéi
dong/Cai dat dé tiép tuc nau sau khi lat.

Tiép tuc & trang sau
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Tw dong nau
Chwong trinh 15| Thit bo/Thit ctru nwéng Phu kién

Trong lwong: 0,3 kg /0,6 kg/0,9kg/ 1,2 kg
Thich hop cho cac miéng thit quay, miéng thit bd/ciru cudn chira xuong,
nac lwng thit bo/ctru, philé thit bo/cteu, thit méng bo/ctru.

Lwuy:
* Khong st dung gia do. )
» Ga dong lanh va thit bd/ctru nén rd dong trwée khi nau.

Hwéng dan

Chon cac miéng thit quay ddng déu v& hinh dang va xac nhan xem cac miéng rut xwong da
dwoc cudn va budc lai hay chwa. Bat mot dia nhd chiu nhiét va an toan trong 16 vi song up
nguoc Ién trén mot dia Ion chju nhiét va an toan trong 16 vi song. Quét thit bo/ctru véi dau/gia
vi va dat mat c6 dau xuong |&n trén cung, sau do gu’a vao bén trong 16. Nhan Mén th!t/Trang'
miéng, nhan Tang/G|am dé chon chwong trinh Nau ty dong 15, nhan Khai dong/Cal dat, nhan
Tang/Giam dé chon trong luong va nhan Khéi dong/Cai dat. Lo sé kéu bip trong qua trinh nu
dé nhac ban dao thit. BAm Khéi dong/Cai dat dé tiép tuc ndu sau khi da dao thit.

Chwong trinh 16 | Lac rang Phu kién

Dé rang dau phong sbng tr nhiét @6 phong.

Lwuy:

« Khong ndu thie phadm dudi 100 g bdi co thé gay chay, nd lach tach hodc tao khoi dau.

+ Khong duoc dé khoi 16 vi song khéng ai trong glu khi dang ham néng. Mét s loai dau
phéng rat dé chay, tiy thudc vao kich thwéc va ching loai.

. Lay thuwc phdm ra khéi 16 ngay sau khi ndu xong. Thuc phdm con sét lai bén trong 16 c6 thé
tiép tuc nong Ién do nhiét dw va co thé tao ra khoi dau.

« S dung ché d nu KET HOP 5 d& lam néng bd sung.

Huwéng dan
Dat 100 g dau phong (boc vo) vao dia chiu nhiét dung cho 16 vi song va dat trén Gia d& thép
cao. Nhan Mén thit/Trang miéng, rdi nhan Tang/Glam de chon chwong trinh NAu tw dong 16.
Nhén Khéi dong/Cai dat. Lo sé kéu bip trong qua trinh nau dé nhic ban khudy dao dau phong.
Khuay déu, sau do nhan Khéi dong/Cai dat dé tlep tuc ndu an.
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Chwong trinh 17 | Ga nwéng miéng Phu kién

Trong lwong: 0,2 kg /0,4 kg /0,6 kg /0,8 kg
Phu hop cho hau hét cac miéng thit ga duoc cét.

Cac miéng thit cé thé dé nguyén hodc wap.

Hwéng dan

bat ga trén Gia do thép thép voi mot da nong dat bén dwoi dé hirng nwée nhd giot va dat
ching trén Bia thly tinh. Nhan Mén thit/Trang miéng, nhén Tang/Glam dé chon chwong trinh
NAu ty dong 17, nhan Khéi dong/Cai dét, nhan Tang/Glam dé chon trong luvong va nhén Khai
dong/Cai dat. Lo sé kéu bip trong qua trinh n4u dé nhac ban dao thit. BAm Khéi dong/Cai dt
dé tiép tuc nau sau khi da dao thit.

Chwong trinh 18 | Thit xién Phu kién

Trong lwong: 0,1 kg/0,2kg/0,3kg/0,4 kg
Pht hop dé& quay nwdng cac loai xién thit khac nhau.

Huwéng dan

Cat thit thanh cac miéng méng va wép chiing voi nuéc sét trong khoang 15-20 phit, sau do
xau chuoi chung lai v&i nhau. Dé thit xién trén Gia d& thép cao véi mot dia nong dat bén duwai
dé hirng nwéc nho giot va déat chung trén Dia thay tinh. Nhan Mén thit/Trang miéng, nhan
Tang/Glam dé chon chwcyng trinh Nau ty dong 18, nhan Khéi dong/Cai dét, nhan Tang/Glam
dé chon trong luvong va nhan Khéi | dong/Cai dat. Lo sé kéu bip trong qua trinh n&u dé nhéc ban
dao thit. Ba&m Khai dong/Cai dat dé tlep tuc ndu sau khi da dao thit.

Tiép tuc & trang sau
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Tw dong nau
Chwong trinh 19 | Banh ngot Phu kién

Thanh phan:

Botmidadung .. . .. 150 g |Pap trirng 240 g
Bot né ]Ray SangVol - 1 mudng caphe |[Stra 1 mudng canh
Mat chat muéi _fhau: Tinh chét vani 1 mudng ca phé
Bo 150 g
Puwong cét tréng min 150 g

Hwéng dan

Lot day va thoa dau khuon lam banh 20 cm. Kem bo va dwdng cho dén khi bong xdp.

Danh tron dan trirng va vani. Tl tir tron phan bot da ray thanh nhiéu 1an, xen ké véi 1 muong
canh siva. D&t Gia d& thép thap vao 16 va nhan Moén thit/Trang miéng, nhan Tang/Giam dé
chon chuong trinh N&u tw dong 19, nhan Khéi dong/Cai dat d& 1am néng truwée. Tron hén hop
banh that k§ va d6 vao khuén 1am banh da thoa dau. Sau khi lam néng trwdc, hay dwa khudn
lam banh trén Gia d& thép thap vao 16 va bAm Khéi dong/Cai dat.

Chwong trinh 20 | Banh quy

S6 miéng: 20 miéng

Thanh phan:

Bo ~ 60g |Tinh chétvani % mudng ca phé
Buwong nau 2 %2muodng canh [ Bot né ) Y. mudng ca phé
Puwong 2 %2 muodng canh | M6t chat mudi

Bot mi da dung 85¢g |Tring Ya

Hwéng dan

Panh bo cling véi ca hai loai dwdng trong bat trén cho dén khi ndi kem.

Thém mét qua tring vao va danh 1én cho dén khi nhuy&n min. Sau d6 thém tinh chét vani va
tron déu. Thém bot mi, mudi va bot né vao cuing lic, sau d6 khuéy déu cho dén khi c6 hdn hop
min. Dat gidy bac lén Gia d& thép cao. Nhan Mon 1thit/Trang miéng, st dung phim Tang/Giam
dé chon chwong trinh NAu tw dong 20, sau do nhan Khéi dong/Cai dat dé lam nong trudce.
Dung thia chia hén hop thanh 18 dé&n 20 phan (mdi phan khoang 12 g) 1én gidy bac, chiva dd
khoang tréng gira cac phan Sau khi lam néng tregc, hay dwa Gia d& thép cao vao trong 10 va
nhén Khéi dong/Cai dat dé bat dau niu. Sau khi ndu xong, dé banh cookie trén gidy bac cho
dén khi ngudi, sau d6 |ay banh ra dé tranh bij dinh.

Lwu y: Ban ciing c6 thé dung khay nwéng clia riéng minh. Dat gidy bac 1én khay nwéng, sau d6
dat ching 1én Gia do thép cao.
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St dung Chwong trinh Khir mui

Chwong trinh nay dwoec thiét ké nham 1am sach khoang 16 va loai bé bat ctr mui thirc
an nao khai 16 vi séng.

Cho 300 ml (1% céc) nwérc,

mét lat chanh va 1 mudng ca

phé nwéc chanh vao chén

thdy tinh an toan v4i 16 vi = A = LN

song. Muc nwoc khdng duwoc . — :

vt qua moét nira chiéu cao Nhan Chwong trinh Bam Kh&i dong/Cai dat.

cla chén. Khor mui. Lo sé lam néng nwéc Ién,
tao hoi nwée bén trong
khoang 16. D& ché mot chut.
Chuwong trinh sé chay trong
20 phut.

Khi 10 kéu bip, hdy ngat dau ndi phich cam

» dién va lay chén ra. Llc nay hay lau sach
tat ca cac hoi trong khoang 16 bang vai
mém.

Hluwuy
1. Khong thao dia thuy tinh va vong xoay trong lic chay chwong trinh nay.
2. Lap lai quy trinh trén khi can.
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Hwéng dan nau va ham néng

Hau hét cac loai thwe phdm ham ndng rat nhanh trong 16 bang mirc cong suat CAO. Cac

mén an c6 thé dwa tré lai nhiét do khi dung chi trong vai phut.

Ludn kiém tra thwe phdm cd néng sét hay khdng va dwa tré lai 16 néu can.

Quy tac thong thuwdng la hay luén che phi cac loai thuc phdm wét, vi du stp, Com/

Chao va cac mén an dung dia.

Khéng che phu céc loai thire an kho, vi du nhw banh mi, banh nwéng thit bam, cudn xdc

xich, v.v...

Hay nh& khi ndu hodc ham néng bét ct the pham no thi can phai khudy hay déo bat ctr
khi ndo cé thé. Thao tac nay sé bao dam ndu hodc ham néng & bén ngoai 1an & gitra.

BANH NWONG THIT BAM - THAN TRONG

HAY NHO ngay ca khi vé banh nuwéng da mat co thé cham vao,
phan nhan van con néng sot va sé& lam &m vo banh. Can than
khong lam nong qua muzc‘neu khong co thé lam chay do cac
chat béo va dwdng coé nhidu trong phan nhan. Kiém tra nhiét do
phan nhan trudc khi diing dé tranh bj phéng miéng.

BANH PUDDING VA CHAT LONG - THAN TRONG

Banh pudding va céc loai thurc phdm khéc giau chét béo hoac
du’c‘yng vi du nhw mt, banh nhan thit bam, déu khéng dwoc
lam nong qua mirc. Cac mon nay khong bao gio dwoc bé méc
b&i nau qua mirc cac mon nay co thé bat chay. Can hét sirc
cAn than khi ham néng cac mén nay.

Khéng dwgc bé mac khéng theo doi.

BINH S(’A EM BE - THAN TRONG

Siva hodc stra bot PHAI duoc lac ky trudc khi lam ndng va lac
lai mét 1an ntka khi 1am néng xong va kiém tra can than truwdc
khi cho em bé bu.

DGi v6i 200-240 ml sira & nhiét do td lanh, hay thao phan dau
trén va num vd ra. Lam néng & mire cong suat CAO trong
30-50 giay. ) )

KIEM TRA CAN THAN TRUOC KHI CHO BU.

D6i voi 90 ml siva & nhiét d6 td lanh, hay thao phan dau trén va
nim vd ra. Lam néng & mirc cong suat CAO ' trong 15-20 gidy.
KIEM TRA CAN THAN TRU'OC KHI CHO BU.

Lwu y: Phan siva & trén dau binh stra s& nong hon nhiéu so
voi 6 phia duoi day. .

Binh sira phai dwoc lac k§ va kiem tra trwée khi st dung.
CHUNG TOI KHONG KHUYEN BAN SU’' DUNG LO VI SONG
DE TIET TRUNG BINH SUA EM BE.

Néu ban c6 may khir tring bang vi song déc biét ching
t6i dé nghi ban phai hét strc than trong, bdi lwong nuwéc
duoc dung rat thap. Didu cuwc ky quan trong la phai hoan
toan tuan thi cac hwéng dan clia nha san xuét.

VI

MON AN KEM

Khau vi clia mdi nguoi
thwong khéc nhau va thoi
gian ham nong tuy thudc
vao mon an dé. Cac mon
dac, vi du nhw khoai tay
nghién, nén dwoc dan trai
ra cho déu.

Néu thém nhiéu nuwéc
thit, c6 thé can thém thoi
gian.

Dbat cac mon dac hon &
bén ngoai cla dia.

MUrc cong suét CAO tir
2-4 phut sé ham néng
mot phan trung binh.
Plrng xép chdng cac mén
an.

THUC PHAM BONG
HOP

L4y thwc phdm ra khoi
hop va dat vao dia thich
hop trwdc khi lam néng.

sup

Dung mét cai bat va
khuay 1&n trwdc khi lam
néng va it nhat mot 1an
trong thoi gian ham nong
va mot lan nira vao luc
cubi.

CO’MICHAO
Khuay luc niva chirng va
mot lan niva vao luc cudi
khi lam nong.



Thac mac va cau tra o

Q:
A:
1.

Tai sao 10 cua toi lai khong bat 1én?
Khi 16 khong bat, hay kiém tra nhw sau:
Lo co dugc cam dién chat khong?
Théo phich c&m khai 6 cam, doi

10 giay va cam lai.

Kiém tra b ngat mach va cau chi.
Dt lai bd ngat mach hodc thay thé cau
chi néu bi nhay hodc chay.

Néu b ngét mach hoéc cau chi van
binh thwang, hay c&m mot thiét bi khac
vao 6 c&dm do. Néu thiét bi khac van
hoat dong, co thé 10 c6 van dé. Néu
thiét bj khac khong hoat dong, c6 thé 6
cam dién c6 van de.

Néu dudng nhw cé sw ¢b voi 10, hay
lién hé v&i Trung tam Dich vu dwoc Gy
quyen.

Cac 16 gay nhiéu séng véi TV cla
toi. Diéu nay c6 binh thwong khong?
C6 thé xay ra nhiéu song radiova TV
khi ban nau béng 16 vi song Viéc can
nhiéu nay twong tw nhw cén nhiéu gay
ra b&i nhirng thiét bi nhd nhw may tron,
may hut chan khong, may say toc, v.v...
DPay khong phai la sy ¢d véi [0 nwéng
cla ban.

Lo sé khong chap nhan chwong
trinh cua toi. Tai sao?

Lo duoc thiét ké dé khong chép nhan
mot chuong trinh khong chinh xac. Vi
du, 16 sé khdng chap nhan giai doan 4.

: D6i khi c6 khi 4m phat ra tir cac 16

thong khi cuda 16. Tai sao?

: Nhiét thoat ra tir thwc pham dang ndu

sé& lam ndng khong khi trong khoang 10.
Khong khi nong nay duoc dwa ra khoi
16 theo dang luong khi trong 16. Khéng
c6 vi song nao trong khong khi. Tuyét
ddi khong dwoc chan cac 16 théng khi
clia 16 trong qua trinh nAu.

: Toi c6 thé str dung nhiét ké 1o théng

thwong bén trong 16 khong?

: Chi khi nao ban dang dung ché d@ niu

NUONG, CHIEN KHONG DAU va BOl
LUU. Kim loai trong mét s0 nhiét ké co
thé gay ra hd quang trong 16 va khong
nén dung ching & cac ché dé nau VI
SONG va nau KET HOP.

: Cé tiéng hii va lach cach phat ra ti

16 khi t8i ndu & ché d6 KET HQP. Cai
gi tao ra nhirng tiéng on nay?

: Cac tieng on nay xay ra khi 10 ty dong

chuyen tir nang lwong VI SONG qua
ché d NUONG/DOI LUU dé tao cai
dat ndu KET HOP. Biéu nay 1a binh
thwong.

: Lo c6 mui va phat ra khéi khi str

dung chirc nang ndu KET HQP,
NUONG, CHIEN KHONG DAU va bOl
LUU. Tai sao?

: Sau khi dung nhiéu 1an, khuyén céo

nén lau sach 16 va sau d6 chay 16 ma
khéng c6 thirc &n va Dia thdy tinh &
ché do NUONG trong vong 5 phut.
Thao tac nay sé abt chay bét ctv thuc
pham chét can hodc diu m& nao co
thé& gay mui va/hodc khoi.

VI




Bao quan 16 vi séng cua ban

1

2.

3.

4.

7

. Lo phai dwgc rat phich dién trwdce khi

lam sach.

Thwong xuyén lam sach bén trong 10,
cé4c miéng dém clva va chd dém clva.
Khi thuc phdm bén ving ra hoc chat
I6ng d6 tran dinh vao vach 16, miéng
dém clra va chd dém clva hay lau sach
béng Vai 4m. C6 thé sty dung chét tay
nhe néu 16 qua ban. Khuyen cao khong
nén s dung cac chat tiy riva manh
hoéc gay an mon. Tranh lam sach ving
éng dan nap vi séng ndm & bén tay
phéi thanh khoang 10. )

KHONG SU DUNG CAC CHAT TAY
RUA LO BAN TREN THI TRUONG.

Khéng st dung cac chét lau rira manh,
gay mai mon hoac mleng cao kim loai
séc dé lam sach kinh cla 16 béi ching
c6 thé 1am tray xwéc bé mét, cé thé
dan dén lam v& kinh.

Cac bé mat bén ngoal 16 nén dugc lam
sach bang mot miéng vai &m. Bé tranh
hw héng cho cac bo phan hoat déng
bén trong 18, khong dwoc dé nwoc lot
vao cac |6 théng khi.

.Néu Bang Diéu Khién bj ban, hay lau

béng vai mém. Khong st dung chét tay
rtra manh hoac chat mai mon trén Bang
Piédu Khién. Khi 1am sach Bang Diéu
khién, hay dé clra 16 m& dé ngan vo
tinh bat may. Sau khi lam sach, hay
b&m Dirng/HUy cai dat dé& xéa man hién
thi.

. Néu hoi nwéc tich tu bén trong hozc

xung quanh bén ngoal cla ctra |0, hay
lau sach bang mét miéng vai mém.
Diéu nay co‘the xdy ra khi van hanh lo
vi séng & diéu kién do é[n cao va hoan
toan khong phai la sw co cua thiét bi.

. Doi khi ciing can thao dia thly tinh ra

dé lam sach. Rira dia nay trong nwoc
xa bong am hodc trong may rira bat.

8.Vong xoay va san khoang 16 can phai

10.

1.

12.

13.

duoc lam sach thwong xuyen de tranh
gay dn qua mdrc. Pon gidn chi can lau
vong xoay va san khoang 16 béng chat
tay nhe va nuéc néng rdi sau dé lau
kho béng vai sach. Hoi am khi niu sé
tich tu trong qua trinh st dung lién tuc
nhwng hoan toan khong anh huéng
dén san khoang |6 hodc banh xe vong
xoay. Khong thao vong xoay ra khoi
san khoang 16 d& lam vé sinh.

. Khi str dung ché do NUONG, BOI

LUU, CHIEN KHONG DAU hodc néu
KET HOP, mét s6 loai thuc phdm c6
thé ban véng dau mé& trén vach 16. Néu
thinh thoang 16 khong dwoc lam sach,
16 c6 thé bat dau “tda khoi” trong qua
trinh st dung.

Khong st dung chét tay rira dang phun
xit de lam sach.

Lo nay chi dwgc béo tri bdi nhan
vién ¢ trinh do. P& bao dudng va
stra chiva l0, hay lién hé vai dai ly Gy
quyén gan nhét.

Khong git gin 10 sach s& c6 thé lam
xudng cap bé mat bén ngoa| gay anh
hwcrng bat loi dén tudi tho clia thiét bi
va c6 thé dan dén nhiing truorng hop
nguy hiém.

Gitr cac 16 thong khi ludn sach sé.
Kiém tra xem khdng c6 bui hodc vat
liéu nao khac dang chan bit 16 thong khi
bat ky cda lo. Néu 16 thong khi bi chan
bit, diéu nay co thé gay ra qua nhiét
anh hwdng dén hoat dong clia 10 va co
thé dan d@én tinh hudng nguy hiém.



Dic diém ky thuat

1A Bugry

Ngudn dién 230-240 V~50 Hz 220 V~50 Hz
Viséng 1550 W
Cong suét Nwéng 1000 W
tieu thu Déi luu 2100 W
NAu két hop 2100 W
. . ., |Visong 1000 W (IEC-60705)
rCaong suat dau le!c’yng 1000 W
Boi lwu 2100 W
Kich thwéc ngoai 523 (Rdng) x 460 (Sau) x 300 (Cao) mm
Kich thwéc khoang 10 355 (Rong) x 335 (Sau) x 241 (Cao) mm
Dung tich khoang tong thé 29L
Buwong kinh dia thay tinh 315 mm
Tan s hoat dong 2450 MHz
Trong lwgng tinh 17,5kg

« Trong lwong va Kich thwéc dwoc trinh bay gan dung.

- Dac diém ky thuat co thé thay dbi ma khong béo trudc. o )

« Xem nhan nhan dang dé biét vé dién ap yéu cau, ngay san xuét, qudc gia va sb hidu ctia Io
Vi song.

VI
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Terima kasih atas pembelian perkakas Panasonic ini.
Panduan Keselamatan Penting:

Sebelum mengendalikan ketuhar ini, sila baca arahan dan langkah mencegah
dengan teliti dan simpan untuk rujukan masa depan.
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Panduan keselamatan penting
AMARAN

1.

Pintu kedap dan kawasan kedap
perlu dibersihkan dengan kain
lembap.

Perkakas hendaklah diperiksa
untuk kerosakan pada pintu kedap
dan kawasan kedap dan jika
kawasan ini rosak perkakas tidak
boleh dikendalikan sehingga ia
telah dibaiki oleh juruteknik servis
yang dilatih oleh pengeluar.

Cecair dan makanan lain tidak
boleh dipanaskan di dalam bekas
tertutup kerana ia boleh meletup.

Apabila ketuhar anda memerlukan
penservisan, hubungi jurutera
Panasonic tempatan anda
(Khidmat Pelanggan). la berbahaya
untuk sesiapa selain daripada
orang yang mahir untuk melakukan
apa-apa operasi perkhidmatan
atau pembaikan yang menglibatkan
penyingkiran penutup yang
memberikan perlindungan terhadap
pendedahan kepada tenaga
gelombang mikro.

Bahagian ketercapaian boleh
menjadi panas semasa digunakan.
Kanak-kanak harus menjauhkan
diri.

Apabila perkakas dikendalikan
dalam mod kombinasi, kanak-
kanak hanya boleh menggunakan
ketuhar di bawah pengawasan
orang dewasa kerana suhu yang
dijana.

Pastikan perkakas dimatikan
sebelum menggantikan lampu
untuk mengelakkan kemungkinan
kejutan elektrik.

2.

AWAS
1.

Jangan cuba untuk menganggu
atau membuat sebarang
penyesuaian atau pembaikan pada
pintu, papan kawalan/panel rumah,
suis kunci salingan keselamatan,
atau sebarang bahagian lain
ketuhar. Jangan keluarkan panel
luar dari oven yang memberikan
perlindungan terhadap
pendedahan kepada tenaga
gelombang mikro.

Pembaikan hanya boleh dilakukan
oleh orang perkhidmatan yang
berkelayakan.

Jangan gunakan perkakas ini jika
ia mempunyai kord atau palam
yang rosak, jika ia tidak berfungsi
dengan betul atau jika ia telah
rosak atau terjatuh. la berbahaya
untuk sesiapa selain daripada
juruteknik perkhidmatan yang
dilatih oleh pengeluar untuk
melakukan perkhidmatan
pembaikan.

. Jika kord bekalan kuasa rosak, ia

mesti digantikan oleh pengilang,
ejen servis atau orang yang
berkelayakan bagi mengelak
bahaya.

. Peralatan ini tidak ditujukan untuk

digunakan oleh individu (termasuk
kanak-kanak) yang mempunyai
kemampuan fizikal, deria atau
mental yang terhad, atau kurang
pengalaman dan pengetahuan
kecuali jika mereka telah diberi
pengawasan atau arahan
mengenai penggunaan peralatan
oleh orang yang bertanggungjawab
terhadap keselamatan mereka.
Kanak-kanak hendaklah dipantau
untuk memastikan mereka tidak
bermain dengan peralatan ini.
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5. Ketuhar gelombang mikro
bertujuan untuk memanaskan
makanan dan minuman.
Pengeringan makanan, akhbar
atau pakaian dan memanaskan
alas pemanas, selipar, span, kain
lembap dan yang serupa boleh
menyebabkan risiko kecederaan,
kebakaran, atau pembakaran.

6. Sebelum digunakan, pastikan
peralatan/bekas adalah sesuai
untuk digunakan dalam ketuhar
gelombang mikro.

7. Ketuhar hanya akan beroperasi
dengan pintu ditutup.

8. Apabila ketuhar tidak digunakan,
jangan simpan sebarang objek
selain daripada aksesori ketuhar di
dalam ketuhar untuk mengelakkan
daripada secara tidak sengaja
dihidupkan.

9. Perkakas tidak boleh dikendalikan
oleh KETUHAR GELOMBANG
MIKRO atau KOMBINASI TANPA
MAKANAN DALAM KETUHAR.
Operasi dengan cara ini boleh
merosakkan perkakas.

10. & Awas! Permukaan panas

Permukaan ketuhar luar, termasuk
liang udara di kabinet dan pintu
ketuhar akan menjadi panas
semasa KOMBINASI, KONVEKSI,
PENGGORENG UDARA dan
MEMANGGANG. Menjaga dan
menggunakan sarung tangan
ketuhar apabila membuka atau
menutup pintu dan memasukkan
atau mengeluarkan makanan dan
aksesori.

11.

12.

13.

14.

Ketuhar mempunyai dua pemanas
yang terletak di atas ketuhar.
Selepas menggunakan fungsi
KOMBINASI, KONVEKSI,
PENGGORENG UDARA dan
GRIL, permukaan ini akan menjadi
sangat panas. Penjagaan perlu
diambil untuk mengelakkan
daripada menyentuh elemen
pemanasan dalam ketuhar.

N.B.: Selepas memasak dengan
mod ini, aksesori ketuhar akan
menjadi sangat panas.

Semasa dan selepas
menggunakan fungsi KOMBINASI,
KONVEKSI, PENGGORENG
UDARA dan GRIL, jangan sentuh
tetingkap luar atau bahagian logam
dalam pintu atau ketuhar apabila
mengambil atau mengeluarkan
makanan kerana suhu yang tinggi
terlibat.

Jika asap atau kebakaran berlaku
di dalam ketuhar, tekan Berhenti/
Batal dan tinggalkan pintu tertutup
untuk menyekat apa-apa nyalaan.
Putuskan sambungan kord kuasa
atau tutup kuasa pada fius untuk
panel pemutus litar.

Lampu ketuhar mesti digantikan
oleh juruteknik servis yang dilatih
oleh pengeluar. Jangan cuba untuk
membuang sarung luar daripada
ketuhar.

. Bekas logam atau pinggan

mangkuk dengan trim logam tidak
boleh digunakan semasa memasak
dengan gelombang mikro. Percikan
api akan berlaku.



Panduan keselamatan penting

PEMASANGAN

Periksa ketuhar gelombang mikro
anda

Nyahpadat ketuhar, keluarkan
semua bahan pembungkusan dan
periksa ketuhar bagi sebarang
kerosakan seperti kemek, selak
pintu patah atau retak di pintu. Jika
anda dapati sebarang kerosakan,
maklumkan pengedar anda dengan
segera. Jangan pasang ketuhar
gelombang mikro yang rosak.
Arahan Pembumian

PENTING: UNIT INI PERLU BETUL
DIBUMIKAN UNTUK KESELAMATAN
PERIBADI.

Jika outlet AC anda tidak dibumikan, ia
adalah tanggungjawab pelanggan
sendiri untuk gantikan dengan soket
dinding yang dibumikan dengan betul.
Voltan Operasi

Voltan perlu sama seperti yang
dinyatakan pada label pada ketuhar.
Jika voltan yang lebih tinggi daripada
yang ditetapkan digunakan, ia boleh
menyebabkan kebakaran atau
kerosakan yang lain.

Penempatan Ketuhar

Perkakas ini dimaksudkan untuk

digunakan di dalam rumah dan

penggunaan yang serupa seperti ini:

* kawasan dapur kakitangan di kedai,
pejabat dan persekitaran kerja;

* kediaman di ladang;

« oleh klien di hotel, motel dan
persekitaran kediaman lain;

* jenis persekitaran katil dan sarapan.

1. Letakkan ketuhar di atas
permukaan yang rata dan stabil,
lebih daripada 85 cm di atas lantai.
Perkakas adalah jenis berdiri
bebas dan tidak boleh diletakkan di
dalam kabinet.

2. Apabila ketuhar ini dipasang, ia
harus mudah untuk mengasingkan
perkakas daripada bekalan elektrik
dengan menarik keluar palam atau
mengendalikan pemutus litar.

3. Untuk operasi yang betul, pastikan
peredaran udara yang mencukupi
untuk ketuhar.

Penggunaan atas kaunter:
Benarkan 15 cm ruang pada
bahagian atas ketuhar, 10 cm di
belakang dan di 5 cm di satu sisi
dan bahagian lain mesti dibuka
lebih daripada 40 cm.

4. Jangan letakkan ketuhar ini
berdekatan dengan mana-mana
periuk elektrik atau gas.

5. Kaki tidak boleh dikeluarkan.

6. Ketuhar ini hanya untuk kegunaan
isi rumah. Jangan gunakan di luar
rumanh.

7. Elakkan daripada menggunakan
ketuhar gelombang mikro dalam
kelembapan yang tinggi.

8. Kord kuasa tidak menyentuh
bahagian luar ketuhar. Jauhkan
kord daripada permukaan panas.
Jangan biarkan kord tergantung
melepasi pinggir meja atau atas
meja kerja. Jangan tenggelamkan
kord, palam atau ketuhar di dalam
air.

9. Jangan halang liang udara. Jika
bukaan ini disekat semasa operasi,
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ketuhar mungkin terlalu panas.
Dalam kes ini ketuhar dilindungi

oleh peranti keselamatan haba dan

hanya menyambung semula
operasi hanya selepas penyejukan

10. Perkakas ini tidak dimaksudkan
untuk dikendalikan melalui suatu
pemasa luaran atau sistem
kawalan jauh berasingan.

11. Apabila perlu untuk menggantikan
lampu ketuhar, sila berunding
dengan pengedar anda.

Aksesori

Ketuhar dilengkapi dengan pelbagai

aksesori. Sentiasa ikut arahan yang

diberikan untuk penggunaan aksesori.

Cincin Gulung

m Jangan keluarkan cincin gulung dari
rongga lantai ketuhar.

m Cincin gulung dan rongga lantai
ketuhar perlu dibersihkan dengan
kerap untuk mengelakkan bunyi
bising dan pembentukan sisa
makanan.

m Cincin gulung mesti sentiasa
digunakan untuk memasak bersama
dengan dulang kaca.

m Jika anda secara tidak sengaja
mengeluarkan cincin gulung,
masukkan cincin gulung perlahan-
lahan ke dalam lubang di tengah
rongga ketuhar dan pastikan
kedudukannya betul di bawah
spindel. Spindel mempunyai
permukaan rata yang direka untuk
memegang cincin gulung dengan
selamat semasa operasi.

Wayar rak

m Rak wayar digunakan untuk

memudahkan pemerangan hidangan

kecil dan membantu dengan
peredaran baik haba.

m Rak wayar logam SAHAJA mesti
digunakan seperti yang diarahkan untuk
memasak MEMANGGANG, KONVEKSI,
PENGGORENG UDARA dan
KOMBINASI. Jangan sekali-kali
menggunakan ini pada KETUHAR
GELOMBANG MIKRO sahaja. Jangan
gunakan jika penggunaan ketuhar kurang
daripada 200 g (7 auns) bagi makanan
pada program KOMBINASI manual.
Kegagalan menggunakan aksesori yang
betul boleh merosakkan ketuhar anda.

m Apabila menggunakan mod
KOMBINASI, jangan letakkan
aluminium atau bekas logam secara
langsung di atas rak wayar. Sentiasa
masukkan plat kaca atau hidangan
antara rak wayar dan bekas aluminium.
Ini akan menghalang percikan api yang
boleh merosakkan ketuhar.

Dulang Kaca

m Sentiasa gunakan ketuhar dengan
cincin gulung dan dulang kaca di
tempatnya. la adalah satu-satunya
aksesori yang digunakan untuk
memasak GELOMBANG MIKRO.

m Gunakan hanya dulang Kaca yang
direka bentuk khas untuk ketuhar ini.
Jangan gantikan dengan mana-
mana dulang Kaca yang lain.

m Jika dulang kaca panas, biarkannya sejuk
sebelum cuci atau letakkan di dalam air.

m Dulang kaca boleh berputar dalam
kedua-dua arah.

m Jika makanan atau bejana memasak
di atas dulang kaca menyentuh
dinding ketuhar dan dulang berhenti
berputar, dulang akan berputar
secara automatik ke arah yang
bertentangan. Ini perkara biasa.
Buka pintu ketuhar, ubah semula
makanan dan mulakan semula.

a-



Panduan keselamatan penting

m Jangan masak makanan terus di
atas dulang Kaca. Sentiasa letakkan
makanan dalam hidangan yang
selamat dari ketuhar mikro.

m Semasa memasak dengan
GELOMBANG MIKRO atau
KOMBINASI dulang kaca boleh
bergetar. Ini tidak akan memberi
kesan kepada prestasi memasak.

Bakul penggoreng udara

m Pastikan anda menggunakan
aksesori yang sesuai. Letakkan
makanan di dalam Bakul penggoreng
udara di rak wayar. Letak pinggan
nipis di bawah rak wayar untuk
menadah lelehan minyak jika perlu.

m Susun makanan dengan sekata
dalam Bakul penggoreng udara.
Untuk hasil terbaik, susun makanan
dalam satu lapisan dan sediakan
ruang antara kepingan. Untuk jumlah
makanan yang banyak, kacau atau
susun semula makanan beberapa
kali semasa memasak.

m Bakul penggoreng udara SAHAJA
mesti digunakan seperti yang
diarahkan untuk PENGGORENG
UDARA, GRIL, KONVEKSI,
KOMBINASI 6 dan program No. 9-
12 MASAK AUTOMATIK.
Kegagalan untuk menggunakan
aksesori yang betul boleh
merosakkan ketuhar anda.

Masa Memasak Pendek

Masa masakan ketuhar gelombang
mikro adalah lebih pendek daripada
kaedah memasak yang lain adalah
penting agar masa memasak yang
disyorkan tidak melebihi tanpa
memeriksa makanan terlebih
dahulu.

Faktor-faktor yang boleh menjejaskan
masa memasak adalah: tahap pilihan
memasak, suhu bermula, ketinggian,
isipadu, saiz dan bentuk makanan dan
peralatan yang digunakan. Apabila anda
menjadi biasa dengan ketuhar, anda akan
dapat untuk menyesuaikan faktor-faktor ini.

la adalah lebih baik untuk kurang masak
daripada makanan terlebih masak. Jika
makanan kurang masak, ia sentiasa boleh
dikembalikan ke ketuhar untuk dimasak
lagi. Jika makanan adalah terlalu masak,
tiada apa yang boleh dilakukan. Sentiasa
bermula dengan masa memasak minimum.

Penting

Jika masa memasak yang disyorkan
terlebih, makanan akan rosak dan
dalam keadaan yang teruk, ia boleh
menyebabkan terbakar dan mungkin
merosakkan bahagian dalam ketuhar.

Makanan kuantiti sedikit
Berhati-hati apabila memanaskan kuantiti
makanan yang sedikit kerana makanan
muda hangus mudah hangus, kering atau
terbakar jika dimasak terlalu lama. Sentiasa
menetapkan masa memasak pendek dan
memeriksa makanan dengan kerap.

Makanan Rendah Kelembapan
Berhati-hati apabila memanaskan
makanan yang rendah kelembapan,
contohnya item roti, coklat, bertih jagung,
biskut dan pastri. Ini boleh mudah
hangus, kering atau terbakar jika dimasak
terlalu lama. Kami tidak mengesyorkan
memanas makanan yang berkelembapan
rendah seperti bertih jagung.

Ketuhar ini telah dibangunkan untuk
kegunaan makanan.

Kami tidak mengesyorkan bahawa ia
digunakan untuk memanaskan bukan
makanan seperti beg terapeutik gandum/
panas atau botol air panas.
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Pemanasan semula

la adalah penting bahawa makanan
dipanaskan semula dihidangkan dalam
keadaan “panas menggelegak’.

Keluarkan makanan daripada ketuhar
dan pastikan ia dalam keadaan “panas
menggelegak”, contohnya stim keluar
daripada semua bahagian dan sos/
kuah menggelegak. (Anda boleh
memilih untuk memeriksa bahawa
makanan telah mencapai 72 °C
dengan termometer makanan - tetapi
ingat jangan gunakan termometer ini di
dalam gelombang mikro.)

Makanan yang tidak boleh dikacau,
contohnya lasagna, pai kotej, pusat itu
perlu dipotong dengan pisau untuk
menguji ianya telah masak
sepenuhnya. Walaupun arahan paket
pengilang telah diikuti, sentiasa periksa
makanan telah menggelegak sebelum
dihidangkan dan jika ragu-ragu
kembalikan makanan anda ke dalam
ketuhar untuk pemanasan selanjutnya.

Masa pegun

Masa pegun merujuk kepada tempoh
pada akhir masakan dan pemanasan
di mana makanan dibiarkan sebelum
dimakan, iaitu ia adalah masa rehat
yang membolehkan haba dalam
makanan untuk terus mengalir ke
pusat, sekali gus menghapuskan
tempat-tempat sejuk.

Pembersihan

Ketuhar hendaklah dibersihkan dengan
kerap dan sebarang endapan makanan
dikeluarkan.

Membersihkan bahagian dalam ketuhar,
materai pintu dan kawasan materai
pintu kerap. Apabila percikan makanan
atau cecair tertumpah terkena dinding
ketuhar, meterai pintu dan kawasan
meterai pintu lap dengan kain lembap.

Kegagalan untuk mengekalkan ketuhar
dalam keadaan bersih boleh membawa
kepada kemerosotan permukaan yang
boleh memberikan kesan buruk kepada
jangka hayat perkakas dan mungkin
mengakibatkan situasi berbahaya.

Pembersih stim tidak boleh digunakan
untuk pembersihan.

Penutup

Sentiasa keluarkan penutup balang
dan bekas serta bawa pulang bekas
makanan sebelum anda
memanaskannya. Jika anda tidak
mahu, stim dan tekanan yang
mungkin terkumpul di dalam dan
menyebabkan letupan walaupun
selepas memasak gelombang mikro
telah berhenti.

Botol bayi dan balang
makanan

Apabila memanaskan semula botol
bayi sentiasa keluarkan bahagian atas
dan puting. Cecair di bahagian atas
botol akan menjadi lebih panas
daripada yang di bahagian bawah dan
perlu digoncang dengan teliti sebelum
periksa suhu. Ini perlu dilakukan
sebelum penggunaan untuk
mengelakkan kebakaran. Rujuk ke
halaman 48.

Telur Rebus

Telur dalam kulitnya dan telur rebus
tidak boleh dipanaskan dalam ketuhar
gelombang mikro kerana ia boleh
meletup walaupun selepas pemanasan
gelombang mikro telah berakhir.

Makanan dengan Kulit

Kentang, epal, kuning telur, sayur-sayuran
dan sosej adalah contoh makanan
dengan kulit bukan berliang. Ini mesti
dicucuk menggunakan garpu sebelum
memasak untuk mengelakkan pecah.
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Panduan keselamatan penting

Kertas dan plastik

Apabila memanaskan makanan dalam
plastik atau bekas kertas, perhatikan
ketuhar kerana kemungkinan
berlakunya percikan api. Jangan
gunakan wayar berpintal hubungan
dengan beg pemanggangan kerana
percikan akan berlaku.

Jangan gunakan produk kertas kitar
semula, contohnya tuala dapur kecuali
ia dikatakan direka khusus untuk
digunakan dalam ketuhar gelombang
mikro. Produk ini mengandungi
kekotoran yang boleh menyebabkan
percikan dan/atau kebakaran apabila
digunakan.

Cecair

Pemanasan minuman dengan
gelombang mikro boleh menyebabkan
letusan didihan, oleh itu penjagaan
perlu diambil apabila mengendalikan
bekas.

Untuk mengelakkan kemungkinan
mendidih dengan tiba-tiba, langkah-
langkah berikut perlu diambil:

a) Elakkan menggunakan bekas
dengan sisi lurus dan leher yang
sempit.

b) Jangan terlalu panas.

c) Kacau cecair sebelum meletakkan
bekas di dalam ketuhar dan sekali

lagi pertengahan masa pemanasan.

d) Selepas pemanasan, biarka pegun
di dalam ketuhar untuk masa yang
singkat, kacau sekali lagi sebelum
berhati-hati mengeluarkan bekas.

Pemggorengan dalam minyak

banyak
Jangan cuba menggoreng dalam
minyak banyak dalam oven anda.

Percikan

Pengarkaan boleh berlaku secara tidak
sengaja jika menggunakan bekas
logam, rak wayar telah rosak atau
berat makanan yang salah digunakan.
Pengarkaan adalah kilauan cahaya
biru dilihat di dalam ketuhar gelombang
mikro. Jika ini berlaku, hentikan mesin
dengan serta-merta. Jika ketuhar
dibiarkan tanpa pengawasan secara
berterusan ia akan merosakkan mesin.
Teruskan masak oleh GRIL.

Termometer Daging

Gunakan termometer daging untuk
memeriksa tahap memasak sendi dan
ayam hanya apabila daging telah
dikeluarkan daripada ketuhar
gelombang mikro. Jika kurang masak,
kembalikan ke ketuhar dan masak
selama beberapa minit pada tahap
kuasa yang disyorkan. Jangan
tinggalkan termometer daging
konvensional dalam ketuhar apabila
gelombang mikro.
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Garis panduan umum

MASA PEGUN

Makanan padat contohnya daging, ubi
kentang dan kek memerlukan tempoh
pegun (di dalam atau di luar ketuhar)
selepas memasak untuk membolehkan
haba melengkapkan penghantaran ke
pusat makanan untuk memasak dengan
sepenuhnya. Balut sendi daging dan
kentang jaket dalam kerajang aluminium
sambil pegun. Sendi daging perlu lebih
kira-kira 10-15 minit, kentang jaket 5 minit.
Makanan lain seperti makanan bersalut,
sayur-sayuran, ikan dan lain-lain
memerlukan 2-5 minit pegun. Jika
makanan tidak dimasak selepas masa
pegun, kembali ke ketuhar dan masak
untuk masa tambahan. Selepas pencairan
makanan, masa pegun juga perlu
dibenarkan.

KUANTITI

Kuantiti yang kecil lebih cepat masak
daripada kuantiti yang besar, juga hidangan
kecil akan memanaskan semula dengan
lebih cepat daripada hidangan yang besar.

RUANG

Makanan masak lebih cepat dan sekata jika
dijarakkan. JANGAN longgokan makanan
di atas satu sama lain.

KANDUNGAN LEMBAPAN

Banyak makanan segar contohnya
sayur-sayuran dan buah-buahan, berbeza-
beza dalam kandungan kelembapannya
sepanjang musim. Atas sebab ini masa
memasak mungkin perlu disesuaikan.
Bahan-bahan mengering contohnya. nasi,
pasta, boleh kering semasa penyimpanan
jadi masa memasak mungkin berbeza.

PENYUCUKAN

-

Kulit atau membran pada sesetengah
makanan akan menyebabkan stim
terkumpul semasa memasak.

Makanan ini perlu dicucuk atau jalur kulit
perlu dikupas sebelum memasak untuk
membolehkan wap keluar. Telur, kentang,
epal, sosej dan lain-lain, semua perlu
dicucuk sebelum memasak. JANGAN
CUBA REBUS TELUR DALAM KULITNYA.

PELINDUNG

Menutup makanan dengan filem lekap
gelombang mikro atau penutup. Meliputi
ikan, sayur-sayuran, kaserol, sup. Jangan

tutup kek, sos, kentang jaket atau item pastri.

KETUMPATAN
Makanan yang mempunyai udara berliang haba
lebih cepat daripada makanan berat padat.

Bersambung pada halaman seterusnya

a-
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Garis panduan umum

FILEM LEKAP

Filem lekap membantu membantu menjaga
kelembapan makanan dan membantu wap
yang terperangkap membantu mempercepatkan
masa memasak. Penyucukan sebelum
memasak untuk membolehkan wap keluar.
Sentiasa berhati-hati apabila mengeluarkan
filem lekap daripada hidangan kerana
pengumpulan wap akan menjadi sangat panas.

BENTUK

Walaupun bentuk masak sama rata.
Makanan memasak lebih baik dengan
ketuhar gelombang mikro apabila dalam
bekas bulat bukannya segi empat.

SUHU PERMULAAN

Lagi sejuk makanan, semakin lama ia
mengambil masa untuk menjadi panas.
Makanan dari peti sejuk mengambil masa
lebih lama untuk memanaskan semula
daripada makanan pada suhu bilik.

CECAIR

Semua cecair mesti dikacau SEBELUM,
SEMASA DAN SELEPAS pemanasan. Air
terutamanya mesti dikacau sebelum dan semasa
pemanasan untuk mengelakkan letusan.

Jangan panaskan cecair yang yang telah
mendidih sebelum ini. TIDAK TERLALU PANAS.

PUSING DAN KACAU

Sesetengah makanan memerlukan dikacau
semasa memasak. Daging dan ayam
hendaklah diterbalikkan selepas separuh
masa memasak.

MENYUSUN

Makanan individu contohnya bahagian
ayam atau cincang, perlu diletakkan di atas
pinggan supaya bahagian-bahagian tebal
menghadap ke arah luar.

MEMERIKSA MAKANAN

la adalah penting bahawa makanan
diperiksa semasa dan selepas masa
memasak yang disyorkan, walaupun
PROGRAM AUTOMATIK telah digunakan
(sama seperti anda memeriksa makanan
yang dimasak dalam oven konvensional).
Kembalikan makanan pada ketuhar untuk
memasak lebih lanjut jika perlu.

SAIZ HIDANGAN

Ikut saiz hidangan yang diberikan dalam
resipi kerana ini memberi kesan kepada
masa masakan dan pemanasan semula.
Kuantiti penyebaran makanan dalam
pinggan yang lebih besar dimasak dan
dipanaskan semula dengan lebih cepat.

PEMBERSIHAN

Ketuhar gelombang mikro berfungsi pada
zarah makanan, Pastikan oven anda
sentiasa bersih. Titik makanan yang degil
boleh dibersihkan dengan menggunakan
pembersih semburan gelombang mikro,
disembur ke kain lembut. Sentiasa lap
kering ketuhar selepas pembersihan.
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Bahagian-bahagian ketuhar anda

1. Tarik pemegang pintu
Tarik untuk membuka pintu. Membuka
pintu semasa memasak akan
menghentikan proses tanpa
membatalkan program. Memasak akan
Mula semula selepas pintu ditutup dan
pad Mula/Set ditekan. Sangat selamat
untuk membuka pintu pada bila-bila
masa ketika program memasak, kerana
tidak ada risiko pendedahan
gelombang mikro.

2. Tetingkap ketuhar

3. Liang angin luar

5. Label menu
6. Pemanas konveksi
7. Elemen gril
8. Panduan suapan ketuhar gelombang
mikro
(Jangan keluarkan.)
9. Panel kawalan
10. Bekalan kord kuasa
11. Palam
12. Dulang Kaca
13. Cincin Gulung
14. Rak wayar tinggi
15. Rak wayar rendah

4. Liang angin 16. Bakul penggoreng udara
3 45 6 7 8 /4
|
| i
A\ N -
12 ° ﬂ o—t+—9
2 |l -
[ ] '11
5 13

1 —
14

Pengenalan dan label amaran dilekatkan pada ketuhar.

B Nota
llustrasi adalah untuk rujukan sahaja.

|v|s
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Panel kawalan

Air Fry
=

, convection
 BEETER

_Micro Power 10
S BRAD sec# ©

» Grill/Combi

Auto Defrost

BEIRR

_ Auto Reheat
=]

Healthy Menu
weEaE

_Meat/Dessert Aqua Clean
° WE/HE mER ©

Quick 30
TREEER

_ Timer/Clock
©  Et/m5E

Down Up
o2 i

Start/Set
BAtR/RTE

Stop/Cancel
° BLk/EGE

NN-CT55RB

* Panel kawalan anda mungkin mempunyai

perbezaan dari segi rupa bentuk, tetapi
perkataan dan kefungsian adalah sama.

1

0O N G WONDN

16

|
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Tetingkap paparan (halaman 13)
Apabila ketuhar itu pertama kali dipasang,
“88.88” muncul dalam tetingkap paparan.

Pad Air Fry (Penggoreng Udara)

Pad Convection (Konveksi)

Pad Micro Power (Kuasa Mikro)

Pad Masa

Pad Grill/Combi (Gril/lKombinasi)
Pad Auto Defrost (Nyahfros Automatik)

Pad Auto Reheat (Pemanasan
Semula Automatik)

Pad Healthy Menu (Menu Sihat)
Pad Meat/Dessert (Daging/Pencuci mulut)

Pad Aqua Clean (Pembersihan Aqua)
(halaman 47)

Pad Timer/Clock (Pemasal/Jam)
Pad Quick 30 (Pantas 30)
Pad Up/Down (Atas/Bawah)

Pad Stop/Cancel (Berhenti/Batal)
Sebelum Memasak:

Satu tekan mengosongkan arahan anda.
Semasa Memasak:

Satu tekan memberhentikan sementara
program memasak. Tekan sekali lagi akan
membatalkan semua arahan anda dan titik atau
masa terkini akan muncul di tetingkap paparan.

Pad Start/Set (Mula/Set)

Satu tekan membolehkan ketuhar mula
berfungsi. Jika pintu dibuka atau Berhenti/
Batal ditekan sekali semasa operasi
ketuhar, Mula/Set Semula mesti ditekan
lagi untuk memulakan ketuhar semula.
Tekan sekali selepas anda memilih
nombor program Automatik menetapkan
program dan membolehkan anda
meneruskan kepada tetapan berat.

Nota

Jika Mula/Set tidak ditekan selama 6
minit selepas tetapan program
memasak, ketuhar akan membatalkan
program memasak secara automatik.
Paparan akan kembali ke jam atau titik.
Letak ketuhar dengan ketinggian tingkap
paparan tidak melebihi paras mata untuk
pengalaman penglihatan yang optimum.



B Bunyi ‘Beep’

Apabila pad ditekan dengan betul, bunyi bip akan kedengaran. Jika pad ditekan dan tiada bip
kedengaran, unit ini tidak atau tidak boleh menerima arahan. Ketuhar akan berbunyi dua kali
antara peringkat diprogramkan dan pada masa perlu mengacau atau membalikkan makanan
dalam menu Automatik. Selepas selesai prapemanasan dalam mod KONVEKSI atau
KOMBINASI, bunyi bip tiga kali. Pada akhir mana-mana program lengkap, ketuhar akan
berbunyi 5 kali dan perkataan “End (Tamat)” akan dipaparkan.

Tetingkap paparan

Mod KETUHAR
GELOMBANG MIKRO

Mod GRIL
Mod KONVEKSI

Mod nyahfros

Nombor/aksara

Rak wayar tinggi —ge _ : p V. o=— Mulakan

Rak wayar rendah Pilih
Kunci keselamatan kanak-kanak

Bakul penggoreng udara

» Penunjuk Mula berkelip apabila tetapan dilengkapkan dan prapemanasan atau pemasakan
sedia untuk dimulakan. Tekan Mula/Set untuk memulakan prapemanasan dan pemasakan.

* Penunjuk tetapan berkelip apabila tetapan perlu disahkan. Tekan Mula/Set untuk
mengesahkan tetapan dan meneruskan kepada tetapan seterusnya.

* Penunjuk rak wayar Tinggi, rak wayar Rendah dan Bakul penggoreng udara menunjukkan
aksesori yang akan digunakan untuk setiap menu Automatik.

* Penunjuk pilih berkelip apabila tetapan boleh ditukar dengan menekan Atas/Bawah.
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Aksesori

. . Konveksi
mod Gelombang Mikro Gril Penggoreng Udara
Dulang Kaca
,//q —

Wayar rak

] e

Bakul penggoreng
udara

(Kombinasi 1, 5)

Kombinasi
GRIL + KONVEKSI +
GRIL + KETUHAR
mod
GRIL + KONVEKSI GELOMBANG MIKRO KETUHAR GELOMBANG
C-6 C1.C5 MIKRO
(Kombinasi 6) ’ C-2,C-3,C-4

(Kombinasi 2, 3, 4)

Dulang Kaca

&>

Wayar rak

] e

Bakul penggoreng
udara

Nota:
« Sentiasa gunakan ketuhar dengan Dulang kaca di tempatnya.
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Panduan Perkakas Memasak dan Perkakas Dapur Lain

Bekas

Gelombang Mikro

Gril
C-6 (Kombinasi 6)

Konveksi
Penggoreng Udara

C-1-C-5
(Kombinasi 1 - 5)

Termasuk aksesori

Wayar rak
<

Bekas kaca kalis
haba

N

Bekas kaca
bukan kalis haba

o

Bekas plastik
kalis haba

=Y

Bekas plastik
bukan kalis haba

=

Porselin seramik

%

Bekas papan
kertas pakai
buang

Perkakas lakuer

o

Perkakas
memasak logam

Nota:
Bekas makanan
dengan pemegang

Nota:
Bekas makanan
dengah pemegang

m;, dibuat daripada resin | dibuat daripada
\. — ‘ tidak boleh resin tidak boleh
digunakan. digunakan.

* Semak saranan pengilang, mesti tahan panas atau ikuti arahan resipi.

Nota:

» Kehilangan warna boleh dilihat di dalam bekas seramik atau porselin dengan gambar
warna dalaman. Jangan gunakan bekas seperti itu.

Bersambung pada halaman seterusnya
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Panduan Perkakas Memasak dan Perkakas Dapur Lain

Gril Konveksi C-1-C-5

Belige CECHenaliie C-6 (Kombinasi 6) | Penggoreng Udara | (Kombinasi 1 - 5)

Penyedut Minuman,
Anyaman, Kayu

Filem lekap selamat

digunakan dengan

ketuhar gelombang
mikro

Kerajang aluminium

Perkakas membakar
diperbuat daripada

Kertas berlilin

Beg kertas coklat

Beg memasak
ketuhar * *

£y

Kertas tisu dapur
dan kesat tangan

(@aNG

Termometer

selamat digunakan dengan
ketuhar gelombang mikro

konvensional
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Mod pemasakan

Penggunaan

Rak wayar rendah

hidangan atau pai
meringue.
Tiada Prapemanasan

Mod pemasakan aksesori Penggunaan Bekas
Gelombang Mikro * Penyahfrosan
* Pemanasan semula
* Mencairkan: Gunakan pinggan
mentega, coklat, keju. | atau mangkuk yang
* Memasak ikan, boleh dimasukkan
Tiada sayuran, buah- ke dalam kett{har
(Dulang kaca buahan, telur. gelombang mikro
sahaja) * Penyediaan: misalnya Pyrex®,
buah-buahan stew, terus di atas dulang
jem, sos, kastard, Kaca.
daging, ikan. Logam tidak
* Membakar kek tanpa | dibenarkan.
warna.
Tiada Prapemanasan
Jika anda
» Menggril daging nipis | menggunakan
atau filet ikan. bekas, pastikan
Rak wayar tinggi |« Menggril roti bakar. piring, pinggan atau
atau * Pemerangan mangkuknya kalis

haba, misalnya
Pyrex® terus di atas
rak wayar atau
dulang Kaca.

Rak wayar tinggi
atau

Rak wayar rendah
atau

Bakul penggoreng
udara

* Membakar hidangan
ringkas dengan masa
memasak yang
singkat: pastri lapis,
biskut, kek gulung.

» Membakar hidangan
istimewa: roti kecil,
kek span.

* Membakar piza dan
kuih tat.

Dinasihatkan untuk

prapemanasan

Kalis haba, timah
logam boleh
digunakan di atas
rak wayar.

Jangan letakkan
hidangan terus di
atas dulang Kaca.

Penggoreng Udara

Bakul penggoreng
udara
+

|| Rak wayar tinggi

» Membakar kentang
goreng.

» Membakar stik,
daging babi,
hamburger.

» Membakar makanan
beku bersalut tepung.

Tiada prapemanasan

diperlukan

Letak makanan
terus di dalam bakul
Penggoreng udara.

Bersambung pada halaman seterusnya
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Mod pemasakan

Penggunaan

Mod pemasakan aksesori Penggunaan Bekas

GRIL + KONVEKSI ; ;

C-6 (Kombinasi 6) |Rak wayar tinggi |+ Memanggang daging, :Zal;smhgglaéhtlmah
atau stik yang tebal. digunakan di atas
Rak wayar rendah |+ Memanggang ikan, rak wayar
atau sayur. Jangan letakkan
Bakul penggoreng | Dinasihatkan untuk hidanaan terus di
udara prapemanasan g

atas dulang Kaca.

GRIL + KETUHAR
GELOMBANG MIKRO
C-1, C-5 (Kombinasi

1, 5)

=

Rak wayar tinggi
atau
Rak wayar rendah

* Memasak lasagne,
daging, ubi kentang
atau sayuran ditabur
dengan gratin.

* Menggril kepingan
ayam (Balikkannya
separuh jalan).

Tiada Prapemanasan

Piring, pinggan atau
mangkuk yang
boleh dimasukkan
ke dalam ketuhar
gelombang mikro
dan kalis haba
diletakkan terus di
atas rak wayar atau
dulang Kaca.
Logam tidak
dibenarkan.

GRIL + KONVEKSI +
KETUHAR
GELOMBANG MIKRO
C-2,C-3,C-4
(Kombinasi 2, 3, 4)

Rak wayar tinggi
atau
Rak wayar rendah

» Memanggang daging
dan ayam

* Memanaskan semula

dan menggaringkan

(quiche, piza, roti,

lasagne, gratin).
Prapemanasan jika
perlu

Piring, pinggan atau
mangkuk yang
boleh dimasukkan
ke dalam ketuhar
gelombang mikro
dan kalis haba
diletakkan terus di
atas rak wayar atau
dulang Kaca.
Logam tidak
dibenarkan.
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Tetapan jam

Apabila ketuhar itu mula-mula dipasang, “88.88” muncul dalam tetingkap paparan.

Timer/Clock » Down Up # Start/Set # Down Up
EtEE/REE B i BB/ RTE b2 i

Tekan Pemasa/  Tekan Atas/ Tekan Mula/Set. Tekan Atas/
Jam dua kali. Bawah untuk Minit mula Bawah untuk
Jam mula menetapkan jam. berkelip. menetapkan
berkelip. minit.

» Start/Set
FRsE/SRE

Tekan Mula/Set.
Noktah bertindih mula mengerdip dan
masa terkini dikunci ke dalam paparan.

B Nota

1. Untuk menetapkan semula masa terkini, ulangi semua langkah di atas.

2. Jam akan menyimpan masa hari selagi ketuhar dipasang dan elektrik dibekalkan.
3. Ini adalah jam 12 jam.

Kunci keselamatan kanak-kanak

Ciri ini akan membuat kawalan ketuhar tidak berfungsi; bagaimanapun, pintu boleh
dibuka. Kunci keselamatan kanak-kanak boleh ditetapkan apabila paparan
menunjukkan titik atau masa.

Untuk Set: Untuk Batal:

Start/Set Stop/Cancel
Tekan Mula/Set 3 kali dalam masa Tekan Berhenti/Batal 3 kali dalam masa
10 saat. 10 saat.
o menyala dalam paparan. o terpadam.
Masa terkini akan hilang. Masa sebenar Masa terkini akan muncul semula dalam
tidak akan hilang. “Child (Kanak-kanak)” paparan.

ditunjukkan dalam paparan.

MS



Ketuhar gelombang mikro memasak dan pencairan

Dulang kaca mesti sentiasa berada dalam kedudukannya apabila menggunakan
ketuhar. Terdapat 5 tahap kuasa gelombang mikro yang berbeza tersedia (lihat carta di
bawah).

Micro Power » Down Up » 10 1 10
HiRAA po Hn min % min % sec ¥

Tekan Kuasa Mikro. Tekan Atas/Bawah Setkan masa memasak.

menyala, V A untuk memilih

) tahap kuasa yang
berkelip dalam paparan. dikehendaki*.

» Start/Set Peringkat Kuasa Maks. masa yang ada
s 1000 W Tinggi 30 minit
Tekan Mula/Set. 715W  Sederhana Tinggi 1 jam dan 30 minit
Masa mengira detik 440 W Sederhana 1 jam dan 30 minit
dalam paparan. 250 W Nyahfros 1 jam dan 30 minit
100 W Rendah 1 jam dan 30 minit

* Anda juga boleh menekan Kuasa Mikro berulang kali untuk memilih tahap kuasa yang
dikehendaki.

B Nota

1. Anda boleh menukar masa memasak semasa memasak jika perlu. Semasa memasak,
tetapkan masa memasak tambahan menggunakan pad Masa. Masa boleh ditambah
dari 10 saat hingga ke 10 minit.

2. Selepas selesai memasak, “Add (Tambah)” akan dipaparkan lebih kurang 1 minit.
Ketika ini, anda boleh menggunakan ciri Tambah Masa. (Rujuk ke muka surat 32
untuk butiran.)

3. Ketuhar automatik akan berfungsi pada kuasa gelombang mikro Tinggi jika masa
memasak dimasukkan tanpa tahap kuasa yang sebelum ini dipilih.

4. Semasa memasak, dulang kaca boleh bergetar. Ini tidak akan memberi kesan kepada
prestasi memasak.

5. Untuk MEMASAK PELBAGAI PERINGKAT, rujuk ke halaman 31.

6. MASA PEGUN boleh diprogramkan selepas kuasa ketuhar gelombang mikro dan seting
masa. Rujuk ke halaman 33.

7. Hanya JANGAN guna KETUHAR GELOMBANG MIKRO dengan sebarang aksesori
logam dalam ketuhar.

8. Sentiasa periksa makanan semasa nyahfros dengan membuka pintu kemudian mula
semula. Tidak perlu untuk menutup makanan semasa nyahfros. Untuk memastikan
hasil yang rata, kacau, putar atau asingkan beberapa kali semasa nyahfros. Untuk
sendi besar dan ayam, terbalikkan di pertengahan nyahfros.
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Garis panduan nyahfros

Petua untuk Penyahfrosan
Periksa penyahfrosan beberapa kali,
walaupun anda menggunakan program
automatik.

Perhatikan masa pegun.

Masa Pegun

Setiap bahagian makanan mungkin
dimasak hampir sejurus selepas
penyahfrosan. Memang menjadi kebiasaan
untuk bahagian besar makanan masih
dalam keadaan sejuk beku di tengah.
Selepas penyahfrosan, biarkan ia pegun
selama sekurang-kurangnya satu jam.
Semasa tempoh pegun ini, taburan suhu
menjadi sekata dan makanan
dinyahfroskan secara konduksi.

N.B. Jika makanan tidak akan dimasak
dengan segera, sila simpan di dalam peti
sejuk.

Jangan sesekali membekukan semula
makanan yang telah dinyahfroskan tanpa
memasaknya terlebih dahulu.

Daging Kisar atau Kiub Daging dan
Makanan Laut

Oleh kerana bahagian luar makanan ini
cepat dinyahfroskan, ia perlu diasingkan,
pecahkan gumpalannya menjadi kepingan
kecil dengan kerap semasa menyahfroskan
dan keluarkannya apabila telah
dinyahfroskan.

Bahagian Makanan yang Kecil

Daging cincang dan kepingan ayam mesti
diasingkan secepat mungkin supaya ia
dicairkan dengan sekata sepanjang proses
itu.

Bahagian berlemak dan hujungnya
menyahfros dengan lebih pantas. Letak
makanan di tengah dulang Kaca.

Roti

Roti akan memerlukan masa pegun 5-30
minit untuk membolehkan bahagian
tengahnya mencair. Masa pegun boleh
disingkatkan jika kepingannya diasingkan
dan gulungan dan roti dipotong menjadi
dua kepingan kecil.
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Memanggang

GRIL amat berguna untuk kepingan daging nipis, stik cop, kebab, sosej atau ketulan
ayam. la juga sesuai untuk sandwic panas dan semua hidangan gratin.

Penggunaan aksesori

M o

Rak wayar tinggi Rak wayar rendah Bakul penggoreng udara

Grill/Combi » Down Up » 10 1 10
BIE/ e pe 2 Hhn min % min % sec ¥

Tekan Gril/lKombinasi. Tekan Atas/Bawah Setkan masa memasak.
menyala, V A untuk memilih (sehingga 1 jam dan 30 minit)
berkelip dalam paparan. ta_hap yang
dikehendaki*.
Tahap
G-1 700 W
G-2 1000 W

# Start/Set
At/ IRE

Tekan Mula/Set.
Masa mengira detik dalam paparan.

* Anda juga boleh menekan Gril/Kombinasi berulang kali untuk memilih tahap yang
dikehendaki.
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W Nota

1. Anda boleh menukar masa memasak semasa memasak jika perlu. Semasa memasak,
tetapkan masa memasak tambahan menggunakan pad Masa. Masa boleh ditambah
dari 10 saat hingga ke 10 minit.

2. Selepas selesai memasak, “Add (Tambah)” akan dipaparkan lebih kurang 1 minit.

Ketika ini, anda boleh menggunakan ciri Tambah Masa. (Rujuk ke muka surat 32

untuk butiran.)

Meletakkan makanan di atas rak wayar di atas dulang kaca. Letakkan plat bukti haba di

bawah untuk menangkap lemak dan titisan.

Jangan sekali menutup makanan apabila menggril.

JANGAN panaskan ketuhar.

Tidak ada kuasa gelombang mikro digunakan dalam masakan GRIL.

Kebanyakan makanan yang perlu diubah separuh jalan semasa memasak. Apabila

beralih makanan, membuka pintu ketuhar dan BERHATI-HAT| mengeluarkan rak wayar

menggunakan sarung tangan ketuhar.

8. Selepas memutarkannya, kembalikan makanan ke dalam ketuhar dan tutup pintu,
kemudian tekan Mula/Set.
Paparan ketuhar akan terus mengira detik masa memanggang yang tinggal.

9. Elemen gril akan bersinar di dalam dan luar semasa memasak - ini adalah perkara
biasa.

10. JANGAN sentuh alat pemanas di atas rongga di dalam semasa rongga panas. Peranti
pemanas mungkin masih panas.

11. Selepas penggunaan GRIL, produk tidak boleh beroperasi untuk beberapa ketika untuk
mengelakkan daripada pemanasan melampau.

@9

Nooakr

B AWAS!
Rak wayar mesti sentiasa digunakan dengan dulang kaca dalam kedudukan.
Keluarkan rak wayar dari ketuhar dengan memegang rak dan hidangan kalis haba

dengan kukuh. Gunakan sarung tangan ketuhar ketika mengeluarkan aksesori.
Jangan sentuh tingkap luar atau di dalam bahagian logam pintu atau ketuhar
apabila mengambil makanan masuk atau keluar kerana suhu yang tinggi.
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Pemasakan konveksi

Ketuhar konveksi mempunyai elemen pemanasan dengan kipas untuk memberikan
pemanasan kering yang diperlukan bagi menghasilkan bahagian luar yang garing,
berwarna perang. Sebilangan besar resipi konvensional akan menjadi sesuai untuk
digunakan. (misalnya, biskut, kek, hidangan daging dan hidangan yang dibakar.)
Sebahagian besar hidangan yang dibakar, memerlukan prapemanasan ketuhar.

Penggunaan aksesori

M o

Rak wayar tinggi Rak wayar rendah Bakul penggoreng udara

Dengan prapemanasan

Convection » Down Up # Start/Set
R ETRIER b v i BtE/IRE

Tekan Konveksi. Tekan Atas/Bawah untuk Tekan Mula/Set untuk

memilih suhu* yang memulakan prapemanasan.
gnyala, V A dikehendaki. “P” dan suhu menyala dalam
dan < berkelip (70-230 °C) paparan semasa prapemanasan.
dalam paparan. Ketuhar tidak boleh diprapanas

ke suhu antara 40 °C dan 60 °C.

» Selepas # 10 1 10 » Start/Set
prapemanasan min % min % sec Bt/ RE

(bunyi bip 3 kali),

buka pintu dan Setkan masa memasak. Tekan Mula/Set.

letakkan makanan (Sehingga 1 jam dan 30 minit Program pemasakan

di dalam ketuhar. untuk suhu antara 100 °C dan akan bermula dan
230 °C dan sehingga 9 jam untuk  masa dalam paparan
suhu antara 70 °C dan 90 °C.) akan mengira detik.

* Anda juga boleh menekan Konveksi berulang kali untuk memilih suhu.

Tanpa prapemanasan

Convection # Down Up » 10 1 10
BRI pe2 g ¥ min % min% sec #

Tekan Konveksi. Tekan Atas/Bawah Setkan masa memasak.

untuk memilih suhu (Sehingga 1 jam dan 30 minit
gnyala, V A yang dikehendaki. untuk suhu antara 100 °C dan
dan <> berkelip dalam  {40.230 °C) 230 °C dan sehingga 9 jam untuk
paparan. suhu antara 40 °C dan 90 °C.)

» Start/Set
BAsR/SRE

Tekan Mula/Set.
Masa mengira detik dalam paparan.
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Suhu Hidangan prasedia

40°C Peram doh roti dan piza, Yogurt

50-70 °C Simpan Hangat

80-90 °C Makanan kering (herba, buah-buahan)

100-110 °C Meringue*®

120-140 °C Pate daging dan ikan

150-160 °C Telur, kek puding kastard bakar

170-190 °C CQhu(;(l:Jr;?*k :El;:t;hbiskut tawar*, kek buah-buahan, makarun*, pastri
200-210 °C Daging panggang, masak perlahan atau ditumis-reneh

220-230 °C Roti, piza*, tat*, gratin*

* Disyorkan mengguna rak wayar Tinggi jika anda ingin mendapat makanan yang masak
sempurna.

B Nota

1. Anda boleh menukar masa memasak semasa memasak jika perlu. Semasa memasak,
tetapkan masa memasak tambahan menggunakan pad Masa. Masa boleh ditambah
dari 10 saat hingga ke 10 minit.

2. Selepas selesai memasak, “Add (Tambah)” akan dipaparkan lebih kurang 1 minit.
Ketika ini, anda boleh menggunakan ciri Tambah Masa. (Rujuk ke muka surat 32
untuk butiran.)

3. Apabila ketuhar mencapai suhu prapemanasan, suhu akan berkelip dan bunyi bip 3 kali
bagi mengingatkan anda untuk meletakkan makanan ke dalam ketuhar. Buka pintu
ketuhar, letakkan makanan ke dalamnya dan tutup pintu.

4. Masa pemasakan boleh dimasukkan selepas ketuhar mencapai suhu prapemanasan.
Jika masanya tidak dimasukkan dalam tempoh 30 minit, ketuhar akan menghentikan
prapemanasan, bunyi bip 5 kali dan kembali kepada mod siap sedia.

B AWAS!
Rak wayar mesti sentiasa digunakan dengan dulang kaca dalam kedudukan.
Keluarkan rak wayar dari ketuhar dengan memegang rak dan hidangan kalis haba

dengan kukuh. Gunakan sarung tangan ketuhar ketika mengeluarkan aksesori.
Jangan sentuh tingkap luar atau di dalam bahagian logam pintu atau ketuhar
apabila mengambil makanan masuk atau keluar kerana suhu yang tinggi.
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Memasak dengan Penggoreng Udara

Fungsi Penggoreng Udara adalah menggabungkan haba sengit dan memaksimumkan

aliran udara untuk memasak makanan menjadi rangup dan perang. Tidak perlu

pemanasan awal. Tetapkan masa memasak selepas memilih fungsi Penggoreng Udara.

Penggunaan aksesori

[ =

Rak wayar tinggi  Bakul penggoreng udara

Air Fry # Down Up » 10 1 10
ESLE o2 )| min % min% sec #

Tekan Penggoreng Tekan Atas/Bawah Setkan masa memasak.
Udara. untuk memilih suhu (sehingga 1 jam dan 30 minit)

menyala, VV A yang dikehendaki.
berkelip dalam
paparan.

» Start/Set
Bt/ RE

Tekan Mula/Set.
Masa mengira detik dalam paparan.

Suhu Penggunaan

180 °C Sayuran segar, sayuran beku (asparagus, kubis bunga, brokoli, lada
benggala), sayur-sayuran campur

200 °C Nuget ayam beku, panaskan semula makanan yang digoreng

230 °C Piza beku, makanan kentang beku, dada ayam segar, paha ayam, pai

daging segar, filet ikan salmon segar

B Nota

1. Pastikan anda menggunakan aksesori yang sesuai. Letak makanan di dalam Bakul
penggoreng udara yang terletak di atas rak wayar. Jika perlu, letak pinggan nipis di
bawah rak wayar untuk menadah lelehan minyak.

2. Susun makanan dengan sekata dalam Bakul penggoreng udara. Untuk hasil terbaik,
susun makanan dalam satu lapisan dan sediakan ruang antara kepingan. Untuk jumlah
yang banyak, kacau atau susun semula makanan beberapa kali semasa memasak.

3. Anda boleh menukar masa memasak semasa operasi jika perlu. Gunakan pad Masa
untuk menambah masa memasak tambahan , antara 10 saat hingga 10 minit.

4. Selepas selesai memasak, “Add (Tambah)” akan dipaparkan lebih kurang 1 minit.
Ketika ini, anda boleh menggunakan ciri Tambah Masa. (Rujuk ke muka surat 32

untuk butiran.)
e



Apabila menggunakan fungsi Penggoreng Udara, letakkan bakul Penggoreng Udara yang
berisi makanan atas rak wayar Tinggi kemudian letak di atas meja putar Kaca. Jika perlu,
letak pinggan nipis di bawah rak wayar untuk menadah lelehan minyak.

Berat/ Masa untuk n
Makanan Kuantiti Suhu Memilih Arahan/Garis Panduan
Beku
Brokoli 300g 180 °C 20-25 min. | |_etakkan dalam satu lapisan.
Balikkan pada % daripada
Sayur campur 300 g 180 °C 25-30 min. |jumlah masa.
Nuget ayam 400 g 200°C | 20-25 min. E*m‘ha"mggga 7 daripada
Piza (20 cm) 200 g 230 °C 16-20 min. -
Piza (24 cm) 300¢g 230 °C 20-25 min. -
Kentang 0 . Balikkan pada % daripada
goreng 300 g 230 °C 30-35 min. jumlah masa.
Sejukkan
Panaskan
semula 0 ) . Balikkan pada % daripada
makanan yang 300¢ 200°C 10-15 min. jumlah masa.
digoreng
Piza (20 cm) 200 g 230 °C 10-12 min. -
Piza (24 cm) 300 g 230 °C 16-18 min. -
Segar
Potong ke dalam kepingan
bersaiz gigitan, letakkan dalam
Brokoli 300 ¢ 180°C | 25-30 min, |S2lu lapisan. Perasakan
dengan minyak, garam dan
lada hitam. Balikkan pada %
daripada jumlah masa.
I 120 g - 150 g/sekeping,
Fiet kan (2_”\:3085“') 230°C | 30-35min. |Kira-kira 3 cm tebal. Letakkan
kulit sebelah bawah.
200 g - 250 g/sekeping,
500 kira-kira 3 cm tebal. Perasakan
Dada ayam (2-3 ke%ul) 230 °C 30-35 min. | dengan minyak, garam dan
lada hitam. Balikkan pada %
daripada jumlah masa.
R 400 g o ! . 130 g - 150 g/sekeping,
Pai daging (2-3 ketul) 230°C 25-30 min. kira-kira 1 cm tebal.

Suhu dan masa memasak dalam carta masakan mungkin berbeza daripada yang
disenaraikan pada bungkusan makanan.
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Masakan kombinasi

KOMBINASI bermaksud yang bermaksud bahawa ia mungkin boleh menggabungkan
fungsi KETUHAR GELOMBANG MIKRO, GRIL dan KONVEKSI untuk mencairkan,
memasak dan memanaskan makanan. Kuasa KETUHAR GELOMBANG MIKRO
memasak makanan dengan pantas, manakala GRIL dan KONVEKSI memberikan
pemerangan dan penggaringan yang tradisional.

Penggunaan aksesori

M =

Rak wayar tinggi Rak wayar rendah Bakul penggoreng udara

(Hanya C-6)
T Kombinasi Penggunaan
(Tahap)
Gelombang Mikro: 450 W ) )
C-1 Gril: 700 W Gratin, pasta bakar, lasagne, ubi
(Kombinasi 1) : - kentang panggang
Konveksi: —
c-2 Gelombang Mikro: 250 W
(Kombinasi 2) (K3r|I: — ggg Yz:* Hidangan pastri ringkas
onveksi:
o3 Gelombang Mikro: 250 W
(Kombinasi 3) (K3r|I: < 42138 Yé* Seekor ayam, quiche, pai
onveksi:
Gelombang Mikro: 450 W )
- . anaskan semula roti beku,
(Komgi:asi 4) Crlt GG Eahagil;n ayam lsaytﬁrt;))al;ggang
Konveksi: 200 °C* '
5 Gelombang Mikro: 250 W
(Kombinasi 5) Enl: — 950 W Sandwic, piza dipanaskan semula
onveksi: —
Gelombang Mikro: — ) ) )
C-6 Gril: 950 W Memanggang daging, piza sejuk,
(Kombinasi 6) : - seekor ikan, sosej, udang panggang
Konveksi: 200 °C*

* Suhunya tidak boleh mencapai 200 °C bergantung pada makanan dan masa memasak.
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Dengan prapemanasan

» Prapemanasan tidak tersedia untuk fungsi KOMBINASI 1 (C-1) dan KOMBINASI 5
(C-5).

Grill/Combi » Down Up # Start/Set
R/ A TE R i RIE/RTE

Tekan Gril/ Tekan Atas/Bawah untuk Tekan Mula/Set untuk
Kombinasi. memilih tahap yang sesuai memulakan prapemanasan.
dalam carta pada halaman 28*. “P” dan suhu menyala dalam

Penunjuk yang sepadan dengan paparan semasa prapemanasan.
tahap KOMBINASI menyala.

Selepas ' 10 1 10 # Start/Set
prapemanasan min % min % sec BBt/ RE
(bunyi bip 3 kali),

buka pintu dan Setkan masa memasak. Tekan Mula/Set.
letakkan makanan (sehingga 1 jam dan 30 minit) Program
di dalam ketuhar. pemasakan akan

bermula dan masa
dalam paparan
akan mengira
detik.

* Anda juga boleh menekan Gril/Kombinasi berulang kali untuk memilih tahap yang sesuai.

Tanpa prapemanasan

Grill/Combi » Down Up # 10 1 10
1R/ AR L B min% min % sec #

Tekan Gril/ Tekan Atas/Bawah untuk Setkan masa memasak.
Kombinasi. memilih tahap yang sesuai (sehingga 1 jam dan 30 minit)

dalam carta pada halaman 28*.
» Start/Set
Bt/ IRE

Penunjuk yang sepadan dengan
Tekan Mula/Set.

tahap KOMBINASI berkelip.
Masa mengira detik dalam paparan.

* Anda juga boleh menekan Gril/Kombinasi berulang kali untuk memilih tahap yang sesuai.

Bersambung pada halaman seterusnya
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Masakan kombinasi

W Nota

1. Anda boleh menukar masa memasak semasa memasak jika perlu. Semasa memasak,
tetapkan masa memasak tambahan menggunakan pad Masa. Masa boleh ditambah
dari 10 saat hingga ke 10 minit.

2. Selepas selesai memasak, “Add (Tambah)” akan dipaparkan lebih kurang 1 minit.
Ketika ini, anda boleh menggunakan ciri Tambah Masa. (Rujuk ke muka surat 32
untuk butiran.)

3. Rak wayar direka bentuk bagi digunakan untuk KOMBINASI, GRIL, PENGGORENG
UDARA dan KONVEKSI. Jangan sesekali cuba menggunakan sebarang aksesori
logam lain kecuali aksesori yang disediakan bersama ketuhar. Meletakkan hidangan
kalis haba di bawah untuk menangkap lemak dan titisan.

4. JANGAN guna KOMBINASI jika penggunaan ketuhar kurang daripada 200 g makanan

pada program manual. Untuk jumlah yang kecil, jangan masak dengan KOMBINASI,

tetapi masak dengan menggunakan GRIL, PENGGORENG UDARA, KONVEKSI atau

GELOMBANG MIKRO SAHAJA untuk hasil yang terbaik.

Tidak menutup makanan apabila memasak pada KOMBINASI.

Pengarkaan boleh berlaku secara tidak sengaja jika menggunakan bekas logam, rak

wayar itu rosak atau berat makanan yang salah digunakan. Pengarkaan adalah kilauan

cahaya biru dilihat di dalam ketuhar gelombang mikro. Jika ini berlaku, berhentikan
ketuhar segera.

7. JANGAN gunakan bekas KETUHAR GELOMBANG MIKRO plastik pada program
KOMBINASI (kecuali sesuai untuk KOMBINASI memasak). Hidangan mesti dapat
menahan bahang gril di atas - kaca kalis haba atau seramik adalah ideal.

8. JANGAN guna piring, pinggan dan mangkuk logam anda sendiri atau timah dalam mod
KOMBINASI 1 - 5 (C1-C5), kerana gelombang mikro tidak akan menembusi makanan
dengan sekata.

9. Masa pemasakan boleh dimasukkan selepas ketuhar mencapai suhu prapemanasan.
Jika masanya tidak dimasukkan dalam tempoh 30 minit, ketuhar akan menghentikan
prapemanasan, bunyi bip 5 kali dan kembali kepada mod siap sedia.

(=20

B AWAS!
Rak wayar mesti sentiasa digunakan dengan dulang kaca dalam kedudukan.
Keluarkan rak wayar dari ketuhar dengan memegang rak dan hidangan kalis haba

dengan kukuh. Gunakan sarung tangan ketuhar ketika mengeluarkan aksesori.
Jangan sentuh tingkap luar atau di dalam bahagian logam pintu atau ketuhar
apabila mengambil makanan masuk atau keluar kerana suhu yang tinggi.
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Memasak pelbagai peringkat

Ciri ini membolehkan anda untuk memprogram sehingga 3 peringkat memasak secara
berterusan.

Contoh: Untuk terus menetapkan kuasa KETUHAR GELOMBANG MIKRO (Sederhana)
kepada 715 W selama 2 minit, KOMBINASI 2 kuasa selama 3 minit dan GRIL 1
kuasa selama 2 minit.

Tekan dua kali.

Micro Power Down Up 10 10
HIRAA pe 2 HEin min % sec ¥

Tekan Kuasa Mikro.  Tekan Atas/Bawah Setkan masa memasak.
hingga 715 muncul
dalam paparan.

Tekan tiga kali.
Grill/Combi Down Up 10 10
i/ HaRA b2 i min % sec #
Tekan Gril/ Tekan Atas/Bawah Setkan masa memasak.

Kombinasi. hingga C-2 muncul
dalam paparan.

Tekan dua kali.

Grill/Combi Down Up 10 10
B/ ETH By i min % sec #

Tekan Gril/ Tekan Atas/Bawah Setkan masa memasak.
Kombinasi. hingga G-1 muncul

dalam paparan.
Start/Set
BAsA/RE

Tekan Mula/Set.
Masa untuk peringkat pertama mengira
detik dalam paparan.

B Nota

1. Selepas selesai memasak, “Add (Tambah)” akan dipaparkan lebih kurang 1 minit.
Ketika ini, anda boleh menggunakan ciri Tambah Masa. (Rujuk ke muka surat 32
untuk butiran.)

2. Prapemanasan, Menu Automatik tidak boleh digunakan dengan MEMASAK PELBAGAI
PERINGKAT.

3. Apabila operasi, 2 bip akan berbunyi antara setiap peringkat, dan 5 bunyi bip akan
berbunyi selepas semua peringkat selesai.

4. Kuasa KETUHAR GELOMBANG MIKRO 1000 W (Tinggi) boleh ditetapkan hanya
sekali dalam MEMASAK PELBAGAI PERINGKAT.



Pantas 30 ciri

Ciri ini membolehkan anda menetapkan masa memasak dalam peningkatan 30 saat
hingga 5 minit pada kuasa KETUHAR GELOMBANG MIKRO 1000 W (Tinggi).
la hanya boleh didapati untuk KETUHAR GELOMBANG MIKRO.

Quick 30 » Start/Set
BRERI PRBA/RE

Tekan Pantas 30 untuk Tekan Mula/Set.
menetapkan masa memasak. Masa mengira detik dalam
Masa muncul dalam paparan. paparan.

B Nota

1. Selepas selesai memasak, “Add (Tambah)” akan dipaparkan lebih kurang 1 minit.
Ketika ini, anda boleh menggunakan ciri Tambah Masa. (Rujuk di bawah untuk butiran.)

2. Jika dikehendaki, anda boleh menggunakan tahap kuasa yang lain. Pilih tahap kuasa
yang dikehendaki sebelum menekan Pantas 30.

Tambah ciri masa

Ciri ini membolehkan anda untuk menambah masa memasak pada akhir masa memasak.
Ini tersedia untuk memasak menggunakan GELOMBANG MIKRO, GRIL, KONVEKSI,
PENGGORENG UDARA dan KOMBINASI.

Contoh: Untuk menambahkan 5 minit pada akhir memasak.

Tekan 5 kali.
10 10 » Start/Set
Selepas memasak, semasa “Add Tekan Mula/Set.
(Tambah)” dipaparkan, tekan pad Masa mengira detik dalam paparan.

masa untuk menetapkan masa
memasak tambahan.

B Nota

1. Selepas operasi selesai, “Add (Tambah)” dipaparkan selama kira-kira 1 minit dalam
paparan. Sambil memaparkan, anda boleh gunakan ciri TAMBAH MASA sekali lagi.

2. TAMBAH MASA boleh ditetapkan sehingga 30 minit untuk kuasa GELOMBANG MIKRO
1000 W (Tinggi), 9 jam untuk konveksi 40-90 °C dan 1 jam dan 30 minit untuk mod
memasak lain. Tambah Masa ini akan dibatalkan, jika anda tidak melakukan apa-apa
operasi selama 1 minit selepas memasak.

3. TAMBAH ciri MASA boleh digunakan selepas MEMASAK PELBAGAI PERINGKAT.
Peringkat kuasa adalah sama seperti peringkat terakhir. Fungsi ini tidak akan
beroperasi jika peringkat terakhir masa pegun.

4. TAMBAH ciri MASA tidak tersedia untuk PROGRAM AUTONATIK.
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Menggunakan pemasa

Ciri ini beroperasi sebagai PEMASA DAPUR atau membolehkan anda untuk
programkan MASA PEGUN/MULA LENGAH.

Pemasa dapur
Contoh: Untuk mengira masa 5 minit.

Tekan 5 kali.
imer/Clock 10 10 Start/s
TI;:—*ZHC-*&?EC » min % sec # »
Tekan Pemasa/ Tetapkan jumlah yang Tekan Mula/Set.
Jam. dikehendaki masa. (sehingga Masa mengira detik
1 jam dan 30 minit) tanpa ketuhar

beroperasi.

Masa pegun

Contoh: Untuk pegun selama 5 minit selepas memasak pada kuasa KETUHAR
GELOMBANG MIKRO 715 W (Sederhana) selama 3 minit.

Tekan 3 kali.
Micro Pow # Down U 10 10
ig;ju » mln/z} m
Tekan Kuasa Mikro.  Tekan Atas/Bawah Menetapkan masa memasak yang
hingga 715 muncul dikehendaki.
dalam paparan.
Tekan 5 kali.
» i lock » ar
m Se‘lco*g'\ #
Tekan Pemasa/ Tetapkan jumlah yang Tekan Mula/Set.
Jam. dikehendaki masa pegun. Mula memasak.
(sehingga 1 jam dan 30 minit) Selepas memasak,

masa pegun akan
mengira detik
tanpa
menggunakan
ketuhar.

Bersambung pada halaman seterusnya
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Menggunakan pemasa

Mula lengah

Contoh: Untuk mula memasak pada kuasa KETUHAR GELOMBANG MIKRO 715 W
(Sederhana) selama 3 minit selepas 5 minit masa pegun.

Tekan 5 kali.
Timer/Clock 10 10 Micro Power U
Tekan Tetapkan jumlah yang Tekan Kuasa  Tekan Atas/
Pemasa/Jam. dikehendaki masa tunda. Mikro. Bawah hingga
(sehingga 1 jam dan 30 minit) 715 muncul
dalam paparan.
Tekan 3 kali.
10 10 Start/Set
mln/ﬁ\ m se¢ *9\ #
Menetapkan masa memasak yang Tekan Mula/Set.
dikehendaki. Masa mengira detik tanpa ketuhar

beroperasi.

W Nota

1. Selepas MULA LENGAH selesai, “Add (Tambah)” dipaparkan selama kira-kira 1 minit
dalam paparan. Sambil memaparkan, anda boleh gunakan ciri TAMBAH MASA, rujuk
kepada halaman 32.

2. PELBAGAI PERINGKAT MEMASAK boleh diprogramkan termasuk MASA PEGUN atau
MULA LENGAH.

3. Walaupun pintu ketuhar dibuka semasa dapur PEMASA DAPUR, MASA PEGUN atau
MULA LENGAH, masa dalam tetingkap paparan akan terus mengira detik.

4. MASA PEGUN/MULA LENGAH tidak boleh diprogramkan sebelum/selepas mana-
mana menu Automatik.
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Nyahfros Automatik

Dengan ciri ini, anda boleh menyahfroskan makanan sejuk beku mengikut beratnya.

Auto Defrost » Down Up # Start/Set # Down Up
BEIERR B i Bt/ IRE pe g #hn

Tekan Nyahfros  Tekan Atas/Bawah Tekan Mula/Set Tekan Atas/
Automatik. untuk memilih untuk Bawah untuk
dan ":"" PROGRAM mengesahkan memilih berat
menyala, V A NYAHFROS tetapan. makanan.

"\ AUTOMATIK yan
dan Jberkelp  ikohendaki

dalam paparan.

# Start/Set
BbA/RE

Tekan Mula/Set.

* Anda juga boleh menekan Nyahfros Automatik
berulang kali untuk memilih PROGRAM
NYAHFROS AUTOMATIK yang dikehendaki.

Masa mengira detik dalam

paparan.

Program

Arahan

d-1: Kepingan Kecil

Berat: 0.2 kg - 1.0 kg

Untuk menyahfroskan kepingan kecil daging, kekapis, sosej,
daging kisar, stik, cop daging, filet ikan (masing-masing dalam 100
g hingga 400 g).

Letakkan semuanya dengan rata di atas pinggan kalis haba.
Balikkan apabila dengar bunyi bip. Biarkan pegun selama 15
hingga 30 minit.

d-2: Kepingan Besar

Berat: 0.6 kg - 1.6 kg

Untuk menyahfroskan kepingan besar daging, seekor ayam,
sendi daging. Letakkan semuanya dengan rata di atas
pinggan kalis haba.

Masa pegun 1 hingga 2 jam perlu diberikan selepas
penyahfrosan. Balikkan apabila dengar bunyi bip.

d-3: Sayur-sayuran

Berat: 0.1 kg-1.0 kg

Untuk menyahfroskan sayuran sejuk beku (seperti lobak merah,
jagung, kacang pis, brokoli dan sayur campur dan sebagainya).
Letakkan semuanya dengan rata di atas pinggan kalis haba.
Kacau dan susun semula semasa bunyi bip. Jika ia tidak
dinyahfroskan secukupnya, panaskan lagi pada suhu 250 W.

d-4: Roti/Kek

Berat: 0.1 kg- 0.6 kg

Untuk menyahfroskan roti (buku, kepingan, gulungan) dan kek.
Letakkan semuanya dengan rata di atas pinggan kalis haba. Kek
krim, pencuci mulut dan kek aiskrim tidak sesuai untuk program ini.
Balikkan apabila dengar bunyi bip. Biarkan roti pegun selama 10
(roti putih ringan) hingga 30 minit (roti rai padat). Potong roti buku
besar kepada dua bahagian pada masa pegun.
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Pemanasan Semula Automatik

Auto Reheat » Down Up » Start/Set » Down Up
B E)# B i BAsa/RE By i

Tekan Tekan Atas/Bawah Tekan Mula/Set Tekan Atas/Bawah
Pemanasan untuk memilih untuk untuk menetapkan
Semula program yang mengesahkan Bilangan sajian
Automatik. dikehendaki*. tetapan. atau berat
Penunjuk yang makanan.

sepadan dengan
program menyala.

» . * Anda juga boleh menekan
Bt/ SRTE Pemanasan Semula Automatik
berulang kali untuk memilih program
Tekan Mula/Set. yang dikehendaki.

Masa mengira detik dalam paparan.

Pad No. Program Menu
= Semul 1 Sup/Minuman
emanasan Semula
Automatik 2 Makanan
3 Makanan Goreng

Sup/Minuman Aksesori

Sajian: 1 cawan / 2 cawan / 3 cawan / 4 cawan
Program ini ialah untuk memanaskan semula minuman panas
(misalnya, teh, kopi, susu dan sup).
Satu sajian seharusnya mengandungi 150 ml pada suhu bilik.

Petua untuk Memanaskan Semula Cawan

1. Kacau cecair sebelum memanaskan kerana cecair yang dipanaskan boleh meletus jika
tidak dicampurkan dengan udara.
Untuk minuman pekat (contohnya susu dan sup), kacau kira-kira separuh daripada masa
pemanasan untuk mengelakkan letusan.

2. Jangan tutup minuman panas seperti teh atau kopi. Tutup sup dengan piring untuk
mengelakkan apa-apa risiko letusan.

3. Setelah dipanaskan, kacau lagi dengan berhati-hati dan biarkan ia pegun untuk tempoh
yang pendek.
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Makanan Aksesori

Berat: 0.2kg/0.4kg/0.6 kg/0.8 kg
Program ini ialah untuk memanaskan semula makanan segara
dihidangkan di atas pinggan atau kaserol.

Nota:

» Semua makanan mesti dipramasak. Makanan perlu berada pada suhu peti sejuk, iaitu
kira-kira 5 darjah.

* Kepingan ikan/daging yang besar dalam sos cair perlu dimasak dengan lebih lama.

» Makanan dengan berat kurang daripada 200 g dan lebih daripada 800 g perlu dipanaskan
semula dengan menggunakan kuasa mikro dan masa sahaja.

Arahan

Gunakan kaserol yang selamat untuk ketuhar gelombang mikro bersaiz sesuai, tambahkan

3-5 sudu besar air jika dikehendaki dan tutup dengan penutup. Tekan Pemanasan Semula
Automatik, tekan Atas/Bawah untuk memilih program 2 Menu Automatik, tekan Mula/Set, tekan
Atas/Bawah untuk memilih berat dan tekan Mula/Set. Biarkan beberapa minit untuk masa
pegun. Pastikan makanan panas menggelegak sebelum disajikan.

Makanan Goreng Aksesori

Berat: 0.1kg/0.2kg/0.3kg/0.4 kg
Ini sesuai untuk pemanasan semula kebanyakan makanan goreng;
ayam goreng, karipap, popia goreng dan sebagainya.

Arahan

Susun makanan goreng di atas Rak wayar tinggi dengan piring kecil diletakkan di bawahnya
bagi tujuan mengumpulkan titisan dan letakkan kesemuanya di atas dulang Kaca. Tekan
Pemanasan Semula Automatik, tekan Atas/Bawah untuk memilih program 3 Menu Automatik,
tekan Mula/Set, tekan Atas/Bawah untuk memilih berat dan tekan Mula/Set. Biarkan beberapa
minit untuk masa pegun. Pastikan makanan panas menggelegak sebelum disajikan.
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Masak Automatik

Ciri ini membolehkan anda untuk memasak kebanyakan makanan kegemaran anda
dengan menetapkan berat. Ketuhar menentukan tahap kuasa GELOMBANG MIKRO
dan/atau tetapan GRIL, KONVEKSI, PENGGORENG UDARA dan/atau KOMBINASI serta
masa memasak secara automatik. Pilih kategori makanan dan kemudian hanya
menetapkan berat. Tidak termasuk sebarang berat air ditambah atau berat badan
bekas.

Healthy Menu l§ Meat/Dessert » Down Up » Start/Set
RERE B/ pe Y by} BAtE/SRE

Tekan pad kategori Tekan Atas/Bawah untuk Tekan Mula/Set.
makanan yang memilih program yang
dikehendaki. dikehendaki*.
N-[:
Tekan Atas/Bawah untuk Tekan Mula/Set.

menetapkan berat makanan.

Untuk program 13, 16, 19, 20

tetapan berat tidak diperlukan.  * Anda juga boleh menekan pad kategori makanan
berulang kali untuk memilih program yang

dikehendaki.
Pad Kategori .
Makanan Kategori No. Program Menu
Sayur-sayuran 4 Sayur Segar
Ikan Kukus 5 Ikan Kukus
6 Nasi
Kaserol 7 Didihan berganda/Rebusan
. 8 Bubur/Kaniji
Menu Sihat 9 Ayam Goreng
P 10 Sayur Segar Goreng
e’bg(f;;eng 11 Produk Beku Tepung Roti
12 Kentang Goreng Beku
13 Bawang Goreng
14 Ayam Panggang
Panggang 15 Daging/Kambing Panggang
16 Kacang Panggang
Daging/Pencuci mulut . 17 Kepingan Ayam
Daging 18 Daging Satay
. 19 Kek
Kek/Biskut 20 Biskut
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Sayur Segar Aksesori

Berat: 0.1kg/0.2kg/0.3kg/0.4 kg
Sesuai untuk memasak pelbagai sayur-sayuran segar.

Arahan

Letakkan sayur-sayuran yang disediakan ke dalam bekas kecil. Tambahkan 15 ml (1 sudu
besar) air bagi setiap 0.1 kg. Tutup dengan filem lekap atau penutup yang ditebuk lubang.
Tekan Menu Sihat, tekan Atas/Bawah untuk memilih program 4 Menu Automatik, tekan Mula/
Set, tekan Atas/Bawah untuk memilih berat dan tekan Mula/Set.

Selepas memasak, dibiarkan, ditutup untuk 2—-3 minit.

Ikan Kukus Aksesori

Berat: 0.2kg/0.3kg/0.4kg/0.5kg =
Sesuai untuk memasak seekor ikan dan filet ikan. O

Nota:

» Tindihkan hujung filet yang nipis untuk mengelakkan daripada menjadi terlalu masak.

« Jika memasukkan seekor ikan dengan perasa, masa pemasakan mungkin perlu
dipanjangkan.

* Ketebalan ikan tidak boleh lebih daripada 3 cm.

Arahan

Pilih ikan yang sesuai untuk memasak dengan gelombang mikro dan tempatkan di dalam satu
lapisan di atas piring kecil dengan kulit sebelah bawah (filet). Masukkan mentega, rempah-
ratus, herba, atau jus lemon secukup rasa. Tutup pinggan rapat dengan bungkus plastik atau
penutup yang boleh dipasang. Tekan Menu Sihat, tekan Atas/Bawah untuk memilih program 5
Menu Automatik, tekan Mula/Set, tekan Atas/Bawah untuk memilih berat dan tekan Mula/Set.
Benarkan sejumlah besar ikan untuk pegun selama 3 hingga 5 minit selepas memasak
sebelum disajikan.

Bersambung pada halaman seterusnya
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Masak Automatik
Nasi Aksesori

Berat: 0.1kg/0.15kg/0.2kg /0.3 kg
Sesuai untuk memasak nasi putih termasuk bijirin pendek,
panjang bijirin, Jasmin dan Basmati.

Nota:

* Nasi akan meluap-luap jika hidangan yang digunakan adalah terlalu kecil.

» Jangan masak dalam bekas plastik kecuali sesuai untuk memasak suhu yang tinggi.
« Tetapan ini tidak sesuai untuk memasak beras perang.

Gunakan yang berikut sebagai panduan:

Nasi Air* Saiz hidangan|  *la mungkin perlu untuk menyesuaikan
0.1kg 180-230 ml jumlah air untuk keutamaan peribadi
0.15 kg 210-260 ml 3 liter anda.

0.2 kg 250-300 ml
0.3 kg 370-420 ml

Arahan

Letakkan beras dibasuh dengan air dicadangkan untuk diminum sejuk dalam hidangan bersaiz
yang sesuai dengan pinggan kaca di bawahnya. Tutup dengan penutup. Tekan Menu Sihat,
tekan Atas/Bawah untuk memilih program 6 Menu Automatik, tekan Mula/Set, tekan Atas/
Bawah untuk memilih berat dan tekan Mula/Set. Nasi dibiarkan untuk 5 hingga 10 minit selepas
memasak, jika perlu.

Didihan berganda/Rebusan Aksesori

Hidangan: 4-6/1-3 = B
Sesuai untuk memasak sup tradisional; sup herba, sup sarang burung -

dan sebagainya yang memerlukan reneh perlahan atau 'stim'.

Gunakan yang berikut sebagai panduan:

Hidangan Bahan-bahan Air
4-6 hidangan 0.5kg 1300 ml
1-3 hidangan 0.25 kg 650 ml

Arahan

Kaedah ini memastikan makanan kekal lembut tanpa kehilangan bentuknya. Kaedah ini juga
mengekstrak dan mengekalkan perisa makanan yang aromatik. Masukkan semua bahan dan
cecair ke dalam piring kaserol yang selamat digunakan dengan ketuhar gelombang mikro dan
kalis haba.

Biarkan sekurang-kurangnya %z kedalaman isipadu untuk penyejatan bagi mengelakkan
meruap. Masak ditutup dengan penutup atau bungkus plastik yang selamat digunakan untuk
ketuhar gelombang mikro dengan pinggan kaca di bawahnya. Tekan Menu Sihat, tekan Atas/
Bawah untuk memilih program 7 Menu Automatik, tekan Mula/Set, tekan Atas/Bawah untuk

memilih hidangan dan tekan Mula/Set.
:




Bubur/Kanji Aksesori

Berat: 0.05 kg /0.1 kg /0.15 kg

Nota:

» Hanya gunakan bekas yang selamat untuk ketuhar gelombang mikro.

« Adalah disarankan untuk menggunakan bekas memasak nasi ketuhar gelombang mikro,
dengan piring kaca di bawahnya.

* Buka bekas dengan berhati-hati selepas memasak untuk mengelakkan daripada melecur
akibat isi kandungan yang panas.

Gunakan yang berikut sebagai panduan:

Nasi mentah Air Saiz hidangan
0.05 kg 400 ml
0.1kg 750 ml 3 liter
0.15 kg 1100 ml
Arahan

Rendam beras selama kira-kira 30 minit. Perkadaran antara air dan beras ditunjukkan dalam
carta di atas. Jumlah isipadu tidak boleh melebihi separuh daripada jumlah isipadu bekas.
Tutup dengan penutup. Tekan Menu Sihat, tekan Atas/Bawah untuk memilih program 8 Menu
Automatik, tekan Mula/Set, tekan Atas/Bawah untuk memilih berat dan tekan Mula/Set. Tunggu
5- 10 minit selepas memasak.

[ Programd_] Ayam Goreng

Berat: 0.2kg/0.3kg/0.4kg/0.5kg

Bahan masakan: (sebagai contoh)

Ayam (Paha) 400 g |Garam Kosher 1 cubit
Ulas bawang putih, dikupas dan dikisar 2 |Lada dikisar 2 sudu teh
Halia dikisar 2 sudu teh | Tepung gandum 30¢g
Rempah campuran 1 sudu teh

Arahan

Di dalam mangkuk kecil, gabungkan halia, bawang putih kisar, rempah campuran, garam dan
lada hitam, tepung dan Gaulkan hingga sebati. Sapukan ayam dengan campuran itu. Letak
ayam dalam bakul Penggoreng udara yang terletak di atas rak wayar Tinggi dengan pinggan
nipis di bawah untuk menadah lelehan. Kemudian letakkan persediaan atas dulang Kaca.
Tekan Menu Sihat, tekan Atas/Bawah untuk memilih program 9 Menu Automatik, tekan Mula/
Set, tekan Atas/Bawah untuk memilih berat dan tekan Mula/Set. Ketuhar akan memulakan
prapemanasan. Ketuhar akan berbunyi semasa memasak untuk mengingatkan anda
membalikkan daging. Tekan Mula/Set untuk teruskan memasak sebaik sahaja daging telah
dibalikkan.

Bersambung pada halaman seterusnya
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Masak Automatik
Sayur Segar Goreng Aksesori

Berat: 0.1 kg/0.2kg/0.3kg/0.4 kg
Untuk menyediakan sayur goreng segar seperti ubi keledek,
ubi kentang putih, lobak merah, parsnip dan labu kecil.

Nota: Untuk hasil terbaik, masak di dalam satu lapisan.

Arahan

Kupas dan potong sayur-sayuran mengikut bentuk baton. Masukkan satu sudu minyak sayuran
(lebih kurang ¥z sudu teh setiap 100 g bahan). Letak sayur-sayuran di dalam bakul Penggoreng
udara, kemudian letak bakul di atas rak wayar Tinggi dan letakkan kesemuanya di atas dulang
Kaca. Tekan Menu Sihat, tekan Atas/Bawah untuk memilih program 10 Menu Automatik, tekan
Mula/Set, tekan Atas/Bawah untuk memilih berat dan tekan Mula/Set. Ketuhar akan berbunyi
bip semasa memasak untuk mengingatkan anda supaya mengacau makanan. Tekan Mula/Set
untuk teruskan pemasakan sebaik sahaja makanan telah dikacau.

Program 11 Produk Beku Tepung Roti Aksesori

Berat: 0.1kg/0.2kg/0.3kg/0.4 kg
Untuk menyediakan produk beku tepung roti seperti popcorn
ayam sejuk beku, nuget ayam sejuk beku, drumet ayam belanda
sejuk beku, jejari ikan sejuk beku, udang besar sejuk beku.

Arahan

Tanggalkan semua pembungkus dan letak produk beku bersalut tepung di dalam bakul
Penggoreng udara yang terletak di atas rak wayar Tinggi. Kemudian letakkan rak di atas dulang
Kaca. Tekan Menu Sihat, tekan Atas/Bawah untuk memilih program 11 Menu Automatik, tekan
Mula/Set, tekan Atas/Bawah untuk memilih berat dan tekan Mula/Set. Ketuhar akan berbunyi
bip semasa memasak untuk mengingatkan anda supaya membalikkan makanan. Tekan Mula/
Set untuk teruskan pemasakan sebaik sahaja makanan telah dibalikkan.

Program 12 | Kentang Goreng Beku Aksesori

Berat: 0.1kg/0.2kg /0.3 kg
Untuk memasak produk kentang sejuk beku prapembelian yang sesuai
untuk memanggang, misalnya, kentang jejari, kentang dipotong dadu.
Nota: Untuk hasil terbaik, masak di dalam satu lapisan.

Arahan

Letak bakul Penggoreng udara di atas rak wayar Tinggi dan letakkan kentang beku di dalamnya
dan letakkan di atas dulang Kaca. Tekan Menu Sihat, tekan Atas/Bawah untuk memilih
program 12 Menu Automatik, tekan Mula/Set, tekan Atas/Bawah untuk memilih berat dan tekan
Mula/Set. Ketuhar akan berbunyi bip semasa memasak untuk mengingatkan anda supaya
mengacau makanan. Tekan Mula/Set untuk teruskan pemasakan sebaik sahaja makanan telah
dikacau.
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Program 13 Bawang Goreng Aksesori

Nota: Semasa memasak, ketuhar akan berbunyi bip dan pemasakan akan
dihentikan untuk sementara bagi mengingatkan anda supaya mengacau
makanan.

Tekan Mula/Set untuk teruskan pemasakan sebaik sahaja makanan telah dikacau.

Bahan-bahan:

Bawang (buang kulit) 100 g

Minyak 40g

Garam kira-kira 1 g
Arahan

Hiris 100 g bawang menjadi kepingan setebal kira-kira 1 mm. Masukkan sedikit garam (kira-kira
1 g) dan gaulkan dengan sebati. Lapkan air perlahan-lahan dengan menggunakan kertas tisu
dapur. Masukkan bawang ke dalam pinggan atau mangkuk yang boleh digunakan di dalam
ketuhar gelombang mikro, serta kalis haba dan tuangkan 40 g minyak dan gaulkan hingga
sebati. Letakkannya terus di atas dulang kaca tanpa penutup.

Tekan Menu Sihat, tekan Atas/Bawah untuk memilih program 13 Menu Automatik, tekan Mula/
Set. Semasa memasak, ketuhar akan berbunyi bip dan pemasakan akan dihentikan untuk
sementara bagi mengingatkan anda supaya mengacau makanan. Tekan Mula/Set untuk
teruskan pemasakan sebaik sahaja makanan telah dikacau. Selepas memasak, letakkan
bawang goreng di atas kertas tisu dapur untuk menyerap sisa minyak. Tunggu hingga bawang
menjadi sejuk.

Program 14 | Ayam Panggang Aksesori

Berat: 1kg/1.3kg/1.5kg/1.8kg

Arahan

Pastikan ayam diperap dengan sos Teriyaki untuk 30 minit hingga 1 jam di dalam peti sejuk
sebelum memasak. lkat kaki ayam dengan tali. Letakkan ayam di atas Rak wayar rendah
dengan piring kecil diletakkan di bawahnya bagi tujuan mengumpulkan titisan dan letakkan
kesemuanya di atas dulang Kaca. Tekan Daging/Pencuci mulut, tekan Atas/Bawah untuk
memilih program 14 Menu Automatik, tekan Mula/Set, tekan Atas/Bawah untuk memilih berat
dan tekan Mula/Set. Semasa memasak, ketuhar akan berbunyi untuk mengingatkan anda
membalikkan ayam. Tekan Mula/Set untuk meneruskan memasak sebaik sahaja dibalikkan.

Bersambung pada halaman seterusnya
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Masak Automatik
Daging/Kambing Panggang Aksesori

Berat: 0.3kg/0.6kg/0.9kg/1.2kg
Sesuai untuk memanggang sendi, tulang berangka daging
lembu/kambing yang dipusingkan, daging lembu/batang pinang
pinggul kambing, daging lembuffilet kambing, daging lembu/sisi atas kambing.

Nota:
« Jangan gunakan rak wayar.
» Ayam dan daging lembu/kambing sejuk beku perlu dinyahfroskan sebelum memasak.

Arahan

Pilih memanggang kepingan dalam bentuk yang sama dan mengesahkan jika kepingan tanpa
tulang telah digulingkan dan diikat. Letakkan ketuhar gelombang mikro dan hidangan kalis haba
hidangan kecil terbalik di atas hidangan ketuhar gelombang mikro dan kalis haba yang besar.
Berus daging lembu/kambing dengan minyak/perasa dan letakkan bahagian lemak turun di
atas, kemudian letakkan ia di dalam ketuhar. Tekan Daging/Pencuci mulut, tekan Atas/Bawah
untuk memilih program 15 Menu Automatik, tekan Mula/Set, tekan Atas/Bawah untuk memilih
berat dan tekan Mula/Set. Ketuhar akan berbunyi semasa memasak untuk mengingatkan anda
membalikkan daging. Tekan Mula/Set untuk teruskan memasak sebaik sahaja daging telah
dibalikkan.

Program 16 |Kacang Panggang Aksesori

Untuk memanggang kacang tanah dari suhu bilik.

Nota:

« Jangan masak kurang daripada 100 g kerana ia boleh hangit, meletus atau menyebabkan
asap minyak.

« Jangan tinggalkan ketuhar gelombang mikro semasa memanas. Sesetengah kacang tanah
mudah hangit, bergantung kepada saiz dan jenis.

* Keluarkan makanan daripada ketuhar dengan segera selepas selesai memasak. Makanan
yang di tinggal di dalam ketuhar mungkin akan terus dipanaskan oleh sisa haba dalam
ketuhar dan menghasilkan asap berminyak.

» Guna mod KOMBINASI 5 untuk pemanasan tambahan.

Arahan

Letakkan 100 g kacang tanah (tanpa kulit) di atas pinggan yang selamat digunakan dengan
ketuhar gelombang mikro dan tempatkannya di atas rak wayar Tinggi. Tekan Daging/Pencuci
mulut, kemudian tekan Atas/Bawah untuk memilih program 16 Menu Automatik. Tekan Mula/
Set. Ketuhar akan berbunyi bip semasa memasak untuk mengingatkan anda supaya mengacau
kacang tanah. Kacau rata, kemudian tekan Mula/Set untuk terus memasak.
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Program 17 Kepingan Ayam Aksesori

Berat: 0.2kg/0.4kg/0.6 kg/0.8 kg
Sesuai untuk kebanyakan potongan kepingan ayam.
Kepingan boleh jadi kosong atau diperap.

Arahan

Letakkan ayam di atas Rak wayar rendah dengan piring kecil diletakkan di bawahnya bagi
tujuan mengumpulkan titisan dan letakkan kesemuanya di atas dulang Kaca. Tekan Daging/
Pencuci mulut, tekan Atas/Bawah untuk memilih program 17 Menu Automatik, tekan Mula/Set,
tekan Atas/Bawah untuk memilih berat dan tekan Mula/Set. Ketuhar akan berbunyi semasa
memasak untuk mengingatkan anda membalikkan daging. Tekan Mula/Set untuk teruskan
memasak sebaik sahaja daging telah dibalikkan.

Program 18 Daging Satay Aksesori

Berat: 0.1kg/0.2kg/0.3kg/0.4 kg
Sesuai untuk menggoreng pelbagai jenis pencucuk daging.

Arahan

Potong daging kepada kepingan nipis dan perapkan ia dengan sos selama kira-kira 15-

20 minit, kemudian ikatnya bersama. Susun daging sate di atas Rak wayar tinggi dengan piring
kecil diletakkan di bawahnya bagi tujuan mengumpulkan titisan dan letakkan kesemuanya di
atas dulang Kaca. Tekan Daging/Pencuci mulut, tekan Atas/Bawah untuk memilih program 18
Menu Automatik, tekan Mula/Set, tekan Atas/Bawah untuk memilih berat dan tekan Mula/Set.
Ketuhar akan berbunyi semasa memasak untuk mengingatkan anda membalikkan daging.
Tekan Mula/Set untuk teruskan memasak sebaik sahaja daging telah dibalikkan.

Bersambung pada halaman seterusnya
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Masak Automatik

Bahan-bahan:

Tepung serbaguna Ayak 150 g | Telur, dipukul 240 g
serbuk penaik bersamasama 1suduteh [susu 1 sudu besar
Secubit garam ' Ekstrak vanila 1 sudu teh
mentega 150 g
Gula kastor 150 g

Arahan

Garisan dan gris 20 cm cincin pan kek. Krim, mentega dan gula dipukul hingga kembang.
Secara beransur-ansur pukul telur dan vanila. Perlahan-lahan lipat tepung yang diayak dalam
beberapa penambahan, berselang-seli dengan 1 sudu besar susu. Letakkan rak wayar Rendah
di dalam ketuhar dan tekan Daging/Pencuci mulut, tekan Atas/Bawah untuk memilih program
19 Menu Automatik, tekan Mula/Set untuk prapanas. Gaulkan adunan kek dengan sebati dan
tuangkan ke dalam kuali kek yang disapukan minyak. Selepas prapemanasan, letakkan pan
kek di atas Rak wayar rendah di dalam ketuhar dan tekan Mula/Set.

Program 20 Biskut Aksesori

Bilangan kepingan: 20 keping

Bahan-bahan:

mentega 60 g |Ekstrak vanila Yasudu teh

gula perang 2 % sudu besar |soda penaik a sudu teh

gula 2 % sudu besar | Secubit garam

Tepung serbaguna 85g |telur Ya
Arahan

Pukul mentega bersama-sama dengan kedua-dua jenis gula dalam mangkuk pencampuran
sehingga berkrim.

Tambah telur dan pukul hingga gebu. Kemudian masukkan ekstrak vanila dan kacau rata.
Masukkan tepung, garam dan soda penaik ke dalam adunan sekali gus dan kacau rata.
Letakkan kerajang aluminium pada rak wayar Tinggi. Tekan Daging/Pencuci mulut, guna Atas/
Bawah untuk memilih program 20 Menu Automatik, kemudian tekan Mula/Set untuk prapanas.
Masukkan adunan dengan sudu kepada 18 hingga 20 bahagian (lebih kurang 12 g setiap satu)
ke dalam kerajang aluminium, sediakan ruang yang cukup di antaranya. Selepas
prapemanasan, letak rak wayar Tinggi di dalam ketuhar dan tekan Mula/Set untuk mula
memasak. Selepas memasak, biarkan biskut di atas kerajang hingga sejuk, kemudian angkat
untuk mengelakkannya daripada melekat.

Nota: Anda juga boleh menggunakan dulang pembakar anda. Letak kerajang aluminium di atas
dulang pembakar, kemudian letak di atas rak wayar Tinggi.
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Mengguna Program Pembersihan Aqua

Program ini direka untuk membersihkan rongga dan menghilangkan sebarang bau
makanan dari ketuhar gelombang mikro.

Letak 300 ml (172 cawan) air,
satu hirisan buah lemon dan
kira-kira 1 sudu teh jus limau
nipis ke dalam mangkuk kaca e [k =) P
yang selamat digunakan

dengan ketuhar gelombang Tekan Pembersihan Tekan Mula/Set.
mikro. Paras air tidak boleh Aqua. Ketuhar akan memanaskan
melebihi ketinggian separuh air dan menghasilkan wap di
mangkuk. dalam rongga. Biarkan ia
pegun.
Program ini berjalan selama
20 minit.

Cabut palam kuasa dan keluarkan
mangkuk apabila ketuhar berbunyi bip.

» Sekarang, lap semua wap daripada
rongga dengan kain lembut.

B Nota
1. Jangan keluarkan dulang kaca dan cincin gulung semasa program ini.
2. Ulangi prosedur di atas mengikut keperluan.

|v|s
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Garis panduan memasak dan memanaskan semula

Kebanyakan makanan dipanaskan semula dengan cepat dalam ketuhar anda dengan kuasa
TINGGI. Makanan boleh dibawa kembali pada suhu menghidang dalam hanya beberapa minit.

Sentiasa periksa makanan yang panas menggelegak dan kembali ke ketuhar jika perlu.

Sebagai peraturan umum, sentiasa menutup makanan basah, sup, kaserol dan

makanan bersalut.

Jangan tutup makanan kering contohnya roti gulung, pai daging kisar, sosej gulung dan lain-lain.

Ingat apabila memasak dan panaskan semula sebarang makanan ia perlu dikacau atau dibalik
apabila perlu. Ini memastikan memasak dan memanaskan semula lebih rata di luar dan di tengah.

PAI DAGING KISAR - AWAS

INGAT walaupun pastri sejuk apabila disentuh, isinya akan
sangat panas menggelegak dan akan memanaskan seluruh
pastri. Pastikan anda tidak terlebih memanas jika tidak hangus
boleh berlaku disebabkan oleh lemak dan gula kandungan yang
tinggi dalam adunan. Periksa suhu adunan sebelum dimakan
untuk mengelakkan mulut anda terbakar.

PUDING DAN CECAIR - AWAS

Puding dan makanan yang kaya dengan lemak atau gula, jem,
pai daging kisar, tidak boleh terlebih dipanaskan. Makanan ini
tidak harus dibiarkan begitu sahaja kerana dengan terlebih
masak makanan ini boleh terbakar. Sentiasa berhati-hati
apabila memanaskan semula item ini.

Jangan tinggalkan tanpa pengawasan.

BOTOL BAYI - AWAS

Susu atau formula MESTI digoncang menyeluruh sebelum
pemanasan dan sekali lagi pada akhirnya dan diuji dengan teliti
sebelum memberi makan bayi.

Untuk 200-240 ml susu dari suhu peti sejuk, keluarkan penutup
dan puting. Panaskan dengan kuasa TINGGI selama 30-50 saat.
SEMAK DENGAN TELITI SEBELUM SUAPAN.

Untuk 90 ml susu dari suhu peti sejuk, keluarkan penutup dan
puting. Panaskan dengan kuasa TINGGI selama 15-20 saat.
SEMAK DENGAN TELITI SEBELUM SUAPAN.

Cecair N.B. pada bahagian atas botol akan menjadi lebih panas
daripada di bahagian bawah.
Botol itu perlu digoncang dengan teliti dan diuji sebelum digunakan.

KAMI TIDAK MENGESYORKAN ANDA MENGGUNAKAN
KETUHAR GELOMBANG MIKRO ANDA UNTUK MENSTERIL
BOTOL BAYI.

Jika anda mempunyai pensteril ketuhar gelombang mikro
khas kami menggesa anda supaya sangat berhati-hati
kerana kuantiti air yang rendah terlibat. la adalah penting
untuk mengikuti arahan tersirat pengilang.

MS

MAKANAN BERSADUR
Selera semua orang
berbeza dan masa
pemanasan semula
bergantung kepada
kandungan makan. Item
yang tumpat cth kentang
lenyek, hendaklah
diratakan dengan baik.
Jika banyak kuah
ditambah, masa
tambahan mungkin
diperlukan.

Letakkan item tumpat di
luar plat.

Antara 2-4 min pada
kuasa TINGGI akan
memanaskan semula
purata bahagian. Jangan
menindih makanan.

MAKANAN DALAM TIN
Keluarkan makanan dari
dalam tin dan letakkan di
dalam pinggan yang sesuai
sebelum pemanasan.

SUP

Gunakan mangkuk dan
kacau sebelum
pemanasan dan sekurang-
kurangnya sekali semasa
masa pemanasan semula
dan sekali lagi pada akhir.

KASEROL

Kacau pertengahan dan
sekali lagi pada akhir
pemanasan.



Soalan dan jawapan

S:
J:
1.

Mengapa ketuhar saya tidak dapat
dihidupkan?

Apabila ketuhar tidak dapat dihidupkan,
semak perkara berikut:

Adakah ketuhar dipasang dengan
selamat?

Alih keluar palam dari soket, tunggu

10 saat dan masukkan semula.

Semak pemutus litar dan fius.

Set semula pemutus litar atau gantikan
fius jika ia trip atau terbakar.

Jika pemutus litar atau fius semua baik,
pasang palam perkakas lain ke dalam
soket. Jika perkakas lain berfungsi,
mungkin terdapat masalah dengan
ketuhar. Jika perkakas lain tidak
berfungsi, mungkin terdapat masalah
dengan soket.

Jika ia kelihatan ada masalah dengan
ketuhar, hubungi Pusat Servis yang
berdaftar.

Ketuhar menyebabkan gangguan TV
saya. Adakah ini normal?
Sesetengah gangguan radio dan TV
mungkin berlaku apabila anda
memasak dengan ketuhar gelombang
mikro. Gangguan ini sama dengan
gangguan yang disebabkan oleh
perkakas kecil seperti pengadun,
vakum, pengering rambut dan lain-lain.
la tidak menunjukkan masalah dengan
ketuhar anda.

Ketuhar tidak akan menerima
program saya. Mengapa?

Ketuhar direka untuk tidak menerima
program tidak betul. Sebagai contoh,
ketuhar tidak akan menerima peringkat
ke-4.

: Kadang kala udara panas keluar dari

ruang udara ketuhar. Mengapa?
Haba yang dibebaskan dari makanan
yang dimasak memanaskan udara
dalam rongga ketuhar. Udara
dihangatkan ini dibawa keluar dari
ketuhar oleh corak aliran udara di dalam
ketuhar. Tiada ketuhar gelombang mikro
di udara. Liang ketuhar tidak boleh
disekat semasa memasak.

: Bolehkah saya gunakan termometer

ketuhar konvensional dalam
ketuhar?

Hanya apabila anda menggunakan
mod pemasakan GRIL,
PENGGORENG UDARA dan
KONVEKSI. Logam dalam beberapa
termometer boleh menyebabkan
pengarkaan di dalam ketuhar anda dan
tidak boleh digunakan pada mod
memasak KETUHAR GELOMBANG
MIKRO dan KOMBINASI.

: Terdapat bunyi dengung dan klik

dari ketuhar saya apabila saya
memasak dalam KOMBINASI.
Apakah yang menyebabkan bunyi ini
berlaku?

Bunyi bising terjadi apabila ketuhar
secara automatik beralih daripada
kuasa KETUHAR GELOMBANG
MIKRO kepada GRIL/KONVEKSI untuk
mewujudkan tetapan KOMBINASI. Ini
adalah biasa.

: Ketuhar saya mempunyai bau dan

mengeluarkan asap apabila
menggunakan fungsi KOMBINASI,
GRIL, PENGGORENG UDARA dan
KONVEKSI. Mengapa?

Selepas penggunaan berulang, adalah
disarankan untuk membersihkan
ketuhar dan kemudian menjalankan
ketuhar tanpa makanan dan dulang
Kaca pada GRIL selama 5 minit. Ini
akan membakar apa-apa makanan,
sisa-sisa atau minyak yang boleh
menyebabkan bau dan/atau merokok.
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Penjagaan untuk ketuhar gelombang mikro anda

1.

Palam ketuhar harus dicabut sebelum
pembersihan.

. Membersihkan bahagian dalam

ketuhar, materai pintu dan kawasan
materai pintu kerap. Apabila percikan
makanan atau cecair tertumpah terkena
dinding ketuhar, meterai pintu dan
kawasan meterai pintu lap dengan kain
lembap. Bahan pencuci yang lembut
boleh digunakan jika ia sangat kotor.
Penggunaan bahan pencuci yang keras
atau kasar adalah tidak digalakkan.
Elakkan membersihkan kawasan
panduan makanan ketuhar gelombang
mikro yang terletak di sebelah kanan
dinding rongga.

JANGAN GUNAKAN PENCUCI
KETUHAR KOMERSIAL.

. Jangan gunakan pembersih keras yang

melelas atau pengikis logam tajam
untuk membersihkan kaca pintu
ketuhar kerana mereka boleh
mencalarkan permukaan, yang
mungkin menyebabkan kaca pecah.

. Permukaan ketuhar luar perlu

dibersihkan dengan kain lembap. Untuk
mengelakkan kerosakan kepada
bahagian-bahagian yang beroperasi di
dalam ketuhar, air tidak harus
memasuki ke dalam bukaan
pengudaraan.

. Jika Panel Kawalan menjadi kotor,

bersihkan dengan kain lembut. Jangan
gunakan bahan cuci yang keras atau
pelelas pada Panel Kawalan. Apabila
membersihkan Panel Kawalan
tinggalkan pintu ketuhar terbuka untuk
mengelakkan ketuhar dari tidak sengaja
dihidupkan. Selepas membersih tekan
Berhenti/Batal untuk mengosongkan
tetingkap paparan.

6. Jika stim berkumpul di dalam atau di

sekeliling luar pintu ketuhar, lap dengan
kain lembut. Ini boleh berlaku apabila
ketuhar gelombang mikro beroperasi di
bawah keadaan kelembapan yang
tinggi dan sama sekali tidak
menunjukkan kerosakan ketuhar.

7.

10.

1.

12.

13.

Kadangkala perlu keluarkan dulang
kaca untuk dibersihkan. Basuh dulang
di dalam air sabun suam atau dalam
mesin basuh pinggan mangkuk.

. Cincin gulung dan lantai rongga ketuhar

perlu dibersihkan dengan kerap untuk
mengelakkan bunyi bising yang
berlebihan. Hanya lapkan cincin gulung
dan rongga lantai ketuhar dengan
bahan pencuci lembut dan air panas,
kemudian keringkan dengan kain
bersih. Wap memasak terkumpul
semasa penggunaan berulang tetapi
tidak menjejaskan lantai atau roda
cincin gulung. Jangan keluarkan cincin
gulung dari lantai rongga ketuhar untuk
pembersihan.

. Apabila menggunakan mod GRIL,

KONVEKSI, PENGGORENG UDARA
atau KOMBINASI, sesetengah
makanan mungkin akan memercik
minyak pada dinding ketuhar. Jika
ketuhar tidak dibersihkan sekali-sekala,
ia mungkin mula "asap" semasa
digunakan.

Pembersih stim tidak boleh digunakan
untuk pembersihan.

Ketuhar ini hanya boleh diservis oleh
kakitangan yang berkelayakan.
Untuk penyelenggaraan dan
pembaikan ketuhar hubungi
pengedar sah yang terdekat.

Kegagalan untuk mengekalkan ketuhar
dalam keadaan bersih boleh membawa
kepada kemerosotan permukaan yang
boleh memberikan kesan buruk kepada
jangka hayat perkakas dan mungkin
mengakibatkan situasi berbahaya.

Menjaga liang angin bersih pada setiap
masa.

Periksa bahawa tiada habuk atau
bahan lain yang menghalang mana-
mana liang angin ketuhar. Jika liang
angin tersumbat ini boleh menyebabkan
terlalu panas yang akan menjejaskan
operasi ketuhar dan mungkin
mengakibatkan situasi yang berbahaya.
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Spesifikasi

Sumber Kuasa 230-240 V~50 Hz 220 V~50 Hz
Gelombang
Mikro 1550 W
Eenggunaa” Gril 1000 W
uasa Konveksi 2100 W
Kombinasi 2100 W
Gelombang
Miko 1000 W (IEC-60705)
Output Gril 1000 W
Konveksi 2100 W
Dimensi Luar 523 (W) x 460 (D) x 300 (H) mm

Dimensi Rongga Ketuhar

355 (W) x 335 (D) x 241 (H) mm

Isipadu Kaviti Keseluruhan 29L
Diameter Dulang Kaca 315 mm
Frekuensi Operasi 2450 MHz
Berat Bersih 17.5kg

« Berat dan Ukuran ditunjukkan adalah anggaran.
« Spesifikasi tertakluk kepada perubahan tanpa notis.

« Untuk pengetahuan tentang voltan, negara pengeluar dan nombor serial, sila rujuk kepada

label pengenalan di ketuhar gelombang mikro.
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R

BR 230-240 V~50 Hz 220 V~50 Hz
O 1550 W
L |EEERE 1000 W
DR R 2100 W
HEZH 2100 W
PO 1000 W (IEC-60705)
B SEIR N 1000 W
R RER 2100 W
18 58278 523 (&) X460 (3F) X300 (/F) mm
TEAEETE 355 (&) X335 ((F) X241 (77) mm
B AR TE 29 L
K 3152 K
BRAESAE 2450 MHz
FE 175 AT
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