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Thank you for purchasing the Panasonic product. = Please make sure
* Please read these instructions carefully to use the appliance correctly and Safety P recaUtl ons follow these instructions.
safely.

» Before using this product please give your special attention to “Safety 12 g:gg;ltfyp;?g:g ?gllchS/jve’:]r;[Z ?;SISLUQ%S[];OJQEV%SH’ other people, and damage

Prgcautlons. a.nd Important Information™. (P. EN3-EN7) B The following charts indicate the degree of damage caused by wrong
* This product is intended for household use only. operation.
* Please keep the Warranty Card and this Operating Instructions for future Indicat ontial h I that q "
. Indicates potential hazard that could resu
use. A WARNIN G = in serious injury or death.
» Panasonic will not accept any liability if the appliance is subject to improper

use, or failure to comply with these instructions. A C AUTlON . :r?dr;ﬁﬁ:)?ﬁrﬁgtin;iraég)apzearg Lgﬂggzld result

B The symbols indicate specified items that must be followed.

Conte nts Page This symbol indicates an action This symbol indicates an action
that must be avoided. that must be carried out.

Safety Precautions EN3

Important Information EN7 A WARNING

Parts Names and Handling Instructions EN8 ( To avoid risk of electric shock, fire, burns, scalding or injury )

Before use EN11 ® Do not disassemble, repair or modify this appliance.

H EN12 =» Consult the place of purchase or a Panasonic service center.

ow to use ® Do not damage the power cord or power plug.

Menu EN13 Following actions are strictly prohibited.
Modifying, touching .

Key Points for Baking Food EN18 on or placing near Heating tube .
heating elements, Operating

How to clean EN19 bending, twisting, Crumb | | ‘ controls

i pulling, pulled over tray =

Troubleshooting EN20 sharp edges, putting

Replacement Parts EN20 heavy objects on top,  Glass Power
bundling the power door cord

Specifications EN21 cord and carrying

the appliance by the Door handle Power plug
power cord.
® Do not use the appliance if the power cord or power plug is
damaged or the power plug is loosely connected to the outlet.
=» If the power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified person in
order to avoid a hazard.

® Do not plug or unplug the power plug with wet hands.

® Do not immerse the appliance, power cord and power plug in
water or splash it with water or any liquid.

EN2 EN3




Safety Precautions

/N\ WARNING

( To avoid risk of electric shock, fire, burns, scalding or injury )

® Do not let power cord hang over edge of table or worktop, or
touch hot surfaces.

@ Do not allow infants and children to play with packaging
material.

@ 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.

@ Always keep the infants and children away from the appliance
including power cord. Children do not realize dangers that are
likely to occur because of improper use of appliances.

@ Discontinue using the appliance immediately and unplug in the
unlikely event that this appliance stops working properly.
e.g. for abnormal or breaking down
e The power plug and the power cord become abnormally hot.
e The power cord is damaged or the appliance power fails.
e The main unit is deformed, has visible damage or is abnormally
hot.
e There is another abnormality or failure.
=» Unplug the appliance immediately and contact to the service
center for the check or the repair.
® Make sure the voltage indicated on the label of the appliance
is the same as your local supply. Also avoid plugging other
devices into the same outlet to prevent electric overheating.
However, if you are connecting a number of power plugs, make
sure the total wattage does not exceed the rated wattage of the
outlet.
@ Insert the power plug firmly.

@ Dust off the power plug regularly.
=» Unplug the power plug, and wipe with a dry cloth.

@ During operation, the food may burn, therefore do not use the
appliance near or below flammable material such as curtains.

EN4

/\ CAUTION

( To avoid risk of electric shock, fire, smoke, burns, scalding, injury or property damage )

@ Never leave the appliance unattended during operation.

® Do not use the appliance for any purpose other than those
described in these instructions.

® Do not insert any object in the gaps.

® Do not touch parts other than the operating controls or door
handle while appliance is in use or immediately after use.
e The accessible surfaces may become hot during use. Be careful
with the residual heat source especially after use.
® Do not put anything on or insert anything underneath the
appliance.

® Do not use the appliance on following places.

e On uneven surfaces, on carpet, non-heat-resistant surface or
tablecloths etc.

e Places where it may be splashed with water or near a heat source.
e Near any open water sources such as sinks, or the like.

® Do not use the appliance near a wall, furniture, or in enclosed
spaces such as a built-in cupboard.
(It may cause discoloration or deformation.)

~

M Keep the distance as illustrated
on the right form such as wooden Ve N
wall or furniture. The lampblack To keep a safe distance
discharged during baking may and prevent the appliance
contaminate furniture or even cause from coming into contact
fire due to overheating. with objects such as

a wall, a safe barrier

component is designed on

the back of the appliance.

Over 20 cm

Over 10 cm

0 O 0

Over 10 cm \=

ENS




!

Safety Precautions “~mportant Information

® Do not drop the appliance to avoid damaging it.

A CAUTION ® Do not heat the appliance when unnecessary.

® Do not place anything or press by force on the glass door when it is

(To avoid risk of electric shock, fire, smoke, burns, scalding, injury or property damage ) opened.
® Do not open the glass door when the food generate smoke or ® Do not move the appliance by door handle.
catches fire. ® Make sure to clean the appliance after every use.

e Turn off the timer knob and unplug immediately.
e Do not open the glass door before the fire goes out.
e Do not put out the fire with water.

® Do not touch the appliance with wet hands.
@ Do not directly heat cans or glass bottles.
@ Do not place oil in the enamel baking tray for heating.

® Do not use a knife or a sharp tool, as these may cause damage
to the heating tubes. This symbol on the products indicates “hot surface and should
@ Do not use an external timer etc. not be touched without caution”.

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

® Make sure the crumb tray is clean and set correctly when using
the appliance.

0 ® Make sure to hold the power plug when unplugging the power
plug. Never pull on the power cord.

@ Care should be taken when handing and cleaning the turnspit.

@ Beware not to be tripped over or get caught in the power cord
while in use.

@ Unplug the power plug from outlet when the appliance is not in
use before moving and cleaning.

@ Let the appliance cool down before moving, cleaning and
storing away.

@ Place the appliance on a firm, dry, clean flat heatproof worktop.

EN6 EN7
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Parts Names and Handling Instructions

Main unit |

'i,.j

A

| 1
Position for placing the ‘
turnspit

Heat vents

'~\n? g
o
a
/1

Operating controls

= N

Heating tube

Crumb tray Power cord
elnsertthe == IR -

crumb tray

toward the

far end Power plug

* The shape of plug
may be different
from illustration.

securely.

Door handle

Glass door

* Handle with care when opening and closing
the glass door. (It may cause a damage.)

e Do not pour water on the glass door if it is
hot. (The glass might break.)

-P. EN13-EN17).

Operating controls

eUpper and lower tube
temperature knob:
The temperature can be
adjusted in the range of
70 °C to 230 °C.

eFunction knob:
(=] Operates the lower tube
[T] Operates the upper tube

(2] Operates the upper and
lower tubes at the same

time
Convection
] Rotary*
o';ll;ntgr kpot:. . Fementaton Fermentation (P. EN18)
et time in the range o Qower 4 *
0-120 minutes. Set time to #e'"F* function ooy ionacty

function, only upper tube
can be work, and operates
the lower tube cannot be
adjusted.

desired baking time, the power
indicator will turn on during
baking. When the appliance .
ring and baking is finished, 190
the power indicator will @Time
automatically turn off. For less (Min)
than 20 minutes baking, turn
past to 40 minutes then set to
the desired time. Select “Stay
On” mode, and adjust time by
turning the dial. When baking is
finished, please manually turn
off the timer knob that cannot
be adjusted automatically.

230

—ePower indicator:
The power indicator is
constantly on when the
appliance is operating.

Stay On/,

Accessories

Enamel baking tray

eUse it to hold greasy
food, such as meat
and fish fo

* It is advisable to put a sheet of aiuminum foil
on the tray to prevent stains.

~ Crumb tray

4 - eUse it to catch residues
and grease when non-
greasy food is baked.

“77__ Cooking rack

eUse it to bake bread or
other dishes, and to hold a
container.

p /

/%

* Make sure the crumb tray position in place
before using cooking rack to prevent crumbs or
grease dripping.

T Extract bracket

eUse it to take the
,\/N turnspit. (P. EN10)

* When you need to take out the turnspit after
baking, slightly slope to the left and removing it
slowly.

Holding rack

rack.

Bottom hook

Use it to remove
cooking rack. Make sure
the bottom hook on both
sides are stuck on the
cooking rack then pull it out.
out.

N

e Use it to take the enamel
baking tray and cooking

Use it to remove enamel
baking tray. Make sure
the up hook stick on the
tray firmly, then pull it

Up hook

J

Turnspit
Baking stick
Baking fork

e Use it to roast whole chickens or
thick meat.
(To use the turnspit / extract
bracket, refer to P. EN10.)

J

EN8

* Oven gloves used for pulling out the enamel baking tray needs to be prepared by yourself.

EN9
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Parts Names and Handling Instructions

Turnspit/ extract bracket

and fix the food
with the baking
fork at one side.

SR » 7Y » “/) .'0 ey
4 Insert another B Rotate the 6 Use the 7 Put the turnspit
baking fork into screw to fix extract bracket in place. Keep
the baking stick, this baking to place the the tip end
and compress fork. penetrated inserted into
the food tightly. food in the the right-side
machine. rotation hole.

e Care shall be taken when handing and cleaning the turnspit.

EN10

( A
e 7| ~ £ >
P! A/_—‘\ " >
y 4 k ’ ¥y 4 ’ /é.‘\fk ’
1 Insert the 2 Rotate the 3 Use the baking

baking stick into screw to fix stick to penetrate

a baking fork. the baking fork through the
at the proper middle of the big
position. piece of food,

\ J

Before use

Remove packing materials and any stickers, clean the machine by following steps
below for the first time or when you have not used it for a while.
1. Wash all accessories. (P.EN19)
2. Place the enamel baking tray, cooking rack, crumb tray in the machine.
(Do not place any food.)
3. Turn the function knob to “(=]”, then set both upper and Iower-temperature
knob to the position of “230 °C”. And turn the timer knob to the position of
10 minutes. (Please turn the knob to 40 minutes or above and then turn back to the
position of 10 minutes.)

e Smoke or smell occurs when using it for the first time, it will not occur along usage.

e This burn off any dust and prevent unpleasant smells. And it won’t smell after
repeated using. After that open the glass door let the smoke disperse more easily.

e You may hear some sound when using it for the first time, which is not a malfunction.

EN11
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How to use

1 Insert the power plug Put in the food, then close the

glass door

\ e Place the food at the center on the enamel
iy baking tray or cooking rack.
e Insert the cooking rack in the proper rack
position according to the food height.
S e Do not open the glass door during baking.

Select the function CU I EN
e Adjust the function by the food
quantity and type.
Set the temperature
NS o Adjust the temperature by the food
Fermentation quantity and personal preference.
LR
Set time and start baking K

Time
o Set baking time to desired baking time. ~ i

o To stop baking, turn the timer knob off. ~ S©"

Take out the food after baking
(with holding rack or oven gloves)

o Be careful when open the glass door otherwise food may fall
behind the cooking rack depending on quantity or shape of
food.

7 Remove the power plug S

e Please remove the power plug after use.
e Moving sound of timer can be heard even after the appliance has been turned off.
Itis not a malfunction.

EN12

Menu

e The standard time set in menu may vary with the temperature, type, quantity (weight) and container
of the food for baking. Please adjust it according to actual baking needs.
e For this machine from the top down inner side, there are 4 tray slots for baking. They are Slot 1, Slot 2,

Slot 3 and Slot 4.

Pizza

Method

1. Take out the frozen pizza sheet and bring it

to the room temperature.
2. Place pizza sheet on enamel baking tray
covered with aluminium foil.
3. Apply pizza sauce, add ingredients “A” and
ver with cheese.

Select the function of (=] or
Upper and lower tubes: 220 °C
Time required: 15 minutes

Ingredients (A diameter of about 18 cm)

Frozen pizza Sheet ..o, 1 piece
Tomato...... Medium size % (cut into 1 cm triangles)
Onion (thin SIICES) .......vvvrererreiiiriniens Large size Y.
Sweet pepper (thin slices)................... Small size 2
Bacon.........cooueeiniiciinee 1 piece (1 cm width, slice)

Pizza sause

Cheese

4. oth upper@lower tubes at 220 °C for about 10 minutes. Place the enamel baking tray
into Slot 2 of machine, then bake it for 15 minutes.

e Drain the water off the vegetables to prevent pizza from runny and wet.
e When the frozen pizza sheet is thick, it may require more time.
e Adjust ingredients “A” according to personal preference.

Method

1. Cut the onion, butter and cheese into small
pieces.

2. Melt butter with low heat and saute “A”, stir
in the low-gluten flour until a cream colored
paste is formed.

3. Pour in the milk, poached macaroni, salt

Select the function of (=] or
Upper and lower tubes: 230 °C
Time required: 15 minutes

Ingredients
Macaroni..........cceuueuniieiniirerinrienins 200 g (poached)
A[Onion ................................. Y2 (thinly sliced)
Chicken meat............... 80 g (cut into 2 cm triangle)
BULET ... 20¢g
Low-gluten flour ... 20g
Milk oo, 300 mL

Salt and peppe-

ChEESE ... 50 g

and pepper powder, and stir constantly until a smooth paste is formed.

4. Melt butter in a bowl, put “3” in it, then covered with cheese.

5. -both upperg@ower tubes at 230 °C for about 10 minutes. Place the container on the
enamel baking tray and put them into Slot 3 of machine. Bake 15 minutes until cheese are melt

and surface golden brown.
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Menu

gt 4 ] 4, Select the function of (=] or
Steak AR T o Upper and lower tubes: 220 °C
p RN Time required: 10- 15 minutes

Ingredients (as thick as approx. 1.5 cm)

. Frozen steak.........ccoueuviireiniirninieiscieici 1 Slice

OlVE Ol 10¢g

Method . Black pepper granules. ... Small quantity
1. Unfreeze the steak completely, cover it with 7 | S .... Small quantity

a plastic bag. Tap it with the rolling pin till it ROSEMANY ... Small quantity
into a 1.5 cm thick.

2. Apply black pepper granules, salt and rosemary onto each side of steak. Have it pickled for
20 minutes. And then apply the olive oil on it.

3. Preheated both upper and lower tubes at 220 °C for about 5 minutes. Put it on enamel baking
tray covered with aluminum foil and bake it on Slot 2 of the machine at 220 °C for about
10- 15 minutes.

Select the function of []
Upper and lower tubes: 230 °C
Time required: 70-90 minutes

Ingredients (approx. 1000 g)

LN F—
Method Salt...coovoereenen.

. Dark Il
1. Remove the head and feet from the chicken Li;;ﬂ 22{, 2:‘32:" Smaquzatnbtlstg
and wash the body, then dry it completely. COOKING WINE ...ooovvevreareereeceseseesesssseseesanne 2 thsp
Apply the salt evenly onto inner and outer Black pepper granules .... Small quantity
side of chicken. Cumin powder............. .... Small quantity

2. Mix “A” ingredients in advance with chicken HONBY ..o Small quantity
and pickle for 2 hours, B — S
3. Stuff the chicken witl- scallions and B e il GRETudlg
diced vegetables. Secure wings and tie Scalhonh .......................... Appropriate quantity
legs together by using cotton thread.
. Penetrate chicken with baking stick, and fix it with baking fork.
. Put the chicken into the machine. Place the enamel baking tray under the chicken to prevent the
foil from coming in contact with the heating tube. Bake it at 230 °C for about 70 - 90 minutes. Apply
the gray on enamel baking tray to chicken while baking. Bake it until chicken is golden brown.

e Frozen chicken should be allowed to defrost completely.
e Adjust baking time according to personal preference.

(S0

EN14

Select the function of (Z] or
Upper and lower tubes: 200 °C

Grilled

fish Time required: 20 minutes
Ingredients

Fish... .... 2 Fishes
................ 50 g
Method ... Small quantity
1. Rinse the fish and drain the water off. And i ... Small quantity
then score the fish body by a knife. Stuff =~ LemON.......ccooormvvriiiii s Half one
scallions and ginger slices into the cavity L1 R Small quantity
to get rid of fishy smell. Then apply salt, umin.. ...Appropriate quantity
Five-spice powder ............ccocoeunee. Appropriate quantity

cooking wine, five-spice powder and cumin
to both sides of the fish so as to add flavor
the fish.

2. Spread the oil thinly on the enamel baking tray covered with aluminum foil, then place the fish
on it. Finally of the fish, put them into Slot 2 and bake for about 20 minutes. During the baking,
please turn it over serve with lemon or black pepper.

Select the function of (=] or
Upper and lower tubes: 200 °C
Time required: 15 minutes

Grilled
prawn

Ingredients

Method

1. Rinse the prawns and pat them dry.

2. Put them on the enamel baking tray covered with cooking paper.

3. Stir egg whites with salt and apply them thickly onto the prawns.

4. ﬂoth upper and lower tubes at 200 °C for 5 minutes before baking. Put the enamel baking
tray on the Slot 2 of machine. Then bake for 15 minutes until the egg whites becomes hard and

dry.

EN15
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Menu

Select the function of (Z] or
Sweet Upper and lower tubes: 230 °C
potato Time required: 40 minutes
Ingredient
SWEet POtALO........cvverii e 600 g
Method

1. Rinse the sweet potatoes clean and wipe it dry.
2. Preheat upper and lower tubes at 230 °C for about 5 minutes. Place potato onto cooking rack on
the Slot 2 of machine. Then bake it at 230 °C for about 40 minutes.

Select the function of (=] or
Upper and lower tubes: 210 °C

Sponge

cake Time required: 25 minutes
Ingredients (‘6" round mould)
EQOS vt
Low-gluten flour-..
Method Granulated sugar
1. Apply oil or cooking paper the whole to Butter...............
mould in advance. VK oo

2. Put eggs and granulated sugar in a bowl
then place the bowl with 50 °C hot water. thisk the egg mixture until it becomes pale light and
fluffy, which will not drip immediately when the mixer is lifted.

3. Add milk into the melted butter in another bowl and stir evenly. Put them on another pot with hot
water inside to avoid the butter condense back again.

4. Add sifted cake flour twice into “3” and stir well.

5. Pour “3” into “4”, and continue whisking until the paste is smooth. Should be as gentle as possible
to prevent defoaming.

6. Pour the paste into the prepared baking mould, then shake it to deflating the bubbles.

7. Preheat both upper and lower tubes at 210 °C for 15 minutes before baking. Put the mould on
Slot 3 of machine with enamel baking tray. Bake for 25 minutes until an inserted skewer comes
out clean.

o |f the cake surface gets colored quickly, you can put a cooking paper on the cake to avoid
scorching.

e Let the cake cool completely before removing from the mould.

e You can adjust the baking time according to your taste preference and mould size.

e You may also add cream and decorate it with fruits.

EN16

Apple
pie

. Unfold the dough, and press it into the

. Bake it at 180 °C for about 10 minutes.
. Use “B” for making pie filling. Whisk eggs

o o

—_ O ©OWOoo N>

—_

Select the function of (=] or
Upper and lower tubes: 170 °C
Time required: 30 minutes

(6 inch) Ingredients
Apple pie sheet
rButter.......c.cco.... .75g
Method Low-gluten flour. 100 g
. Use “A”" for making pie sheet. Melt the A 1CING-SUGAT ..o 10g

butter, add all of “A” ingredients and mix | Water........
well, and knead it into to a smooth surface
dough, wrap it with cling film and keep it in
a refrigerator for 1 hour.

o

mould. Prick with a fork, then place it for
30 minutes.

o

and granulated sugar well. Add milk, whipping cream and honey, then evenly mix them.

. Arrange the apples on pie sheet. Pour the “B” into pie sheet.
. Bake it at 170 °C for about 30 minutes until the surface is golden.

: Select the function of (=] or
COOkleS Upper and lower tubes: 180 °C
Time required: 15 minutes
Ingredients
BULET ... s 130 g
ICING SUGAN -....oveii s 130 g
Method Low-gluten flour ..o 260 g
. Add icing sugar into melted butter, and mix until fluffy.  Egg WhiteS.........cooorerrereeeeeereeeereeeeeeseessssssseseeseeeeee 30g
. Add egg whites twice into “1”, and stir until Salt......... Small quantity
dough is formed. Vanilla... ... Small quantity
. Divide dough in half, knead vanilla into one EQQ vt 60 g
Unsweetened cocoa pOWAET ............cceeevmiuireenenes 20¢g

half of the dough, then add low-gluten flour
(140 g) into vanilla dough, mix well.

. Add unsweetened cocoa powder to another half of dough, then add low-gluten flour (120 g) into

cocoa dough, mix well.

. Wrap individually in plastic bag, and roll each half of the dough into a 1.5 cm-thick dough wrapper,

then refrigerate for 1 hour.

. Brush the surface of two doughs with egg whites, and bring two dough together over lapped.

. Trim the edges of the doughs.

. Cut the dough into 1.5 cm thick slices. Brush the surfaces with egg whites, it helps the layers to stick together.
. Refrigerate for a while, take them out, and cut each dough into 1.5 ¢m thick slices.

. Spread them out flat on the enamel baking tray to bake for 15 to 20 minutes in machine which has been preheated to 180 °C.
. Take it out and let them cool down, then serve immediately.

EN17




Key Points for Baking Food

@ Baking times in menu are approximately time which varies depending on
the type, temperature and quantity of food. Please adjust time by baking
status.

@ Place the food at the center inside the machine.

® Do not open the glass door during baking. (The baking effects may be
affected.)

® Do not use the machine for steaming. (It may cause malfunction.)

® When cover the enamel baking tray with aluminum foil. Do not allow the
aluminum foil contact with heating tubes.

( @ Shorten the set time after baking for the second time. )

Consecutive * 1t is advisable to cool down the inside of machine before starting
baking the baking again. Adjust the time when the food was not heated
enough.

N

— .
Baking thick @ Cover it with the aluminum foil before baking future to prevent

\Or tall food the food browned or not heated enough. )
' .
® When baking meat Wrap them

or fish, wrap it in the Place meat and fish )/ with aluminium foil

Baking meat aluminum foil to prevent on vegetables and pave them
. oil from splashing. Do

or fish not bake meat or fish

which oozes oil without
L wrapping.

Fermentation function (40+10 °C)

e Set the fermentation function and-machine about 3 minutes ,then
put the dough into machine.

e The temperature for fermentation is fixed. Both upper and lower heating
tubes in standby mode and cannot be adjusted.

e The fermentation of dough may due to the ingredients, climate and dough
texture. Adjust the time for fermentation of the dough according to actual
conditions.

e |t may not be convenient for you to place the enamel baking tray, cooking
rack and crumb tray on the bottom tray slot due to the angle of the glass
door, please pay special attention when using it.

e The first tray slot have two sections, front end and back end on both-
and a space between them. When the enamel baking tray and cooking rack
in the first tray slot, please make sure it have been inserted in the back end
to avoid flipping over.

EN18

How to clean

Before cleaning, unplug the power plug and allow the machine to cool down completely.

e Do not use benzine, thinner, alcohol, bleach, polishing powder, metal brush or nylon
brush, otherwise the surface will be damaged.

e After cleaning the machine, place the enamel tray, cooking rack, crumb tray properly.

e Be careful to close the glass door. Do not use the machine if the glass cracks or is
damaged.

e Do not use a dishwasher.

e Do not putting heaving objects on the top of cooking rack.

Main unit and inner side

Wipe with a well-wrung cloth.

* Do not wipe the
(It may cause a damage.)

Glass door

Wash with diluted dish soap
(neutral) and a soft sponge and
dry well.

Enamel baking tray / Cooking
rack / Turnspit / Crumb tray

Wash with diluted dish soap (neutral)
and a soft sponge. Then raise
thoroughly with water and dry well.

* If the enamel baking tray or cooking
rack has any scorched stuck on it
and it is difficult to clean up well.
Add a small mount of-'lot water
into it and let it set for a while before

cleaning.
\_ g J

EN19
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Troubleshooting

Please check the following points
before arranging for service.

Problem Cause Action
e The plug is not inserted e Insert the power plug firmly
properly. into the outlet.

Bake failure e Afault exists. e Consult the place of
purchase or a Panasonic
service center.

e The baking time is too long. | e Turn off the machine, and

o The enamel baking tray clean up the food with odor.
releases an odor or there is | @ Clean the enamel baking
some food on the cooking tray and the cooking rack.

Odor rack. e Clean the crumb tray.

e Confirm if there are any
drippings of grease or
crumbs in the crumb tray.

Replacement Parts

B Replacement parts are available at the place of purchase or a Panasonic service center.

Part name Part number
Enamel baking tray BKOOP184
Cooking rack BD30P1841
Crumb tray BC40P184

Extract bracket

BAG5P184-K0

Holding rack BK55P184
Baking stick BK60P184
Turnspit :
Baking fork BK61P184
EN20

Specifications

Power supply

See the label on the back of appliance

Power Consumption

1800 W

Capacity

38 L

Temperature setting of
cavity center

Set temperature range 70 ~ 230 °C
(230 °C from average temperature)

Upper and lower tubes:

Upper and lower tubes

control

<
Adjustable thermostat g_ 1800 W

Automatic thermolator 8
Fermentation Fixed =

thermostat % Upper tube 900 W
=N
. pe}

Timer 120 minutes/program | @ | | 5\yer tube 900 W
(14

(SN (>r--rox. )

Length of power cord
(approx.)

External dimension
(W x D x H)

o
©
3

Inner side
(W x D x H)

39.0 x 34.0 x 29.8 cm

Enamel baking tray
(internal dimension)
(W=D xH)

-(approx.)

390%34.0% 208 1
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33.5 x 28.4 x 1.7 
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10.7 kg

20165019
高亮
53.5 x 42.4 x 35.8 cm
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删除

20165019
高亮
10.7 kg

20165019
高亮
53.5 x 42.4 x 35.8 cm

20165019
長方形
长通（“Stay on")


Terima kasih kerana membeli produk Panasonic.

« Sila baca arahan ini dengan teliti untuk menggunakan perkakas ini dengan
betul dan selamat.

» Sebelum anda menggunakan produk ini,
“Langkah-langkah Keselamatan” dan “Maklumat Penting”. (H. ML3-ML7)

* Produk ini adalah untuk kegunaan di rumah sahaja.

« Sila simpan Kad Waranti dan Arahan Penggunaan ini untuk kegunaan pada
masa akan datang.

» Panasonic tidak akan menerima sebarang liabiliti jika perkakas digunakan
secara tidak betul atau gagal mematuhi arahan ini.

Kandungan Halaman
Langkah-langkah Keselamatan ML3
Maklumat Penting ML7
Nama Bahagian dan Arahan pengendalian MLS
Sebelum menggunakan ML11
Cara penggunaan ML12
Menu ML13
Perkara Penting untuk Membakar Makanan ML18
Cara membersihkan ML19
Menyelesaikan masalah ML20
Alat Ganti ML20
Spesifikasi ML21
ML2

Langkah-langkah Keselamatan

Untuk mengelakkan kemalangan atau kecederaan kepada pengguna, orang
lain dan kerosakan kepada harta benda, sila ikut arahan di bawah.

B Simbol-simbol ini menyatakan tahap kerosakan akibat daripada cara
penggunaan yang salah.

é AMARAN « Menunjukkan potensi bahaya yang boleh
= menyebabkan kecederaan serius atau kematian.
ﬁ AW AS . Menunjukkan potensi bahaya yang boleh menyebabkan

. kecederaan kecil atau kerosakan harta benda.

B Simbol ini menunjukkan item tertentu yang mesti dipatuhi.

Simbol ini menunjukkan Simbol ini menunjukkan
tindakan yang harus dielakkan. tindakan yang harus dilakukan.

/N AMARAN

( Untuk mengelakkan risiko kejutan elektrik, kebakaran, terbakar, melecur atau kecederaan )

® Jangan meleraikan, membaiki atau mengubah suai perkakas ini.
=» Rujuk kepada tempat perkakas ini dibeli atau pusat servis Panasonic.
@ Jangan rosakkan kord kuasa atau palam kuasa.
Tindakan berikut dilarang sama sekali.
Mengubah suai, menyentuh

atau meletakkan sesuatu Tiub pemanas

Kawalan

berdekatan elemen .
pemanas, melentur, Bekas pengendalian
memintal, menarik, menarik serdak

pada bahagian yang tajam,

meletakkan objek berat di Pintu
bahagian atas, mengikat kaca
kord kuasa dan membawa

perkakas dengan Pemegang
memegang kord kuasa.

@ Jangan gunakan perkakas jika kord kuasa atau palam kuasa
rosak atau palam kuasa tidak disambungkan dengan kemas
pada salur keluar kuasa.
=» Jika kord kuasa rosak, ia mesti digantikan oleh pengeluar,

ejen perkhidmatannya atau orang yang berkelayakan untuk
mengelakkan bahaya.

@ Jangan pasang atau mencabut palam kuasa dengan menggunakan
tangan yang basah.

® Jangan rendam perkakas, kod kuasa dan palam kuasa ke dalam
air atau menyiram dengan air atau sebarang cecair.

Kord
kuasa

Palam kuasa

ML3
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Langkah-langkah Keselamatan
/N AMARAN

( Untuk mengelakkan risiko kejutan elektrik, kebakaran, terbakar, melecur atau kecederaan )

@ Jangan biarkan kord kuasa tergantung di tepi meja atau
tersentuh permukaan panas.

@ Jangan biarkan kanak-kanak bermain dengan bahan

pembungkusan.

0 @ Perkakas ini bukan bertujuan untuk digunakan oleh orang
(termasuk kanak-kanak) yang kurang upaya dari segi
fizikal, deria atau mental atau kurang pengalaman dan
pengetahuan, melainkan mereka dipantau atau telah diberikan
arahan berkenaan penggunaan perkakas oleh orang yang
bertanggungjawab terhadap keselamatan mereka.
Kanak-kanak hendaklah dipantau untuk memastikan mereka
tidak bermain dengan perkakas.

@ Sentiasa jauhkan kanak-kanak daripada perkakas termasuk kord
kuasa. Kanak-kanak tidak menyedari tentang bahaya yang boleh
berlaku kerana menggunakan perkakas dengan cara yang salah.

@ Berhenti menggunakan perkakas serta-merta dan tanggalkan
palam sekiranya perkakas ini tidak berfungsi dengan betul.
contohnya perkakas menjadi tidak normal atau rosak
e Palam kuasa dan kord kuasa menjadi panas yang luar biasa.

e Kord kuasa rosak atau tiada bekalan elektrik pada perkakas.

e Unit utama rosak, mempunyai kerosakan yang dapat dilihat atau
panas yang luar biasa.

e Terdapat kerosakan luar biasa atau kegagalan berfungsi.

=» Tanggalkan palam perkakas dengan serta-merta dan hubungi
pusat servis untuk diperiksa atau dibaiki.

@ Pastikan voltan yang tertera pada label perkakas adalah sama
dengan bekalan kuasa di tempat anda. Elakkan daripada
memasang palam peranti lain pada salur keluar kuasa yang
sama untuk menghalangnya daripada menjadi terlalu panas.
Namun begitu, jika anda menyambungkan beberapa palam
kuasa, pastikan jumlah watt tidak melebihi watt salur kuasa
yang telah dinilai.

@ Pasangkan palam kuasa dengan kemas.

@ Bersihkan palam kuasa dengan kerap.
=» Tanggalkan palam kuasa dan lap dengan kain kering.

® Semasa operasi, makanan boleh terbakar, oleh sebab itu,
jangan gunakan perkakas berdekatan atau di bawah bahan yang
mudah terbakar seperti langsir.

ML4

/N AWAS

( Untuk mengelakkan risiko kejutan elektrik, kebakaran, berasap, terbakar, melecur, kecederaan atau kerosakan harta benda )

@ Jangan biarkan perkakas tanpa pengawasan semasa dikendalikan.

@ Jangan gunakan perkakas untuk sebarang tujuan selain
daripada yang diterangkan dalam arahan ini.

® Jangan masukkan sebarang objek ke dalam lubang.

@ Jangan sentuh bahagian selain daripada kawalan pengendalian
atau pemegang pintu semasa perkakas sedang digunakan atau
sejurus selepas digunakan.

e Permukaan yang boleh dicapai mungkin menjadi panas semasa
digunakan. Berhati-hati dengan lebihan sumber haba terutamanya
selepas digunakan.

® Jangan letakkan apa-apa di atas perkakas atau memasukkan
apa-apa di bawah perkakas.

@ Jangan gunakan perkakas di tempat berikut.

e Pada permukaan yang tidak rata, di atas karpet, permukaan yang
tidak tahan panas atau alas meja dan sebagainya.

e Tempat yang terdapat percikan air atau berdekatan sumber haba.

e Berdekatan sebarang sumber air seperti singki dan sebagainya.

® Jangan gunakan perkakas berdekatan dinding, perabot atau
dalam ruang tertutup seperti almari terbina dalam.

(la boleh menyebabkan perubahan warna atau bentuk.)

/l Jauhkan daripada dinding kayu 4 \\
atau perabot seperti pada gambar Komponen penghalang
di sebelah kanan. Jelaga yang yang selamat direka
dikeluarkan semasa membakar di sebelah belakang
boleh mencemarkan perabot malah perkakas untuk

boleh menyebabkan kebakaran memastikan jarak yang
kerana terlalu selamat serta menghalang

perkakas daripada
bersentuhan dengan
objek seperti dinding.

Lebih 20 cm

Lebih 10 cm

o T e [l |

Lebih 10 cm

ML5




Langkah-langkah Keselamatan

/N AWAS

( Untuk mengelakkan risiko kejutan elektrik, kebakaran, berasap, terbakar, melecur, kecederaan atau kerosakan harta benda )

ML6

® Jangan buka pintu kaca semasa makanan menghasilkan asap
atau terbakar.
e Matikan tombol pemasa dan cabut palam serta-merta.
e Jangan buka pintu kaca sebelum api padam.
e Jangan padamkan api dengan air.
@ Jangan sentuh perkakas dengan tangan yang basah.
@ Jangan panaskan terus tin atau botol kaca.

@ Jangan letakkan minyak dalam dulang memasak enamel untuk
dipanaskan.

@ Jangan gunakan pisau atau alat yang tajam kerana boleh
merosakkan tiub pemanas.

@ Jangan gunakan pemasa luaran dan sebagainya.
e Perkakas ini bukan bertujuan untuk dikendalikan menggunakan

pemasa luaran atau sistem kawalan jauh berasingan.

@ Pastikan bekas serdak bersih dan diletakkan dengan betul
semasa menggunakan perkakas.

@ Pastikan anda memegang palam kuasa semasa mencabut
palam kuasa. Jangan sekali-kali menarik kord kuasa.

® Hendaklah berhati-hati semasa mengendalikan dan
membersihkan turnspit.

@ Berhati-hati supaya tidak tersandung atau terbelit kord kuasa
semasa menggunakannya.

® Tanggalkan palam kuasa daripada salur kuasa apabila perkakas
tidak digunakan sebelum mengalihkan dan membersihkannya.

@ Biarkan perkakas sejuk terlebih dahulu sebelum mengalihkan,
membersihkan dan menyimpannya.

@ Letakkan perkakas di atas meja yang stabil, kering, bersih, rata
dan tahan panas.

I
~_Maklumat Penting

@ Jangan jatuhkan perkakas untuk mengelakkannya daripada rosak.
@ Jangan panaskan perkakas jika tidak diperlukan.

@ Jangan letakkan apa-apa barang atau menekan secara paksa pada
pintu kaca semasa pintu dibuka.

@ Jangan alihkan perkakas dengan memegang pemegang pintu.
@ Pastikan anda membersihkan perkakas selepas setiap kali digunakan.

Simbol ini pada produk menunjukkan “permukaan panas dan
hendaklah disentuh dengan berhati-hati”.
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Nama Bahagian dan Arahan pengendalian

Unit utama |

| i
Kedudukan untuk
meletakkan turnspit ‘

Tiub pemanas

Bekas serdak

o Masukkan
bekas serdak
dengan
kemas hingga
ke hujung.

Pemegang pintu

H.ML13-ML17).

Bolong haba

Kawalan
pengendalian

Kord kuasa

Palam kuasa

* Bentuk plag
mungkin berbeza
daripada ilustrasi.

Kawalan pengendalian

eTombol suhu tiub atas
dan bawah:
Suhu boleh dilaraskan
dalam julat 70 °C hingga

eTombol fungsi:
(=) Mengendalikan tiub bawah
(T] Mengendalikan tiub atas
(=] Mengendalikan tiub atas

230 °C. dan bawah pada masa
yang sama
Perolakan
Putaran*
eTombol pemasa: Fementaton Penapaian (H. ML18)

. * Jika anda memilih fungsi
putaran, hanya tiub atas
yang boleh berfungsi dan
dikendalikan, tiub bawah

tidak boleh dilaraskan.

0- 120 minit. Tetapkan masa Temp.
kepada masa membakar yang
diinginkan, penunjuk kuasa akan
dihidupkan semasa membakar.
Apabila perkakas berbunyi dan
selesai membakar, penunjuk kuasa
akan dimatikan secara automatik.
Untuk membakar kurang daripada
20 minit, putar tombol melebihi

40 minit, kemudian tetapkan

Tetapkan masa dalam julat [GLower

—ePenunjuk kuasa:
Penunjuk kuasa terus
dihidupkan semasa
perkakas sedang

enamel

o Gunakannya untuk
meletakkan makanan
berminyak seperti daging
dan ikan untuk dipanggang.

* Anda digalakkan supaya meletakkan helaian
kerajang aluminium pada dulang untuk
mengelakkannya daripada kotor.

/ Bekas serdak

4 e Gunakannya untuk
menahan lebihan
makanan dan minyak
semasa makanan tidak
berminyak dibakar.

< e Gunakannya untuk
&N membakar roti atau

~d makanan lain dan untuk
meletakkan bekas.

* Pastikan bekas serdak diletakkan sebelum
menggunakan rak memasak untuk mengelakkan
serdak atau minyak daripada menitik ke bawah.

R Pemegang turnspit

e Gunakannya untuk
\,\/~ mengambil turnspit.
(H.ML10)
* Apabila anda hendak mengeluarkan turnspit

selepas membakar, sengetkannya sedikit ke kiri
dan keluarkannya dengan perlahan-lahan.

Pintu kaca L o beroperasi.
* S masa yang diinginkan. Pilih mod

Berhati-hati semasa membuka dan menutup “Stay On” dan ubah masa dengan

pintu kaca. (Boleh merosakkan pintu.) memutarkan dail. Apabila selesai
e Jangan curahkan air pada pintu kaca jika membakar. sila matikan tombol

pintu itu panas. (Kaca boleh pecah.) pemasa sécara manual yang tidak

boleh dilaraskan secara automatik.
Dulang membakar 777~ Rak memasak Rak pemegang Turnspit

e Gunakannya untuk
mengambil dulang
membakar enamel dan
rak memasak.

Batang membakar

Garpu membakar

Cangkuk bawah

Cangkuk atas

Gunakannya untuk Gunakannya untuk e Gunakannya untuk memanggang
mengeluarkan rak mengeluarkan dulang seekor ayam atau daging yang
memasak. Pastikan membakar enamel. tebal. (Untuk menggunakan
cangkuk bawah di kedua- Pastikan cangkuk atas turnspit/ pemegang turnspit, rujuk
dua bahagian dicangkuk dicangkuk dengan kemas halaman ML10.)
pada rak memasak dan pada dulang, kemudian

\tariknya keluar. tariknya keluar. Y,

J

ML8

* Anda perlu menyediakan sarung tangan ketuhar untuk menarik keluar dulang membakar
enamel.
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Recommended menus/cooking times/temperature are printed on the glass door.



Nama Bahagian dan Arahan pengendalian Sebelum menggunakan

e R (e Menanggalkan bahan pembungkusan dan sebarang pelekat, bersihkan mesin dengan
PIt/p 9ang P mengikut langkah di bawah untuk kali pertama atau apabila anda sudah lama tidak
r ~\ menggunakan perkakas ini.
1. Basuh semua aksesori. (H. ML19)
M// ,,__K/ y f‘ 2. Letakkan dulang membakar enamel, rak memasak, bekas serdak dalam mesin.
7y 4‘; ' o 7 y ' é“\;f& ’ (Jangan letak sebarang makanan.)
y o , S 3. Putar tombol fungsi kepada “(=]”, kemudian tetapkan kedua-dua tombol suhu tiub
atas dan bawah kepada “230 °C”. Putar tombol pemasa kepada 10 minit. (Sila
1 Masukkan 2 Putar skru untuk 3 Gunakan batang putarkan tombol kepada 40 minit atau lebih dan putar kembali kepada kedudukan
batang memasang membakar untuk 10 minit.)
membakar ke garpu dicucuk di bahagian ’
dalam garpu membakar di tengah kepingan
membakar. tempat yang makanan yang besar
betul. sehingga tembus Terdapat tau b bil d K kali pert ia tidak ak
dan pasang garpu e Terdapat asap atau bau apabila anda menggunakannya kali pertama, ia tidak akan
membakar pada berlaku sepanjang perkakas ini digunakan.
makanan di satu e |ni akan membakar sebarang habuk dan mencegah bau yang tidak menyenangkan.
bahagian. la tidak akan berbau lagi apabila digunakan selepas itu. Selepas itu, buka pintu kaca
supaya asap lebih mudah keluar.
fr= < . /»‘3/—\ =, /; e Anda mungkin mendengar bunyi semasa menggunakannya pada kali pertama tetapi
N 5N ’ i\‘\\, X ' _ &zt » 7 Eng “ bukan kerana rosak.
4 Masukkan B Putar skru 6 Gunakan 7 Letakkan
satu lagi garpu untuk pemegang turnspit pada
membakar ke memasang turnspit untuk tempatnya.
dalam batang garpu meletakkan Pastikan
membakar membakar ini. makanan yang hujung batang
dan padatkan dicucuk itu ke yang tajam
makanan dalam mesin. dimasukkan ke
supaya ketat. dalam lubang
putaran sebelah
kanan.

e Hendaklah berhati-hati semasa mengendalikan dan membersihkan turnspit.
\_ J
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Cara penggunaan
1 Pasangkan palam kuasa 2
- |

A

Letakkan makanan, kemudian
tutup pintu kaca

o | etakkan makanan di bahagian tengah pada
dulang membakar enamel atau rak memasak.

o Masukkan rak memasak pada posisi rak yang
betul mengikut ketinggian makanan.

e Jangan buka pintu kaca semasa membakar.

Pilih fungsi

e Laraskan fungsi mengikut kuantiti
dan jenis makanan.

Fermentation

(°cJLower .

Temp.

Tetapkan masa dan mula
membakar

o Tetapkan masa membakar kepada
masa yang diinginkan.

e Untuk berhenti membakar, putar
tombol pemasa kepada mati.

Tetapkan suhu

o Laraskan suhu mengikut kuantiti
makanan dan pilihan peribadi.

6 Keluarkan makanan selepas membakar
(dengan rak pemegang atau sarung tangan ketuhar)
o Berhati-hati semasa membuka pintu kaca, jika tidak makanan

boleh terjatuh ke belakang rak memasak bergantung pada
kuantiti dan bentuk makanan.

7 Tanggalkan palam kuasa N

<
e Sila tanggalkan palam kuasa selepas digunakan.

\

e Bunyi pemasa yang bergerak boleh didengari walaupun selepas perkakas dimatikan.

Ini bukan kerosakan.

ML12

Menu

e Masa standard yang ditetapkan dalam menu mungkin berbeza-beza mengikut suhu, jenis, kuantiti (berat)
dan bekas makanan untuk dibakar. Sila sesuaikan dengan keperluan membakar yang sebenar.

e Untuk mesin ini, terdapat 4 slot dulang untuk membakar dari atas hingga bawah di bahagian dalam.
Slot ini ialah Slot 1, Slot 2, Slot 3 dan Slot 4.

Piza Pilih fungsi (=] atau
Tiub atas dan bawah: 220 °C
Masa diperlukan: 15 minit
Ramuan (Kira-kira 18 cm dalam diameter)
" Doh Piza BeKU.........cvviieiiieiiienicrseens 1 keping
) Tomato.... Saiz sederhana % (potong segi tiga saiz 1 cm)
Kaedah Bawang (dihiris Nipis)..........cccoeeeveenneee Saiz besar Y
1. Keluarkan doh piza yang beku dan biarkannya Lada benggala (dihiris nipis)................. Saiz kecil %
nyahbeku sehingga berada pada suhu bilik. BakoN........oevesverercrenn 1 keping (1 cm lebar, hiris)

2. Letakkan doh piza pada dulang membakar :
enamel yang dibalut dengan kerajang aluminium. SO piza

3. Letakkan sos piza, tambahkan bahan “A” KOJU vt
dan taburkan keju.

4. Panaskan kedua-dua tiub atas / bawah pada 220 °C kira-kira 10 minit. Letakkan dulang membakar
enamel ke dalam slot 2 pada mesin, kemudian bakar selama 15 minit.

e Keringkan air daripada sayur untuk mengelakkan piza daripada berair dan basah.
e Jika doh piza beku itu tebal, ia memerlukan lebih masa.
e Sesuaikan ramuan “A” mengikut pilihan anda.

Pilih fungsi (=] atau
Tiub atas dan bawah: 230 °C
Masa diperlukan: 15 minit

Ramuan
M Makaroni..........cceeueiereiniinieniieiicins 200 g (direbus)
- Bawang.......cc..eevenerrieriineniienienns Y2 (dihiris nipis)
Kaedah AI:Daging ayam.....80 g (dipotong segi tiga saiz 2 cm)

1. Potong kecil bawang, mentega dan keju.

2. Cairkan mentega dengan haba yang MENEYAL....cooooovvevveveeeieieiesesssessscerereresesssessseseeees 20g
rendah dan sos “A”, kacau dalam tepung JE DA NGO UL FSS—— 20 g
rendah gluten sehingga terbentuk pes SUSU v ~300 mL
berwarna krim. Ga'ram dan serbuk lada ..Kuantiti

3. Tuang susu, makaroni yang direbus, garam
dan serbuk lada dan kacau sekata sehingga terbentuk pes yang lembut.

. Cairkan mentega dalam mangkuk, letakkan “3” di dalamnya, kemudian tutupkan dengan keju.

. Panaskan kedua-dua tiub atas / bawah pada 230 °C kira-kira 10 minit. Letakkan bekas pada
dulang membakar enamel dan letakkan ke dalam slot 3 pada mesin. Bakar selama 15 minit
sehingga keju cair dan menjadi perang keemasan.

(S0 -
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English: 
Macaroni


Menu

Pilih fungsi (=] atau
Tiub atas dan bawah: 220 °C
Masa diperlukan: 10- 15 minit

Stik

Ramuan (setebal kira-kira 1.5 cm)

. Stik beku......... ....1 Keping

Minyak Zaitun. ..o 10g

Kaedah Lada hitam kasar ..Kuantiti kecil
1. Nyahbekukan stik sepenuhnya, tutupnya GAIAM......oovvvoeerreereeeesee e ensessens Kuantiti kecil

dengan beg plastik. Ketuk dengan torak ROSEMAIY .......coiimrerrrveirsssressiinenens Kuantiti kecil
sehingga menjadi setebal 1.5 cm.

2. Taburkan lada hitam kasar, garam dan rosemary di setiap bahagian stik. Perap selama 20 minit.
Kemudian, sapukan minyak zaitun di atasnya.

3. Panaskan kedua-dua tiub atas dan bawah pada 220 °C kira-kira 5 minit. Letakkan di atas dulang
membakar enamel yang dibalut kerajang aluminium dan bakar di slot 2 pada mesin dengan suhu
220 °C kira-kira 10 - 15 minit.

Pilih fungsi
Tiub atas dan bawah: 230 °C
Masa diperlukan: 70 - 90 minit

Ramuan (kira-kira 1,000 g)

Kaedah - : Garam........... ..Kuantiti kecil

. Ki Kat ....vvecveeerere e Kuantiti kecil

1. Buang kepala dan kaki ayam, basuh K:§3§ ggif ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ ) :SQJ Leif;'r
badannya dan keringkannya. Letakkan T 2 sudu besar
garam dengan meratakannya pada Lada hitam kasar ...........c..ccccccccccceee Kuantiti kecil

bahagian dalam dan luar ayam. Serbuk jintan putih.. ..Kuantiti kecil
2. Gaulkan ramuan “A” dengan ayam terlebih MEAU. ..o Kuantiti kecil
dahulu dan perap selama 2 jam. : o
3. Isikan halia, daun bawang dan sayur Sayur dipotong dadu ...........coceceeisreeniiees Kuantiti kecil

dipotong dadu ke dalam ayam. Ikat kepak Daun bawang, halia............cc....... Kuantiti sewajarnya

dan kaki menggunakan benang kapas.

4. Cucuk ayam dengan batang memasang dan pasang garpu memasak.

5. Masukkan ayam ke dalam mesin. Letakkan dulang membakar enamel di bawah ayam untuk
menghalang kerajang daripada tersentuh tiub pemanas. Bakar pada suhu 230 °C kira-kira
70-90 minit. Bakar sehingga ayam menjadi perang keemasan.

e Ayam beku hendaklah dinyahbeku sepenuhnya.
o Ubah masa membakar mengikut pilihan anda.

ML14

Pilih fungsi (=] atau
Tiub atas dan bawah: 200 °C
Masa diperlukan: 20 minit

lkan gril

Ramuan
TKAN .o 2 Ekor lkan
GAIAM.....oovevereicee e 50 g
Kaedah ) ) » Wain memasak................ ...Kuantiti kecil
1. Basuh ikan dan buang airnya. Hiris badan Daun bawang / Halia dihiris .. ..Kuantiti kecil
ikan dengan pisau. Isikan daun bawang, M rmmrr—————— Separuh
hirisan halia ke dalam belahan untuk Bijan PUEN - Kuantiti kecil
menghilangkan bau ikan. Kemudian, Jintan putih.............. Kuantiti sewajarnya
Serbuk lima rempah ...................... Kuantiti sewajarnya

letakkan garam, wain memasak, serbuk
lima rempah dan jintan putih di kedua-dua
bahagian ikan untuk menambahkan perasa.

2. Ratakan sedikit minyak pada dulang membakar enamel yang dibalut kerajang aluminium,
kemudian letakkan ikan di atasnya. Letakkan ikan pada slot 2 dan bakar kira-kira 20 minit.
Semasa membakar, sila balikkan ikan dan letakkan lemon atau lada hitam.

Pilih fungsi (=] atau
Tiub atas dan bawah: 200 °C
Masa diperlukan: 15 minit

Udang
gril

Ramuan

Kaedah

1. Basuh dan keringkan udang.

2. Letakkannya di atas dulang membakar enamel yang dilapik dengan kertas memasak.

3. Kacau putih telur dengan garam dan sapukan dengan tebal pada udang.

4. Panaskan kedua-dua tiub atas dan bawah pada 200 °C kira-kira 5 minit sebelum membakar.
Letakkan dulang membakar enamel di slot 2 pada mesin. Kemudian, bakar selama 15 minit
sehingga putih telur menjadi keras dan kering.
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Roast chicken


Menu

Keledek p*

7\ y 1 ~ Pilih fungsi (=] atau
L Y, Tiub atas dan bawah: 230 °C
Masa diperlukan: 40 minit

Ramuan
KelAEK. ... 600 g

Kaedah

Kek

1. Basuh keledek hingga bersih dan lap sehingga kering.
2. Panaskan tiub atas dan bawah pada 230 °C kira-kira 5 minit. Letakkan keledek di atas rak
memasak di slot 2 pada mesin. Kemudian, bakar pada suhu 230 °C kira-kira 40 minit.

Pilih fungsi (=] atau
Tiub atas dan bawah: 210 °C

span Masa diperlukan: 25 minit
Ramuan (‘6" acuan bulat)
TOIUM e 180 g
Tepung rendah gluten...........cccocveevivininininiienins 0g
Kaedah GUIA PASIF ..o 90g
1. Sapukan minyak atau letakkan kertas MENEGA. v 30g
memasak pada acuan terlebih dahulu. SUSU v seeneseen 30 mL

ML16

2. Masukkan telur dan gula pasir ke dalam
mangkuk dan letakkan mangkuk pada air panas dengan suhu 50 °C. Pukul campuran telur
sehingga menjadi warna pucat dan gebu yang tidak akan jatuh apabila pengadun diangkat.

3. Tambahkan susu ke dalam mentega yang dicairkan dalam mangkuk lain dan kacau sehingga rata. Letakkannya
dalam periuk lain dengan air panas di dalamnya untuk mengelakkan mentega daripada menjadi beku semula.

4. Tambahkan tepung kek yang telah diayak dua kali ke dalam “3” dan kacau sehingga sebati.

5. Tuang “3" ke dalam “4” dan teruskan memukul sehingga pes menjadi lembut. Hendaklah pukul
dengan lembut bagi mengelakkan nyahbuih.

6. Tuang pes ke dalam acuan membakar yang telah disediakan, kemudian goncang untuk
menghilangkan buih.

7. Panaskan kedua-dua tiub atas dan bawah pada 210 °C kira-kira 15 minit sebelum membakar.
Letakkan acuan di slot 3 pada mesin dengan dulang membakar enamel. Bakar selama 25 minit
sehingga pencucuk yang dicucuk bersih apabila ditarik.

e Jika permukaan kek bertukar warna dengan cepat, anda boleh meletakkan kertas memasak di
atas kek untuk mengelakkan hangus.

e Biarkan kek sejuk sepenuhnya sebelum mengeluarkannya daripada acuan.

e Anda boleh mengubah masa membakar mengikut cita rasa anda dan saiz acuan.

e Anda boleh menambahkan krim dan menghiasnya dengan buah.

. Pilih fungsi (Z] atau
Pal epal Tiub atas dan bawah: 170 °C
(6 inci) Masa diperlukan: 30 minit
Ramuan
Doh pai epal
rMentega.......cccoeuuunn. .75g
Kaedah Tepung rendah gluten. 100 g
1. Gunakan “A” untuk membuat doh pai. Cairkan ~ A[ GuIa @ISING......vvvvvveeeeereeeerece oo eseeeeeeeees 10g
mentega, tambahkan semua ramuan “A” Al . ...20 mL
dan kacau Sehingga sebati dan uli Sehingga EGAMAM ..o 1g
lembut, balut dengan filem pelekat dan Inti pai

oD o

Biskut

. Tanggalkan filem pada doh dan tekannya
. Bakar pada suhu 180 °C kira-kira 10 minit.
. Gunakan “B” untuk membuat inti pai. Pukul telur

. Letakkan epal pada doh pai. Tuang “B” ke dalam doh pai.
. Bakar pada 170 °C selama 30 minit sehingga permukaan menjadi keemasan.

simpan dalam peti sejuk selama 1 jam.

di dalam acuan. Cucuk dengan garpu
letakkannya selama 30 minit.

o

dan gula pasir sehingga sebati. Tambahkan susu, krim putar dan madu, kemudian adunkan hingga rata.

Pilih fungsi (=] atau
Tiub atas dan bawah: 180 °C
Masa diperlukan: 15 minit

Ramuan
MENTEYA. ...t
Gula aising..............
Kaedah Tepung rendah gluten.
1. Tambahkan gula aising ke dalam mentega Telur putih..............
cair dan adunkan sehingga gebu. Garam......
2. Tambahkan putih telur dua kali ke dalam “1” Vanila....
dan kacau sehingga terbentuk doh. Telur. e
3. Bahagikan kepada dua, uli vanila dalam satu SrDUK KOKO TBWAI..ocvvv

bahagian doh dan tambahkan tepung rendah gluten (140 g) ke dalam doh vanila dan adunkan hingga sebati.

. Tambahkan serbuk koko tawar ke dalam satu lagi bahagian doh dan tambahkan tepung rendah

gluten (120 g) ke dalam doh koko dan adun sebati.

. Balut setiap satu dalam beg plastik dan gelek setiap satu doh menjadi 1.5 cm tebal, kemudian

simpan dalam peti sejuk selama 1 jam.

. Sapukan permukaan kedua-dua doh dengan putih telur dan lapiskan kedua-duanya.

. Potong sedikit bahagian tepi doh.

. Potong doh menjadi kepingan setebal 1.5 cm. Sapukan permukaannya dengan putih telur, ini membantu lapisan itu supaya melekat.
. Simpan sebentar dalam peti sejuk, keluarkannya dan potong setiap doh menjadi kepingan setebal 1.5 cm.
. Letakkannya di atas dulang membakar enamel untuk membakar selama 15 hingga 20 minit

dalam mesin yang telah dipanaskan kepada 180 °C.

. Keluarkannya dan biarkannya sejuk, kemudian hidangkan.

ML17




Perkara Penting untuk Membakar Makanan

® Masa membakar dalam menu adalah masa anggaran yang berbeza-beza
mengikut jenis, suhu dan kuantiti makanan. Sila ubah masa mengikut status
membakar.

@ Letakkan makanan di bahagian tengah dalam mesin.

@ Jangan buka pintu kaca semasa membakar. (Kesan membakar boleh
terjejas.)

@ Jangan gunakan mesin untuk mengukus. (Mesin boleh rosak.)

@ Apabila membalut dulang membakar enamel dengan kerajang aluminium.
Jangan biarkan kerajang aluminium tersentuh tiub pemanas.

(Membakar ® Pendekkan masa yang ditetapkan selepas membakar kali kedua.)
* Disyorkan supaya membiarkan bahagian dalam mesin sejuk

HiselE dahulu sebelum mula membakar lagi. Ubah masa apabila
kbel'tUI'Utan makanan tidak cukup panas. )
- a
AL ® Balutd keraj lumini bel bak tuk

alut dengan kerajang aluminium sebelum membakar untu
maka_nan _tebal menghalang makanan menjadi perang atau tidak cukup panas.
(atau tinggi )
-

@ Apabila membakar daging
atau ikan, balut dengan
Membakar kerajang aluminium untuk
. mengelakkan minyaknya
9'39'“9 atau daripada merecik. Jangan
ikan membakar daging atau
ikan yang menitiskan

Balutnya dengan
kemas menggunakan
kerajang aluminium

Letakkan daging dan
ikan di atas sayur

L minyak tanpa dibalut.

Fungsi penapaian (40+10 °C)

e Tetapkan fungsi penapaian dan panaskan mesin kira-kira 3 minit, kemudian
letakkan doh ke dalam mesin.

e Suhu untuk penapaian telah ditetapkan. Tiub pemanas atas dan bawah
berada dalam mod tunggu sedia dan tidak boleh dilaraskan.

e Penapaian doh bergantung kepada ramuan, iklim dan tekstur doh. Ubah
masa untuk penapaian doh mengikut keadaan sebenar.

e Agak sukar untuk anda meletakkan dulang membakar enamel, rak
memasak dan bekas serdak di slot dulang bawah kerana sudut pintu kaca,
sila beri perhatian semasa menggunakannya.

e Slot dulang pertama mempunyai dua bahagian, bahagian depan dan
belakang pada kedua-dua bahagian dan jarak di antaranya. Apabila dulang
membakar enamel dan rak memasak diletakkan dalam slot dulang pertama,
sila pastikan bahagian belakang telah dimasukkan untuk mengelakkannya
daripada terbalik.

ML18

Cara membersihkan

Sebelum membersihkan, cabut palam kuasa dan biarkan mesin sejuk sepenuhnya.

e Jangan gunakan benzin, pencair, alkohol, peluntur, serbuk menggilap, berus logam
atau berus nilon, jika tidak permukaan akan rosak.

e Selepas membersihkan mesin, letakkan dulang enamel, rak memasak dan bekas
serdak dengan betul.

e Berhati-hati semasa menutup pintu kaca. Jangan gunakan mesin jika kaca retak atau rosak.
e Jangan gunakan pencuci pinggan.
e Jangan letakkan objek berat di atas rak memasang.

Unit utama dan bahagian dalam

Lapkan dengan kain yang telah
diperah.

* Jangan lap tiub pemanas.
L (Ini boleh merosakkannya.)

Basuh dengan sabun pencuci
pinggan yang cair (neutral) dan
span lembut dan keringkan.

Dulang memasak enamel / Rak
memasak / Turnspit / Bekas serdak

Basuh dengan sabun pencuci
pinggan yang cair (neutral) dan

~ 7 span lembut. Kemudian bilas
\R / dengan air dan keringkan.
Q ) * Jika terdapat bahan hangus pada

dulang membakar enamel atau

rak memasak dan sukar untuk
dibersihkan. Letakkan sedikit air
panas dan biarkan seketika sebelum

membersihkannya.
\ J
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Menyelesaikan masalah Spesifikasi

Masalah Punca Tindakan Bekalan kuasa Lihat label di belakang perkakas
. . Penggunaan Kuasa 1800 W
e Palam tidak dipasang e Pasangkan palam kuasa —
dengan betul. dengan kemas ke dalam Kapasiti 38 L
e Wujud kerosakan. salur kuasa. Tetapan suhu pusat Tetapkan julat suhu antara 70 ~ 230 °C
Kegagalan membakar e Rujuk kepada tempat kaviti (+30 °C daripada suhu biasa)
perkakas ini dibeli atau =
pusat servis Panasonic. Tiub atas dan bawah: e Tiub atas dan bawah
e Masa membakar terlalu e Matikan mesin dan . Termostat boleh laras % 1800 W
lama. bersihkan makanan yang Thermolator automatik =
e Dulang membakar enamel | berbau. Te::r’nostat Tetap = Tiub atas 900 W
mengeluarkan bau atau e Bersihkan dulang membakar enapaian =)
Bau terdapat makanan pada rak [ enamel dan rak memasak. o S
memasak. e Bersihkan bekas serdak. Pemasa 120 ’W P Tiub bawah 900 W
e Pastikan sama ada terdapat 2
minyak yang menitik atau _
9 serdak dalam bekas serdak. ) ENGEEIET) -

Panjang kord kuasa

(anggaran) 0.9m
o et 53.5x424x37.0cm
Alat Ganti p | bxDT)
® A
3| A 39.0 x 34.0 x 29.8 cm
M Alat ganti boleh didapati di tempat perkakas ini dibeli atau pusat servis Panasonic. ©
Dulang membakar
Nama bahagian Nombor bahagian enamel (dimensi _cm
dalam) (L x D x T)
Dulang membakar enamel BKOOP184
Rak memasak BD30P 1841
Bekas serdak BC40P184
Pemegang turnspit BA65P184-K0
Rak pemegang BK55P184
Batang membakar |BK60P184
Turnspit
Garpu membakar | BK61P184
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Cam on ban da mua san pham Panasonic.
* Vui ldng doc k§ cac hwéng dan nay dé st dung thiét bi thich hop va an toan.
“Cach

» Trwéce khi st dung san pham na
phong ngira an toan” va “Théng tin quan trong”. (Trang VN3-VN7)

+ San pham nay dwoc thiét ké chi dé siv dung trong gia dilgL

* Vui long Iwu gitr Thé bao hanh va Hwéng dan cach van dé s dung
sau nay.

+ Panasonic s& khong chiu bat ky trach nhiém phap ly nao néu thiét bi dwoc
s dung khéng dung cach, hodc khdng theo cac hwéng dan nay.

M l_] C I l_l C Trang
Cach phong ngtra an toan VN3
Thoéng tin quan trong VN7
Tén cac phu kién va hwéng dan cach sir dung VN8
Trwée khi str dung VN1
Cach str dung VN12
Thwe don VN13
Cac Piém Quan Trong Dé Nwéng Thirc An VN18
Cach vé sinh VN19
Khac phuc sw cd VN20
Phu kién thay thé VN20
Théng s6 ky thuat VN21

VN2

Vui l6ng d&m bdo tuan tha

Cach phong nguwra an toan

pé phowa xay ra tai nan hoéc chan thwong cho nguoi dung, nguoi khac,

céc hwdng dan nay.

va gay t hai di v&i tai san, vui Iong tuan tha cac huéng dan dudi day.
B Bang b én dwéi mé phéng cac cap do nguy hiém do thao tac sai.

Cho biét tié thé dan dé
A CANH BAO ch:n tlﬁwg%;yng?neﬁmtri?wgzoai t@r\l/or?g;l

Cho biet ti thé dan dé
A THAN TRONG ch:n tlﬁug’%;ynzz r:?)r:ce}rﬂlg?ha?veatnal :ann

B Nhirng ky hiéu cho biét cac muc chi rd phai dwoc tuan tha.

Ky hiéu nay cho biét phai thuc
hién moét thao tac.

/N CANH BAO

Ky hiéu nay cho biét phai tranh
mot thao tac.

( Dé tranh nguy co bi dién giat, hda hoan, béng ho&c chan thuong )

@ Khong dworc thao révi, stra chiva hay stra doi thiét bi nay.
=» Lién hé noi mua hang hoac trung tdam bao hanh Panasonic.
@ Khong lam thiét hai day cam dién hay phich cam dién.
Cac thao tac sau day sé bj nghiém cam.
hoac dat gan cac
bd phan néng, udn r’% !
cong, xoan lai, kéo, Khay dung ‘
kéo cac canh sac ‘
nhon |én, dat vat
nang Ién trén, bo day
cam dién va xach
thiét bi bang day
cam dién.
@ Khéng dung thiét bi néu day cam dién hoac phlch cam dién bi
héng hoac phich cidm dién bi cam Iong v&i 6 cam dién.
=» Néu day cadm dién bj hdng, né phai duwoc thay thé b&i nha san
xuét, dai ly bdo hanh lién quan hodc nhan vién c6 chuyén mén
twong tw dé tranh nguy hiém.

@ Khong dwoc cam hodc rat phich cam khi tay wét.
@ Khéng ngam thiét bi, day cdm dién va phich cam dién vao nwéc
hodc lam vang nwéc hodc bat ky chat 16ng nao vao thiét bi.

P

Clra
kinh
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Phich cam dién

Tay ndm clra
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( D& tranh nguy co bi dién giat, hda hoan, béng ho&c chan thwong )

VN4

Cach phong ngira an toan EREals

cac hwdng dan nay.

/N CANH BAO

@ Khong dé day cam dién treo trén canh ban an hoac ban lam
thirc an, hoac cham vao cac bé mat néng.
@ Khong dé tré so sinh va tré em choi véi vat liéu déng goi.

0 @ Thiét bj nay khdng dworc thiét ké cho ngwéi dung (ké ca tré em)
c6 tinh trang thé chat, glac quan hodc tinh than suy giam, hoac
thiéu kinh nghlem va kién thirc, trir khi ho dwoc giam sat hoac
hu’o*ng dan vé cach str dung thiét bi b&i ngwei chiu trach nhiém
vé sw an toan cho ho.

Tré em phai dwoc giam sat dé dam bao ching khéng choi véi
thiét bi.

@ Luén cach ly tré so sinh va tré em khai thiét bi ke ca day cam
dién. Tré em khong nhan thirc dwoc cac nguy hiém c6 kha ning
xay ra do st dung thiét bi khéng ding cach.

@ Ngwng str dung thiét bj ngay Iap tirc va rat phich cam dién ra
trong trwd'ng hop ban khéng chac la thiet bi nay dirng hoat
dong thich hop.

Vi du nhu hoat dong bat thuong hodc bi hong

e Phich dién va day cam dién tre nén nong bt thuwéng.

e Day c&m dién bj thiét hai ho&c ngudn thiét bi bi hdng.

e Than may bi bién dang, c6 thiét hai nhin thdy hoac bi ndng bat
thwong.

e Co6 s cb bat thwdng hay héng hoc khac.

=» Hay rut phich cdm dién ra khai thiét bi ngay va lién hé véi trung
tam bao hanh dé dwoc kiém tra va stra chira.

@ Dam bao dién ap ghi trén nhan thiét bj trung khop vei nguén
cap dién gla dinh cua ban Ciing nén tranh cam céac thiét bi khac
vao cung 6 cam dién aé phong ngtra dong dién qua néng. Tuy
nhién, néu ban dang két néi véi mét sé phich cam dién, dam
bao tong cong suéat dién khéng vwot qua céng suéat dinh mirc
cuia 6 cam dién.

@ Cam chat phich cam dién.

® Thwong xuyén lau sach bui bam trén phich cam dién.
=» Rat phich cam dién ra va lau sach bang khan khé.

@ Trong khi st dung, thwc pham c6 thé bij chay, vi vay khéng sir
dung thiét bi gan hoac dwéi cac vat liéu dé chay nhw rém ctra.

/N THAN TRONG

( Dé tranh nguy co bj dién giat, chay, bc khéi, bdng, chan thuong hoac thiét hai vé tai san )

@ Dirng bao gio dé thiét bj hoat déng thiéu sw giam sat.
@ Khéng sir dung thiét bj vao bat ky muc dich nao ngoai nhivrng
muc dich dwo'c mé ta trong cac hwéng dan nay.
@ Khong chén bét ky vat thé nao vao cac 16 théng.
[ Khéng cham vao nhirng phu kién khac ngoai bang diéu khién hoac tay
nam ctra trong khi thiet bi dang str dung hoac ngay sau khi st dung.
e Cac be mat dé tiép can co thé rat nong trong khi st dung thiét bi.
Hay can than véi ngudn nhiét dw thiva, déc biét la sau khi st dung.
@ Khong dat hay chén bat cir vat gi 1én hodc bén dwéi thiét bi.
@ Khong str dung thiét bi & nhirng noi sau day.
e Trén bé mat khdng bang phang, trén tham, bé mat khéng chiu
nhiét ho&c khan trai ban, v.v... . )
e Dat o noi ma thiet bi cd thé bi vang nwdc vao hoac gan nguon nhiét.
e Gan bat ky nguon nwédc nao dang mé nhw bon riva hoac cac do
chira tvong ty.
@ Khéng st dung thiét bi gan twérng, dé dac, hodc trong cac
khéng gian kin nhw tu chén gan vao twéng.
(N6 co6 thé lam mat mau hoac bién dang.)

B Gilr khoang cach thich hgp nhw
hinh minh hoa bén phai di voi
twerng hodc dd dac bang gb. Khoi
dén thai ra trong qua trinh nwéng
c6 thé 1am ban dd dac hoac tham
chi gay chay do qua ndng.

P

e B
D& gitr khoang cach an
toan va ngan khéng cho
thiét bi tiép xtc véi cac
vat nhu twérng, mot tAm

Hon 20 cm chén an toan duoec thiét

ké & mat sau thiét bj.

=
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-
<
>
=
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!

Cach phong ngtra an toan (SRRl \Thc‘mg tin quan trong

= @ Khong lam roi thiét bi dé tranh bi héng.

& THAN TRQNG @ Khéng dun néng thiét bi khi khéng can thiét.
@ Khong dat bat ky vat gi hodc ép manh Ién ctra kinh khi né dwoc mé.
@ Khong di chuyén thiét bi bing tay ndm cira.
® Khéng mé cira kinh khi thirc an gay ra khéi hoac bat Itra. @ Dam bao vé sinh thiét bi sau méi 1an s dung.

e Tat num hen gi& va rat phich cam dién ra ngay.

e Khong m& ctra kinh trwée khi Ikra tat.

e Khong dap Ira bang nuéec.
@ Khong cham vao thiét bj bing tay woét.
@ Khéng ham néng trwe tiép cac lon d6 hop hodc chai thay tinh.
@ Khong cho dau an Ién khay nwéng dé dun néng.
® Khong s dung dao hay dung cu sac bén vi ching c6 thé lam - -

héng cac 6ng dan nhiét. Ky hiéu nay trén cac san pham cho biét “bé mat néng va khong
® Khéng st dung b hen gi& bén ngoai, v.v.. tay tién cham vao”.

e Thiét bi nay khong dwoc thiét ké dé van hanh bang bd hen gid
bén ngoai hay hé théng diéu khién ti xa riéng biét.

©® Dam bao khay dwng vun banh phai sach va dwoc dét vi tri khi

str dung thiét bi.
o @ Dam bao cam giir phich cam dién khi rat n6 ra. Dirng bao gi®

kéo bén phia day cam dién.

@ Nén can than khi cAm va vé sinh xién quay.

@® Can than khong dé bj vap hodc vwén vao day cam dién trong
khi st dung

@ Rt phich cam dlen ra khéi 6 cam khi thiét bi khéng sir dung

(D&mmnwymmm@mmmmMwcmabm@m%ﬂmmgm@m@ha@mm@)

trwéee khi di chuyen va vé sinh. <
@ Dé thiét bi ngudi han trwéc khi di chuyén, vé sinh hodc cat giir. ‘m
@ Dat thiét bi trén ban lam thirc &n chiu nhiét virng chac, kho va -
sach. Jg>
VNG VN7
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Tén céc phu kién va hwéng dan cach st dung

Than may |

| ;
Vi tri dat xién quay ‘

Ong dan nhiét

Khay dwng vun banh

o L4p chat
khay dwng
vun banh
hwédng ve
dau bén kia.

Tay ndm clra

-Trang VN13 - VN17).

'i,.j

L& théng hoi

I of [
\
a
/

=u

Bang diéu khién

= N

Day cam dién

Phich cam dién

* Phich c&m
ngudn cé thé
ndm can than khi m& g hinh dang
va long ctra kinh. khac v&i Hinh

thé gay ra thiét hai.) dang trong
R K duwge 6 nwGC VA0 Ann.

[¢ u n6 dang nong.
(Kinh o bi vo.)

Nhiét do

Bang diéu khién

eNiit diéu chinh nhiét d6
ong dan nhiét trén & duéi:
Nhiét do c6 thé dwoc didu
chinh trong pham vi 70 °C
dén 230 °C.

eNut diéu chinh thoi gian:
Cai thoi lwong trong pham vi
twr 0- 120 phat. Cai thoi lwong
theo gid nwéng mong muén,
dén bao sé bat trong khi nwéng.
Khi thiét bi d chudng va quy
trinh nwéng két thac, dén bao
sé& tw dong tat. Béi voi quy trinh
nwc’yng dwdi 20 phut, hay van
40 phat rdi cai theo gio»
b mudn. Chon ché do
va didu chinh gio
bang cach van num s6. Khi quy
trinh nuwong két thac, hay tu
tat nut dieu chinh thoi gian von
khéng thé digu chinh ty dong.

eNt diéu khién chirc ndng:
(=) Kiém soat dng dan nhiét dudi
(TJ Kiém soat dng dan nhiét trén
(Z] Kiém soat 6ng dan nhiét

trén & dwdi dong thoi

DPéi lwu
Quay *
Lén men (Trang VN18).

* Né'u' chon chirc nang quay,
chi ong dan nhiét trén c6
thé hoat dong va ban khéng
thé van hanh 6ng dan nhiét
duwdi.

ebén bao:
Dén bao ludn sang khi thiét
bi dang hoat dong.

Khay nwéng

Sir dung o dé gi thir
an dinh dau m&, nhw thit
va ca chuan bi nuéng.

* Ban nén dat mot tam gidy bac 1én khay dé
tranh cac vét ban.

777~ Vinwong

S dung n6 d& nuwéng banh
my hodc cac mon an khéac,
cling nhw & gitr hap dwng.

p /

/%

* Dam bdo khay dwng vun banh dat dung vi tri
trwéc khi st dung vi nwéng dé tranh cac manh
vun hodc rd ri du mé .

Tay cam khay nwéng banh
oS0 dung n6 dé I4y khay
nwéng va vi nwéng.

Xién quay

Que nwéng

Nfia nwéng

P

=
-m
-
<
>
=

y Khay dwna vun banh — Tay cam xién nwong
& " eSir dulG |dé chira St dung n6 dé lay xien
, céc chatrh va mo khi ,\/N quay g UN10)

nuwdng thire &n khong
ma. * Khi ban can kéo xién quay ra sau |nwng, hay
ha thap xudng bén trai mt ti va di chuyén né tiv tir.

Méc duwoi
St dung n6 dé théo vi
nuc’yng Dam bao méc
dudi & ca hai bén dugc
gan chit Ién vi nwong roi
kéondra.

N

Moc trén

S dung né dé thao khay
nuéng. Bam béo moc
trén gan chat Ién khay
ri kéo né ra.

J

Si dung n6 dé nudng nguyén con
ga hogc thit khé day.
(E)e st dung Xién quay/tay cm
xién nwdng, Xem Trang VN10.)

VN8

* Ban can phai tw chuan bi géng tay 16 nwéng dung dé kéo khay nwéng ra ngoai.

VN9
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Tén céc phu kién va hwéng dan cach st dung

Xién quay/tay cam xién nwéng

( A
7 7 .
. A~ Y .
. DAY RS
£ » & » S »
1 Gén que nwéng 2 Van vit gé 3 St dung que
vao nia nuéng. siét nia nwéng dé dam
nwo Vi tri Xuyén qua gitka
thich hop. miéng thtrc an
I&n va gan co
dinh thirc &n
bang nia nwéng
& mot bén.

G R gy » e

AR i - \
4 Gé@t nia 5Vanvitdé gén @ St dung tay 7 Dat @quay

nwéngkhac vao co dinh nTa cam xién_ dung vitri. Gilr

que nwdng va nwéng nay. nwéng dé dat dau nhon I6ng

ép chat thire an. thtre an vira vao 16 xoay bén
Xién vao may. phai.

e Nén can than khi cAm va vé sinh xién quay.

\ J

VN10

Trwéc khi str dung

Thao cac vat liéu déng goi va bt ky hinh dan nao, vé sinh may béng cach thyc hién theo
cac budc dwdi day cho 1an dau hodc khi ban khdng st dung né trong mét thoi gian.
1. Rtra tt ca cac phu kién. (Trang VN19)
2. bat khay nwéng, vi nwéng va khay dwng vun banh vao may.
(Khong dat bat ky thire &n nao 1én.)
3. V&n nat diéu chinh chirc nang sang “(Z)”, sau dé dat ca nut diéu chinh nhiét dd 6ng
dan nhiét trén va dwéi sang vi tri “230 °C”. Va van nut didu chinh thoi gian sang
vi tri 10 phat. (Hay van nut nay sang tir 40 phut tré 18n va sau d6 van tré vé vi tri
10 phut.)

e Co hién twong khéi hodc bdc mui khi stv dung 16 nwdng 1an d&==ffiéu nay sé& khong
xay ra trongqua trinh s&r dung sau nay. @

e Didu nay dbt chay bat ky bui va ngdn chdn cac mui khé chju. Va 16 nwéng sé khong
¢6 mui sau khi str dung nhiéu 1&n. Sau d6, hay mé clra kinh dé& khoi phan tan dé
dang hon.

e Ban c6 thé nghe mot s6 am thanh khi str dung 16 14n dau va day khong phai 1a sy cb
héng héc.
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!

Cach sw dung Thwc don

Cim phich cim dién. Dit thive 3n vao rdi dong cira o Thoi qu@an dat trong thyc don c6 thé khac nhau tlly theo nhiét @6, loai, s0 lugng (trong lugng)
1 : N . va hgp dd ¢ &n d& nwéng. Vui long diéu chinh né theo nhu cAu nuwng thyc té.
kinh lai o D4i véi 1o nwéing nay, co 4 ranh d& khay dé nuéng & phia trong tir trén xudng. Ching Ia Rénh 1, Réanh 2,
\ e D3t thirc an & gitra trén khay nwding hodc vi Rénh 3 va Ranh 4.
' nwéng.
=5 o Lap vi nudng vao ding vi tri theo do cao clia
thirc &n. Chon chirc néng cua (=] hodc [X]
\ e Khong md cira kinh trong khi nudng. Céc 6ng dan nhiét trén va dudi: 220 °C

Thoi lwong can thiét: 15 phat

Nguyén liéu (Co dwong kinh khodng 18 cm)

” = [nnigt do

3 hon chirc nang en Miéng-pizza AONG 1aNN.....cvvveiici 1 cai
o hinh chirc nang theo Phwong phap Ca chua.....Kich thudc trung binh % (cat thanh hinh
s6lrong va loai thire an. X g tam giac 1 cm)
1. Lay miéng(@lpizza dong lanh ra va dat A| Hanh (x4t 4t MONG) .o Kich thuéc lon %
no & nhiét d6 phong. Ot ngot (xat lat MONG)...ovvr Kich thuéc nhé %
2. Dat miéng pizza 1én khay nwéng phd Thitbargi......... 1 miéng (xét Iat voi chiéu rong 1 cm)

lbp gidy bac S6t pizza 50
. " . 3. DUng nwoc Sét izza, thém nquyén |IéU g UPIZZA. oo g
N ‘ Thiet |ap nh|et do . p%u pho malFIJen guy PRO MAi ..o 50g

l o Didu chinh nhiét o theo sé luong 4. Pun néng san ca hai éng dan nhiét trén/duoi & nhiét d 220 °C trong khoang 10 phut. Dat khay
Lenman thirc &n va s& thich ca nhan. nuéng vao ranh 2 clia 10 nuéng réi nuéng trong 15 phut.

Nhiétdc‘_: .
phia duéi

e Hut sach nuge khai rau dé tranh-plzza bi chay nudc hodc wot.
o Khi miéng pizza dong lanh co kho day, n6 c6 thé can nhiéu thai gian nuéng hon.
e Diéu chinh nguyén liéu “A” theo so thich ca nhan.

Thiét 1ap thoi lwong va bét
dau nuwéng

o Thiét lap tlng nuéng theo gicy
nwéng MCrrgrrraON.

© D& diing nwdng, hay tat nat diéu chinh
thoi gian.
|

Chon chtrc nang clia (=] hoac
Cac ong dan nhiét trén va dwdi: 230 °C
Th&i lwgng can thiét: 15 phat
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L4y thirc &n ra sau khi nwéng
(bang tay cam khay nuéng banh hodc gang tay 16 n

o Cén than khi mé cira kinh; néu khong, thirc &n co thé roi ra p
vi nwéng tuy vao so lwgng hodc hinh dang thire an.

Phwong phap
1. Thai hanh, bo' va phd mai thanh cac ha.
2. Bo dun chéy v6i d6 nong thap va s>
khuay trén vao bot mi it gluten cho déen khi
tao thanh bot nhao mau kem.
3. 4 sira, mi 6ng chan nuéc soi, mudi va bot

Rut phich cam dién N\ tiéu vao, va khudy lién tuc cho dénkhi tao
7 : | thanh bot nhao min. Q @
i 4. Bo dun chay dung trong chén, dat——vao i phti ph6 mai [én.
\ 5. Bun néng san ca hai 6ng dan nhiét trén/dwéi & nhiét do 230 °C trong khoang 10 phit. D&t hop dung
A |én khay nwéng va dat ching vao ranh 3 cla 16 nwéng. Nudng 15 phut cho dén khi phd mai dugc

e Hay rat phich cém dién ra sau khi st dung
o Ban c6 thé nghe am thanh chuyén dong clia bd hen gior ngay sau khi thiét bi da duoc tét.
Day khong phai la sy ¢ hdng héc.

VN12 VN13

néng chay va bé mét c6 mau nau vang.
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Chon chirc nang ctia (=] hoac E‘L
Cac ong dan nhiét trén va dwdi:

Thoi lwong can thiét: 10 - 15 phut

Nguyén liéu (co do day khoang 1,5 cm)
1 miéng

Phwong phap

1. R& dong hoan toan a boc lai MUGI....covee
bang tui nhira.Dap nhe bang chay can cho
dén khi c6 d¢ day 1,5 cm.

2. Cho céc hat tiéu den, muéi va la huong théo Ién mdi bén(BIDE vop thém trong 20 phit.
Va sau d6 thém dau 6 liu vao.

3. Bun nong san ¢a hai dng dén nhiét trén va duwoi & nhiét do 220 °C trong khoang 5 phit. Dat nd én
khay nwéngpht giay bac va nwéng trén ranh 2 clia 0 & nhiét do 220 °C trong khoang 10~15 pht.

.80 lwgng nhd
.S0 lugng nho
L& hwong tha0.......cveeveerrerercrerrersneenns S0 lwgng nho

Chon chirc nang cua [
Cac 6ng dan nhiét trén va duai: 230 °C
Théi lwong can thiét: 70 -90 phat

Ga nwéong s

Nguyén liéu (khoang 1000 ¢)

NUGC twong den............cooveceecvrereres S6 lwgng nhd

Ph -
wong P
1. Catda E

an ga va rtra sach phan thén, Nuwdc tvong mau nhat.. 2 mudng canh

sau d0 lau kho n6 hoan toan. Rac déu mudi Ruoundu............ ...2muéng canh
|én phan bén trong va ngoai clia ga. Al Hat tiéu den ... -80 lugng nhd

2. Tron nguyén lidu “A” tredc véi ga va uop Botthila..... -30 lugng nho
tham trong 2 gior. MEEONG....ocvviii s S0 lwgng nhd

3. ghO{ g#ntgd hanh Iha va rra]u thai Bho vao gah Rau thdi nhG ......c.ccccvvvvssiiiivnnensnns.nnn SO NG NG
uot chat doi canh va chan ga bang soi chi. L 14 ging.moo S6 lwong thich hop

4. Xién ga bang que nwdng va gan co dinh

bang nia .

5. Patga vé}@ rong. Dét khay nuong phia dudi ga dé tranh gidy bac tiép xtc véi ong dan nhiét.
Nwéng ga ét o 230 °C trong khodng 70-90 phut. L6t gidy bac Ién khay nwéng ga trong khi
nudng. Nwdng cho den khi ga cd mau ndu vang.

e Nén dé ga dong lanh ra dong hoan toan.
e Dieu chinh thoi lwvgng nwdng theo sé thich ca nhan.

VN14

Chon chirc nang cuia (=] hoac
Cac ong dan nhiét trén va dwdi: 200 °C
Thoi lwgng can thiét: 20 phat

Nguyén liéu

Chlien 2 con
: MUOI. ...t 50

Phu’o'ng phap . Ruounau........... .S0 lwgng nh%
1. Ria sach ca va dé rédo nudrc. Va sau d6 Hanh 14/ Gling xat I4t .. .S6 lugng nhd
rach than ca bang dao. Nhoi hanh la va (0717111 PR— OO 17§ 1
gling xat Iat vao khe rach dé khtr mui tanh. Me trang .80 lvgng nho
Sau d6 cho muéi, rwou néu‘ bot ng vi Tfji Ié..;...._ ............ .S(:? lwgng th[ch hop
hwong va thi 4 [én hai bén c dé tang thém Bt NGO VI AUONG.ovrines So luong thich hop

mui vi cho ca.

2. Thoa I6p dau mdng Ién khay nwéng phi gidy bac ca |én dé. Sau cung, dat ca vao ranh 2 va
nudng khoang 20 phut. Trong khi nwéng, hay lat éaocd va dung thém chanh hodc tiéu den.

T6m Chon chirc néng cuia (=) hoac
& | Cac Ong dan nhiét trén va dwdi: 200 °C
nu:é;ng Thoi lwgng can thiét: 15 phat

Nguyén liéu

P

Phwong phap -7

1. Rra sach tom va vd khd chiing.

2. bat ching Ién khay nudng phu glay nau.

3. Khuéy déu long trang trwng voi mudi va db day Ién tom.

4. Pun ndng san ca hai 6ng dan nhiét trén va dwdi & nhiét do 200 °C trong 5 phut tredce khi nwong.
Dit khay nuwéng 1én ranh 2 cia 16 nuéng. Sau d6 nwéng trong 15 phit cho dén khi long trang tring
tré nén cteng va kho.
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Chon chirc nang cta (=] hoac [X]
Céc 6ng dan nhiét trén va dudi: 230 °C
Thoi lwong can thiét: 40 phat

Nguyén liéu

\
Phwong Q
1. Rira sag lw/-cfj-va lau kho.
2. Bun nén((=9)| céc ong dan nhiét trén va dudi & nhiét do 230 °C trong khodn a{SEIERg <
Vi nwéng-orenh 2 clia 16 nwdng. Sau d6 nwang & nhiét do 230 °C trong khodng 40 phut.

Chon chirc nang cuia (=] hoac
Cac ong dan nhiét trén va dwdi: 210 °C
Thoi lwgng can thiét: 25 phut

Nguyén liéu (Khuon tron 6')

- B O G L1 — 0¢g

Phwong phap DUONG KBEHNN...ooesroesers e D¢
1. Dung dau dn hodc giay nau trwéc cho toan Bttt g
b khudn. ST revvveveevereeseeesesses s e 30 mL

2. DA trirng va dueng két tinh vao chén roi dat
chén c6 nudc nong 50 °C. Khudy hdn hop tring cho dén khi nd trér nén saimgrmmat va min - von sé
khong bi ro ri ngay khi may xay dwoc nhac 1én.

3. Thém sia vao bo dun chay trong mét cai chén khac va khuéy déu. Dat ching I&n mét cai ndi khac

c6 nwdc nong bén trong de trénh bo dong dac trd lai.

. Thém b6t bénh ray hai lan vao “3” va khuay déu.

. D6 “3" vao “4”, va tiép tic danh cho dén khi bot nhdo min. Nén danh nhe nhang nhat cd thé dé tranh

triét tiéu bot. -

6. DA bot nhao vao khudn nwéng chuan bj san rdi lac nd dé gidm bét bong bong.

7. Bun néng sén ca hai 6ng dan nhiét trén va dudi & nhiét d6 210 °C trong 15 phit trwéic khi nuwéng.
Dat khudn [én ranh 3 clia |6 nwéng cling véi khay nwdng. Nwdng trong 25 phit cho dén khi que
xién long vao tré nén sach.

e Néu bé& mat banh ddi mau nhanh, ban c6 thé dét gidy ndu Ién banh dé tranh bj chay.
e Débanh nguoi haén trwéc khi lay ra khoi khudn.

e Ban c6 thé diéu chinh thdi gian nwéng theo s& thich khau vi va kich thwéc khuan.
e Ban ciing c6 thé thém kem va trang tri banh véi tréi cay.

(S0

VN16

Banh
tao
(6 inch)

Chon chlrc néng cua (=] hoac

Cac ong dan nhiét trén va duwoi: 170 °C
Thoi lwgng can thiét: 30 phut
Nguyén liéu

Miéng 16t banh tao

: rBO .o .75

e Bot mi it gluten.... 100

1. St dung “A” dé lam mieng 16t banh. Ban A DUONG NN 10g

chay bo, thém tht ca nguyén liéu “A” va tron Nugc......... 20 mL

déu, va nhao Q n6 vao bot nhao bé mat EIMUOI ..t 1g
min, g6i lai bérggry béng va dé trong td Nhan banh

lanh trong 1 gio. SO ——— 220 g

2. Thao bot nhao ra va ép nd vao khudn. Xién Kem danh .. .90 mL

béng nia réi dat no trong 30 phit. TIONG ottt 120¢g

3. Nuéng n6 & nhiét do 180 °C trong khoéng gt::”g KON 5 05?n%

JUpE LIMBEONG.ovvvvvvvvvvveveevevrnsssensesessssssssssns 1 mudng canh

o o

Banh
quy

Phwong phap

1.
2.

3.

~

@ N o o

. St dung “B” @& lam nhan banh. Danh déu

triing va dwong két tinh. Thém sra, kem danh va mat ong, sau do tron déu ching.

2«

. Xép téo lén miéng I6t banh. DS “B” vao miéng 16t banh. .
. Nuéng nd & nhiét @6 170 °C trong khodng 30 phit cho dén khi bé mét banh tré nén vang.

Chon chirc nang cta (=] hoac [X]
Cac 6ng dan nhiét trén va dwdi: 180 °C
Thoi lwgng can thiét: 15 phat

Nguyén liéu

P

S

_ ~ Botmiitgluten... 260 g ﬂ

Thém dudng tinh vao bo' dun nong va trn C@hl MmN LONG trANG UNG....oovevevoervsonnsoscnn 30g =

Thém long trang trieng hai lan vao [ T —— .S(‘; lrong nho >

khudy cho @én khi tao thanh bot nhéo. Bot vani. .80 lwong nho =
Chia ra mt nira bdt nhdo, nhao tron bt vani TEING v 60g

vao mot nira bt nhéo, sau do thém bot mi it
gluten (140 g) vao bot nhao vani va tron deu.

. Cho thém bot cacao kh6ng duong vao mot nira bdt nhéo con lai, sau d6 thém bot mi it gluten (120 g)

vao bot nhao cacao va tron deu

. Boc riéng trong tli nhya va cugn mbi mdt nira bot nhdo vao bao dyng bot day 1,5¢m, r0i cho vao td lanh trong 1 gio.
. Quét I&n bé mét cda hai phan bét nhao bang long trdng triing, va tron 1&n hai phan bét nhao lai voi nhau.
. C4t xén cac mép clia hai phan bdt nhao. . ) ) .

. Cat bot nhao thanh cac Iat day 1,5 cm. Quét I&n cac bé mat bang long trang tring vi diéu nay sé

gitip cac 1&p bot két dinh vaonhau.

. Bd vao tii lanh trong mot thoi gian, &y ching ra va cat timng phan bot nhdo thanh It day 1,5 cm.
. Trai d8u trén khay nuwéng dé nuong khoang 15 dén 20 phit trong 1o d& dwoc dun ndng san & nhiét do 180 °C.
1.

Léy chiing ra va d& ngudi rdi diing ngay.

VN17
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Cac Diém Quan Trong Bé Nwéng Thivc An

@o’ng nwéng trong thwe don 1a sb gan dung co thé khac nhau tay

ai, nhiét d6 va sb lwgng thirc an. Vui long didu chinh thoi lwong theo
t|nh trang nwéng.

@ Dat thtee an vao gitba bén trong 10 nwéng.

@® Khong mé ctra kinh trong khi nwéng. (Cac két qua nwéng c6é thé bi anh
hwéng.)

@ Khong st dung 16 nwéng dé hap. (N6 co thé gay ra sw co hong héc.)

@ Khi phu gidy bac lén khay nuwéng. Khong dé gidy bac tiép xdc véi cac éng
dan nhiét.

(Nwéng lien @ Rutngén thoi luong da thiét Iap sau khi nuéng lan hai, )
* Ban nén dé ngudi phan bén trong 16 nwéng trede khi bat dau

(tuc nuwong lai. Diéu chinh thoi lwong khi thire 3n chwa di nong. )

§

(Nwéngthwc

o 2 s @ Boc thi bang gidy bac trudc khi nwéng dé& phong tranh thirc
an kho day an bi chl>~"bac khong da do nong.
(hoac cao )
P
o wong thit hoac g o
. ) dy boc lai bang gidy Dt thit va cé lén rau ) (F18Y,boc chiing bang
Nwéng thit bacde tranh dau ban gy bacva lot ky

hoac ca tung tée.Khong nwéng
’ thit hodc caro ri dau ra

ngoai néu chwaboc lai.

Chtrc nang Ién men (40£10 °C)

e Thiét 1ap chirc nang lén men va dun san 16 nwédng khodng 3 phut, sau d6
dat bot nhao vao 10. ) ) B

e Nhiét d6 Ién men dwoc dat co dinh. Ca hai Ong dan nhiét trén va duoi &
che do cho va khéng thé dieu chinh. o

e Viéc 1én men bot nhéo E é dua vao cac nguyén liéu, khi hau va két cau
b6t nhao. Diéu chinh themao'ng I€n men bét nhao theo cac diéu kién thuyc té.

e No6 c6 thé khong tién an dat khay nwéng, vi nwéng va khay dwng vun
banh & rénh khay d dng do goc ctra kinh, vi vay hay chu y dac biét khi
st dung né.

e Ranh khay dau tién cé hai . phia trwdc va phia sau & ca hai bén va
khoang cach gilra chung. ay nwdng va vi nwéng nam trong rénh khay
d4u tién, chéc chén réng né da dworc 16ng vao phia sau dé tranh bi lat.

VN18

1 4 N [ ]
Cach vé sinh
Trwée khi vé sinh, hay rat phich cdm dién ra va dé 16 nwéng ngudi han.

e Khoéng dwgc sir dung xang, chat pha loéng, con, thube tay, bot danh bong, ban chai
kim loai ho&c ban chai nylon; néu khéng bé mat 16 s& bi héng.

e Sau khi vé sinh [0 nwéng, hay dat khay nwéng, vi nwéng va khay dwng vun banh dung
vi tri.

e Hay can than khi ddng ctra kinh. Khéng dung 16 nwéng néu kinh bi nit hodc bi hdng.

e Khong sir dung may rira chén.

e Khong dat cac vat nang lén trén vi nwédng.

Than may va bén trong

Lau sach béng khan vat kho.
* Khong lau éng dan nhiét.
L (N6 c6 thé gay ra héng héc.)

Rlra bang nwéc riva chén pha
Ioang (trung tinh) va miéng x6p
mém roi dé kho han.

BN Khay nwong !/ Vi nwéng/ Xién
7 quay/Khay dwng vun banh
< Rlra bang nwéc riva chén pha lodng

(trung tinh) va mleng xop méem. Sau

- & dé rira ki bang nwéc va dé kho han.
\R 4 *Néu nwéng hodc vi nwéng bi
Q dinh B2 thire &n chay nao va né

rat khé dé 1am sach hoan toan. Hay
thém mot lwgng nhd nwéc néng vao
va dé né trong mét thoi gian truéc

=
-m
-
<
>
=

khi vé sinh.
\_ J
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Khac phuc sw co

L&i nwéng

Nguyén nhan

o Xay ra l6i.

Vui long kiém tra cac diém sau day

trwdc khi sap xép manq di bao hanh.

Thao tac

e Lién hé ua hang
hodc tr m bao hanh

Panasonic.

Mui

e Thoi lwgng nwdng qua lau.

e Khay nwéng béc mui hodc
c6 moét it thire &n trén vi
nwéng.

e Kiém tra xem c6 bat ky su
ro ri m& hodac manh vun nao
trong khay dwng vun banh
hay khdng.

o T4t I ng va lam sach
thire mui.

e VVé sinh khay nwéng va vi
nwéng.

e V& sinh khay dwng vun
banh.

Phu kién thay thé

B Cac phu kién thay thé c6 s&n tai noi mua hang hoac trung tam bao hanh Pananonic.

Théng so ky thuat

B& cp ngudn

Xem nhan & mat sau |6 nuwéng

Tiéu thu dién nang

1800 W

Dung tich

38 lit

Tén phu kién Ma phu kién
Khay nwéng BKOOP184
Vi nwéng BD30P1841
Khay dwng vun banh BC40P184

Tay cAm xién nuwéng

BAG5P184-K0

Cai dat nhiét do cua
trung tdm khoang

Cai pham vi nhiét d6 70 ~ 230 °C
(x30 °C ttr nhiét do trung binh)

Ong dan nhiét trén va duoi: D | Ong dan nhiét trén va
, B6 didu nhiét tuy chinh | 'S duei 1800 W
Nhiét ké tu dong : : £
B diéu nhiét co dinh 1én | ST x A

men g Ong dan nhiét trén 900 W
€
i=
=
=

B6 hen giv 120“ S | Ong din nhigt dusi 900 W
(®)]
c
<O
O

(khoang)

Chiéu dai clia day cam dién
(khoang)

Kich thwéc bén ngoai

Bén tron

39 x 34 x 29,8 cm

Khay nuwéng
(kich thudc bén trong)

Kich thuwéc (khoang)

Tay cam khay nwéng banh BK55P184
Que nuéng BK60P184
Xién quay = =
Nia nwéng BK61P184
VN20

39x34x298cm

P

=
-m
-
<
>
=

VN21



20165019
高亮
33.5 x 28.4 x 1.7

20165019
高亮
W×D×H

20165019
高亮
W×D×H

20165019
高亮
W×D×H

20165019
高亮
Khối lượng

20165019
高亮
10,7 kg

20165019
高亮
53,5 x 42,4 x 35,8 cm

20165019
高亮
BậT suốt
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