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Thank you for purchasing this Panasonic product.

@ Please read these instructions carefully to use the product correctly and safely.

@ Before using the product, please give your special attention to the “Safety
Precautions” and “Important Information” (See P. EN3 - P. EN7)

@ Please have your dealer note down the purchase date and its name on the warranty
card to protect your rights. Please keep this instruction manual and warranty card in
good order for future use.

@ Panasonic shall not be held liable for improper use of this product or failure to follow the

instructions.
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Safety Precautions

In order to prevent accidents or injuries to the user, other people, and damage to property,
please follow the instructions below.

m The following charts differentiate and explain the degree of damage caused by
incorrect operation.

A WARN | N G « Indicates potential hazard that could result in serious

* injury or death.

i”i CAU TION = Indicates potential hazard that could result in injury or

" property damage.

m This symbol indicates requirements that must be followed.

This symbol indicates things you
have to do.

® This symbol indicates prohibition.

/\ WARNING

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

@ Do not disassemble, repair or modify this appliance.

= Please call your dealer or Panasonic customer service center for maintenance
services.

@ Do not damage the power cord or power plug.
The following actions are strictly prohibited:
Damaging, modifying or placing near heating elements ; bending, twisting, pulling
along, pulling over sharp edges, putting heavy objects on top, bundling the power
cord and carrying the appliance by the power cord.

@ Do not allow infants and children to play with packaging material which may
lead to suffocation.

@ Do not use the appliance if the power cord or power plug is damaged or the

power plug is loosely connected to the outlet.
= |f the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its

service center or similarly qualified person in order to avoid hazards.

@ Before placing enamel baking tray, cooking racks or other baking wares in
your product,make sure that there are no unknown objects attached as they
may result in accidents.

@ 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 / any liquid.

@ Prevent power cord hanging down from edges of table or bench or touching
hot surfaces.

@ When baking, avoid objects from touching the heater.
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Safety Precautions
/I\. WARNING

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

@ 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.

@ Do not use your product near or under curtains or other flammable
materials as foods may catch fire during baking.

@ 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.

@ Make sure that the power plug is fully inserted in the socket.

@ Discontinue using the appliance immediately and unplug in the unlikely
event that this appliance stops working properly.
< abnormal occurrences and breaking down >
® The power plug and the power cord become abnormally hot.
® The power cord is damaged or the appliance power fails.
® The main unit is deformed, has visible damage or is abnormally hot.
® Your product makes noises during use.

e There is another abnormality or failure.

= In case of any of the aforementioned situations, please unplug the power
cord immediately and call a Panasonic customer service center for
maintenance services.

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

( To avoid electric shock, fire, smoke, burns, scalding, injury or property loss. )

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

@ Do not use the appliance while on the following places.
© On uneven surfaces, on carpet, non-hot-resistant surface or tablecloths etc.
e Places where it may be splashed with water or near a heat source.
o Near any open water sources such as sinks, or the like.

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

@ When baking with the appliance the back of the metal case will be
extremely hot. Please place the back of the oven towards the wall to avoid
burning.

@ Never leave the appliance unattended when using it.
=» Do not leave the oven unattended when baking flammable objects, such as cookies.

Try to monitor the entire process.

@ Do not open the glass door if there is smoke or fire during baking.
® Turn off the timer and remove the power plug immediately.
© Do not open the glass door before the fire goes out.
® Do not extinguish the fire with water.

@ Do not directly heat cans or glass bottles.

@ Do not place oil in the enamel baking tray for heating.

@ Do not touch the appliance with wet hands.

@ Do not touch, block or cover the heat vents during use.

@ Do not touch hot surfaces, such as the top of the oven body, the enamel
baking tray and the cooking rack while the oven is in use or just after use.
The oven is easy to become hot during use, and the surface temperature
during use is very high. Let it cool down before cleaning after use.
= Please pay special attention to heat after use.

@ Do not place anything on the top or below the appliance.

[
B | eave a space between the oven

and walls or kitchen cabinets. The
lampblack discharged during baking
may contaminate the wall and cabinet,
or even cause fire due to overheating.

20 cm or more

10 cm or more
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Safety Precautions
/I\ CAUTION

( To avoid electric shock, fire, smoke, burns, scalding, injury or property loss. )

@ Do not insert any object in the gaps.
@ Do not use knives, sharp objects or tools on your product as the heater may
get damaged.

@ Do not use an external timer etc.
=» This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate

remote-control system.

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

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

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

@ When using and cleaning the rotisserie spit, be careful of the sharp edges
to prevent being cut.

@ To fetch accessories with the baking tray holder or extraction bracket, get
hold of the former at its center or it may rock or sway. This may result in
liquid spillage, food ingredients falling off to the ground, or accessories
separating and causing accidents.

@ Do not pull on the power cord to unplug it. Instead, hold the plug to
disconnect the cord.

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

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

@ Ensure to clean the appliance especially surfaces in contact with food after
use. (See P. EN20 “How to Clean”)

@ This product is intended for household use only.
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Important information

@ Do not drop this product as it may get damaged.

@ Do not place anything or press by force on the glass door when it is opened.
@ Do not hit the glass door with an external force.

@ Do not heat the appliance when unnecessary.

@ Do not place this product close to water tanks or any open water sources.

@ Make sure to clean the appliance after every use.

To indicate that the marked item can be hot and should not
be touched without taking care.
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Part Names and Handling Instructions

Layer 1 - 4 from the top to the bottom
* Position for placing the enamel baking tray
and cooking rack.

Rotisserie spit insertion hole

Main unit Heat vents
Heater
= ---------- Control knob
Crumb tray . = .
Power cord——
Door handle
—
Power plug
* The shape of plug may be Glass door .
different form illustration. Take extra care when opening

or closing the glass door as it
may get damaged.

@ Abaking menu is printed on the glass door. (See P. EN13 - P. EN18)
@ Please use thick insulating gloves to remove heated accessories or trays from the oven.

—

Enamel baking tray

~_ Extraction bracket
@ For baking oily food, such \ @ For holding the
as meat and fish, and for rotisserie spit
placing containers used for '

baking.
* It's recommended to cover the enamel baking tray with * Tilt the tong fork slightly to the left and

a layer of aluminum foil to prevent baking residue remove rotisserie spit slowly.
from adhering to it.

Cooking rack

@ For baking other foods. @\ﬁa:g;i ;lr;%gh;I:er
enamel baking
* Make sure that you have mounted the crumb tray tray and cooking
correctly to collect breadcrumbs and grease before rack.

K using the cooking rack.
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Operating Controls

@ Upper and lower heaters
temperature knobs:
Temperature range:
70°C-230°C

@® Timer:

The electric oven beeps when
the timer reaches " 0 ". Tips:
to set baking time less than
20 minutes, turnup the knob
beyond 40 minutes then return
to the desired time. In case of
“Stay On” mode, you have to
disable the timer manually as
the latter cannot be adjusted
automatically.

@ Function knob:
(=] Operates the lower heater
(Z)Operates the upper heater
(Z)Operates the lower & upper
heater at the same time
Convection
(Lower & upper heater heating)
Rotary
(Upper heater heating)
Fermentation (See P. EN19)

“ @ Power indicator:
j The power indicator lights up

when the product is in use.

@ To reach quickly the temperature of 70 °C to 230 °C in the oven, set the function knob: (=]
" Operates the lower & upper heater at the same time " selection or select " Convection ",
and the Upper and lower heater temperature knobs must be set to the same temperature at the

same time.
Crumb tray @ Installing the crumb tray Rotisserie spit
1. Before use, place the o
Convex convex facing upward, in the Baking stick

inward position.

2. Ensure the crumb tray is
inserted at the bottom.

@ Removing the crumb tray

1. Open the glass door.

2. Remove the crumb tray
only after it has cooled
down.

|
S

=

Holding edge

@ For collecting debris and grease from baked food

\ in the oven. .

~

Baking fork

@ For roasting whole chicken or
chunks of meat
( See P. EN10 for rotisserie spit
| extraction bracket )

J
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Part Names and Handling Instructions

4 N
PR =3
Z Y Y NI

L b \ ¥ ¥

1 Insert the baking 2 Fastenthe screw 3 Use the baking 4 Attach the other
stick into one at the baking stick to skewer the baking fork on
baking fork. fork to secure a chunky piece of the opposite

firm position on food at the center. end of the

the baking stick. baking stick and
compress the
food tightly.

B Fasten the 6 Use the 7 Insert the 8 Position the
screw to extraction bracket rotisserie spit left end of the
secure the to position the tip end into the baking stick to fit
baking fork. rotisserie spit in turnspit insertion the left insertion

the oven. hole on the right. bracket firmly as
indicated in the
- diagram above.
@ When using and cleaning the rotisserie spit, be careful of the sharp edges to
revent being cut.
p g )
Baking tray holder
\
@ Cooking rack removal: @ Enamel baking tray
Before removing the removal: Before
cooking rack, ensure removing the enamel
both the bottom hooks baking tray, ensure
are attached to the both the upper hooks
cooking rack. are attached to the
Bottom hook Upper hook baking tray. )
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Before Use

Remove all packaging materials and tape in advance, clean your product according to the
steps below before using it for the first time or after a long time without using it.

1. Clean all accessories. (See P. EN20)

2. Place the enamel baking tray, cooking rack and crumb tray in the oven.
(Do not place any food.)

3. Turn the function knob to “ (=] ” set upper and lower heaters at 230 °C, and set the
timer to 10 minutes.
(Rotate the knob clockwise beyond 40 minutes then rotate anti-clockwise to 10 minutes.)

@ There may be odors emitted when using your product for the first time. This is normal
and is caused by the protective coating for salt corrosion on the heater used for
transportation.

@ The oven may generate some noise in the first idle run. This is normal.

@ When running the oven in idle, some smoke and odors will be emitted. Please open the
door to dissipate the smoke. This will not occur the next time.

@ Please wait for the oven to cool down before using it after the idle run.
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How to Use

1 Insert the power plug Put food in oven and close the glass door
@ Place the food at the center of the
enamel baking tray or cooking rack.

2 @ Position the cooking rack according to
Y " \ the height of the food.

@ Do not open the glass door while baking.

Select cooking function
@ Select cooking function

accordingly.
Set temperature
@ Set temperature
accordingly.
Set baking start time e \
@ Select desired baking time. =0y o
@ You may abort baking by WN_A,
rotating the knob om
anti-clockwise to "0". N\
| 120¢ \'40
i ]
N

Take out the food after baking

(with baking tray holder or heat insulation gloves)

@ Be careful when opening the glass door as
food of different serving sizes or shapes may
fall off the cooking rack.

Remove the power plug

@ Unplug the power cord after use.

@ Moving sound of timer can be heard even
after the appliance has been turned off. It
is not a malfunction.
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M e n u From the top to the bottom, there are 4 layers in the electric oven for use (P. EN8).

Pizza Select the [(Z] or [&] function.
Upper and lower heaters : 210 °C
Time: 15 minutes
Ingredients (A diameter of about 19 cm)
Frozen pizza base.............. 1 piece (8 inch)
Method TOMALO v 30g
1. Take out the frozen pizza base and ONION s 0¢g
bring it to room temperature. SWEEt PEPPET ..vvveeoeeeeee e 15¢
2. Spread the pizza seasoning evenly on  Pizza S€aSONING ...........cccevrevrrrrerenes 508
the pizza, add the rest material, and ~ Cheese ...........ooovvvvvrrsssservrrveeerssnnns 50 g

cover with cheese. Put them on an
enamel baking tray with a piece of aluminum foil on it.

3. Pre-heat both the upper and lower heaters at 210 °C for 10 minutes. Place the
enamel baking tray at Layer 2, bake for 15 minutes at 210 °C.

@ Drain vegetables to prevent the pizza from getting soggy and wet.
@ [f the frozen pizza base is thick, more time may be required for preparation.

Select the [ function.
Ro_ast ~ Upper heater : 230 °C
Chicken S Time: 80 minutes
Ingredients
Whole chicken................ 1 (approx. 1000 &)
Method Salt oo Appropriate quantity
1. Clean and remove the head, feet and Sliced ginger................. Appropriate quantity
internal organs of the chicken. Wipe dry and ~ Green onion................ Appropriate quantity
apply a thin layer of salt evenly on the skin =~ Garlic............cccccceveeee. Appropriate quantity

and internal surfaces.
2. Stuff green onion, sliced ginger and garlic into the chicken. Tie and bind the chicken
wings and legs with a cotton thread.
3. Insert a baking stick through the whole chicken and secure it with the baking fork.
4. Place the chicken in the oven. Place the enamel baking tray on Layer 4 to prevent

oil from dripping onto the heater. Set the upper heater to 230 °C and bake for 80
minutes.

@ Completely thaw frozen chicken beforehand.
@ Adjust cooking time according to the weight of the chicken and personal preference.
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Menu

i Select the (Z] or (&) function.
Eahr:glc()eor:l Upper and lower heaters : 230 °C
| Time: 25 minutes
Ingredients
Chicken thigh............. 8 (approx. 45 g / piece)
Method LemON JUICE ....oevvvveeeeeeeeeeeeeecereee 16 8
1. Apply lemon juice and salt to the chicken Salt ... 28
thigh. Mix and marinate for 10 minutes.  Sour Cream...........cc.coeeeeeereereesnennens 100 g
2. Mix and stir sour cream, ginger powder, Ginger pOWder..............ccc.cocuievinnn. 2g
garlic powder and curry powder Garlic pOWdEer ........cocveeurieeriieiriieens 4¢g
evenly. Pour the mixture onto the CUrTY POWAET ... 68
chicken. Marinate for 3-4 hours at room Red pepper powder____Appropriate quantity
temperature or refrigerate for a longer  Qjive oil..................... Appropriate quantity

EN14

period of time. (if refrigerated, take it out
30 minutes before).

. After pickling, add red pepper powder and mix well.
. Place a piece of aluminum foil on the cooking rack. Apply a layer of olive oil on it.

Place the chicken thigh and apply a layer of olive oil.

. Pre-heat both the upper and lower heaters at 230 °C for 10 minutes. Place the

enamel baking tray at Layer 3. Place the cooking rack with chicken legs at Layer 1,
bake for 15 minutes at 230 °C.

. Take out the cooking rack, turn the chicken thigh over and apply a layer of olive oll,

bake for 10 minutes.



Grilled Select the (Z or (&) function.

Upper and lower heaters : 190 °C
Prawn , Time: 10 minutes

Ingredients

Prawn ........ccccocoue. 8 (approx. 15 cm long)
Method 7 | Appropriate quantity
1. Cut the backs of the shrimp and devein.

Dry after washing.

2. Arrange the shrimps evenly over a sheet of baking paper on the enamel baking tray.

. Sprinkle some salt over as appropriate.

4. Pre-heat oven with both upper and lower heater to 190 °C for 10 minutes. Place the

enamel baking tray in Layer 2 and bake the prawns for 10 minutes at 190 °C .

Oven Select the (2] or [&] function.
. Upper and lower heaters:
Fries Upper : 230 °C Lower : 150 °C
Time: 30 minutes
Ingredients
Method POtatO ..o 400 g
1. Peel and cut potatoes into medium OliVE Ol 16 ¢
length thick strips of 1cm wide. Boilin - Salt .......ccccccovvevvvereeeee. Appropriate quantity
lightly salted boiling water for 5 minutes  Black pepper............... Appropriate quantity

(90% cooked). Drain and dry out the

moisture using a kitchen towel.

Line the enamel tray with aluminium foil and grease the foil with a layer of olive oil.
Toss the potatoes with the remaining olive oil and spread it evenly on the enamel
baking tray.

Pre-heat the upper heater to 230 °C and lower heater at 150 °C for 10 minutes.
Place the enamel baking tray at Layer 2. Set the upper heater to 230 °C and lower
heater at 150 °C, bake for 30 minutes.

. Take the tray out, sprinkle salt and pepper to taste.
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Menu

Cookies

Method

1.

2.

EN16

Place the butter in room temperature
until it softens into paste.

Add salt and granulated sugar, mix with
a mixer until the colour of the butter
lightens.

. Add powdered sugar and continue to mix

at medium speed until evenly combined.
white and fluffy.

and even paste.

pattern on the tray.

Select the (Z] or [&] function.
Upper and lower heaters : 150 °C
Time: 20 minutes

Ingredients (about 25 pieces)

BULEET ... 100 g
Salt o 18
Granulated SUgar.........ccccococreceninnen. 30g
Powdered sugar ........cccooocvecenennen. 30g
EQQ v 1

Low-gluten flour.........c.cocoeveeincinenee 125 ¢
Vanilla extract .........cococoevrnicenincnne. 18

. Add beaten eggs and vanilla extract. Mix at medium speed until the mixture turns
. Add sieved low-gluten flour in two parts. Use a rubber spatula to mix it to a smooth

. Put the paste into a pastry bag ( 2 cm diameter ).
. Line the enamel baking tray with baking paper. Pipe out the cookie with desired

. Pre-heat both the upper and lower heaters at 150 °C for 10 minutes. Place the

enamel baking tray at Layer 1, bake for 20 minutes at 150 °C. Remove from the

oven and allow to cool before serving.



Apple e
Tart 3
Method

[A. Crust]

1. Mix butter and the sieved low-gluten

2.
3.

flour, add granulated sugar and salt.
Add cold water and stir it into a paste.

Knead the paste into a dough with
smooth surface, seal with cling film and
chill in the refrigerator for 1 hour.

. Remove the dough and roll it flat and lay

it over a 6" crust mould, make holes in
the dough using a fork.

. Pre-heat both upper and lower heaters

to 190 °C for 10 minutes.

190 °C for 10 minutes.

aside and allow to cool.

[ B. Filling |

Mix powdered sugar and butter into a sandy paste. Add beaten eggs at room
temperature in two parts, mix the mixture into a milky paste. Add almond powder

1.

w

and mix until it turns milky white.

190 °C.

Select the (2] or (& function.
"“ Upper and lower heaters : 190 °C
Time: 45 minutes

Ingredients (6" crust mold)

[A.Crust]

BUtter.....oooeeccccee e 75g
Low-gluten flour..........ccoeerevennnen. 100 g
Granulated SUgar...........coveeveenene 108
Cold Water ........coveveriricreiiieernans 208
Salt o, 18
[ B. Filling ]

BULET ... 408
Egg (beaten).......ccoovevvevererieiiennn 258
Almond powder...........ccccceurveriuennnn. 50 g
Granulated SUgar..........ccoovevrireiennns 408
APPIE .., 1

. Cover the crust with baking paper and heavy stones for baking (red beans work as
well), place the mould on the enamel baking tray at Layer 2 of the oven and bake at

. Remove the heavy stones 10 minutes later and bake for another 10 minutes. Put

. Add the filling into a piping bag and pipe it out onto the cooled down crust.
. Arrange apple slices on top of the filling.

. Pre-heat both the upper and lower heaters to 190 °C for 10 minutes, place the
mould on the enamel baking tray at Layer 2 of the oven and bake for 25 minutes at
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Menu

Sponge w Select the (3] or (& function.

Upper and lower heaters : 170 °C
Cake Time: 30 minutes

Ingredients (6" cake mold)

EQOS oo, 3(approx.150 g)
Method Low-gluten flour.........cccooorrrrrrveeeeenes 0g
1. Line a 6" cake mould base and sides  Sugar...............ccccccormsserrrrrrrrcererrrneeen 90¢g
with baking paper (or coat with a layer of Butter...............cooccocccccerrsssiiccences g
olive oil). WHOIE MK ...cveerrevecernes g

2. Put the eggs and sugar in a bowl over a
pot of hot water (about 50 °C). Using a mixer, whisk the egg mixture into stiff peaks
until it lightens, has less bubbles and becomes smooth and thick (Stiff peak will
remain on the whisk when lifting up).

3. Mix the milk and melted butter well, keep them over a pan of hot water to prevent
the mixture from getting firm again.

4. Add the sieved low-gluten flour in two steps and stir well.

5. Fold the mixture into the egg mixture, stirring gently to avoid de-foaming. The
finished batter should look glossy and fine.

6. Pour the stirred batter into a cake mould and shake out remaining bubbles.

7. Pre-heat the upper and lower heaters to 170 °C for 10 minutes. Place the cake

mould on the enamel baking tray, on Layer 3 of the oven and bake for 30 minutes at
170 °C.

8. Insert a toothpick into the center of the cake. If the toothpick remains clean with no
batter, the cake is fully baked.

@ [f the surface browns quickly, cover the surface with a piece of aluminium foil to
avoid scorching.

@ Remove the cake out of the mould only after it is completely cooled.

@ Baking time may be adjusted according to personal preference and cake size.

@ The cake can be decorated with fruits and cream.
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Key Points for Baking Food

@ The standard time set by the menu may vary with food temperature, type, serving size
(weight) and the container used for baking. Please adjust these parameters according to
actual baking needs.

@ Place the food in the middle of the electric oven.

@ Do not open the glass door while baking (as the baking effect may be affected).

@ Do not steam or simmer food with the electric oven (as it may cause malfunction).

@ Keep the enamel baking tray covering aluminum foil from contacting the heater.

@ When the high moisture food are baked, atomization or water vapors could appear inside
the glass. This phenomenon is normal.

4 @ Reduce baking time for second of two consecutive bakings. N
Continuous | * Itis recommended to wait for the electric oven to cool down
baking before baking again. Change baking time if the food is not heated

enough.

N ) y

/Bakin thick @ Cover with aluminum foil to prevent over or under-baking. )
and taglll food | @ When using aluminum foil, prevent the foil from coming in

contact with the heater.
N J
4 @ Wrap meat or fish in aluminum foil R
Food with before putting them in the electric fﬁ‘é%%% ngétaag?es
high fat oven to avoid splashing grease.
content Do not bake food without being
\_ wrapped in aluminum foil.

Fermentation function ( 40 £10 °C )

@ Select fermentation function and pre-heat for 3 minutes before adding the dough in the

oven.

@ The temperature for fermentation is fixed. Both upper and lower heaters in standby
mode and cannot be adjusted.

@ Fermentation may vary with the ingredients, climate and dough texture. Please adjust
the fermentation time according to the actual situation.

@ Bake with marked Layer 1 - 4 for baking (See P. EN8).

@ The positions for placing baking enamel in Layer 1 - 4 consist of the fronts ends and
rear ends. There are spaces in the middle.When placing the enamel baking tray and
cooking rack into the oven, make sure that the rear ends are inserted properly to
prevent the enamel baking tray and cooking rack from slipping off.
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How to Clean

Before cleaning, please turn off and unplug the power. After baking, do not clean until the
oven is cooled off completely.

@ Do not clean your product with volatile oil, thinner, alcohol, bleach, polishing powder,
metal brush or nylon brush as the body may get damaged.

@ Once cleaned, return the enamel baking tray, cooking rack and crumb tray to their
original positions.

@ Do not clean any parts of this product in the dishwasher.

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

@ Do not place heavy objects on the cooking rack.

@ If there is any residue falling to the bottom when removing the dust collecting tray,
please wait for the oven temperature to cool down before cleaning and wiping.

Main unit and inner chamber

Wipe it clean with a wrung cloth.
* Do not wipe the heaters.
k (as it may get damaged).

PVVVVVVVVYVVVN )
Asssssssssnna |

Glass door

Wash it with diluted detergent (neutral)
and soft sponge, dry it with cloth.

Enamel baking tray / Cooking rack
Crumb tray / Rotisserie spit

Wash with diluted detergent (neutral)
and soft sponge, rinse with water and
air-dry it.

Regarding hard-to-remove baking
residue attached on the enamel
baking tray or cooking rack: pour in

a small amount of hot water and let it
\stand for a while before cleaning.
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Tro u b Ies h Ooti n g Check the following before calling for

maintenance service.

Problems Cause and solution

f 0 N\

-
@ The power plug is not fully inserted.

Baking = Insert the power plug completely into the socket.

failure > @ Error encountered

L ) =» Contact your dealer or Panasonic Customer Service Center.

' N

/0 The baking time is too long.

=* Power off your product, disconnect the power cord, and
remove any food that causes odors in the oven.

} @ The enamel baking tray releases an odor or there is food

Odor residue on the cooking rack.
=* Clean the enamel baking tray and the cooking rack.
@ Confirm if there are any drippings of grease or crumbs in the
crumb tray.
=* Clean the crumb tray.
(8 J S J
Power supply See the label on the back of appliance
Power consumption 1500 W
Capacity 38 L
Setup value: 70 - 230 °C (tolerance: £ 30 °C)
Cavity temperature Setting: When heating the upper and lower heaters,
make sure that their temperatures are the same.
Upper and lower heaters | & Upper and lower heaters
. adjustable thermostat | 1500 W
Automatic thermolator — S
Fermentation: fixed %__ | Uoper heater 750 W
thermostat S % PP
= 9
Timer 120 minutes/stay on u%_ g Lower heater 750 W
Net weight (approx.) 10.1 kg
Power cord length 1.0m
% | External dimension Width: 53.3 cm Depth: 39.2 cm Height: 36.4 cm
§ Inner chamber Width: 38.0 cm Depth: 30.7 cm Height: 31.7 cm
q | el e Width: 34.7 cm Depth: 25.4 cm Height: 2.0 cm
@ |(internal dimension)

@ After the power plug is inserted into the socket, the standby power is 0 W.
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Terima kasih kerana membeli produk Panasonic ini.

@ Sila baca Arahan Pengendalian ini dengan teliti supaya produk ini dapat digunakan
dengan cara yang betul dan selamat.

@ Sebelum menggunakan produk ini, sila berikan perhatian khas anda kepada
“Langkah-Langkah Keselamatan” dan “Maklumat Penting” (Lihat P. ML3 - ML7).

@ Sila pastikan pengedar anda mencatatkan tarikh pembelian dan nama pengedar pada
kad warranti untuk melindungi hak anda. Sila simpan Arahan Pengendalian ini untuk
kegunaan pada masa depan.

@ Panasonic tidak akan menanggung sebarang liabiliti sekiranya perkakas ini tertakluk
kepada kegunaan yang tidak wajar, atau kegagalan untuk mematuhi arahan ini.

Kandungan Muka Surat
Langkah-Langkah Keselamatan ML 3
Maklumat Penting ML 7
Nama Bahagian dan Arahan Pengendalian ML 8
Sebelum Menggunakan ML 11
Cara Penggunaan ML 12
Menu ML 13
Perkara Penting untuk Membakar Makanan ML 19
Cara Membersih ML 20
Penyelesaian Masalah ML 21
Spesifikasi ML 21

ML2



Langkah-Langkah Keselamatan

Untuk mengelakkan kemalangan atau kecenderaan kepada pengguna, individu lain dan

kerosakan harta kepada benda, sila patuhi arahan-arahan di bawah.

m Petunjuk berikut menunjukkan tahap kerosakan yang disebabkan oleh
pengendalian yang salah.

AMARAN = Menunjukkan RISIKO yang boleh mengakibatkan
" kecederaan serius atau kematian.

AWAS = Menunjukkan RISIKO yang boleh mengakibatkan
" kecederaan atau kemusnahan harta benda.

m Lambang diklasifi kasi dan diterangkan seperti berikut.

. - . Simbol ini menunjukkan keperluan
Simbol ini menunjukkan larangan. . )
yang mesti dipatuhi.

/N AMARAN

@ntuk mengelakkan risiko kejutan elektrik, kebakaran, terbakar melecur atau kecederaan serius)

@ Jangan Tanggalkan, baiki atau ubah suai perkakas ini.
= Sila hubungi pengedar atau pusat khidmat pelanggan Panasonic untuk
perkhidmatan penyelenggaraan.
@ Jangan rosakkan kord atau palam kuasa.
Tindakan berikut amat dilarang:
merosakkan, mengubah suai atau meletakkannya berdekatan dengan elemen
pemanasan; membengkok, memutar, menarik dengan kuat, menarik ke atas tepi
tajam, meletakkan objek berat di atasnya, mengikat kord kuasa dan membawa
perkakas dengan memegang kord kuasa.
@ Jangan biarkan bayi dan kanak-kanak bermain dengan bahan
pembungkusan yang boleh mengakibatkan mereka lemas.
@ Jangan gunakan perkakas jika kord atau palam kuasa rosak atau palam
kuasa bersambung dengan longgar ke soket bekalan kuasa.
= Jika kord kuasa rosak, ia mesti digantikan oleh pengilang, pusat perkhidmatannya

atau individu berkelayakan yang serupa untuk mengelakkan bahaya.

@ Sebelum meletakkan dulang pembakar, rak memasak atau barangan
pembakar lain dalam produk anda, pastikan tiada objek yang tidak diketahui
dipasang kerana ia boleh mengakibatkan kemalangan.

@ Jangan pasang atau cabut palam kuasa dengan tangan yang basah.

@ Jangan rendam perkakas, kord dan palam kuasa dalam air atau simbahnya
dengan air / apa-apa cecair.

@ Kord kuasa mestilah tidak digantung di tepi meja atau meja kerja atau
bersentuhan dengan permukaan yang panas.

@ Apabila membakar, elakkan objek daripada menyentuh pemanas.

nAejap\
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Langkah-Langkah Keselamatan
/N AMARAN

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

@ Perkakas ini bukan bertujuan untuk digunakan oleh Individu (termasuk
kanak-kanak) kurang upaya dari segi fizikal, deria atau mental, atau kurang
pengalaman dan pengetahuan, melainkan jika mereka dipantau atau telah
diberi pengawasan atau arahan mengenai penggunaan perkakas oleh
individu yang bertanggungjawab untuk keselamatan mereka.
Kanak-kanak perlu diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain
dengan perkakas.

@ Bayi dan kanak-kanak perlulah sentiasa diawasi supaya tidak berdekatan
dengan perkakas dan palam kuasa. Kanak-kanak tidak mengendali bahawa
kebahayaan yang akan belaku dengan penggunaan perkakas yang salah.

@ Jangan gunakan produk anda berdekatan atau di bawah langsir atau bahan
mudah terbakar lain kerana makanan boleh hangus semasa membakar.

@ Pastikan voltan yang tertera pada label perkakas adalah sama dengan
bekalan kuasa di tempat anda. Elakkan juga, daripada memasang palam
peranti lain ke soket bekalan kuasa yang sama bagi mengelakkan suhu
menjadi terlalu panas. Walau bagaimanapun, jika anda menyambungkan
beberapa palam kuasa, pastikan jumlah watt tidak melebihi watt berkadar
soket bekalan kuasa.

@ Pastikan bahawa palam kuasa dimasukkan ke dalam soket sepenuhnya.

@ Berhenti menggunakan perkakas dengan serta-merta dan cabut palam
sekiranya perkakas ini tidak berfungsi dengan betul.
<kejadian luar biasa atau rosak>
¢ Palam dan kord kuasa menjadi panas secara luar biasa.

e Kord kuasa rosak atau tiada bekalan elektrik pada perkakas.

¢ Unit utama berubah bentuk, mempunyai kerosakan yang boleh dilihat atau
panas yang luar biasa.

 Produk anda berbunyi bising semasa penggunaan.

e Terdapat kerosakan luar biasa atau kegagalan lain.

- Sekiranya berlaku apa-apa situasi yang dinyatakan di atas, sila cabut kord
kuasa dengan serta-merta dan hubungi pusat khidmat pelanggan Panasonic
untuk perkhidmatan penyelenggaraan.

@ Bersihkan kotoran pada palam Kuasa dengan kerap.
=» Cabut palam kuasa dan lap dengan menggunakan kain kering.
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/N AWAS

@ntuk mengelakkan kejutan elektrik, api, asap, terbakar, melecur, kecederaan atau kehilangan harta benda)

@ Jangan gunakan perkakas untuk apa-apa tujuan selain yang dihuraikan
dalam arahan ini.

@ Jangan gunakan perkakas semasa berada di tempat berikut.
¢ Di atas permukaan tidak rata, di atas karpet, permukaan atau alas meja yang

tidak tahan panas dan sebagainya.

o Tempat yang mungkin terkena percikan air atau berdekatan dengan sumber haba.
o Berdekatan dengan mana-mana sumber air seperti singki, atau sebagainya.

@ Jangan gunakan perkakas berdekatan dinding, perabot, atau dalam ruang
tertutup seperti almari terbina di dalam. (la boleh menyebabkan perubahan
warna atau bentuk.)

@ Apabila membakar dengan perkakas, belakang bekas logam akan menjadi
sangat panas. Sila tempatkan belakang ketuhar ke arah dinding bagi
mengelakkannya terbakar.

@ Jangan tinggalkan perkakas tanpa penqawasan apabila menrggf(unakannya.
=» Jangan tinggalkan ketuhar tanpa pengawasan apabila membakar objek mudah terbakar, seperti biskut.

Cuba pantau seluruh proses.

@ Jangan buka pintu kaca jika terdapat asap atau api semasa membakar.
¢ Matikan pemasa dan alih keluar palam kuasa dengan serta-merta.
® Jangan buka pintu kaca sebelum api padam.
 Jangan memadam api dengan air.

@ Jangan panaskan tin atau botol kaca secara terus.

@ Jangan letakkan minyak di dalam dulang pembakar enamel untuk dipanaskan.

@ Jangan sentuh perkakas dengan tangan yang basah.

@ Jangan sentuh, sekat atau tutup lubang haba semasa penggunaan.

@ Jangan sentuh permukaan panas, seperti bahagian atas badan ketuhar,
dulang pembakar enamel dan rak memasak semasa ketuhar digunakan atau
baharu sahaja selesai digunakan. Ketuhar mudah menjadi panas semasa
digunakan dan suhu permukaan semasa penggunaan adalah sangat tinggi.
Biarkan ia sejuk sebelum melakukan pembersihan selepas penggunaan.
= Sila tumpukan perhatian khusus kepada haba selepas penggunaan.

@ Jangan letak apa-apa di bahagian atas atau bawah perkakas.

nAejap\

e - A
® Tinggalkan ruang antara ketuhar 20 cm atauEbm

dan dinding atau kabinet dapur.

Jelaga yang dilepaskan semasa

membakar boleh mencemarkan

dinding dan kabinet, atau malah boleh

mengakibatkan kebakaran disebabkan

terlalu panas. 10 cm atau lebih
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Langkah-Langkah Keselamatan (@i

/I\ AWAS

@ntuk mengelakkan kejutan elektrik, api, asap, terbakar, melecur, kecederaan atau kehilangan harta benda)

ML6

@ Jangan masukkan apa-apa objek di dalam bukaan.
@ Jangan gunakan pisau, objek tajam atau alatan pada produk anda kerana
pemanas boleh rosak.

@ Jangan gunakan pemasa luaran dan sebagainya.
=» Perkakas ini bukan bertujuan untuk dikendalikan sebagai pemasa luaran atau sistem

kawalan jauh berasingan.

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

@ Pastikan dulang serdak bersih dan diletakkan dengan betul apabila
menggunakan perkakas.

@ Berhati-hati agar tidak tersadung atau tersekat dalam kord kuasa semasa
penggunaan.

@ Apabila mengguna dan membersihkan pencucuk alat memanggang,
berhati-hati dengan bahagian tepinya yang tajam untuk mengelakkan diri
daripada tercedera.

@ Untuk mengambil aksesori dengan pemegang dulang pembakar atau
pendakap pencabutan, pegang rak di bahagian tengah atau ia boleh
berayun atau bergoyang. Ini mungkin akan mengakibatkan tumpahan
cecair, bahan makanan terjatuh, atau aksesori memisahkan dan
mengakibatkan kemalangan.

@ Jangan tarik pada kord kuasa untuk mencabutnya. Sebaliknya, pegang
palam untuk memutuskan sambungan kord.

@ Cabut palam kuasa dari soket bekalan kuasa apabila perkakas tidak
digunakan, sebelum mengalihkan, atau membersihkannya.

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

@ Pastikan untuk membersihkan perkakas terutamanya bahagian permukaan
yang bersentuhan dengan makanan selepas penggunaan. (Lihat P.ML20
“Cara Membersih”)

@ Produk ini bertujuan untuk kegunaan isi rumah sahaja.



Maklumat Penting

@ Jangan jatuhkan produk ini kerana ia boleh rosak.
@ Jangan letakkan apa-apa atau tekan dengan kuat pada pintu kaca apabila pintu

dibuka.
@ Jangan ketuk pintu kaca dengan daya luaran.
@ Jangan panaskan perkakas apabila tidak diperlukan.
@ Jangan letakkan produk ini berdekatan dengan tangki air atau mana-mana

sumber air yang terbuka.
@ Pastikan anda membersihkan perkakas selepas setiap kali digunakan.

Untuk menunjukkan bahawa item yang ditandakan itu boleh
menjadi panas dan tidak boleh disentuh tanpa berhati-hati.

nAejap\
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Nama Bahagian dan Arahan Pengendalian

Lubang pemasukan Lapisan 1-4 dari atas ke bawah
pencucuk alat memanggang * Kedudukan untuk meletakkan dulang
pembakar enamel dan rak memasak.

Unit utama Bolong haba

Pemanas

= 4 --------- Tombol kawalan
Dulang serdak —— s s = T s

Kord kuasa——
—_— Pemegang pintu
Palam kuasa )
* Bentuk plag mungkin berlainan Pintu kaca
daripada gambar. * Lebih berhati-hati apabila

membuka atau menutup pintu
kaca kerana ia boleh rosak.
@ Menu membakar dicetak di pintu kaca. (Lihat P. ML13 - P. ML18)

@ Sila gunakan sarung tangan penebat tebal untuk mengalih keluar aksesori atau dulang
yang panas dari ketuhar.

Dulang pembakar enamel _ Pendakap

.

@ Untuk membakar makanan 1 pencabutan
berminyak, seperti daging dan @ Untuk memegang
ikan, serta menempatkan bekas pencucuk alat
yang digunakan untuk membakar. memanggang.

* Disyorkan untuk menutup dulang pembakar * Condongkan garpu penyepit sedikit

enamel dengan lapisan kerajang aluminium bagi ke kiri dan alih keluar pencucuk alat
menghalang sisa membakar daripada melekat memanggang dengan perlahan.

dengannya.
Y i Rak memasak PNt Pemegang dulang
4\ /1] @ Untuk membakar \ pembakar
L makanan (ain. ‘@ Untuk memegang
* Pastikan anda telah memasang dulang serdak dulang pembakar
dengan betul untuk mengumpul serdak roti dan enamel dan rak
\__gris sebelum menggunakan rak memasak. memasak.
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Kawalan Pengendalian

@ Tombol suhu pemanas

bahagian atas dan
bawah: Julat suhu:
70°C-230°C

@ Pemasa:

Ketuhar elektrik berbunyi bip
apabila mencapai pemasanya
"0". Petua: untuk tetapkan masa
membakar kurang daripada 20
minit, putarkan tombol melebihi
40 minit, kemudian kembali ke
masa yang dikehendaki. Dalam
hal mod “Stay On”, anda mesti
menyahdayakan pemasa secara
manual kerana ia tidak boleh
dilaraskan secara automatik.

—@ Tombol fungsi:

(=] Mengendalikan pemanas
bawah

(T) Mengendalikan pemanas
atas

(=) Mengendalikan pemanas
bawah & atas pada masa
yang sama

Perolakan
(Pemanasan pemanas bawah
& atas)

Putaran
(Pemanasan pemanas
atas)

Penapaian (Lihat P. ML19)

“ @ Penunjuk kuasa:
j Penunjuk kuasa menyala

apabila produk sedang
digunakan.

@ Untuk mencapai suhu 70 °C hingga 230 °C dengan pantas di dalam ketuhar, tetapkan tombol
fungsi: (Z) Pemilihan atau pilih " Mengendalikan pemanas bawah & atas pada masa yang sama "
" Perolakan ", tombol suhu pemanas atas dan bawah mesti ditetapkan kepada suhu yang sama

pada masa yang sama.

Dulang serdak @ Memasang dulang serdak
1. Sebelum penggunaan,

Cembung tempatkan bahagian
cembung mengadap ke atas,
. di kedudukan ke dalam.

2. Pastikan dulang serdak
dimasukkan di bahagian
bawah.

@ Mengalih keluar dulang serdak

1. Buka pintu kaca.

2. Alih keluar dulang serdak
hanya selepas ia telah
disejukkan.

@ Untuk mengumpulkan serpihan dan gris daripada

Penjuru pemegang

\__Mmakan yang dibakar di dalam ketuhar. J

~

Pencucuk alat memanggang
Batang pembakar

Garpu pembakar

@ Untuk memanggang ayam

seekor atau ketulan daging
(Lihat P. ML10 untuk pencucuk
alat memanggang / pendakap
pencabutan)

J

nAejap\
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Nama Bahagian dan Arahan Pengendalian

4 N
— ] w0 .S
: TN — )
5 i ¢ » o B R » A
s b | e "IN ¥ N
1 Masukkan 2 Ketatkan skru 3 Gunakan batang 4 Lekapkan garpu
batang pada garpu pembakar untuk membakar lain
pembakar ke pembakar untuk mencucuk ketulan di hujung batang
dalam satu memastikan makanan di pembakar yang
garpu pembakar. kedudukan yang bahagian tengah. bertentangan dan
kukuh di atas padatkan makanan
batang pembakar. supaya menjadi padu.

ﬁ : 4 4:" \
B \@ A\) ’ //45}/ '

5 Ketatkan 6 Gunakan 7 Masukkan hujung § Letakkan hujung
skru untuk pendakap pencucuk alat bahagian di sebelah
memastikan pencabutan memanggang yang kiri batang pembakar
kedudukan untuk tajam ke dalam lubang untuk memuatkan
garpu meletakkan pemasukan pencucuk pendakap pemasukan
pembakar. pencucuk alat alat memanggang kiri dengan ketat sepert

memanggang di di bahagian sebelah yang ditunjukkan
dalam ketuhar. kanan. dalam rajah di atas.
@ Apabila mengguna dan membersihkan pencucuk alat memanggang, berhati-hati
dengan bahagian tepinya yang tajam untuk mengelakkan diri daripada tercedera./

Pemegang dulang pembakar

—

@ Mengalih keluar rak
memasak: Sebelum
mengalih keluar rak
memasak, pastikan

%& kedua-dua cangkuk

@ Mengalih keluar dulang
pembakar enamel: Sebelum
mengalih keluar dulang
pembakar enamel, pastikan
kedua-dua cangkuk di atas

di bahagian bawah telah dipasang di dulang
Cangkuk bawah  dipasang di rak Cangkuk atas pembakar.
\_ memasak. .
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Sebelum Penggunaan

Alih keluar semua bahan pembungkusan dan pita terlebih dahulu, bersihkan produk anda
mengikut langkah di bawah sebelum menggunakannya untuk kali pertama atau selepas
masa yang lama tidak menggunakannya.

1. Bersihkan semua aksesori. (Lihat P. ML20)

2. Letakkan dulang pembakar enamel, rak memasak, dulang serdak ke dalam ketuhar.
(Jangan letak apa-apa makanan.)

3. Putar tombol fungsi untuk “ (=) " menetapkan pemanas atas dan bawah pada 230 °C
dan pemasa untuk membakar selama 10 minit.
(Putarkan tombol mengikut arah jam melebihi 40 minit, kemudian putarkan lawan arah
jam hingga 10 minit.)

@ Mungkin terdapat bauan yang dilepaskan apabila menggunakan produk anda untuk
kali pertama. Keadaan ini adalah perkara biasa dan ia disebabkan oleh penyalutan
perlindungan daripada kakisan garam pada pemanas yang digunakan untuk
pengangkutan.

@ Ketuhar boleh menghasilkan sedikit bunyi hingar dalam pelaksanaan melahu yang
pertama. Ini adalah biasa.

@ Apabila menggunakan ketuhar dalam keadaan melahu, sedikit asap dan bauan akan
dilepaskan. Sila buka pintu untuk menghilangkan asap. Ini tidak akan berlaku pada
masa akan datang.

@ Sila tunggu ketuhar menyejuk sebelum menggunakannya selepas pelaksanaan melahu.

nAejap\
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Cara Penggunaan

1 Pasangkan palam kuasa Letakkan makanan di dalam ketuhar dan
tutup pintu kaca
@ Letakkan makanan di bahagian tengah
dulang pembakar enamel atau rak memasak.
it @ Tentukan kedudukan rak memasak
~ | mengikut ketinggian makanan.
@ Jangan buka pintu kaca semasa membakar.

Pilih fungsi memasak
@ Pilih fungsi memasak
dengan sewajarnya.

Tetapkan suhu
@ Tetapkan suhu dengan
sewajarnya.

Tetapkan masa mula

membakar

@ Pilih masa membakar yang
dikehendaki.

@ Anda boleh membatalkan
pembakar dengan
memutarkan tombol lawan
arah jam untuk "0".

Keluarkan makanan selepas membakar
(dengan pemegang dulang penaik atau
sarung tangan penebat haba)

@ Berhati-hati apabila membuka pintu kaca
kerana makanan dengan saiz atau bentuk
hidangan yang berbeza mungkin terjatuh dari
rak memasak.

Tanggalkan palam kuasa

@ Cabut kord kuasa selepas penggunaan.

@ Bunyi pemasa yang bergerak boleh
didengari walaupun selepas perkakas
dimatikan. Ini bukan kerosakan.
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M e n u Dari atas ke

Piza

Kaedah

1.

g

Ayam 55
Panggang; *

Kaedah

3.
4.

Keluarkan doh piza yang beku dan
biarkannya sehingga mencapai suhu
bilik.

Sapukan perasa piza dengan rata

di atas piza, masukkan bahan lain
dan tutupkannya bersama keju.
Letakkannya di atas dulang pembakar

bawah, terdapat 4 lapisan di dalam ketuhar elektrik untuk penggunaan (Lihat P. ML8).

Pilih (2] atau (&) fungsi.

Pemanas bahagian atas dan bawah:
210 °C

Masa: 15 minit

Ramuan (Diameter kira-kira 19 cm)

Doh piza beku.................... 1 keping (8 inci)
TOMALO ... 30g
B AW I (] ———————————————————— g
Lada benggala......cccouevvemeiieieiicicinanns 158
R raSapiza e —— 50 g
Keju ................................................... 50¢g

enamel dengan sekeping kerajang aluminium membalutinya.
Prapanas pemanas atas dan bawah pada suhu 210 °C selama 10 minit. Letakkan
dulang pembakar enamel di Lapisan 2, bakar selama 15 minit pada suhu 210 °C.

@ Tuskan air sayuran untuk mengelakkan piza daripada menjadi berair dan basah.
@ Jika doh piza beku itu tebal, lebih banyak masa mungkin diperlukan untuk

penyediaannya.

. Bersihkan dan buang kepala kak|
dan organ dalaman ayam. Lap hingga
kering dan sapukan lapisan nipis
garam dengan sekata pada kulit dan
permukaan dalaman.

. Masukkan bawang hijau, hirisan halia

Masa: 80 minit

Ramuan

Ayam Seekor.........c........ 1 (kira-kira 1000 g)
Garam........cccccveeenenne Kuantiti yang sesuai
Hirisan halia.................. Kuantiti yang sesuai
Bawang hijau.............. Kuantiti yang sesuai
Bawang putih.............. Kuantiti yang sesuai

dan bawang putih ke dalam ayam. |kat dan jahitkan sayap dan kaki ayam dengan

benang kapas.

Masukkan batang pembakar ke dalam ayam seekor dan cucuknya dengan garpu

pembakar.

Letakkan ayam di dalam ketuhar. Tempatkan dulang pembakar enamel di Lapisan 4
bagi mengelakkan minyak daripada meleleh ke pemanas. Tetapkan suhu pemanas

atas kepada 230 °C dan bakar selama 80 minit.
1lnﬂi

@ Nyahsejuk beku sepenuhnya ayam beku terlebih dahulu.
@ Laraskan masa memasak mengikut berat ayam dan keutamaan peribadi.

nAejap\
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Menu

ili atau (&J fungsi.
Ayam Pilih () atau (& fungsi
. Pemanas bahagian atas dan bawah:
Tandoori 250 55
Masa: 25 minit
Ramuan
DBl , Paha ayam................ 8 (kira-kira 45 & / ketul)
1. Sapukan jus lemon dan garam pada
aha avam. Camourkan dan pera JUS [EMON ..o 16 &
P ELLL: P el (G- = T TP 2g

ZelE) 10lalils Krim masam .......coceeveeeveceeveeenaenns 100 g

2. Campurkan dan kacau krim masam, :
serbuk halia, serbuk bawang putih dan gebglkkh:ha ........... th .......................... i g
serbuk kari dengan rata. Tuangkan erou awang Ol oooo0000000000000000000000 g
campuran itu ke atas ayam. Perap Serbuk Kari........cococvevnnnne. p— 6 g
selama 3-4 jam pada suhu bilik atau S(_erbuk Iada merah..... Kuant!t! yang sesuali
sejukkan untuk jangka masa yang Minyak zaitun.............. Kuantiti yang sesuai

panjang. (jika disejukkan, bawa keluar
30 minit sebelum dibakar).

3. Selepas penjerukan, masukkan serbuk lada merah dan campurkan dengan sebati.

4. Letakkan sekeping kerajang aluminium di atas dulang pembakar. Sapukan lapisan minyak
zaitun di atasnya. Letakkan paha ayam dan sapukan lapisan minyak zaitun padanya.

5. Prapanas pemanas atas dan bawah pada suhu 230 °C selama 10 minit. Letakkan
dulang pembakar enamel di Lapisan 3. Letakkan rak memasak dengan paha ayam
di Lapisan 1, bakar selama 15 minit pada suhu 230 °C.

6. Keluarkan rak memasak, pusingkan paha ayam dan sapukan lapisan minyak zaitun,
bakar selama 10 minit.
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Udang
Gril

Kaedah

1. Potong bahagian belakang udang dan
buang urat utama. Keringkan selepas
mencuci.

Pilih (2] atau (&) fungsi.

, Pemanas bahagian atas dan bawah:
@ 190 °C

Masa: 10 minit

Ramuan
Udang........ccoco.e. 8 (kira-kira 15 cm panjang)
Garam........ccoooeereeenes Kuantiti yang sesuai

2. Susun udang dengan sekata di atas kertas pembakar di dalam dulang enamel.

3. Taburkan sedikit garam secukup rasa.

4. Prapanas pemanas atas dan bawah kepada suhu 190 °C selama 10 minit. Letakkan

dulang pembakar enamel di Lapisan 2 dan bakar udang selama 10 minit pada suhu

190 °C.

Kentang
Goreng
Ketuhar

Kaedah

1. Kupas dan potong ubi kentang kepada
kepingan sederhana tebal 1cm. Rebus
dalam air masin sedikit selama 5 minit
(sehingga 90% masak). Tus air dan

Pilih () atau (&) fungsi.

Pemanas bahagian atas dan bawah:
Atas : 230 °C Bawah : 150 °C
Masa: 30 minit

Ramuan

Kentang ........ccoeevvennncessenenns 400 g
Minyak zaitun............ccceveveerirenennns 16 ¢
Garam.........ccoerrerereens Kuantiti yang sesuai
Lada hitam.................. Kuantiti yang sesuai

keringkan kelembapan dengan menggunakan tuala kertas.

2. Balut dulang enamel dengan kerajang aluminium dan sapukannya dengan lapisan
minyak. Gaulkan kentang dengan baki minyak zaitun dan taburkannya dengan

sekata di atas dulang pembakar enamel.

3. Prapanas pemanas atas kepada suhu 230 °C dan pemanas bawah kepada suhu
150 °C selama 10 minit. Letakkan dulang pembakar enamel di Lapisan 2. Tetapkan

suhu pemanas atas kepada 230 °C dan suhu pemanas bawah pada 150 °C selama

30 minit.

4. Keluarkan dulang, taburkan garam dan lada secukup rasa.

nAejap\
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Menu

Biskut Pilih (2] atau (&) fungsi.
{ Pemanas bahagian atas dan bawah:
Il Bahagian atas : 150 °C Bahagian
% Bawah : 150 °C
Masa: 20 minit
Kaedah Ramuan (lebih kurang 25 keping)
1. Letakkan mentega dalam suhu bilik dan  Mentega.......c..ouweeemeerinmerencierneiees 100 g
biarkannya mencair menjadi pes. GATAM . eeveeeeereerereeeeereeeseseseeseseeseeeseens 1¢g
2. Masukkan garam dan gula pasir, GUla PaSIF cveveereeenreienre s 0g
campurkan dengan menggunakan alat  Gula SErbUK ...............ccceuermrrrmmmmns 0g
penggaul sehingga warna mentega TeIUF oo 1
menjadi cerah. Tepung gluten rendah......c...cccevvec.. 125 ¢
3. Masukkan gula serbuk dan teruskan EKStrak VANla .oeeeeeeeeeeereeeeeeensreenenens 1¢g

ML16

menggaul pada kelajuan sederhana
sehingga bahan bercampur dengan sekata.

Masukkan telur yang telah dipukul dan ekstrak vanila. Campurkan pada kelajuan
sederhana sehingga campuran bertukar menjadi warna putih dan gebu.

Masukkan tepung rendah gluten yang ditapis ke dalam dua bahagian. Gunakan
spatula getah untuk mencampurkannya kepada pes yang gebu dan sekata.
Letakkan pes ke dalam beg pastri (berdiameter 2 cm).

Balut dulang pembakar enamel dengan kertas pembakar. Picit keluar biskut dengan
corak yang diingini di atas dulang.

Prapanas pemanas atas dan bawah pada suhu 150 °C selama 10 minit. Letakkan

dulang pembakar enamel di Lapisan 1, bakar selama 20 minit pada suhu 150 °C.
Alih keluar dari ketuhar dan biarkan ia menyejuk sebelum dihidangkan.



Tart & '%—\.‘ Pilih (2 atau [&) fungsi.

Epal 25 =% Pemanas bahagian atas dan bawah:
p § 190 °C

Masa: 45 minit

E( zeiz?ak ] Ramuan (acuan kerak 6")
) A. Kerak

1. Campurkan mentega dan tepung rendah I[\/Ientega ] 758
gluten yang ditapis, masukkan gula pasir ! It .......... dh .................... {00
dan garam. Gep|>ung gluten rendan............... 0 g

o e AlijraSFe)jalflI(r ........................................ I §
ST el e b e

3. Uli pes menjadi doh dengan permukaan
yang rata, tutup dengan plastik lekap [B. Inti]

dan sejukkan di dalam peti sejuk selama Mentega................oooooervererssrsrrrssrrn: 40 g
1jam. Telur (Aipukul) ..o 25¢
4. Keluarkan doh dan gelek sehingga rata  Serbuk badam ............cccccocvevevrvennnee. 50¢g
dan letakkannya di dalam acuan kerak  Gula pasir .................ccccrssrvevenees 40¢
6", buatkan lubang dalam doh dengan  Epal ... ... 1

menggunakan garpu.

5. Prapanas pemanas atas dan bawah kepada suhu 190 °C selama 10 minit.

6. Tutup kerak dengan kertas pembakar dan batu berat untuk membakar (kacang
merah boleh juga digunakan), letakkan acuan pai di atas dulang pembakar enamel
di Lapisan 2 daketuhar dan bakar pada suhu 190 °C selama 10 minit.

7. Alih keluar batu berat 10 minit kemudian dan bakar selama 10 minit lagi. Asingkan
dan biarkannya menyejuk.

[B. Inti]

1. Campurkan gula serbuk dan mentega ke dalam pes berpasir. Masukkan telur yang
telah dipukul pada suhu bilik ke dalam dua bahagian, campurkan campuran ke
dalam pes putih melepak. Masukkan serbuk badam dan kacau sehingga ia menjadi
putih susu.

2. Masukkan inti ke dalam beg pastri dan tekannya ke dalam kerak yang telah
disejukkan.

Susun hirisan epal di atas inti.

4. Prapanas pemanas atas dan bawah kepada suhu 190 °C selama 10 minit, letakkan

dulang pembakar enamel di Lapisan 2 ketuhar dan bakar selama 25 minit pada
suhu 190 °C.

w
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Menu

Kek w Pilinh (Z] atau (&) fungsi.
‘ « Pemanas bahagian atas dan bawah:
Span TV e | 170°C
- | Masa: 30 minit
Ramuan (acuan kek 6")

Kaedah ) . Telur..oececcecceeaee, 3 (kira-kira 150 )
1. Balut tapak dan tepi acuan kek 6" o500 gluten rendah.................. 90 g

dengan kertas pembakar (atau saluti Gula N0g

dengan lapisan minyak zaitun) e 1
2. Masukkan telur dan gula ke dalam SUSU 1eNGKaP......vvvvvvvervreee g

mangkuk di atas periuk air panas (lebih

kurang 50 °C). Menggunakan alat penggaul, pukul campuran telur menjadi puncak
yang keras sehingga warnanya cerah, kurang berbuih dan menjadi gebu dan tebal.
(Puncak yang keras akan melekat pada pemukul apabila diangkat).

Campurkan susu dan mentega yang dicairkan dengan sebati, simpannya di dalam
kuali berisi air panas bertujuan menghalang campuran bertukar menjadi pepejal
semula.

Masukkan tepung rendah gluten yang ditapis dalam dua langkah dan kacau hingga
sebati.

Gulung campuran ke dalam campuran telur, kacau perlahan-lahan untuk
mengelakkan penyahbusaan. Campuran tepung sadur yang siap sepatutnya
kelihatan berkilat dan halus.

Tuangkan campuran tepung sadur yang dikacau ke dalam acuan kek dan
goncangkan buih yang masih tertinggal.

Prapanas pemanas atas dan bawah kepada suhu 170 °C selama 10 minit. Letakkan
acuan kek di atas dulang pembakar enamel, di Lapisan 3 ketuhar dan bakar selama
25 minit pada suhu 170 °C.

Cucuk pencungkil gigi ke dalam bahagian tengah kek. Jika pencungkil gigi kekal
bersih tanpa tepung sadur, kek tersebut telah masak sepenuhnya.

@ Jika permukaan bertukar warna perang dengan pantas, tutup permukaan dengan

sekeping kerajang aluminium bagi mengelakkannya menjadi hangus.

@ Keluarkan kek dari acuan hanya selepas ia disejukkan sepenuhnya.
@ Masa membakar mungkin dilaraskan mengikut keutamaan peribadi dan saiz kek.
@ Kek boleh dihiasi dengan buah-buahan dan krim.
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Perkara Penting untuk Membakar Makanan

@ Masa standard yang ditetapkan oleh menu mungkin berbeza dengan suhu makanan,
jenis, saiz hidangan (berat) dan bekas yang digunakan untuk membakar. Sila sesuaikan
parameter ini menurut keperluan membakar yang sebenar.

@ Letakkan makanan di tengah ketuhar elektrik.

@ Jangan buka pintu kaca semasa membakar (kerana kesan pembakar mungkin menjejaskan).

@ Jangan kukus atau reneh makanan dengan ketuhar elektrik (kerana ia boleh
mengakibatkan kerosakan).

@ Pastikan dulang pembakar enamel menutupi kerajang aluminium daripada bersentuhan

dengan pemanas.

@ Apabila makanan berkelembapan tinggi dibakar, pengabusan atau wap air boleh muncul
di dalam kaca. Fenomena ini adalah perkara biasa.

J

a @ Kurangkan masa membakar kali kedua atau secara berturutan N\
Membakar untuk dua kali.
secara * Disarankan menunggu untuk ketuhar elektrik bagi menyejukkan
berterusan sebelum membakarnya semula. Tukar masa membakar jika
\_ makanan tidak cukup panas.
/Membakar ® T;Jtup dengan kerajang aluminium bagi mengelakkan terlebih
makanan tebal atau tlerkurang membakar. . .
dan tinaai @ Apabila menggunakan kerajang aluminium, elakkannya
\_ 99 daripada menyentuh pemanas.
[ TEeTer @ Balut daging atau ikan dalam kerajang
aluminium sebelum meletakkannya Letakkan daging
dengan di dalam ketuhar elektrik untuk dan kan diatas
kandungan mengelakkan gris yang terpercik.
lemak Jangan membakar makanan tanpa
Q/ang tinggi dibalut dalam kerajang aluminium.

Fungsi penapaian (40 £10 °C)

@ Pilih fungsi penapaian dan prapanas selama 3 minit sebelum memasukkan adunan ke

dalam ketuhar.

@ Suhu untuk penapaian telah ditetapkan. Pemanas atas dan bawah berada dalam mod
tunggu sedia dan tidak boleh dilaraskan.

@ Penapaian boleh berbeza dengan ramuan, iklim dan tekstur adunan. Sila laraskan masa
penapaian menurut situasi sebenar.

@ Bakar dengan Lapisan bertanda 1-4 untuk dibakar (Lihat P. ML8).

@ Kedudukan untuk meletakkan enamel pembakar dalam Lapisan 1-4 terdiri daripada
hujung depan dan belakang. Terdapat ruang di bahagian tengah. Apabila meletakkan
dulang pembakar enamel dan rak memasak ke dalam ketuhar, pastikan hujung
belakang dimasukkan dengan betul bagi mengelakkan dulang pembakar enamel dan
rak memasak daripada tergelincir.
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Cara Membersih

Sebelum pembersihan, sila matikan dan cabut kuasa. Setelah dibakar, jangan bersihkan
sehingga ketuhar disejukkan sepenuhnya.

Awas

@ Jangan bersihkan produk anda dengan minyak mudah meruap, pencair, alkohol,
peluntur, serbuk penggilap, berus logam atau berus nilon kerana badan mungkin rosak.

@ Sebaik sahaja dibersihkan, kembalikan dulang pembakar enamel, rak memasak dan
dulang serdak ke kedudukan asalnya.

@ Jangan bersihkan mana-mana bahagian produk ini di dalam mesin basuh pinggan mangkuk.

@ Berhati-hati semasa menutup pintu kaca. Jangan gunakan ketuhar jika pintu kaca retak
atau rosak.

@ Jangan letakkan objek berat di atas rak memasak.

@ Jika terdapat apa-apa sisa yang jatuh ke bawah semasa mengalih keluar dulang
pengumpul kotoran, sila tunggu suhu ketuhar menyejuk sebelum membersihkan dan
mengelapnya.

Unit utama dan kebuk bahagian dalam

\ Lapnya bersih dengan kain wrung.
aaallllllllll * Jangan lap pemanas.
4 ‘ k (kerana ia boleh menjadi rosak).

Pintu kaca

Basuhnya dengan detergen yang
dicairkan (neutral) dan span lembut,
keringkannya dengan kain.

Dulang memasak enamel /

Rak memasak
Dulang serdak / Pencucuk berputar

Basuhnya dengan detergen yang
dicairkan (neutral) dan span lembut, bilas
dengan air dan biarkan ia mengering.
Berkenaan sisa membakar yang
< s melekat pada dulang pembakar

: . enamel atau rak memasak serta sukar

)\ ditanggalkan: tuangkan sedikit air panas

dan biarkannya berada di situ untuk

sementara sebelum dibersihkan.
L J . J
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Penyelesaian Masalah Periksa perkara berikut sebelum menghubungi

untuk perkhidmatan penyelenggaraan.

m Punca dan penyelesaian
e B

. Palam kuasa tidak dimasukkan sepenuhnya.
Kegagalan > =» Masukkan palam kuasa ke dalam soket sepenuhnya.

membakar @ Ralat yang dialami
9 ) =» Hubungi pengedar anda atau Pusat Khidmat Pelanggan Panasonic./
. D e N

® Masa membakar terlalu lama.
=> Matikan kuasa produk anda, cabut kord kuasa dan alih keluar
apa-apa makanan yang menyebabkan ketuhar melepaskan

bauan
} @ Dulang pembakar enamel mengeluarkan bauan atau terdapat
sisa makanan di atas rak memasak.
=* Bersihkan dulang pembakar enamel dan rak memasak.
@ Sahkan jika terdapat apa-apa lelehan minyak atau cebisan
serdak di dalam dulang serdak.

=* Bersihkan dulang serdak.
{ J J

Spesifikasi

Bekalan kuasa Lihat label di belakang perkakas

Penggunaan kuasa 1500 W

Kapasiti 38 L

Nilai persediaan: 70~230 °C (toleransi: £ 30 °C)

Suhu kaviti Tetapan: Apabila memanaskan pemanas atas dan bawah

bersama, past|kan suhu kedua-duanya sama.

Termostat boleh laras Pemanas atas dan bawah

pemanas atas dan bawah 1500 W

Pemanas atas 750 W

Bau

nAejap\

Thermolator automatik
Penapaian: termostat tetap

(lebih kurang)

Pemasa 120 minit/stay on Pemanas bawah 750 W

Berat bersih (lebih kurang)
Pan ang kord kuasa
Dimensi luar Kelebaran: 53.3 cm Kedalaman: 39.2 cm Ketinggian: 36.4 cm
Kebuk bahagian
dalam

|2 Menukar fungsi
=1

Kelebaran: 38.0 cm Kedalaman: 30.7 cm Ketinggian: 31.7 cm

Dulang pembakar
enamel Kelebaran: 34.7 cm Kedalaman: 25.4 cm Ketinggian: 2.0 cm

(dimensi dalam)

@ Selepas palam kuasa dimasukkan ke dalam soket, kuasa tunggu sedia ialah 0 WML21

Saiz (lebih kurang)




Cam on quy vi d@ mua san pham nay cliia Panasonic.

@ Xin vui long doc k§ hwéng dan dé s dung sédn phadm an toan va hiéu
qua.

@ Trudc khi st dung san pham, vui Iong doc kj muc “Lwu y an toan
khi str dung” va “Théng tin quan trong” (Xem trang VN3 - VN7)

@ Vui Iong nho dai ly ghi lai ngay mua hang va tén cta ho trén phleu bao
hanh dé bao vé quyén loi cua quy vi. Vui Iong git» hwéng dan sr dung
nay va phiéu bao hanh that can than dé st dung sau nay.

@ Panasonic s& khong chiu trach nhiém phap ly vé viéc st dung khéng
dung cach san pham nay hoac khoéng tuan theo cac hwéng dan.

Muc luc Trang
Lwu y an toan khi str dung VN 3
Thdéng tin quan trong VN 7
Tén cac bd phan ctia may va cach x ly VN 8
Trwdc khi str dung VN 11
Cach str dung VN 12
Thwe don VN 13
Lwu y quan trong khi nwéng thire an VN 19
Cach vé sinh VN 20
X ly sw cd VN 21
Thong sb kj thuat VN 21

VN2



Lwu y an toan khi st dung

Dé tranh tai nan ho&c tén thwong cho ngudi st dung va nhirng ngudi khac
cling nhw tranh Iam hw hai tai san, xin lam theo nhixng huwéng dan dudi day.

m Cac so do sau day sé phan biét va giai thich mirc d6 hw hong do
viéc van hanh khong chinh xac.

A CAN H BAO Chi bao méi nguy hiém tiém an ma cé thé dan

dén chan thwong nghiém trong hoac tr vong.

N . Chi bao méi nguy hiém tiém an ma co6 thé
THAN TRONG: d4n dén chan thuong hosc thiét hai tai san.
mBiéu twong nay chi bao cac yéu cau bat budc phai tuan theo.

Biéu twong nay chi bao hanh Biéu twong nay chi bao
déng khéng duwoc phép thuc 0 nhirng dieu ban phai thyc
hién. hién.

/N CANH BAO

@é tranh nguy co bi dién giat, héa hoan, béng hoac chan thwong nghiém trgng)

@ Khéng thao, stra chiva hodc diéu chinh thiét bi nay.

=» Vui long goi cho dai ly hoac trung tdm dich vu khach hang
Panasonic ctia quy vi vé cac dich vu bdo dwéng.

@ Khéng lam héng day nguén hoic phich cam.
Tuyét dbi khong duoc thue hién cac hanh dong sau day:
Lam hw hai, stra ddi hodc dat gan cac bé phan ndng; udn cong,
xoan lai, kéo doc, kéo qua cac canh sac nhon, dat vat ndng lén
trén, b6 day cdm dién va xach thiét bi bang day cam dién.

@ Khong dwoc cho tré so sinh va tré nhé choi véi vat liéu dong
goi c6 thé dan dén nghet thé.

@ Khong st dung thiét bi néu day nguén hoéc phich cam dién bj
hw héng hoac phich cam dién dwoc dau néi Iéng léo véi 6 cam.
= Néu day ngudn héng, phai dwoc nha san xuét, trung tdm dich vu

hodc ngudi cd chuyén mén thay thé dé tranh gay nguy hiém.

@ Truwéc khi dat khay nwéng hodc dé dung ndu nwéng khac vao
trong 106, hdy dam bao chiing khéng bi bam dinh bé&i cac nguyén
lidu, vat liéu khéng ré ngudn goéc béi chiing c6 thé gay ra tai nan.

@ Khéng dworc cam hodc rat phich cam khi tay wot.

@ Khéng ngam thiét bi, day cam dién va phich cdm dién vao nwéc
hodc lam vang nwéc / bat ky chat 16ng nao vao thiét bi.

@ Tranh dé day dién long thong dwéi cac mép ban hay ghé hoic cac
bé mét s& vao thay néng.

@ Khi nwéng thirc an, tranh dé dé vat cham vao 6ng dan nhiét.

VN3
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Lwu y an toan khi st dung
/\.CANH BAO

@é tranh nguy co bi dién giat, héa hoan, béng hoidc chan thwong nghiém trgng)

@ Thiét bi nay khong dworc thiét ké cho ngwei dung (ké ca tré
em) cé tinh trang thé chat, giac quan hoic tinh than suy giam,
hoac thiéu kinh nghiém va kién thirc, triv khi ho dwoc giam sat
hoac hwéng dan vé cach stv dung thiét bi béi nguwi chiu trach
nhiém cho sw an toan cua ho.

Tré em phai dworc giam sat dé dam bao chung khéng choi véi
thiéet bi.

@ Ludn giir tré so sinh va tré em tranh ra khéi thiét bi bao gém
cac day nguén. Tré em khéng nhan ra cac méi nguy hiém cé
kha niéng xay ra do viéc sir dung thiét bi khong duing.

@ Khong str dung san phadm gan hoic bén dwéi rém cira hoic
cac vat liéu dé chay khac nhw thwe pham cé thé bat Itra trong
lic nwéng.

@ Dam bao dién ap ghi trén nhan caa san pham phu hop véi dién
ap trong khu vire. Ciing nén tranh cdm cac thiét bi khac vao
cung 6 cam dién dé phong ngtra hién twong qua nhiét dién.
Tuy nhién, néu ban dang két néi v&i mot s6 phich cam dién,
dam bao tédng cong suat dién khéng vwrot qua cong suat dinh
murc cha 6 cam dién.

@ Hay dam bao rang phich cam dién dworc cam chit vao trong 6
cam.

@ Trong trwong hop san pham bi truc trac, ngirng s dung va rut
phlch cam ra.
< cac hién twgng va hu héng béat thweng >
e Phich cdm dién va day dién tr& nén néng bat thuwong.

e Day ngudn bi héng hodc ngudn dién thiét bj truc tréc.

* Than may bi bién dang, cé hu hdng nhin thay ho&c bi néng bat
thwong.

e San pham tao ra tiéng 6n trong Iic s dung.

* C6 sy cb bat thworng hay hdng héc khac.

= Trong trwéng hop gap phai bat ky tinh huéng nao néu trén, hay
rat phich cdm day ngudn ngay lap tirc va goi cho mot trung tam
dich vu khach hang Panasonic dé thwe hién cac dich vu bao
duwdng.

@ Vé sinh phich cam thwong xuyén.
=» Ngét phich cdm va lau sach bang miéng vai kho.

VN4



/\\THAN TRONG

(Bé trénh dién giat, chay, bc khi, béng, chén thwong hodc thigt hai vé tai san.

@ Khong str dung thiét bj cho bat ky muc dich nao khéc ngoai nhirng gi
dworc mo ta trong hu’o’ng dan nay.

o Khong st dung thiét bi trong lic dang & nhirng noi sau.
o Trén bé mat khong bang phang, trén tham, bé mat khdng chiu nhiét hodc

khan tréi ban, v.v..
o Noi c6 nuoc ban vang hodc noi gan nguon nhiét.
o Gan bét ky nguén nudc ndo dang mé nhw bon riva hodc cac dd chira
twong tw.

@ Khong st dung thiét bj gan twong, do dac, hodc trong céc khong gian kin
nhw ti chén gan vao twong (N6 c6 thé Iam méat mau hoac bién dang.)

@ Khi nu’o'ng bang thiét bi nay mat sau cua vo kim loai sé rt ndng. Hay dat
mat sau cua 16 vé phia tu’o’ng dé tranh bj béng.

® Cin €0 nguoi giam sat va theo déi khi stv dung 16 nwéng.
=» Can ¢4 ngudi giam st khi 16 nudng cac mon an/thwe pham dé chay, vi

du: banh quy.
Hay cb gang theo ddi toan b qua trinh.

@ Khang mé ctra kinh néu cé khéi hoic chay trong nwéng lic nwéng banh.
e Tatbd hen glcr va rut phich cam dlen ngay lap ttrc.
o Khong mé ctra kinh trude khi ltva tat.
o Khong dap tat Iva chay bang nuéc.

@ Khong ham nong truc tiép cac lon do ) hép hoéc chai thay tinh.

@ Khéng cho dau an Ien khay nwéng dé dun néng.

@ Khéng cham vao thiét bj bang tay wét.

@ Khong cham vao, bijt chan hodc che céc 16 théng hoi nhiét trong khi str dung

® Khong cham vao cac bé mét néng, nhw phan trén clia than 10, khay nwong
trang men va vi nwéng trong khi 16 dang dwoc st¥ dung hodc vira méi str
dung xong. Lo rat dé dang néng Ién 1 trong khi str dung, va nhlet do bé mat
trong lic str dung sé rat cao. Hay dé né ngudi xudng trwéc khi vé ‘sinh sau
khi str dung.
=» Hay dc biét chu y @én nhiét sau khi st dung. )

@ Khong dit bat ctr thir gi Ién trén dinh hodc bén dwai thiét bi.

VN L3IA

[ 2 1A
B Chra khoang tréng gitba lo va 20 cm trd 1én
twdng hodc ti bép. Khoi dén thai
ra trong qua trinh nwéng cé thé
lam ban twéng va ta bép, hodc
tham chi gay chay do qua nong. /

Y 10 cm tré 1én

VN5



Lwu y an toan khi strdung  Giefsereried

/\THAN TRONG

(Bé trénh dign giat, chay, béc khi, béng, chén thwong hojc thist hai vé tai san.

VN6

® Khong cho vat la vao cac khe hé.

@ Khéng str dung dao, vat sadc nhon hoic cac dung cu lén san
pham nay boi 6ng dan nhiét c6 thé bi hw hong.

@ Khdng st dung mét bé hen gio bén ngoai, v.v..
= Thiét bi nay khéng ducyc thiét ké dé van hanh bang bo hen gid bén ngoai

hay hé théng diéu khién tir xa riéng biét.

@ Dit thiét bj trén ban lam thirc &n chiu nhiét virng chac, khé va
sach.

® bam bao khay dwng vun banh phai sach va dwoc dat dang vi
tri khi str dung thiét bi.

® Lwu y khong dé vap hodc veéng vao day ngudn trong khi str
dung.

@ Khi str dung va vé sinh xién quay, hay can than cac canh mép
sac nhon dé tranh bj cat phai.

(] De lay phu kién bang gia do hoac tay cam khay nwéng, hay
cam tay uon & chinh giira néu khong co thé bj lat hoic lac
dao. Diéu nay c6 thé lam ro ri chat 16ng, nguyén liéu thirc an
roi xuébng mat khoang 10, hodc lam phu kién roi ra va gay tai
nan.

@ Khong kéo day dién dé thao phich cam cua day. Thay vao dé,
hay cam phich cam dé rut day.

@ Rut phich cdm dién ra khéi 6 cam khi thiét bi khong str dung
trwée khi di chuyén, hoidc trwéc khi vé sinh.

@ Dé thiét bi ngudi han trwéc khi di chuyén, vé sinh hoac cét
giir.

@ Dam bao lam sach thiét bi dic biét la cac bé mat tiép xuc
v&i thwe pham sau khi str dung. (Xem Trang VN20 “Céach vé
sinh”)

@ Pay la san pham dung trong gia dinh.



Thoéng tin quan trong

@ Khong lam roi san pham vi né cé thé dan dén hw hai, héng héc.

@ Khéng dit bat ky vat gi hodc ép manh lén ctra kinh khi né dwoc
mé.

@ Khéng dung lwc bén ngoai tac dong vao ctra kinh.

® Khéng dun néng thiét bi khi khéng can thiét.

@ Khong dit san pham nay gan bé chira nwéc hoidc bat ky ngudn
nwéc hé nao.

@ Dam bao vé sinh thiét bi sau méi lan s dung.

Dé chi bao rang muc dwoc danh dau cé thé dang
néng va khéng nén bat can cham vao.

VN L3IA
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Tén cac b6 phan cua may va cach xuw ly

B Tang 1-4 tir trén cung xuéng duéi clng
Lo Iép Xién quay * Vij tri dat khay nwéng trang men va
vi nuéng.

B& phan chinh L6 théng hoi

Ong dan nhiét

Khay dwng
vun banh

...........

L Tay diéu khién
Day nguén—

.
Phich cam

* Hinh dang cta phich cdm c6 thé Ctra kinh
khac v&i hinh minh hoa.

* D&c biét can than khi mé
= ' hoac déng ctra kinh bdi
né co thé bi hw héng.

@ Thuc don nuwéng dwoc in trén clra kinh sdn phadm. (Xem trang VN13 - VN18)
@ Vui 1ong s dung gang tay cach nhiét day dé thao phu kién hoadc khay

Tay ndm clra

nong ra khai 16.

Khay nwéng trang men ~_ Tay cim xién
® Dé nuo’ng thirc an - ua
c6 dau, vi du nhu thit V( quay

va ca, va dé gat hop @ Dé gitr cb dinh
dwng dung dé nwdng.

xién quay.

* Ban nén day khay nwong trang men  * Nghiéng cai xién mét chat
bang mét Iop giay bac dé tranh vun sang trai va cham cham thao
banh bam vao no. xién quay ra.

- Vinwéng
, /| @ bPé nudng thirc an
\ / g

N Ngwoi gi'ﬁ’
°\ khac. - khay nwéng
\ Dz Y e
* D&m b&o rang ban da gan khay dwng @ De cam gitv

vun banh mét cach chinh xac dé thu

khay nuwéng
gom vun banh va dau mé& truwéc khi t[ang men va
\__ dung vi nwéng. vi nuéng.
VN8




Cac Chirc Nang Piéu Khién
e,

t \ @ Nut chirc nang:
\ j an ha
'

@ Céac num diéu khién
nhiét d6 thanh nhiét__
trén va thanh nhiét
dw&i: Pham vi nhiét
d6: 70 °C - 230 °C

(=] Van hanh nwéng
thanh nhiét dw&i

(Z) Van hanh nwéng
thanh nhiét trén

(2} Van hanh nwéng thanh

® BO hen gio: nhiét trén va thanh
Lo dién phat ra tieng bip khi nhiét dwdi cung luc
chirc nang hen gi¢r dat dén (&) Déi lwu ;
"0". Meo: dé thiét lap thoi (Gia nhiét thanh dan
gian nuéng dudi 20 phat, hay nhiét dudi va trén)
xoay nim vuwot qué 40 pht (=) Xoay

r6i xoay 16 vé thoi gian mong S]Gh:ztr][:‘éit)thanh dén
mlJAonA'[rop g truio:’n g hop dHng Lén men (Xem trang
ché do6 “BaT-=-4t", ban pr]a| VN19)

v6 hiéu héa'worien gio béng —
tay b&i lic nay khong thé diéu |
Deén bao nguc“)n sé sang

chinh tw dong dworc.

’ wn [én khi dang sty dung
san pham.

@ Dé nhanh chéng dat dén nhiét @ tir 70 °C dén 230 °C trong 16, cai d&t nim
chirc ndng: (£)"Van hanh thanh dan nhiét dwéi va trén cung lic " hoac chon
"Déi Lwu ", va cac nim diéu chinh nhiét d thanh dan nhiét dwéi va trén phai
duwoc cai dat dén cung nhiét do cung lic.

@ Dén bao ngudn:

<

B

/Khay dwng @ Lap khay dwng vu banﬁ Xia ;
vun banh 1. Truwdc khi st dung, ien quay z
Mat 15i dat mat 16i hwong lén Que nwéng =

trén, & vi tri hwéng vao

, ‘ trong. ' /
e 2. Bam bao khay dyng ~S~
‘\ vun banh duoc lap &

dwai cung.

@ Thao khay dwng vu banh Nia nwéng
3p ca 1. M& ctra kinh. X . i
Mep cam 2. Chi thao khay duwng @ Dé quay ga nguyén con

: P tes hoac tang thit
\rllgl?;nh sau khi no da (Xem trang VN10 vé
2 0% A Xién quay / tay cam xién
@ Dé |1ay vun va mé tw thire an duoc quay)

nwéng trong 10.
- J )

VN9


70K7426
Note
typing mistake => Pls change to "bật"


Tén cac bo phan cua may va cach xuw ly

Xién quay / tay cam xién quay

4 N
w0 .S
: TN —
ZB Y Y NI
/ / \ " z \ J
1 Lap que 2Siétbcvitd  3Sw dung que  4Gannia
nwéng vao nia nwéng nuong dé xién nudng kia
mot nia dé dam bao vao gilra tang & dau doi
nuwong. mot vi tri chac thire an. dién cuta
chan trén que que nwéng
nuwong. va nén chat
thire an.

ﬁ : ‘4:" \

N

5 Siét oc vit 6 Sw dung tay ~ 7L&pdauxién  gbiéuchinhvi

dé cb dinh cam xién quay vao 16 tri clia dau bén
nfa nuwéng. quay dé |ap xién quay tréi cua que
diéu chinh & bén phai. nuong de lap
vi tri cla chat khung Iap
xién quay bén trai nhw
- trong 16. minh hoa trong
( Than trong ) so dd bén trén.

@ Khi sir dung va vé sinh xién quay, hay can than cac canh mép
sac nhon dé tranh bi cat phai.

J

Ngwéi gilr khay I"IU’()’IE

@ Thao vi nwéng:
Trwdc khi thao vi
nwéng, ddm bao ca
hai méc dwoi deu
dwoc gan vao vi dam bao ca hai
nwong. moc trén déu

Méc duwéi Méc trén dwoc gan vao

\_ khay nwéng. .

® Thao khay nwéng
trang men: Trwoc
khi thao khay
nwéng trang men,

VN10


70K7426
Note
Pls change to ""Móc giữ khay nướng, vỉ nướng"


Trwéce khi sty dung

Thao tat ca vat liéu dong goi va bang dan trwde, 1am sach san pham theo

cac budc duwoi day trede khi str dung san pham lan dau hodc sau mot

thoi gian dai khéng st dung no.

1.R(ra tat c& cac phu kién. (Xem trang VN20)

2.bat khay nwéng trang men, vi nwéng va khay dwng vun banh vao trong 10.
(Khéng dat thirc an lén trén cac dung cu néu trén.)

3.Xoay nim chirc nang dén “ (5 ” cai dat nwéng thanh nhiét trén va thanh
nhiét dwéi & 230 dc:) C,va qéi dét‘chl’yc nang hen gio thanh 10 phut.
(Xoay num theo chiéu kim dong ho vuot qua 40 phut sau do xoay ngugc
chiéu kim dong ho dén 10 phut.)

@ C6 thé phat ra mui khi st dung san phdm & lan dau tién. Diéu nay 1a
binh thwéng va gay ra bdi I16p pht bao vé chdéng &n mon do mubi trén
dng dan nhiét dwoc dung cho viéc van chuyén.

@ Lo co thé phat ra tiéng on trong 1an chay dau tién Diéu nay la binh
thwdng.

@ Khi van hanh 16 & ché d6 rdi, s& cé mot chut khoi va mui phat ra. Hay
mé clra 16 dé 1am tan bét khoi nay. Hién twong nay sé khong xay ra lan
sau.

@ Vui ldng cho 16 ngudi xubng trwde khi st dung sau khi hoat dong khéng
tai.

VN L3IA
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Cach swr dung

1 Cam phich cam dién Pit thirc &n vao trong 16 va déng clra
kinh
@ Dat thire an vao gilra khay nwéng

- P trdng men hodc vi nwéng.
« \ @ Dat vi nwdng theo chiéu cao cla thire an.

@ Khong mé clra kinh trong khi nwéng.

Chon chirc nang \
nwéng
@® Theo dé chon chire \
, 190\ /110
= S

nang nwong.

Cai dit nhiét do
® Theo dé cai dat
nhiét do.

Cai dat gio bat dau —

nwéng

@ Chon thoi gian nwéng
mong mudn.

@ Ban c6 thé hay chirc
ndng nwéng bang cach
xoay nim nguoc chiéu
kim déng ho vé "0".

Lay thirc an ra sau khi nwéng

(bang ngui giir kha%o’ng hoac

gang tay cach nhiét)

@ Hay can than khi m& ctra kinh bdi thire
&n c6 cac khdu phan hodc hinh dang
khac nhau c6 thé roi khdi vi nuwéng.

Ruat phich cam dién
@ Thao phich c&m 'day dién sau khi str dung.

® Cothé nghe thdy am thanh bd hen gio - ==
di chuyén ngay ca sau khi da tat thiét bj. - N \
Hién twong do khéng phai la hw héng. b

VN12


70K7426
Note
Pls change "người giữ khay nướng" into "móc giữ khay nướng"'


ThU’C dOTl Tir trén xudng dwdi, 16 dién nay c6 4 ting dé s dung (Xem trang VNS).
n

Pizza Chon [Z] hoac [&] chirc nang.

nhiét dd nwdng thanh nhiét trén va

dwdi: 210 °C

s Gio: 15 phut
phu,o.ng phap - Nguyeén li¢u (Buong kinh khoang 19 cm)
1. LAy dé pizza déng lanh ra va dé De banh pizza dong lanh...... 1 mieng (8 inch)
tai nhiét do phong. (O7- Wi o 11 F- [ 308
2. Rai déu gia vi lam pizza lén [ 101 0 W 30¢g
pizza, thém nguyén liéu con lai Gt NGOt «+vvvervvrererereerereicieieienes 15 ¢g
Vé(? va l?hf‘ phé'ma,i lén. Dét Gia vilam pizza ......cccccooeeennen. 50¢g
chdng |én khay nwéng trang 20T ' = [ 50¢g

men co 16t mot mieéng giay bac
trén do. ) .
3. H&m ndng 16 10 phut trwée khi nwéng bang cach chon ché do
nwédng thanh nhiét trén va thanh nhiét dwei & 210 do C.
Lwuy

@ Dé rao rau cu dé tranh lam cho pizza bi w6t.
® Néu phan de banh pizza dong lanh c6 d6 day lon, co thé can thém
thoi gian dé chuén bi.

Ga %, 4 Chon chirc nang [=.
o | ,, Nhiét d6 nwéng thanh nhiét trén: 230 °C
nwong ) & Gio: 80 phut
Thanh phan
Ga nguyén con...... 1 (khoang 1000 g)
PhU’O’ng phap MUBI e, Tuy kh&u vi
. V& sinh va loai bé dau, chan va  Ging x&t &t.................... Tay khau vi
nGi tang clia ga. Lau kho VA thoa Hanh (4. Ty khau vi
déu mot Iop mudi mong lenda g T Tay khau vi

va cac bé mét bén trong.

2. Nhéi hanh 14, girng xat lat va tdi vao ga. Budc canh ga va chan ga
bang chi cotton.

3. Xién que nwéng qua ga va cd dinh bang nia nwong.

4. bat ga vao lo. Bat khay nuwéng trang men |&n Tang 4 dé dau khong
nho vao ong dan nhiét. Cai dat nwdng thanh nhiét trén & nhiét do
230 va nwéng trong 80 phut.

Lwuy
@ R3 dong ga trudc khi ché bién.
@ Diéu chinh thdi gian nwéng theo trong lwvgng cla ga va sé thich ca
nhan.

VN L3IA
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Thwc don

Ga nu’o’ng Chon [Z] hoac [&] chirc nang.
An DO Nhiét dé nwéng thanh nhiét trén va
‘| dwai: 230 °C
Gio: 25 phut
Thanh phan
Phwong phap IS IVIReT: D 8 (khoang 45 g/ céi)
1. Thoa nuodc cbt chanh va muéi  Nwéc cot chanh................... 16 g
[én dui ga. Tron deu va wép MUBT ..o 2¢g
trong 10 phut. Kemchua .........ccccoovueucueunne. 100 g
2. Tron va khuay déu kem chua, bot BOt gIPNG......vcorvvvvreierciiieenna: 2g
geng, bot téi va bot ca ri. Ruwéi BOt ti ..o 4¢
hon hop nay 18n ga. Udp trong 3-4 Bt Ca-Mi..........o...oveveeevererrenne. 6g
gior & nhiét do phong hodc dat vao &t bt ..............cocovee.... Tuy khéu vi

w

VN14

td lanh  trong thoi gian dai hon.
(néu dé ta lanh, hay Iay hén hop
ra 30 phut trwde khi ché bién).

. Sau khi wép, hay thém &t bot va tron déu.
. Dat mot tAm gidy bac 1én vi nwéng. Thoa mét I6p dau 6-liu an lén dé.

Dat dui ga va thoa mét Io¢p dau 6-liu.

. Ham nong ca bng dan nhiét trén va ¢ 230 °C trong 10 phut bat

khay nwéng trang men & Tang 3. Dat khay nwéng co6 dui ga & Tang 1,
nwéng trong 15 phat & 230 °C.

. LAy vi nwéng ra, lat dui ga va thoa mét I16p dau 6-liu, nwéng trong 10

phut.


70K7426
Note
Pls change into "Đặt đùi gà lên trên và thoa một lớp dầu oliu"


Chon [Z] hodc [&] chirc nang.

7 Nhiét dé nwéng thanh nhiét trén va
nwong / dwéi: 190 °C
Gio: 10 phut
) Thanh phan
Phwong phap TOM oo, 8 (dai khoang 15 cm)
1. Cétlwng va g& chitom. D& khd  MUOi......cceueeiiiciiiriinne. Tuy khau vi

rao sau khi rtra.
2. Xép déu tém I&n mot t& gidy nwéng banh trén khay trang men.
. C6 thé rac mét chat mubi 1én dé ting hwong vi.

4. Ham long 16 bang cach chon nhiét d6 nwéng thanh nhiét trén va
nu’o’ng thanh nhiét dwéi tai 190 do trong 10 phut. Bat khay trang men
& Tang 2 va nuéng tém trong 10 phut & 190 do.

w

Chon [Z] hoac [&] chlrc nang.
Nhiét d6 nwéng thanh nhiét trén va duoi:
Trén: 230 °C Dwéi: 150 °C

Khoai tay
chién lo

Gio: 30 phut
Thanh phan
Phwong phap Khoai tay..........coeeeeveeennnn. 400 ¢
1. Bao v6 va cét khoai tay thanh  Dau G-l ...evvvcveccce 16 g
cac sqi day c6 chieu dai trung MUGi.......evvreeeriieeeeeeeeenn... Tuy khau vi
binh, réng 1cm. Ludc trong nUGC Tiéu den.........coccereeeneee. Tuy khau vi

s6i v&i mét chut mu0| trong 5
phut (chln 90%). Dé rao va loai bd hoi am bang khan lam bép.

2. L6t gidy bac lén khay trang men va thoa mot Io’p dau 6-liu 1én gidy
bac. Ruwdi s6 dau 6-liu con lai vao khoai tay va trai déu Ién khay
nuwéng trang men.

3. Ham néng |6 bang cach chon ché d6 nwong thanh nhiét trén tai 230
dé va nwong thanh nhiét dwoi tai 150 d6 trong 10 phat. Bat khay
nuo’ng trang men & Tang 2. Cai dat nuo’ng thanh nhiét trén tai 230
do va thanh nhiét dwéi tai 150 do, nwéng trong 30 phut.

4. LAy khay ra, rdc mudi va tiéu tiy khau vi.

VN L3IA
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Thwc don

Chon [Z] hodc [&] chirc nang.

Nhiét dé nwéng thanh nhiét trén va
, dudi: 150 °C

1 Gio: 20 phat

Nguyén liéu (khoang 25 miéng)

Phwong phap SR =1 TR 100 g
1. Dé bo' & nhiét d0 phong cho den  MUBi...c.ceeveveeiviciiiicice e, 1¢g
khi n6 mém thanh dang nhao% Pudng két tinh.......cocovevienne. 30g
2. Thém mu0| va duong ket tinh, Puwong cat ..o 30¢g
tron bang may tron cho AEN KNI TIONG oo 1
mau bo sang lén. Bot mi it gluten «..cooeevenneee 125 ¢
3. Thém dwong cat va tiép tuc tron  Tinh chat vani ..o 1g
& toc do trung binh cho dén khi
két hop déu.
4. Thém trirng da dap va chiét xuét vanilla. Tron & tdc dd trung binh cho

VN16

dén khi hén hop chuyén sang mau trang va phéng lén.

dé tron noé thanh dang bot nhao muwot va déu.

. Thém bot mi it gluten d& sang vao hai phan Str dung dao bag}o su

. Cho bot nha tui dwng bot (dwong kinh 2 cm).
. Lét gidy nu’é’?lg%—'ern khay nwéng. Tao hoa van mong muén cho banh
trén khay.

. Ham néng ca 6ng déa ét trén va dwoi & 150 °C trong 10 phut. Dat

khay nwdng trang me ang 1, nwéng trong 20 phit & 150 °C. LAy
ra khdi 16 va d& nguéi truéc khi phuc vu.


70K7426
Note
pls change into "Để bơ ở nhiệt độ phòng cho đến khi bơ mềm"

70K7426
Note
Pls change "dao bay cao su" into "phới"

70K7426
Note
Pls change "nhão" into "hỗn hợp bột đã trộn"

70K7426
Note
Pls change all "ống dẫn nhiệt trên" into "thanh nhiệt trên" & "ống dẫn nhiệt dưới" into "thanh nhiệt dưới"


Chon [Z) hoéc (&) chire nang.

- Nhiét d6 nwédng thanh nhiét trén
tao va dudi: 190 °8
Gio: 45 phut
Thanh phan (khuén banh 6")
Phwong phap [A. V6 banh ]
[A. V6 banh] =Y T 75 ¢
1. Tron bo va bét mi it gluten da Bot mi it gluten ................... 100 g
sang, thém dwong két tinh va Puwong két tinh.................... 10¢g
muoi. Nwéclanh...........cccoceveneaene. 20 ¢g
2. Thém nwéc lanh va khudy thanh MUBi..........ccooovevevecceeeeenee. 1¢g

dang b6t nhao.
3. Nhao va tron thanh b6t nhao co

be mat mU’O’t blt kln bang glay B(y’ ......... ~’ .......................... 40 g
kleng Va de trong tu Ianh 1 glo) Tru’ng (da danh) ................... 25 g
4. LAy bdt nhao ra va trai phang va Boéthanhnhan ... 50 g
dat no lén mot cai khudn banh 6" E)uo’ng ket tinh. .o 40 g
diing nfa duc I8 trong bot nhao. | T80 e 1

5. Ham néng 16 bang cach chon
nuwéng thanh nhiét trén va dwdi tai 190 do trong 10 phut.

6. Dung gidy nwdng séi ndng day 1én vé banh dé nwéng (dau dé ciing
dwoc), dat khuén Ién khay nwdng trang men & Tang 2 cla lo va
nwéng & 190 °C trong 10 phut.

[ B. Nhan banh ]

1. Tron dwong cat va bo thanh dang nhao sét. Thém trirng da dap &
nhiét d6 phong thanh 2 phan, tron hén hop thanh dang bt nhéo
glong stra. Thém bot hanh nhan va tron cho dén khi bién thanh mau
trdng stra.

2. Thém phan nhéi vao tui bop va bop né 1&én vé banh da ngudi.

. Xép nhirng lat tao 1&n trén phan nhdi.

. Ham néng 16 béng cach nwdng thanh nhiét trén va dwoi tai 190 do

trong 10 phut, dat khuén Ién khay nwéng trang men & Tang 2 cua 1o
va nwéng trong 25 phat & 190 do.

VN L3IA
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Thuwc don

A Chon [Z] hodc [&] chirc nang.
an
b6ng Ian ‘ / Nhiét d6 nwéng thanh nhiét trén va

ad dwoi: 170 °C

Gio: 30 phut
Phwong phap _lltlguyén liéu (khuc“)r;bkéhnr] 6 i1nc(;1)
1. L6t gidy nuéng 18n khun banh I?’rut’ng...’[....I..;( ............. (khoang 950 g)
6” (hosc phd mot 16p dau o-liu). otmiitgluten ................. g
. R . . Puong ...iiiiiii Ng
2. Betreng vaduongtrongmdt gy 30¢g
cai t6 va dat trén mot noi nug Sira nguyén kem................... 30g

néng (khoang 50 d6 C). Du
may danh trirng danh cho dén khi hén hop trirng cé chép cirng bén
trén, cé it bong bond=—i I&n, mém muwot va quanh (chép cirng sé
van con trén que darh trieng khi nhic 1én.

3. Tron k§ siva va bo tan chay, dé chung 1&n mot cai cha%}'cyc néng
dé tranh lam cho hén hop cirng lai.

4. Thém bét mi it gluten da sang 2 Ian va tron déu.

5. Tron déu hén hop trén, khudy nhe dé tranh mat bot. Bot né da hoan
thanh tréng sé bong loang va min.

6. Rot bot nd da khudy vao khudn 1am banh va loai bd bong béng.

7. Ham nong 16 bang cach chon nwéng thanh nhiét trén va thanh nhiét
duoi tai 170 do trong 10 phut. Bat khuon banh 1én khay nwéng trang
men, & Tang 3 cua Io va nwéng trong 25 phut tai 170 do.

8. Ghim mét cay tdm vao gira banh. Néu cay t&m van sach khong c6
b6t n&, banh da chin hoan toan.

Lwuy

@ Néu bé mat vang nhanh, dung mét t& gidy bac day Ién dé tranh lam
chay banh.

@ Chi lay banh ra khéi khuén sau khi né ngudi han.

@ Thoi gian nuwéng cé thé duoc diéu chinh theo sé thich ca nhan va
kich thwédc banh.

@ Co thé trang tri banh bang trai cay va kem.

VN18


70K7426
Note
Pls change "nồi nướng" into "âu nước nóng"

70K7426
Note
Pls change "bóng bóng" into "bong bóng"

70K7426
Note
pls change "chảo" into "âu"


Céc diém quan trong khi nwéng thire an

@ Thoi gian tiéu chuan do menu cai dat cé thé thay ddi tuy thudc vao nhiét do
thirc &n, loai, kich c& khau phan (trong lugng) va do6 duE%jung dé nuwéng.
Vui Idng diéu chinh cac tham sb nay theo nhu cau thyc i nwéng.

@ Dat thire an vao gitra 10 nwéng dién.

@ Khong mé cira kinh khi nwéng (do c6 thé anh hwéng dén hiéu qua nuéng).

@ Khong hép hoac dun thirc an bang 16 dién (bdi co thé gay ra sw cb).

@ Tranh dé tam gidy bac day khay nwdng trang men tiép xuc voi ong dan nhiét.

@ Khi nwéng thirc &n c6 dd 4m cao, swong hodc hoi nwéc cé thé xuét hién
bén trong mat kinh. Hién twong nay la binh thwdng.

4 @ Giam thoi gian nwéng cho 1an thi hai khi nwéng )
Nu’é’ng lién tuc hai lan.
lién tuc * Khuyén cao nén cho cho 16 niwdng dién ngudi xuong

trwdc khi nwéng lai. Thay dbi thei gian nwéng néu
\_ thirc an chwa dwoc lam néng 4. J

/Nu’c')’ng thove | @ Phu boc béng gidy nhém dé ngan nuéng qua mic )
hoac khong da.

-l dz% va @ Khi khong dung gidy nhém, hay tranh dé ching tiép
Q]ua 6 xuc v&i 6ng dan nhiét.
/

@ Boc thit hodc ca trong gidy nhom

Thwc pham trudc khi dwa ching vao i6 dign (" Rat thit va ca™) (o hind
s I&n rau ng giay
fO ham hit dé tranh ban vang dau mé. h
wong cha Khong nwéng thire an ma khong A
béo cao dwoc boc trong gidy nhom. ”

Churc nang Lén men (40 £10 °C)

@ Chon chtrc nang 1én men va lam néng so b trong 3 phut trede khi
thém bt nhao vao 16 nwéng.

@ Nhiét do cho qua trinh 1én men sé dwgc cb dinh. Ca 6ng dan nhiét trén
va dwdi & ché do cho va khéng thé diéu chinh.

@ Qua trinh I&n men c6 thé thay dbi theo cac nguyén liéu, khi hau va két
cau bot nhao. Hay diéu chinh thdi gian 1én men theo tinh hinh thuc té.

Than trong

® Nudng voi Tang 1-4 ¢6 danh dau dé nuéng (Xem trang VNS).

@ Cac vi tri dé dat khay nuéng trang men trong Tang 1-4 bao gébm céc dau
trwdc va dau sau. Co cac ché tréng & chinh gitra. Khi dat khay nwong
trang men va vi nwéng vao 16, hdy ddm béo cac dau phia sau dwoc lap
dung cach dé ngan ngtra khay nwéng trang men va vi nuwéng tuét ra.

VN L3IA
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70K7426
Note
Pls change "dựng" into "đựng"


Cach vé sinh

Trwdc khi vé sinh, hay tat ngudn va rut phich cam dién. Sau khi nwéng,
khéng lam vé sinh cho dén khi [0 da ngudi hoan toan.

Than trong

@ Khong lam sach san pham bang dau dé bay hoi, chat pha loang, con,
chat tay, bot danh bong, ban chai kim loai hoac ban chai nylon b&i co
thé lam hw héng phan than.

@ Sau khi lam sach, hay dwa khay nwéng, vi nwéng va khay dwng vun
banh vé vi tri ban dau cua chung.

@ Khong lam sach bét ky b6 phan nao clia san pham nay trong may rtra chén.

@ Can than khi dong nap kinh. Khéng dwoc st dung 16 néu kinh bj nit
hoac bi hw hdng.

Y Khéng déj[ cac vat nang lén vi nwéng.

@ Néu co bat ky can nao roi xudng day khi thao khay chia bui ra, hay
cho nhiét d6 16 gidm xudng trwdc khi vé sinh va lau.

Than may va khoang bén trong

Lau sach bang mot miéng vai
AAAAAAAAAA kho.
ey sos 5 * KHONG lau 6ng dan nhiét.
i/l Se | (b6 6 thé 1am n6 héng).

Ctra kinh

Rira sach bang chét tay rira
pha loang (trung tinh) va bot
bién mém, lau khd bang vai.

Khay nwéng trang men /

Vi nwéng /
Khay dwng vun banh / Xién que

Rlra bang chat ty rira pha
loang (trung tinh) va bot bién
mém, doi xa bang nwdc va dé
khd ngoai khéng khi.
y - Déi v&i can nwéng kho loai bd

. dinh trén khay nwéng trang
\ )\ men hodc vi nwéng: dd vao

mot lwgng nhd nwdc néng va

\ché’ mot luc trwedre khi lam sach./

VN20



Xl]’ Iy SU’ C6 Kiém tra péc muc sau trwére khi

goi cho dich vu bao tri.

m Nguyén nhan va giai phap

4 N\ (e Phich cdm chwa dwoc cam vao hoan toan. A
Khéng = C3m phich dién hoan toan vao 6 cam.
nwéng } @ Di gap phai 16i
dwoc = Lién hé dai ly ctia ban hodc Trung tdm Dich vu
L ") \ Khach hang Panasonic. )
f ) 1\

. Thoi lweng nwéng qua lau.
= Tat nguon san pham rat day ngudn va loai bd bat
ky th&rc an nao gay ra mui trong 10.
® Khay nwéng trang men téa ra mui hoac cé can
Mui |p| thiec &n trén vi nwéng.
= Vé sinh khay nwdng trang men va vi nwéng.
@ Kiém tra xem c6 bat ky sw ro ri m& hoac manh
vun nao trong khay dwng vun banh hay khéng.
='Vé sinh khay dung vun banh.

J - J
Nguon dién Xem nhan & mat sau cua thiét bi
Mtrc tiéu thu dién 1500 W
Dung tich 38 Lit
Gia tri thiét lap: 70~230 °C (dung sai: + 30°C)
"B A Cai dat: Khi ham thanh nhiét trén va duwéi cung
Nhiét do khoang nhau, ddm bado rang nhiét do cla
chung la nhw nhau. -
Nhiét ké co thé diéu | © WO .
chinh dwoc cta 6ng = Thag&ldrmlgtogw va =
Nhiét ké tw déng dan nhiét trén va dudi ,;g = §
Lén men: bd diéu |©.&| Thanh nhiét bén =
nhiét cé dinh «qiii trén 750 W
(@]
" . A 1A 2. Thanh nhiét bén
B6 hen gio 120 phut/bat lién tuc 6 @ duéi 750 W
Trong Iwgng tinh (xap xi) 10,1 kg
Chiéu dai day dién 1,0m
= | Kich thuwéc bén ngoai Ngang: 53,3 cm Sau: 39,2 cm Cao: 36,4 cm
.<§ Khoang bén trong Ngang: 38,0 cm S&u: 30,7 cm Cao: 31,7 cm
= Khay nwéng
O | trang men . Al .
5 | (kich thuoc bén Ngang: 34,7 cm Sau: 25,4 cm Cao: 2,0cm
X | trong)

@ Sau khi cdm phich dién vao 6 cdm, cong suét ché dé chd 1a 0 W.
VN21
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