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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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English

In order to prevent accidents or injuries to the user, other people, and damage to property, 
please follow the instructions below.
■ The following charts differentiate and explain the degree of damage caused by 
    incorrect operation.

■This symbol indicates requirements that must be followed.

           This symbol indicates prohibition.          This symbol indicates things you    
             have to do.

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. 
➜ If 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.

 WARNING

Indicates potential hazard that could result in serious 
injury or death.  

Indicates potential hazard that could result in injury or 
property damage.

WARNING :
CAUTION  :

Safety Precautions Please make sure to 
follow these instructions.
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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. 
● 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.  

Safety Precautions          Please make sure to 
follow these instructions.

 WARNING
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English

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.
● Places where it may be splashed with water or near a heat source.  
● 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.

Leave 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

 CAUTION
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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.

 CAUTION

Please make sure to 
follow these instructions.Safety Precautions          
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English

 ● 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.

Important information
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Accessory

 ● A baking 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.

Note

* Take extra care when opening 
or closing the glass door as it 
may get damaged.

* The shape of plug may be 
different form illustration.

* Position for placing the enamel baking tray 
and cooking rack.

Glass door

Control knob

Heat ventsMain unit

Crumb tray

Power plug

Power cord

Heater

Rotisserie spit insertion hole
Layer 1 - 4 from the top to the bottom

Door handle

* It's recommended to cover the enamel baking tray with 
   a layer of aluminum foil to prevent baking residue 
   from adhering to it.

Enamel baking tray
 ● For baking oily food, such 
as meat and fish, and for 
placing containers used for 
baking.

* Tilt the tong fork slightly to the left and  
   remove rotisserie spit slowly.

Extraction bracket
 ● For holding the 

     rotisserie spit.

Baking tray holder
 ● For holding the 

     enamel baking 
     tray and cooking 
     rack.

* Make sure that you have mounted the crumb tray 
  correctly to collect breadcrumbs and grease before 
  using the cooking rack.

Cooking rack
 ● For baking other foods.

Part Names and Handling Instructions

1

2
3
4
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Upper
Temp.

Function

Off

Fermentation

Temp.
Lower

Time 
(min.)

Stay
On

Power

English

 ● Power indicator: 
The power indicator lights up     

     when the product is in use.

 ● Function knob: 
    Operates the lower heater 
    Operates the upper heater 
    Operates the lower & upper          

         heater at the same time 
         Convection 
         (Lower & upper heater heating) 
         Rotary 
         (Upper heater heating) 
         Fermentation (See P. EN19)

 ● 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.

Operating Controls

 ● For roasting whole chicken or 
chunks of meat

 ● Installing the crumb tray 
1. Before use, place the 

          convex facing upward, in the 
          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.

Crumb tray

 ● For collecting debris and grease from baked food 
in the oven. 

( See P. EN10 for rotisserie spit   
  / extraction bracket )

Baking stick

Baking fork

Rotisserie spit

Convex

Holding edge

 ● Upper and lower heaters 
temperature knobs: 
Temperature range:

     70 ºC - 230 ºC

Note
 ● To reach quickly the temperature of 70 ºC to 230 ºC 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.
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Rotisserie spit / Extraction bracket 

Caution

Insert the 
rotisserie spit   
 tip end into the 
turnspit insertion 
hole on the right.

Position the 
left end of the 
baking stick to fit 
the left insertion 
bracket firmly as 
indicated in the 
diagram above.

Use the 
extraction bracket 
to position the 
rotisserie spit in 
the oven.

Fasten the 
screw to 
secure the 
baking fork.

Attach the other 
baking fork on 
the opposite 
end of the 
baking stick and 
compress the 
food tightly.

Insert the baking 
stick into one 
baking fork.

Fasten the screw 
at the baking 
fork to secure a 
firm position on 
the baking stick.

Use the baking 
stick to skewer the 
chunky piece of 
food at the center.

7 865

41 2 3

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

Baking tray holder

Bottom hook

 ● Cooking rack removal: 
Before removing the 
cooking rack, ensure 
both the bottom hooks 
are attached to the 
cooking rack.

Upper hook

 ● Enamel baking tray 
removal: Before 
removing the enamel 
baking tray, ensure 
both the upper hooks 
are attached to the 
baking tray.

Part Names and Handling Instructions
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English

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 ºC, 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.

Note

Before Use
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Upper
Temp.

Function

Off

Fermentation

Temp.
Lower

Time 
(min.)

Stay
On

Power

1 2

3

4
5

6

7

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.

 ● Position the cooking rack according to 
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
 ● Select desired baking time.
 ● You may abort baking by 
rotating the knob 

     anti-clockwise to "0".

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.

How to Use
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English

From the top to the bottom, there are 4 layers in the electric oven for use (P. EN8).

Pizza

Method
1.  Take out the frozen pizza base and 

bring it to room temperature.
2. Spread the pizza seasoning evenly on 

the pizza, add the rest material, and 
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 ºC.
Note
 ● Drain vegetables to prevent the pizza from getting soggy and wet.
 ● If the frozen pizza base is thick, more time may be required for preparation.

Menu
Select the      or      function.
Upper and lower heaters : 210 ºC
Time: 15 minutes

Ingredients (A diameter of about 19 cm)
Frozen pizza base .............. 1 piece (8 inch)
Tomato ............................................... 30 g
Onion ................................................. 30 g
Sweet pepper .................................... 15 g
Pizza seasoning ................................ 50 g
Cheese .............................................. 50 g

Roast
Chicken

Method
1.    Clean and remove the head, feet and 

internal organs of the chicken. Wipe dry and 
apply a thin layer of salt evenly on the skin 
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.

Note

Ingredients
Whole chicken ................ 1 (approx. 1000 g)
Salt .............................Appropriate quantity
Sliced ginger .................Appropriate quantity
Green onion ................Appropriate quantity
Garlic ..........................Appropriate quantity

Select the      function.
Upper heater : 230 ºC
Time: 80 minutes



EN14

Menu

Tandoori
Chicken

Method
1.  Apply lemon juice and salt to the chicken 

thigh. Mix and marinate for 10 minutes.
2 .  Mix and stir sour cream, ginger powder, 

garlic powder and curry powder 
evenly. Pour the mixture onto the 
chicken. Marinate for 3-4 hours at room 
temperature or refrigerate for a longer 
period of time. (if refrigerated, take it out 
30 minutes before).

3 .  After pickling, add red pepper powder and mix well.
4 .  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.
5 .  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 ºC.

6 .  Take out the cooking rack, turn the chicken thigh over and apply a layer of olive oil, 
bake for 10 minutes.

Ingredients 
Chicken thigh ............. 8 (approx. 45 g / piece)
Lemon juice ...................................... 16 g
Salt ..................................................... 2 g
Sour cream ..................................... 100 g
Ginger powder .................................... 2 g
Garlic powder ..................................... 4 g
Curry powder ...................................... 6 g
Red pepper powder ....Appropriate quantity
Olive oil ....................... Appropriate quantity

Select the      or      function.
Upper and lower heaters : 230 ºC
Time: 25 minutes
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English

Grilled
Prawn

Method
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.
3 .  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
Fries

Method
1.  Peel and cut potatoes into medium 

length thick strips of 1cm wide. Boil in 
lightly salted boiling water for 5 minutes 
(90% cooked). Drain and dry out the 
moisture using a kitchen towel.

2 .  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.

3 .  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.

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

Ingredients 
Potato .............................................400 g
Olive oil ............................................. 16 g
Salt .............................Appropriate quantity
Black pepper ...............Appropriate quantity 

Select the      or      function.
Upper and lower heaters:
Upper : 230 ºC  Lower : 150 ºC
Time: 30 minutes

Select the      or      function.
Upper and lower heaters : 190 ºC
Time: 10 minutes
Ingredients 
Prawn ................... 8 (approx. 15 cm long)
Salt ..............................Appropriate quantity
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Menu
Cookies

Method
1.  Place the butter in room temperature 

until it softens into paste.
2 .  Add salt and granulated sugar, mix with 

a mixer until the colour of the butter 
lightens.

3 .  Add powdered sugar and continue to mix 
at medium speed until evenly combined.  

4 .  Add beaten eggs and vanilla extract. Mix at medium speed until the mixture turns 
white and fluffy.

5 .  Add sieved low-gluten flour in two parts. Use a rubber spatula to mix it to a smooth 
and even paste.

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

pattern on the tray. 
8 .  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 ºC. Remove from the 
oven and allow to cool before serving.

Ingredients (about 25 pieces)
Butter ..............................................100 g
Salt .....................................................1 g
Granulated sugar ..............................30 g
Powdered sugar  ..............................30 g
Egg .....................................................1 
Low-gluten flour ..............................125 g
Vanilla extract .....................................1 g

Select the      or      function.
Upper and lower heaters : 150 ºC
Time: 20 minutes
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English

Apple
Tart

Method
[ A. Crust ]
1.  Mix butter and the sieved low-gluten 

flour, add granulated sugar and salt.
2 .  Add cold water and stir it into a paste.
3 .  Knead the paste into a dough with 

smooth surface, seal with cling film and 
chill in the refrigerator for 1 hour.

4 .  Remove the dough and roll it flat and lay 
it over a 6" crust mould, make holes in 
the dough using a fork.

5 .  Pre-heat both upper and lower heaters 
to 190 °C for 10 minutes.

6 .  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 
190 °C for 10 minutes.

7 .  Remove the heavy stones 10 minutes later and bake for another 10 minutes. Put 
aside and allow to cool.

[ B. Filling ]
1.  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 
and mix until it turns milky white.

2 .  Add the filling into a piping bag and pipe it out onto the cooled down crust.
3 .  Arrange apple slices on top of the filling.
4 .  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 
190 °C.

Ingredients (6" crust mold)
[ A. Crust ]
Butter ...............................................75 g
Low-gluten flour ............................ 100 g
Granulated sugar .............................10 g
Cold water .......................................20 g
Salt ................................................... 1 g

[ B. Filling ]
Butter ...............................................40 g
Egg (beaten) ....................................25 g
Almond powder ................................50 g
Granulated sugar .............................40 g
Apple ................................................ 1

Select the      or      function.
Upper and lower heaters : 190 ºC
Time: 45 minutes
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Menu
Sponge
Cake

Method
1.  Line a 6" cake mould base and sides 

with baking paper (or coat with a layer of 
olive oil).

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.

 ● If 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.

Ingredients (6" cake mold)
Eggs ............................... 3(approx.150 g)
Low-gluten flour ............................... 90 g
Sugar ................................................90 g
Butter ................................................30 g
Whole milk ........................................30 g

Select the      or      function.
Upper and lower heaters : 170 ºC
Time: 30 minutes

Note
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English

 ● 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.

Continuous
baking

 ● Reduce baking time for second of two consecutive bakings.
* It is recommended to wait for the electric oven to cool down 
  before baking again. Change baking time if the food is not heated 
  enough.

Baking thick
and tall food

 ● 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.

Fermentation function ( 40 ±10 ºC )

 ● 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. 

Caution

Key Points for Baking Food

 ● Cover with aluminum foil to prevent over or under-baking.
 ● When using aluminum foil, prevent the foil from coming in 
contact with the heater.

Food with 
high fat 
content

 ● Wrap meat or fish in aluminum foil 
before putting them in the electric 
oven to avoid splashing grease.

     Do not bake food without being  
     wrapped in aluminum foil.

Place meat and 
fishon vegetables

Wrap them in
aluminum foil
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 ● 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.

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

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

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

Main unit and inner chamber

Glass door

Caution

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.

Enamel baking tray / Cooking rack
Crumb tray / Rotisserie spit

How to Clean
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English

Check the following before calling for
maintenance service.

Problems Cause and solution

Baking 
failure

 ● The power plug is not fully inserted. 
➜ Insert the power plug completely into the socket.

 ● Error encountered 
➜ Contact your dealer or Panasonic Customer Service Center. 

Odor

 ● 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
     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.

Troubleshooting

Specifications

 ● After the power plug is inserted into the socket, the standby power is 0 W.

 Power supply See the label on the back of appliance
 Power consumption 1500 W
 Capacity 38 L

 Cavity temperature
Setup value: 70 - 230 °C (tolerance: ± 30 ºC)  
Setting: When heating the upper and lower heaters, 
             make sure that their temperatures are the same.

 Automatic thermolator

Upper and lower heaters
adjustable thermostat

Upper and lower heaters   
1500 W

Fermentation: fixed 
thermostat Upper heater  750 W

 Timer 120 minutes/stay on Lower heater  750 W
 Net weight (approx.) 10.1 kg
 Power cord length 1.0 m

 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
 Enamel baking tray
(internal dimension) Width: 34.7 cm  Depth: 25.4 cm  Height:   2.0 cmSi
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    非常感谢您购买 Panasonic 的产品 。
 ● 请仔细阅读本使用说明书，以确保正确安全使用本产品
 ● 使用本产品前请务必仔细阅读「安全注意事项」及「重要信息」。

    (参照 P. SC3 - P. SC7 )
 ● 为确保您的权益，请务必请经销商于保证书上记入购买日期、经销
商名称，并妥善保管本使用说明书和保证书，以备将来之用  。

 ● 因对本产品的使用不当或未能遵循相关说明，Panasonic 将不承
担任何责任  。

目录 页码
安全注意事项  SC 3
重要信息  SC 7
各部件名称及操作说明  SC 8
使用前须知  SC 11
使用方法  SC 12
食谱  SC 13
料理的制作要领  SC 19
清洁方法  SC 20
疑难解答  SC 21
规格  SC 21
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安全注意事项
为避免危害使用者以及给他人造成财产损失，请务必遵守以下事项 。
■因错误操作产生的危害以及损失的程度，予以区分说明 。

■以下符号说明务必须要遵守的事项 。

            警告 : 有可能导致重伤或死亡的潜在危险 。 

            注意 : 有可能导致轻伤或财产损失的潜在危险 。

          此符号表示必须避免的行为 。           此符号表示必须执行的行为 。

为了避免出现触电、火灾、烧伤、烫伤或受伤的危险

 ● 请勿自行拆解、维修或改装本产品。  
➜有关维修事宜，请与经销商或客户咨询服务中心联系。

 ● 请勿损坏电源线或电源插头。  
严格禁止以下行为：  
损伤、加工或将其放置在发热部件附近，强行弯曲、扭转、拉
扯、从锋利边缘拉过电源线，在电源在线放置重物，缠绕电源
线以及使用电源线移动本产品。

 ● 切勿让婴儿和儿童玩耍包装材料 ( 可能会导致窒息 )。
 ● 电源线或电源插头受损或插座松动时，切勿使用本产品。  
➜如果电源线损坏，为了避免危险，必须由制造商、维修部或类

       似专业人员更换。
 ● 烘烤前放入搪瓷烤盘、烤网或其他烘烤用器皿时，须注意是否
有沾黏不明物体，避免造成意外事件发生。

 ● 请勿用潮湿的手插拔电源插头。
 ● 请勿将本产品、电源线和电源插头浸泡在水里 ( 任何液体 ) 或
对其喷水。

 ● 请勿让电源线悬挂在桌子或工作台边缘，或使其触碰到高温表
面。

 ● 烘烤时，应避免任何物品触碰到发热管

 警告

请务必遵守
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安全注意事项

为了避免出现触电、火灾、烧伤、烫伤或受伤的危险

 ● 本产品不打算由儿童或有体力、感官或精神缺陷的人或缺乏
经验知识的人使用，除非有负责他们安全的人对他们进行与
本产品使用有关的监督和指导。应照看好儿童，确保他们不
玩耍本产品。

 ● 请务必确保婴儿和儿童远离本产品及其电源线。儿童可能因
危机意识不足而未正确使用本产品，造成意外发生。

 ● 烘烤过程中食物可能会燃烧，因此请勿在易燃材料 (如窗帘等 )
附近或下方使用本产品。

 ● 确保本产品卷标上指示的电压与当地电源电压一致。还应避
免在同一电源插座中插入其它设备，以免电路过热。但如果
连接多个电源插头，应确保总功率不超过电源插座的额定功
率。

 ● 电源插头须完全插入电源插座内。
 ● 若本产品发生运作异常时，请立即停止使用本产品，并拔出
电源插头。  
＜异常、故障事例＞  
●电源插头或电源线异常发热。  
●电源线破损、无法通电。  
●机身变形、出现明显损坏或异常发热。  
●使用中发出异常声响。  
●出现其他异常或故障。  
➜请立即拔掉产品电源插头，并与客户咨询服务中心联系进行检

       查或修理。
 ● 请定期清除电源插头上的灰尘。  
➜拔出电源插头，并用干布擦拭。

 警告

请务必遵守
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为了避免出现触电、火灾、烧伤、烫伤、受伤或财产损失的危险

 ● 请勿将本产品用于本说明书所示以外的其他用途。
 ● 请勿在下列场所使用本产品。  
●不平坦的表面、地毯上面、非耐热表面或铺有桌布等场所。  
●可能会被溅到水的地方或靠近热源附近。  
●靠近水槽等任何开放式水源的附近。

 ● 切勿在靠近家具或封闭空间 ( 如嵌入式橱柜 ) 的场所使用本产
品 ( 可能导致变色或变形 )。

 ● 本产品烘烤时，背面的金属外壳会产生高温，请将本产品后
表面靠墙放置，避免烫伤等意外发生。

 ● 使用本产品时请勿离开。  
➜烘烤易燃食物如饼干时，尤其不要离开，尽可能全程监控。

 ● 烘烤时如出现冒烟或起火现象，请勿打开玻璃门。  
●立即关闭定时器并拔出电源插头。  
●火未熄灭前请勿打开玻璃门。  
●请勿用水来灭火。

 ● 请勿直接加热罐装或玻璃瓶装食物。
 ● 请勿单独将油放入搪瓷烤盘内加热。
 ● 请勿用潮湿的手触摸本产品。
 ● 使用中请勿触碰、堵塞或盖住散热孔。
 ● 切勿在使用本产品时或刚使用后触碰高温表面，如机身顶部
表面、搪瓷烤盘、烤网等部位，本产品在使用时容易变热，
使用期间表面温度很高，待冷却后再进行使用后的清洁。  
➜请特别小心使用后的余热。

 ● 请勿在本产品顶部放置或在底部插入任何物体。

本产品要与橱柜、家具等保留一
定的距离。因为烘烤过程中，排
出的油烟等会污染橱柜、家具，
甚至会因过热引起火灾。

■ 20cm以上

10cm以上

 注意
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安全注意事项

为了避免出现触电、火灾、烧伤、烫伤、受伤或财产损失的危险

 ● 请勿往电烤箱缝隙里插入任何物体。
 ● 请勿使用刀具、尖锐物品或利器，以免损伤发热管。
 ● 请勿使用外接定时器等。  
➜本产品不能在外接定时器或外接独立遥控系统的方式下运行。

 ● 请将本产品放置在稳固、干燥、清洁且平坦耐热的工作台上。
 ● 使用本产品时请确保集屑盘清洁干净并正确安装。
 ● 使用时小心不要被电源线绊倒或缠绕。
 ● 使用和清洁旋转烤叉时，请小心注意烤叉的尖锐部位，避免受
伤。

 ● 在手握取物夹或取物支架拿取配件时，应夹取配件的中央部
位，避免于移动中重心不稳或摇晃，导致液体溢出、食材掉落
地面或配件分离脱落，造成意外发生。

 ● 拔出电源插头时不可拉扯电源线，请务必握住电源插头拔出。
 ● 不使用本产品时，移动或清洁前请务必确保已关闭本产品电源
并从电源插座中拔出电源插头。

 ● 移动、清洁或收纳本产品前请确保本产品处于冷却状态。
 ● 使用后请务必清洁本产品，特别是与食品接触的表面。  
( 参照  P.SC20「清洁方法」 )

 ● 本产品仅限于家庭使用。

 注意

请务必遵守
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重要资讯
 ● 请勿摔落本产品，以免损坏产品。
 ● 打开玻璃门时，请勿在玻璃门上放置重物或用力向下压玻璃门。
 ● 请勿以外力撞击玻璃门。
 ● 请勿用本产品进行不必要的加热。
 ● 请勿将本产品靠近水槽等任何有开放式水源的附近。
 ● 每次使用后，请务必清洁本产品。

此符号表示 : 本产品表面高温，触碰时请小心谨慎。
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各部件名称及操作说明

●玻璃门处印有烘烤食谱。(参照 P.SC13 - P.SC19 ) 
●用来取出搪瓷烤盘的隔热厚手套，请顾客自备。

附注

* 开启或关闭玻璃门时须小心。
   (可能会导致损坏 )

* 插头的形状可能与图示不同

* 搪瓷烤盘和烤网放置处。

玻璃门

控制旋钮

散热孔机身

集屑盘

电源插头

电源线

发热管

旋转烤叉放置处 从上至下为第 1 - 4层

门把手

配件

*建议在搪瓷烤盘上铺一层铝箔纸，
  防止烘烤残渣附着于搪瓷烤盘。

搪瓷烤盘
●用来烘烤多油食物，
   如肉类和鱼类，以及
   用来放置烘烤容器。

*烘烤完毕后取出旋转烤叉时，
   稍微向左倾斜并慢慢取出。

取物支架
●用来拿取旋转
   烤叉。

取物夹
●用来取出搪瓷
  烤盘和烤网。

*使用烤网前需确保集屑盘确实装入正
   确位置，防止碎屑掉落或油脂滴落。

烤网
●用来烘烤其他食物。

1

2
3
4
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中
文
（
简

体
）

 ● 电源指示灯：  
使用产品时，电
源指示灯会持续
亮起。

 ● 定时器：  
当计时器达到 "  0 " 时，
电烤箱发出铃声表示烘
烤完毕。如烘烤时间少
于  20 分钟，将定时器
调整至大于  40 分钟的
位置后，再转回需设定
时间的位置。如选择      
"Stay On" 连续模式，
由于定时器无法自动调
节，烘烤完毕后需手动
关闭定时器。

控制旋钮

 ● 用来烘烤全鸡或大块
肉类。

 ● 安装集屑盘  
1.  使用前用前，请保   

          持凸面朝上且朝内
          的方向放入。
     2. 确保集屑盘完全插
         入最底层处。

 ● 取出集屑盘  
1.  打开玻璃门。  
2.  先让本产品冷却再     

         取出集屑盘。

集屑盤

 ● 用来收集食物烘烤时所掉下的残渣和
油脂。

（使用旋转烤叉 / 取物支    
    架，参照 P.SC10）

烤棍

烤叉

旋转烤叉

凸面

提取处

 ● 上、下管温度旋钮：  
温度可设定在 70 ºC
至 230 ºC 之间。  

 ● 功能旋钮：  
   下管加热  
   上管加热  
   上下管同时加热  
   热风对流  
   ( 含上下管加热 )  
   旋转烧烤  
   ( 上管加热 )  
   Fermentat ion( 发酵 )          

        (参照 P.SC19 )

 ● 烤箱内部温度要快速达到 70 ºC 至 230 ºC 之间任一设定温度时，请
在功能旋钮中，选择 "      "上下管同时加热或 "      "热风对流，并务必同
时将上管温度旋钮与下管温度旋钮，设定为相同温度值。

附注
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旋转烤叉 / 取物支架

注意

将旋转烤叉
放入旋转烤
叉放置处，
烤棍的尖端
插入右侧旋
转孔。

确认烤棍左
侧放置如图
所示放入 ，
否则烤棍可
能会掉落。

使用取物支
架将食物放
入电烤箱。

旋紧螺丝后，
使烤叉固定。

将另一个烤
叉穿入烤棍
中，紧紧压
住食物。

将烤棍穿过
烤叉。

旋紧螺丝，
使烤叉固定
在适合的位
置。

将烤棍穿过
大块食物的
中央，另一
端用烤叉固
定。

7 865

41 2 3

使用和清洁旋转烤叉时，请小心注意烤叉的尖锐部位，避免受伤。

取物夹

底部卡钩 上部卡钩

 ● 用来取出烤网。
取出烤网前必须
确保两端的底部
卡钩都已经夹着
烤网。

 ● 用来取出搪瓷烤
盘。取出搪瓷烤
盘前必须确保两
端的上部卡钩都
已经夹着搪瓷烤
盘。

各部件名称及操作说明
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使用前须知
使用前先将所有包装和胶带取下，如首次使用或已长久未使用时，请按照以
下步骤清洁电烤箱。
1. 清洁所有的配件 ( 参照 P.SC20)。
2. 将搪瓷烤盘、烤网、集屑盘放入烤箱
    (请勿放入任何食物 )。
3. 将功能旋钮调至“       ”，上下管温度旋钮调至  230 ºC，定时器
设定  10 分钟开始烘烤 ( 将定时器调至  40 分钟以上，再调回至 10
分钟的位置 )。

 ● 第一次使用本产品时可能会散发异味，这是正常现象。因为发热管
上涂有一层防止发热管在运输过程中受盐蚀的保护膜。

 ● 第一次空烧时，本产品会发出声响，属于正常现象。
 ● 空烧时，会释放出烟雾与异味。请将玻璃门打开，让其容易消散。
之后使用时将不会发出。

 ● 空烧后，待其冷却后再使用。

附注
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Stay
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Power

1 2

3

4
5

6

7

插入电源插头 放入食物并关上玻璃门
 ● 将食物放在搪瓷烤盘或烤网中
间。

 ● 按照食物高度，将烤网放在合
适的位置。

 ● 烘烤时请勿打开玻璃门。

功能选择
 ● 按照食物份量和
种类选择功能。

设定温度
 ● 按照食物份量和个
人喜好选择温度。

设定时间开始烘烤
 ● 选择所要的烘烤时
间。

 ● 定时器归 "0" 即停
止烘烤。

烘烤完毕后取出食物
(使用取物夹或隔热厚手套 )

 ● 须小心打开玻璃门，避免不同
份量或形状的食物掉落到烤网
下方。

拔出电源插头
 ● 使用后请拔出电源插头。
 ● 即使电烤箱电源已关闭，定时器
转动时依然会发出声音，并非出
现故障。

使用方法
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食谱 电烤箱内部从上至下共有 4 层可以使用 (P.SC8)

烤全鸡

 ● 如使用冷冻鸡，请先完全解冻。
 ● 根据食材重量及个人喜好口感适当增减调理时间。

附注

料理方法
1. 将全鸡去除头脚和内脏后洗净，
擦干水份将盐均匀涂在全鸡表皮
及腹内。

2. 将葱、姜片、和大蒜填入鸡腹内，
用棉线将鸡翅和鸡腿部位一同绑紧。

3. 将烤棍插入全鸡，再用烤叉固定。
4. 将固定好的全鸡放入烤箱，并将搪瓷烤盘放在第四层，防止油
脂直接滴落在发热管上，设定上管加热  230 ºC 烘烤  80 分钟。

材料 
全鸡 .............. 1只 (约 1000 g)
盐 .....................................适量
姜片 .................................适量
葱 .....................................适量
大蒜 .................................适量

选择     功能
上管加熱 : 230  ºC
时间 : 80分钟

披萨

料理方法
1. 将冷冻披萨饼皮回复到室温。
2. 将披萨调味料均匀涂抹于披萨
上，再加上其余材料后，铺上起
司并放置于铺有铝箔纸的搪瓷烤
盘。

3. 设定上下管加热 210 ºC 预热 10 分钟后，将搪瓷烤盘放置第 2
层，以 210 ºC 烘烤 15 分钟。

 ● 沥干蔬菜的水分，避免比萨饼过于湿润。
 ● 较厚的比萨皮需较长的烘烤时间。

附注

材料 (直径约 19 cm) 
冷冻披萨饼皮 ......... 1个（8寸）
番茄 ................................. 30 g
洋葱 ................................. 30 g
甜椒 ................................. 15 g
披萨调味料 ....................... 50 g
起司 ................................. 50 g

选择     或     功能
上下管加热 : 210 ºC
时间 :15分钟
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食谱
         唐杜里烤鸡

料理方法
1. 将小鸡腿加上柠檬汁及盐，混和
腌制 10 分钟。

2. 将酸鲜奶油、姜粉、蒜粉及咖哩
粉搅拌均匀，并倒在鸡肉上。于
室温下腌制 3-4 小时或冷藏较长
时间  (  若冷藏，需于 30 分钟前取
出  )

3.  腌制后加入红椒粉混和均匀。
4. 烤网上铺上铝箔纸并刷上油后放置小鸡腿，再刷上油。
5. 设定上管加热 230℃预热 10 分钟后，将搪瓷烤盘放置第 3 层，
放有小鸡腿的烤网放置第 1 层，以 230℃烘烤 15 分钟。

6. 取出烤网，将小鸡腿翻面并刷上油，再烘烤 10 分钟即可。

材料
小鸡腿 ........ 8只 (约 45 g /个 )
柠檬汁 ............................. 16 g
盐 ...................................... 2 g
酸鲜奶油 .......................100 g
姜粉 .................................. 2 g
蒜粉 .................................. 4 g
咖哩粉 ............................... 6 g
红椒粉 .............................适量  
油 ....................................适量

选择     功能
上管加热 : 230 ºC
时间 : 25 分钟
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烤虾

料理方法
1. 将虾开背去泥，洗干净后擦干水
份。

2. 在搪瓷烤盘上铺上烘焙纸，将虾摆放整齐。
3. 均匀撒上盐，依个人口味做调整。
4. 设定上下管加热 190 ºC 预热 10 分钟后，将搪瓷烤盘放置第 2
层，以 190 ºC 烘烤 10 分钟。

选择     或     功能
上下管加热 : 190 ºC
时间 : 10分钟

材料
虾子 ............... 8只 (约 15 cm)
盐 ....................................适量

烤薯条

料理方法
1. 将马铃薯切成条状，约一公分宽。
放入煮沸的加盐开水中浸泡 5 分
钟（咸度约 90％），取出后用厨
房纸巾擦干。

2. 铝箔纸平铺在搪瓷烤盘上，并刷上油，将其余的油和马铃薯条
搅拌均匀，并平铺在搪瓷烤盘上。

3. 设定上管加热 230 ºC 下管加热 150 ºC 预热 10 分钟后，将搪
瓷烤盘放置第 2层，以上管 230 ºC 下管 150 ºC 烘烤 30分钟。

4. 取出后撒上适量的盐及黑胡椒调味，即可食用。

材料
马铃薯 ............................400 g
油 .......................................3 g
盐 .....................................适量
黑胡椒 ..............................适量  

选择     或     功能
上下管加热 : 
上管 : 230 ºC  下管 : 150 ºC
时间 : 30分钟
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食谱
饼干

料理方法
1. 将奶油静置于室温待其软化至软膏
状。

2. 放入盐和砂糖，用打蛋器中速打发
奶油至颜色变浅。

3. 放入糖粉，继续用中速打发至糖粉
搅拌均匀。

4. 鸡蛋打散后倒入，然后将香草精也一起放入，用中速打发至蛋
液消失，颜色偏白，体积蓬松即可。

5. 过筛后的低筋面粉分两次加入，用橡皮刮刀搅拌均匀，直至无
面粉颗粒为止。

6. 将面糊装入挤花袋内。 ( 挤花嘴直径 2cm)
7. 在搪瓷烤盘上铺上烘焙用纸，然后挤出饼干花纹。
8. 设定上下管加热 150 ºC 预热 10 分钟后，将搪瓷烤盘放置第 1
层，以 150 ºC 烘烤 20 分钟，完成后取出晾干即可。

材料 (约 25个 ) 
奶油 ..............................100 g
盐 ...................................... 1 g
糖粉 ................................ 30 g
砂糖 ................................ 30 g
鸡蛋 ................................. 1顆
低筋面粉 .......................125 g
香草精 ............................... 1 g

选择     或     功能
上下管加热 : 150 ºC
时间 : 20分钟
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苹果派

料理方法
[ A饼皮 ]
1.  将奶油丁与过筛后的低筋面粉搅
拌均匀，再加入糖粉和盐。

2. 加入冷水，搅拌均匀即可。
3. 揉成表面平滑的面团，用用保鲜
膜封存好，放置冰箱冷藏  1 小
時。

4. 取出面团，擀平后平铺在  6 吋派
模上，用叉子刺小孔。

5. 设定上下管加热  190 ºC 预热 10 
分钟。  

6.  饼皮上铺烘焙纸及烘焙用重石 ( 红 豆 亦 可 )，将派模放在搪瓷
烤盘上，并将搪瓷烤盘放置第  2 层，以 190 ºC 烘烤  10 分钟。 

7.  10 分钟后移除重石，再烘烤 10分钟，完成后摆放在一旁放凉。

[ B内馅 ]
1.  将奶油切丁后打至乳霜状，再加入糖粉、杏仁粉、鸡蛋液搅拌
均匀。

2. 装入挤花袋，并挤入烤好放凉的饼皮中。
3. 将苹果片排列在馅料上。
4. 设定上下管加热 190 ºC 预热  10 分钟后，将派模放在搪瓷烤盘
上，并将搪瓷烤盘放置第  2 层，以 190 ºC 烘烤  25 分钟。

选择     或     功能
上下管加热 : 190 ºC
时间 : 45分钟

材料 ( 6 寸派模 ) 
[ A饼皮 ]
奶油 ................................ 75 g
低筋面粉 ....................... 100 g
糖粉 ................................ 10 g
冷水 ................................ 20 g
盐 ...................................... 1 g

[ B内馅 ]
奶油 .................................40 g
鸡蛋液 ..............................25 g
杏仁粉 ..............................50 g
糖粉 .................................40 g
苹果 ................................. 1 颗



SC 18 

食谱
海绵蛋糕

料理方法
1. 6 吋蛋糕模底部和周围用烘培纸垫上
或涂上一层橄榄油，方便脱模。

2. 鸡蛋、砂糖放到盆里，放置于热水锅  
(  50 ºC 左右 ) 内，用打蛋器隔热水
打发，直到蛋液颜色变浅，大气泡变少且浓稠细腻，提起打蛋器
留下的蛋糊不会立刻消失。

3. 奶油融化后加入牛奶，混合均匀，隔水放置在热水锅里备用，以
防奶油再次凝固。

4. 分两次加入过筛好的低筋面粉，搅拌均匀。
5. 倒入牛奶奶油混合液，继续搅拌，尽量轻柔以免消泡，搅拌好的
面糊光泽细腻。

6. 将搅拌好的面糊倒入蛋糕模中，震动摇出气泡。
7. 设定上下管加热  170 ºC 预热  10 分钟后。模具放在搪瓷烤盘
上，并将搪瓷烤盘放置第  3 层，烘烤  30 分钟。

8. 用牙签扎不会带出面糊即代表蛋糕已烤熟了。

 ● 如果表面上色很快，可以放一张铝箔纸在上面以免烤焦。
 ● 待蛋糕完全冷却才可脱模。
 ● 可按照个人味觉喜好和蛋糕模大小调整烘烤时间。
 ● 可涂上奶油，并用水果点缀。

附註

材料 ( 6寸蛋糕模 ) 
鸡蛋 .......... 3颗 (约 150 g)
低筋面粉 ................... 90 g
砂糖 .......................... 90 g
奶油 .......................... 30 g
全脂牛奶 ................... 30 g

选择     或     功能
上下管加热 : 170 ºC
时间 : 30分钟
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 ● 食谱设定的标准时间会因食物温度、种类、份量 ( 重量 ) 和烘烤所
用的容器而有所不同，请按照实际烘烤需求作出调整。

 ● 请将食物放在电烤箱中间。
 ● 烘烤时勿打开玻璃门 ( 可能会影响烘烤效果 )。
 ● 请勿用电烤箱蒸煮食物 ( 可能会导致故障 )。
 ● 在搪瓷烤盘上铺上铝箔纸时，应避免铝箔纸接触发热管。
 ●  如烘烤水分较多的食物，玻璃内出现雾化或水蒸气排出现象皆属正常。

持续烘烤
 ● 第二次使用时应减少烘烤时间。
※建议先等电烤箱冷却再进行烘烤。如食物受热不足， 
    可自行调整时间。

烘烤较厚或
较高的食物

 ● 盖上铝箔纸再进行烘烤，避免食物过焦或受热
不足。

 ● 使用铝箔纸时，应避免铝箔纸接触发热管。

料理的制作要领

 ● 选择发酵功能并预热 3 分钟，再将面团放入电烤箱。
 ● 发酵温度已为固定温度，上下管无法自主设定温度。
 ● 发酵会因材料、气候和面团质地而有所不同，请按照实际情况调整
发酵时间。

发酵功能（40 ±10 ºC）

注意
 ● 请仅使用标示出的第 1 -  4 层进行烘烤 ( 参照 P.SC8 )。
 ● 第 1 -  4 层烤盘放置处的两侧分为前端和后端，中间留有空隙。将
搪瓷烤盘和烤网放入电烤箱时，请确保后端位置正确插入，避免搪
瓷烤盘或烤网翻倒。   

油脂较多
的食物

 ● 先用铝箔纸将肉类或鱼类  
包好再放入电烤箱，避免  
油脂四溅。请勿直接烘烤
未包覆铝箔纸的食物。

将肉类或鱼类
放在蔬菜上

用铝箔纸
包好折起
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清洁方法

 ● 勿使用挥发油、稀释剂、酒精、漂白剂、抛光粉、金属刷或尼龙刷
进行清洁，可能会造成机身损坏。

 ● 清洁完毕后，需将搪瓷烤盘、烤网和集屑盘放回原先位置。
 ● 请勿使用洗碗机清洁本产品的所有部件。
 ● 请小心关闭玻璃门，若玻璃门出现裂痕或已损坏，请勿使用电烤箱。
 ● 请勿将重物放置在烤网上。
 ● 取出集屑盘时若有残留物掉落至最底部，请待烤箱温度完全冷却后
再进行清洁擦拭。

清洁前，请先关闭电源并拔出电源插头，待电烤箱完全冷却后再进行清洁。

以稀释的洗洁精 (中性 )
及软海绵清洁并擦干。

以拧干的布来擦拭。
※ 勿擦拭发热管。 
（可能会造成损坏）

机身和电烤箱内部

玻璃门

注意

以稀释的洗洁精 (中性 )及软海
绵清洁，并用水洗净晾干。
※ 如烘烤残渣黏着难以去除时 
，倒入少量热水，静置片刻
再进行清洁。

搪瓷烤盘  / 烤网 
旋转烤叉 / 集屑盘
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安排维修前，请先检查下列要点。

问题 原因和解决方法

无法烘烤

 ● 电源插头未完全插入。  
➜将电源插头完全插入电源插座。

 ● 出现故障。  
➜请至经销商或 Panasonic 客户咨询服务中心进行

       咨询。 

出现异味

 ● 烘烤时间过长。  
➜关闭电源，拔下电源插头，清除电烤箱内导致      
异味的食物。

 ● 搪瓷烤盘出现异味或烤网上黏有食物残渣。  
➜清洁搪瓷烤盘和烤网。

 ● 确认是否有任何油渍或食物碎屑掉落在集屑盘上。 
➜清洁集屑盘。

疑难排解

规格
 电源 请参阅本产品背部的标签
 功率 1500 W
 容积 38 L

 炉心温度
设定值 : 70 ºC至 230 ºC（误差温度± 30 ºC ） 
设定条件 :需设定上下管同时加热且设定的温
                 度需相同

 自动温度调节器
上下管   可调式温控器 上下管  1500 W

发酵       固定式温控器 上管        750 W

 定时器 120 分钟 /连续 下管        750 W
 净重 (约 ) 10.1 kg
 电源线长度 1.0 m     外观尺寸 宽  53.3  cm     深  39.2  cm      高  36.4  cm

 烤箱内部 宽  38.0  cm     深  30.7  cm      高  31.7  cm
 搪瓷烤盘 (内部 ) 宽  34.7  cm     深  25.4  cm      高    2.0  cm

 ● 电源插头插入插座后，待机功率为 0 W。

功
能
切
换
约

(
)

(     )约

尺
寸
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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
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Untuk mengelakkan risiko kejutan elektrik, kebakaran, terbakar melecur atau kecederaan serius.

M
elayu

Untuk mengelakkan kemalangan atau kecenderaan kepada pengguna, individu lain dan 
kerosakan harta kepada benda, sila patuhi arahan-arahan di bawah.
■ Petunjuk berikut menunjukkan tahap kerosakan yang disebabkan oleh 

pengendalian yang salah.

■Lambang diklasifi kasi dan diterangkan seperti berikut.

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

 ● 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.

 AMARAN

Menunjukkan RISIKO yang boleh mengakibatkan 
kecederaan serius atau kematian.  

Menunjukkan RISIKO yang boleh mengakibatkan 
kecederaan atau kemusnahan harta benda.

AMARAN :
AWAS :

Langkah-Langkah Keselamatan Sila mematuhi arahan-
arahan berikut.
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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.
● 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. 
● 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.  

Langkah-Langkah Keselamatan Sila mematuhi arahan-
arahan berikut.

 AMARAN
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Untuk 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.
●  Tempat yang mungkin terkena percikan air atau berdekatan dengan sumber haba.  
● 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. (Ia 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 pengawasan apabila menggunakannya. 
➜  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.

Tinggalkan ruang antara ketuhar 
dan dinding atau kabinet dapur. 
Jelaga yang dilepaskan semasa 
membakar boleh mencemarkan 
dinding dan kabinet, atau malah boleh 
mengakibatkan kebakaran disebabkan 
terlalu panas.

■ 20 cm atau lebih

10 cm atau lebih

 AWAS
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Untuk mengelakkan kejutan elektrik, api, asap, terbakar, melecur, kecederaan atau kehilangan harta benda.

 ● 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.

 AWAS

Sila mematuhi arahan-
arahan berikut.Langkah-Langkah Keselamatan
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 ● 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.

Maklumat Penting
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Aksesori

 ● 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.

Nota
* Lebih berhati-hati apabila 

membuka atau menutup pintu 
kaca kerana ia boleh rosak.

* Kedudukan untuk meletakkan dulang 
pembakar enamel dan rak memasak.

Pintu kaca

Tombol kawalan

Bolong habaUnit utama

Dulang serdak

Kord kuasa

Pemanas

Lubang pemasukan 
pencucuk alat memanggang

Lapisan 1-4 dari atas ke bawah

Pemegang pintu

* Disyorkan untuk menutup dulang pembakar 
enamel dengan lapisan kerajang aluminium bagi 
menghalang sisa membakar daripada melekat 
dengannya.

Dulang pembakar enamel
● Untuk membakar makanan 

berminyak, seperti daging dan 
ikan, serta menempatkan bekas 
yang digunakan untuk membakar.

* Condongkan garpu penyepit sedikit 
ke kiri dan alih keluar pencucuk alat 
memanggang dengan perlahan.

Pendakap 
pencabutan

 ● Untuk memegang 
pencucuk alat 
memanggang.

Pemegang dulang 
pembakar

 ● Untuk memegang 
dulang pembakar 
enamel dan rak 
memasak.

* Pastikan anda telah memasang dulang serdak 
dengan betul untuk mengumpul serdak roti dan 
gris sebelum menggunakan rak memasak.

Rak memasak
 ● Untuk membakar 
makanan lain.

Nama Bahagian dan Arahan Pengendalian

1

2
3
4

* Bentuk plag mungkin berlainan 
daripada gambar.

Palam kuasa
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Upper
Temp.
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Off

Fermentation

Temp.
Lower

Time 
(min.)

Stay
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Power
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 ● Penunjuk kuasa:  
Penunjuk kuasa menyala 
apabila produk sedang 
digunakan.

 ● Tombol fungsi:
 Mengendalikan pemanas 

bawah
 Mengendalikan pemanas 

atas
 Mengendalikan pemanas 

bawah & atas pada masa 
yang sama

 Perolakan  
(Pemanasan pemanas bawah 
& atas)

 Putaran  
(Pemanasan pemanas 
atas) 
Penapaian (Lihat P. ML19)

 ● 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.

Kawalan Pengendalian

Nota

 ● Untuk memanggang ayam 
seekor atau ketulan daging

Dulang serdak

 ● Untuk mengumpulkan serpihan dan gris daripada 
makan yang dibakar di dalam ketuhar. 

(Lihat P. ML10 untuk pencucuk 
alat memanggang / pendakap 
pencabutan)

Batang pembakar

Garpu pembakar

Pencucuk alat memanggang

Cembung

Penjuru pemegang

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

 ● Untuk mencapai suhu 70 °C hingga 230 °C dengan pantas di dalam ketuhar, tetapkan tombol 
fungsi:  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.

 ● Memasang dulang serdak
1. Sebelum penggunaan, 

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.
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Pencucuk alat memanggang / Pendakap pencabutan

Awas

Masukkan hujung 
pencucuk alat 
memanggang yang 
tajam ke dalam lubang 
pemasukan pencucuk 
alat memanggang 
di bahagian sebelah 
kanan.

Letakkan hujung 
bahagian di sebelah 
kiri batang pembakar 
untuk memuatkan 
pendakap pemasukan 
kiri dengan ketat seperti 
yang ditunjukkan 
dalam rajah di atas.

Gunakan 
pendakap 
pencabutan 
untuk 
meletakkan 
pencucuk alat 
memanggang di 
dalam ketuhar.

Ketatkan 
skru untuk 
memastikan 
kedudukan 
garpu 
pembakar.

Lekapkan garpu 
membakar lain 
di hujung batang 
pembakar yang 
bertentangan dan 
padatkan makanan 
supaya menjadi padu.

Masukkan 
batang 
pembakar ke 
dalam satu 
garpu pembakar.

Ketatkan skru 
pada garpu 
pembakar untuk 
memastikan 
kedudukan yang 
kukuh di atas 
batang pembakar.

Gunakan batang 
pembakar untuk 
mencucuk ketulan 
makanan di 
bahagian tengah.

7 865

41 2 3

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

Pemegang dulang pembakar

Cangkuk bawah

 ● Mengalih keluar rak 
memasak: Sebelum 
mengalih keluar rak 
memasak, pastikan 
kedua-dua cangkuk 
di bahagian bawah 
dipasang di rak 
memasak.

Cangkuk atas

 ● Mengalih keluar dulang 
pembakar enamel: Sebelum 
mengalih keluar dulang 
pembakar enamel, pastikan 
kedua-dua cangkuk di atas 
telah dipasang di dulang 
pembakar.

Nama Bahagian dan Arahan Pengendalian
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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.

Nota

Sebelum Penggunaan
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Upper
Temp.

Function

Off

Fermentation
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Lower

Time 
(min.)

Stay
On

Power

1 2

3

4
5

6

7

Pasangkan palam kuasa Letakkan makanan di dalam ketuhar dan 
tutup pintu kaca

 ● Letakkan makanan di bahagian tengah 
dulang pembakar enamel atau rak memasak.

 ● 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.

Cara Penggunaan
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Dari atas ke bawah, terdapat 4 lapisan di dalam ketuhar elektrik untuk penggunaan (Lihat P. ML8).Menu
Piza

Kaedah
1. Keluarkan doh piza yang beku dan

biarkannya sehingga mencapai suhu 
bilik.

2. Sapukan perasa piza dengan rata
di atas piza, masukkan bahan lain 
dan tutupkannya bersama keju. 
Letakkannya di atas dulang pembakar 
enamel dengan sekeping kerajang aluminium membalutinya.

3. 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.
Nota

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

penyediaannya.

Pilih  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)
Tomato ............................................... 30 g
Bawang .............................................. 30 g
Lada benggala ................................... 15 g
Perasa piza ........................................ 50 g
Keju ................................................... 50 g

Ayam 
Panggang
Kaedah
1. Bersihkan dan buang kepala, kaki

dan organ dalaman ayam. Lap hingga 
kering dan sapukan lapisan nipis 
garam dengan sekata pada kulit dan 
permukaan dalaman.

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

2. Masukkan bawang hijau, hirisan halia
dan bawang putih ke dalam ayam. Ikat dan jahitkan sayap dan kaki ayam dengan 
benang kapas.

3. Masukkan batang pembakar ke dalam ayam seekor dan cucuknya dengan garpu 
pembakar.

4. 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.
Nota 

Ramuan
Ayam seekor ...................1 (kira-kira 1000 g)
Garam .........................Kuantiti yang sesuai
Hirisan halia ..................Kuantiti yang sesuai
Bawang hijau ..............Kuantiti yang sesuai
Bawang putih ..............Kuantiti yang sesuai

Pilih fungsi.
Pemanas bahagian atas: 230 °C
Masa: 80 minit
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Menu
Ayam 
Tandoori

Kaedah
1.  Sapukan jus lemon dan garam pada 

paha ayam. Campurkan dan perap 
selama 10 minit.

2.  Campurkan dan kacau krim masam, 
serbuk halia, serbuk bawang putih dan 
serbuk kari dengan rata. Tuangkan 
campuran itu ke atas ayam. Perap 
selama 3-4 jam pada suhu bilik atau 
sejukkan untuk jangka masa yang 
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.

Ramuan 
Paha ayam ................ 8 (kira-kira 45 g / ketul)
Jus lemon ......................................... 16 g
Garam ................................................. 2 g
Krim masam ................................... 100 g
Sebuk halia ......................................... 2 g
Serbuk bawang putih .......................... 4 g
Serbuk kari ......................................... 6 g
Serbuk lada merah .....Kuantiti yang sesuai
Minyak zaitun ..............Kuantiti yang sesuai

Pilih  atau  fungsi.
Pemanas bahagian atas dan bawah:
230 °C
Masa: 25 minit
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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 
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.

Ramuan 
Kentang ..........................................400 g
Minyak zaitun .................................... 16 g
Garam .........................Kuantiti yang sesuai
Lada hitam ..................Kuantiti yang sesuai 

Pilih  atau  fungsi.
Pemanas bahagian atas dan bawah:
Atas : 230 °C Bawah : 150 °C
Masa: 30 minit

Udang 
Gril

Kaedah
1.  Potong bahagian belakang udang dan 

buang urat utama. Keringkan selepas 
mencuci. 

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.

Pilih  atau  fungsi.
Pemanas bahagian atas dan bawah:
190 °C
Masa: 10 minit
Ramuan 
Udang ................... 8 (kira-kira 15 cm panjang)
Garam ..........................Kuantiti yang sesuai



ML16

Menu
Biskut

Kaedah
1.  Letakkan mentega dalam suhu bilik dan 

biarkannya mencair menjadi pes.
2.  Masukkan garam dan gula pasir, 

campurkan dengan menggunakan alat 
penggaul sehingga warna mentega 
menjadi cerah.

3.  Masukkan gula serbuk dan teruskan 
menggaul pada kelajuan sederhana 
sehingga bahan bercampur dengan sekata.

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

5.  Masukkan tepung rendah gluten yang ditapis ke dalam dua bahagian. Gunakan 
spatula getah untuk mencampurkannya kepada pes yang gebu dan sekata.

6.  Letakkan pes ke dalam beg pastri (berdiameter 2 cm).
7.  Balut dulang pembakar enamel dengan kertas pembakar. Picit keluar biskut dengan 

corak yang diingini di atas dulang. 
8.  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.

Ramuan (lebih kurang 25 keping)
Mentega ..........................................100 g
Garam .................................................1 g
Gula pasir .........................................30 g
Gula serbuk  .....................................30 g
Telur ....................................................1 
Tepung gluten rendah .....................125 g
Ekstrak vanila .....................................1 g

Pilih  atau  fungsi.
Pemanas bahagian atas dan bawah:
Bahagian atas : 150 °C Bahagian 
Bawah : 150 °C
Masa: 20 minit
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Tart 
Epal
Kaedah
[ A. Kerak ]
1.  Campurkan mentega dan tepung rendah 

gluten yang ditapis, masukkan gula pasir 
dan garam.

2.  Masukkan air sejuk dan kacaunya 
sehingga menjadi pes.

3.  Uli pes menjadi doh dengan permukaan 
yang rata, tutup dengan plastik lekap 
dan sejukkan di dalam peti sejuk selama 
1 jam.

4.  Keluarkan doh dan gelek sehingga rata 
dan letakkannya di dalam acuan kerak 
6", buatkan lubang dalam doh dengan 
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.

3.  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.

Ramuan (acuan kerak 6”)
[ A. Kerak ]
Mentega ...........................................75 g
Tepung gluten rendah ................... 100 g
Gula pasir ........................................10 g
Air sejuk..................................... 20 g
Garam ............................................... 1 g

[ B. Inti ]
Mentega ...........................................40 g
Telur (dipukul) ..................................25 g
Serbuk badam .................................50 g
Gula pasir ........................................40 g
Epal .................................................. 1

Pilih  atau  fungsi.
Pemanas bahagian atas dan bawah:
190 °C
Masa: 45 minit
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Menu
Kek 
Span

Kaedah
1.  Balut tapak dan tepi acuan kek 6" 

dengan kertas pembakar (atau saluti 
dengan lapisan minyak zaitun).

2.  Masukkan telur dan gula ke dalam 
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).

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

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

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

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

7.  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.

8.  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.

Ramuan (acuan kek 6")
Telur ................................ 3 (kira-kira 150 g)
Tepung gluten rendah ...................... 90 g
Gula ..................................................90 g
Mentega ............................................30 g
Susu lengkap ....................................30 g

Pilih  atau  fungsi.
Pemanas bahagian atas dan bawah:
170 °C
Masa: 30 minit

Nota
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 ● 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.

Membakar 
secara 
berterusan

 ● Kurangkan masa membakar kali kedua atau secara berturutan 
untuk dua kali.

* Disarankan menunggu untuk ketuhar elektrik bagi menyejukkan 
sebelum membakarnya semula. Tukar masa membakar jika 
makanan tidak cukup panas.

Membakar 
makanan tebal 
dan tinggi

 ● 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.

Fungsi penapaian (40 ±10 °C)

 ● 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. 

Awas

Perkara Penting untuk Membakar Makanan

 ● Tutup dengan kerajang aluminium bagi mengelakkan terlebih 
atau terkurang membakar.

 ● Apabila menggunakan kerajang aluminium, elakkannya 
daripada menyentuh pemanas.

Makanan 
dengan 
kandungan 
lemak 
yang tinggi

 ● Balut daging atau ikan dalam kerajang 
aluminium sebelum meletakkannya 
di dalam ketuhar elektrik untuk 
mengelakkan gris yang terpercik.
Jangan membakar makanan tanpa 
dibalut dalam kerajang aluminium.

Letakkan daging 
dan ikan di atas 
sayuran 

Balutnya dalam 
kerajang aluminium
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 ● 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.

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

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

Lapnya bersih dengan kain wrung.
*  Jangan lap pemanas. 

(kerana ia boleh menjadi rosak).

Unit utama dan kebuk bahagian dalam

Pintu kaca

Awas

Basuhnya dengan detergen yang 
dicairkan (neutral) dan span lembut, bilas 
dengan air dan biarkan ia mengering.
Berkenaan sisa membakar yang 
melekat pada dulang pembakar 
enamel atau rak memasak serta sukar 
ditanggalkan: tuangkan sedikit air panas 
dan biarkannya berada di situ untuk 
sementara sebelum dibersihkan.

Dulang memasak enamel /  
Rak memasak

Dulang serdak / Pencucuk berputar

Cara Membersih
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Periksa perkara berikut sebelum menghubungi 
untuk perkhidmatan penyelenggaraan.

Masalah Punca dan penyelesaian

Kegagalan 
membakar

 ● Palam kuasa tidak dimasukkan sepenuhnya. 
➜ Masukkan palam kuasa ke dalam soket sepenuhnya.

 ● Ralat yang dialami 
➜ Hubungi pengedar anda atau Pusat Khidmat Pelanggan Panasonic. 

Bau

 ● 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.

Penyelesaian Masalah

 ● Selepas palam kuasa dimasukkan ke dalam soket, kuasa tunggu sedia ialah 0 W.

Spesifikasi
 Bekalan kuasa Lihat label di belakang perkakas
 Penggunaan kuasa 1500 W
 Kapasiti 38 L

 Suhu kaviti
Nilai persediaan: 70~230 °C (toleransi: ± 30 ºC)  
Tetapan:  Apabila memanaskan pemanas atas dan bawah 

bersama, pastikan suhu kedua-duanya sama.

 Thermolator automatik
Termostat boleh laras 

pemanas atas dan bawah
Pemanas atas dan bawah  

1500 W
Penapaian: termostat tetap    Pemanas atas 750 W

 Pemasa 120 minit/stay on Pemanas bawah 750 W
 Berat bersih (lebih kurang) 10.1 kg
 Panjang kord kuasa 1.0 m

 Dimensi luar Kelebaran: 53.3 cm  Kedalaman: 39.2 cm  Ketinggian: 36.4 cm
  Kebuk bahagian 
dalam Kelebaran: 38.0 cm  Kedalaman: 30.7 cm  Ketinggian: 31.7 cm

  Dulang pembakar 
enamel 
(dimensi dalam)

Kelebaran: 34.7 cm  Kedalaman: 25.4 cm  Ketinggian: 2.0 cm
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Cảm ơn quý vị đã mua sản phẩm này của Panasonic.
●● Xin vui lòng đọc kỹ hướng dẫn để sử dụng sản phẩm an toàn và hiệu 
quả.

●● Trước khi sử dụng sản phẩm, vui lòng đọc kỹ mục “Lưu ý an toàn 
khi sử dụng” và “Thông tin quan trọng” (Xem trang VN3 - VN7)

●● Vui lòng nhờ đại lý ghi lại ngày mua hàng và tên của họ trên phiếu bảo 
hành để bảo vệ quyền lợi của quý vị. Vui lòng giữ hướng dẫn sử dụng 
này và phiếu bảo hành thật cẩn thận để sử dụng sau này.

●● �Panasonic sẽ không chịu trách nhiệm pháp lý về việc sử dụng không 
đúng cách sản phẩm này hoặc không tuân theo các hướng dẫn.

Mục lục	 Trang
Lưu ý an toàn khi sử dụng	 VN 3
Thông tin quan trọng	 VN 7
Tên các bộ phận của máy và cách xử lý	 VN 8
Trước khi sử dụng	 VN 11
Cách sử dụng	 VN 12
Thực đơn	 VN 13
Lưu ý quan trọng khi nướng thức ăn	 VN 19
Cách vệ sinh	 VN 20
Xử lý sự cố	 VN 21
Thông số kỹ thuật	 VN 21
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VIỆT N
A
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Để tránh tai nạn hoặc tổn thương cho người sử dụng và những người khác 
cũng như tránh làm hư hại tài sản, xin làm theo những hướng dẫn dưới đây.
■ �Các sơ đồ sau đây sẽ phân biệt và giải thích mức độ hư hỏng do  

việc vận hành không chính xác.

■Biểu tượng này chỉ báo các yêu cầu bắt buộc phải tuân theo.
           �Biểu tượng này chỉ báo hành 

động không được phép thực 
hiện. 

         �Biểu tượng này chỉ báo 
những điều bạn phải thực 
hiện.

Để tránh nguy cơ bị điện giật, hỏa hoạn, bỏng hoặc chấn thương nghiêm trọng.

●● Không tháo, sửa chữa hoặc điều chỉnh thiết bị này.
    ➜ �Vui lòng gọi cho đại lý hoặc trung tâm dịch vụ khách hàng 

Panasonic của quý vị về các dịch vụ bảo dưỡng.
●● Không làm hỏng dây nguồn hoặc phích cắm. 
Tuyệt đối không được thực hiện các hành động sau đây: 
Làm hư hại, sửa đổi hoặc đặt gần các bộ phận nóng; uốn cong, 
xoắn lại, kéo dọc, kéo qua các cạnh sắc nhọn, đặt vật nặng lên 
trên, bó dây cắm điện và xách thiết bị bằng dây cắm điện.

●● Không được cho trẻ sơ sinh và trẻ nhỏ chơi với vật liệu đóng 
gói có thể dẫn đến nghẹt thở.

●● Không sử dụng thiết bị nếu dây nguồn hoặc phích cắm điện bị 
hư hỏng hoặc phích cắm điện được đấu nối lỏng lẻo với ổ cắm. 
➜ �Nếu dây nguồn hỏng, phải được nhà sản xuất, trung tâm dịch vụ 

hoặc người có chuyên môn thay thế để tránh gây nguy hiểm.
●● Trước khi đặt khay nướng hoặc đồ dùng nấu nướng khác vào 
trong lò, hãy đảm bảo chúng không bị bám dính bởi các nguyên 
liệu, vật liệu không rõ nguồn gốc bởi chúng có thể gây ra tai nạn.

●● Không được cắm hoặc rút phích cắm khi tay ướt.
●● Không ngâm thiết bị, dây cắm điện và phích cắm điện vào nước 
hoặc làm văng nước / bất kỳ chất lỏng nào vào thiết bị.

●● Tránh để dây điện lòng thòng dưới các mép bàn hay ghế hoặc các 
bề mặt sờ vào thấy nóng.

●● Khi nướng thức ăn, tránh để đồ vật chạm vào ống dẫn nhiệt.

 CẢNH BÁO

Chỉ báo mối nguy hiểm tiềm ẩn mà có thể dẫn 
đến chấn thương nghiêm trọng hoặc tử vong.  

Chỉ báo mối nguy hiểm tiềm ẩn mà có thể 
dẫn đến chấn thương hoặc thiệt hại tài sản.

CẢNH BÁO:

THẬN TRỌNG:

Lưu ý an toàn khi sử dụng Xin vui lòng làm theo 
những hướng dẫn sau.
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Để tránh nguy cơ bị điện giật, hỏa hoạn, bỏng hoặc chấn thương nghiêm trọng.

●● Thiết bị này không được thiết kế cho người dùng (kể cả trẻ 
em) có tình trạng thể chất, giác quan hoặc tinh thần suy giảm, 
hoặc thiếu kinh nghiệm và kiến thức, trừ khi họ được giám sát 
hoặc hướng dẫn về cách sử dụng thiết bị bởi người chịu trách 
nhiệm cho sự an toàn của họ. 
Trẻ em phải được giám sát để đảm bảo chúng không chơi với 
thiết bị.

●● Luôn giữ trẻ sơ sinh và trẻ em tránh ra khỏi thiết bị bao gồm 
các dây nguồn. Trẻ em không nhận ra các mối nguy hiểm có 
khả năng xảy ra do việc sử dụng thiết bị không đúng.

●● Không sử dụng sản phẩm gần hoặc bên dưới rèm cửa hoặc 
các vật liệu dễ cháy khác như thực phẩm có thể bắt lửa trong 
lúc nướng.

●● Đảm bảo điện áp ghi trên nhãn của sản phẩm phù hợp với điện 
áp trong khu vực. Cũng nên tránh cắm các thiết bị khác vào 
cùng ổ cắm điện để phòng ngừa hiện tượng quá nhiệt điện. 
Tuy nhiên, nếu bạn đang kết nối với một số phích cắm điện, 
đảm bảo tổng công suất điện không vượt quá công suất định 
mức của ổ cắm điện.

●● Hãy đảm bảo rằng phích cắm điện được cắm chặt vào trong ổ 
cắm.

●● Trong trường hợp sản phẩm bị trục trặc, ngừng sử dụng và rút 
phích cắm ra.
< các hiện tượng và hư hỏng bất thường > 
● Phích cắm điện và dây điện trở nên nóng bất thường.
● Dây nguồn bị hỏng hoặc nguồn điện thiết bị trục trặc. 
● �Thân máy bị biến dạng, có hư hỏng nhìn thấy hoặc bị nóng bất 

thường.
● Sản phẩm tạo ra tiếng ồn trong lúc sử dụng. 
● Có sự cố bất thường hay hỏng hóc khác. 
➜ �Trong trường hợp gặp phải bất kỳ tình huống nào nêu trên, hãy 

rút phích cắm dây nguồn ngay lập tức và gọi cho một trung tâm 
dịch vụ khách hàng Panasonic để thực hiện các dịch vụ bảo 
dưỡng.

●● Vệ sinh phích cắm thường xuyên. 
➜ Ngắt phích cắm và lau sạch bằng miếng vải khô.  

Lưu ý an toàn khi sử dụng Xin vui lòng làm theo 
những hướng dẫn sau.

 CẢNH BÁO
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Để tránh điện giật, cháy, bốc khói, bỏng, chấn thương hoặc thiệt hại về tài sản.

●● Không sử dụng thiết bị cho bất kỳ mục đích nào khác ngoài những gì 
được mô tả trong hướng dẫn này.

●● Không sử dụng thiết bị trong lúc đang ở những nơi sau. 
● �Trên bề mặt không bằng phẳng, trên thảm, bề mặt không chịu nhiệt hoặc 

khăn trải bàn, v.v…
● Nơi có nước bắn văng hoặc nơi gần nguồn nhiệt.  
● �Gần bất kỳ nguồn nước nào đang mở như bồn rửa hoặc các đồ chứa 

tương tự. 
●● Không sử dụng thiết bị gần tường, đồ đạc, hoặc trong các không gian kín 
như tủ chén gắn vào tường. (Nó có thể làm mất màu hoặc biến dạng.)

●● Khi nướng bằng thiết bị này mặt sau của vỏ kim loại sẽ rất nóng. Hãy đặt 
mặt sau của lò về phía tường để tránh bị bỏng. 

●● Cần có người giám sát và theo dõi khi sử dụng lò nướng. 
➜ �Cần có người giám sát khi lò nướng các món ăn/thực phẩm dễ cháy, ví 

dụ: bánh quy.  
Hãy cố gắng theo dõi toàn bộ quá trình.

●● Không mở cửa kính nếu có khói hoặc cháy trong nướng lúc nướng bánh. 
● Tắt bộ hẹn giờ và rút phích cắm điện ngay lập tức. 
● Không mở cửa kính trước khi lửa tắt. 
● Không dập tắt lửa cháy bằng nước.

●● Không hâm nóng trực tiếp các lon đồ hộp hoặc chai thủy tinh.
●● Không cho dầu ăn lên khay nướng để đun nóng.
●● Không chạm vào thiết bị bằng tay ướt.
●● Không chạm vào, bịt chặn hoặc che các lỗ thông hơi nhiệt trong khi sử dụng.
●● Không chạm vào các bề mặt nóng, như phần trên của thân lò, khay nướng 
tráng men và vỉ nướng trong khi lò đang được sử dụng hoặc vừa mới sử 
dụng xong. Lò rất dễ dàng nóng lên trong khi sử dụng, và nhiệt độ bề mặt 
trong lúc sử dụng sẽ rất cao. Hãy để nó nguội xuống trước khi vệ sinh sau 
khi sử dụng. 
➜ Hãy đặc biệt chú ý đến nhiệt sau khi sử dụng.

●● Không đặt bất cứ thứ gì lên trên đỉnh hoặc bên dưới thiết bị.

Chừa khoảng trống giữa lò và 
tường hoặc tủ bếp. Khói đèn thải 
ra trong quá trình nướng có thể 
làm bẩn tường và tủ bếp, hoặc 
thậm chí gây cháy do quá nóng.

■ 20 cm trở lên

10 cm trở lên

 THẬN TRỌNG
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Để tránh điện giật, cháy, bốc khói, bỏng, chấn thương hoặc thiệt hại về tài sản.

●● Không cho vật lạ vào các khe hở.
●● Không sử dụng dao, vật sắc nhọn hoặc các dụng cụ lên sản 
phẩm này bởi ống dẫn nhiệt có thể bị hư hỏng.

●● Không sử dụng một bộ hẹn giờ bên ngoài, v.v... 
➜ �Thiết bị này không được thiết kế để vận hành bằng bộ hẹn giờ bên ngoài 

hay hệ thống điều khiển từ xa riêng biệt.
●● Đặt thiết bị trên bàn làm thức ăn chịu nhiệt vững chắc, khô và 
sạch.

●● Đảm bảo khay đựng vụn bánh phải sạch và được đặt đúng vị 
trí khi sử dụng thiết bị.

●● Lưu ý không để vấp hoặc vướng vào dây nguồn trong khi sử 
dụng.

●● Khi sử dụng và vệ sinh xiên quay, hãy cẩn thận các cạnh mép 
sắc nhọn để tránh bị cắt phải.

●● Để lấy phụ kiện bằng giá đỡ hoặc tay cầm khay nướng, hãy 
cầm tay uốn ở chính giữa nếu không có thể bị lật hoặc lắc 
đảo. Điều này có thể làm rò rỉ chất lỏng, nguyên liệu thức ăn 
rơi xuống mặt khoang lò, hoặc làm phụ kiện rơi ra và gây tai 
nạn.

●● Không kéo dây điện để tháo phích cắm của dây. Thay vào đó, 
hãy cầm phích cắm để rút dây.

●● Rút phích cắm điện ra khỏi ổ cắm khi thiết bị không sử dụng 
trước khi di chuyển, hoặc trước khi vệ sinh.

●● Để thiết bị nguội hẳn trước khi di chuyển, vệ sinh hoặc cất 
giữ.

●● Đảm bảo làm sạch thiết bị đặc biệt là các bề mặt tiếp xúc 
với thực phẩm sau khi sử dụng. (Xem Trang VN20 “Cách vệ 
sinh”)

●● Đây là sản phẩm dùng trong gia đình.

 THẬN TRỌNG

Xin vui lòng làm theo 
những hướng dẫn sau.Lưu ý an toàn khi sử dụng
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●● Không làm rơi sản phẩm vì nó có thể dẫn đến hư hại, hỏng hóc.
●● Không đặt bất kỳ vật gì hoặc ép mạnh lên cửa kính khi nó được 
mở.

●● Không dùng lực bên ngoài tác động vào cửa kính.
●● Không đun nóng thiết bị khi không cần thiết.
●● Không đặt sản phẩm này gần bể chứa nước hoặc bất kỳ nguồn 
nước hở nào.

●● Đảm bảo vệ sinh thiết bị sau mỗi lần sử dụng.

Để chỉ báo rằng mục được đánh dấu có thể đang 
nóng và không nên bất cẩn chạm vào.

Thông tin quan trọng
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Phụ kiện

●● Thực đơn nướng được in trên cửa kính sản phẩm. (Xem trang VN13 - VN18)
●● Vui lòng sử dụng găng tay cách nhiệt dày để tháo phụ kiện hoặc khay 
nóng ra khỏi lò.

Lưu ý
* Đặc biệt cẩn thận khi mở 
hoặc đóng cửa kính bởi 
nó có thể bị hư hỏng.

* Hình dạng của phích cắm có thể 
khác với hình minh họa.

* Vị trí đặt khay nướng tráng men và 
vỉ nướng.

Cửa kính

Tay điều khiển

Lỗ thông hơiBộ phận chính

Khay đựng 
vụn bánh

Phích cắm

Dây nguồn

Ống dẫn nhiệt

Lỗ lắp xiên quay
Tầng 1-4 từ trên cùng xuống dưới cùng

Tay nắm cửa

* Bạn nên đậy khay nướng tráng men 
bằng một lớp giấy bạc để tránh vụn 
bánh bám vào nó.

Khay nướng tráng men
●● Để nướng thức ăn 
có dầu, ví dụ như thịt 
và cá, và để đặt hộp 
đựng dùng để nướng.

* Nghiêng cái xiên một chút 
sang trái và chầm chậm tháo 
xiên quay ra.

Tay cầm xiên 
quay

●● Để giữ cố định 
xiên quay.

Người giữ 
khay nướng

●● Để cầm giữ 
khay nướng 
tráng men và 
vỉ nướng.

* Đảm bảo rằng bạn đã gắn khay đựng 
vụn bánh một cách chính xác để thu 
gom vụn bánh và dầu mỡ trước khi 
dùng vỉ nướng.

Vỉ nướng
●● Để nướng thức ăn 
khác.

Tên các bộ phận của máy và cách xử lý

1

2
3
4
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Chức năng

Tắt

Lên men

Nguồn

Nhiệt 
độ trên

Nhiệt độ 
dưới

Thời gian 
(phút)

BậT 
suốt

●● Nút chức năng:
	 Vận hành nướng 
thanh nhiệt dưới

	 Vận hành nướng 
thanh nhiệt trên

	 Vận hành nướng thanh 
nhiệt trên và thanh 
nhiệt dưới cùng lúc

	 Đối lưu  
(Gia nhiệt thanh dẫn 
nhiệt dưới và trên)

	 Xoay  
(Gia nhiệt thanh dẫn 
nhiệt trên) 
Lên men (Xem trang 
VN19)

Mặt lồi

Mép cầm

●● Để nhanh chóng đạt đến nhiệt độ từ 70 °C đến 230 °C trong lò, cài đặt núm 
chức năng: "Vận hành thanh dẫn nhiệt dưới và trên cùng lúc " hoặc chọn  
" Đối Lưu ", và các núm điều chỉnh nhiệt độ thanh dẫn nhiệt dưới và trên phải 
được cài đặt đến cùng nhiệt độ cùng lúc.

●● Đèn báo nguồn: 
Đèn báo nguồn sẽ sáng 
lên khi đang sử dụng 
sản phẩm.

●● Bộ hẹn giờ:
Lò điện phát ra tiếng bíp khi 
chức năng hẹn giờ đạt đến 
" 0 ". Mẹo: để thiết lập thời 
gian nướng dưới 20 phút, hãy 
xoay núm vượt quá 40 phút 
rồi xoay trở về thời gian mong 
muốn. Trong trường hợp dùng 
chế độ “BậT suốt”, bạn phải 
vô hiệu hóa bộ hẹn giờ bằng 
tay bởi lúc này không thể điều 
chỉnh tự động được.

Các Chức Năng Điều Khiển

Lưu ý

●● Để quay gà nguyên con 
hoặc tảng thịt

●● Lắp khay đựng vụ bánh
1. Trước khi sử dụng, 

đặt mặt lồi hướng lên 
trên, ở vị trí hướng vào 
trong.

2. Đảm bảo khay đựng 
vụn bánh được lắp ở 
dưới cùng.

●● Tháo khay đựng vụ bánh
1. Mở cửa kính.
2. Chỉ tháo khay đựng 

vụ bánh sau khi nó đã 
nguội.

Khay đựng 
vụn bánh

●● Để lấy vụn và mỡ từ thức ăn được 
nướng trong lò. 

(Xem trang VN10 về 
xiên quay / tay cầm xiên 
quay)

Que nướng

Nĩa nướng

Xiên quay

●● Các núm điều khiển 
nhiệt độ thanh nhiệt 
trên và thanh nhiệt 
dưới: Phạm vi nhiệt 
độ: 70 °C - 230 °C

70K7426
Note
typing mistake => Pls change to "bật"
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Xiên quay / tay cầm xiên quay

Thận trọng

Lắp đầu xiên 
quay vào lỗ 
lắp xiên quay 
ở bên phải.

Điều chỉnh vị 
trí của đầu bên 
trái của que 
nướng để lắp 
chặt khung lắp 
bên trái như 
minh họa trong 
sơ đồ bên trên.

Sử dụng tay 
cầm xiên 
quay để 
điều chỉnh 
vị trí của 
xiên quay 
trong lò.

Siết ốc vít 
để cố định 
nĩa nướng.

Gắn nĩa 
nướng kia 
ở đầu đối 
diện của 
que nướng 
và nén chặt 
thức ăn.

Lắp que 
nướng vào 
một nĩa 
nướng.

Siết ốc vít ở 
nĩa nướng 
để đảm bảo 
một vị trí chắc 
chắn trên que 
nướng.

Sử dụng que 
nướng để xiên 
vào giữa tảng 
thức ăn.

7 865

41 2 3

●● Khi sử dụng và vệ sinh xiên quay, hãy cẩn thận các cạnh mép 
sắc nhọn để tránh bị cắt phải.

Người giữ khay nướng

Móc dưới

●● Tháo vỉ nướng: 
Trước khi tháo vỉ 
nướng, đảm bảo cả 
hai móc dưới đều 
được gắn vào vỉ 
nướng.

Móc trên

●● Tháo khay nướng 
tráng men: Trước 
khi tháo khay 
nướng tráng men, 
đảm bảo cả hai 
móc trên đều 
được gắn vào 
khay nướng.

Tên các bộ phận của máy và cách xử lý

70K7426
Note
Pls change to ""Móc giữ khay nướng, vỉ nướng"
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●● Có thể phát ra mùi khi sử dụng sản phẩm ở lần đầu tiên. Điều này là 
bình thường và gây ra bởi lớp phủ bảo vệ chống ăn mòn do muối trên 
ống dẫn nhiệt được dùng cho việc vận chuyển.

●● Lò có thể phát ra tiếng ồn trong lần chạy đầu tiên Điều này là bình 
thường.

●● Khi vận hành lò ở chế độ rỗi, sẽ có một chút khói và mùi phát ra. Hãy 
mở cửa lò để làm tản bớt khói này. Hiện tượng này sẽ không xảy ra lần 
sau.

●● Vui lòng chờ lò nguội xuống trước khi sử dụng sau khi hoạt động không 
tải.

Lưu ý

Trước khi sử dụng
Tháo tất cả vật liệu đóng gói và băng dán trước, làm sạch sản phẩm theo 
các bước dưới đây trước khi sử dụng sản phẩm lần đầu hoặc sau một 
thời gian dài không sử dụng nó.
1.	Rửa tất cả các phụ kiện. (Xem trang VN20)
2.	Đặt khay nướng tráng men, vỉ nướng và khay đựng vụn bánh vào trong lò.  

(Không đặt thức ăn lên trên các dụng cụ nêu trên.)
3.	Xoay núm chức năng đến “  ” cài đặt nướng thanh nhiệt trên và thanh 

nhiệt dưới ở 230 độ C, và cài đặt chức năng hẹn giờ thành 10 phút.  
(Xoay núm theo chiều kim đồng hồ vượt quá 40 phút sau đó xoay ngược 
chiều kim đồng hồ đến 10 phút.)
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Chức năng

Tắt

Lên men

Nguồn

Nhiệt 
độ trên

Nhiệt độ 
dưới

Thời gian 
(phút)

BậT 
suốt

1 2

3

4
5

6

7

Cắm phích cắm điện Đặt thức ăn vào trong lò và đóng cửa 
kính

●● Đặt thức ăn vào giữa khay nướng 
tráng men hoặc vỉ nướng.

●● Đặt vỉ nướng theo chiều cao của thức ăn.
●● Không mở cửa kính trong khi nướng.

Chọn chức năng 
nướng

●● Theo đó chọn chức 
năng nướng.

Cài đặt nhiệt độ
●● Theo đó cài đặt 
nhiệt độ.Cài đặt giờ bắt đầu 

nướng
●● Chọn thời gian nướng 
mong muốn.

●● Bạn có thể hủy chức 
năng nướng bằng cách 
xoay núm ngược chiều 
kim đồng hồ về "0".

Lấy thức ăn ra sau khi nướng
(bằng người giữ khay nướng hoặc 
găng tay cách nhiệt)

●● Hãy cẩn thận khi mở cửa kính bởi thức 
ăn có các khẩu phần hoặc hình dạng 
khác nhau có thể rơi khỏi vỉ nướng.

Rút phích cắm điện
●● Tháo phích cắm dây điện sau khi sử dụng.
●● Có thể nghe thấy âm thanh bộ hẹn giờ 
di chuyển ngay cả sau khi đã tắt thiết bị. 
Hiện tượng đó không phải là hư hỏng.

Cách sử dụng

70K7426
Note
Pls change "người giữ khay nướng" into "móc giữ khay nướng"'
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Từ trên xuống dưới, lò điện này có 4 tầng để sử dụng (Xem trang VN8).Thực đơn
Pizza

Phương pháp
1.		Lấy đế pizza đông lạnh ra và để 

tại nhiệt độ phòng.
2.		Rải đều gia vị làm pizza lên 

pizza, thêm nguyên liệu còn lại 
vào và phủ phô-mai lên. Đặt 
chúng lên khay nướng tráng 
men có lót một miếng giấy bạc 
trên đó.

3.		Hâm nóng lò 10 phút trước khi nướng bằng cách chọn chế dộ 
nướng thanh nhiệt trên và thanh nhiệt dưới ở 210 độ C.

Lưu ý
●● Để ráo rau củ để tránh làm cho pizza bị ướt.
●● Nếu phần đế bánh pizza đông lạnh có độ dày lớn, có thể cần thêm 
thời gian để chuẩn bị.

Chọn  hoặc  chức năng.
nhiệt độ nướng thanh nhiệt trên và 
dưới: 210 °C
Giờ: 15 phút
Nguyên liệu (Đường kính khoảng 19 cm)
Đế bánh pizza đông lạnh....... 1 miếng (8 inch)
Cà chua...................................30 g
Hành........................................30 g
Ớt ngọt....................................15 g
Gia vị làm pizza.......................50 g
Phô-mai...................................50 g

Gà 
nướng

Phương pháp
1.		Vệ sinh và loại bỏ đầu, chân và 

nội tạng của gà. Lau khô và thoa 
đều một lớp muối mỏng lên da 
và các bề mặt bên trong.

2.		Nhồi hành lá, gừng xắt lát và tỏi vào gà. Buộc cánh gà và chân gà 
bằng chỉ cotton.

3.		Xiên que nướng qua gà và cố định bằng nĩa nướng.
4.		Đặt gà vào lò. Đặt khay nướng tráng men lên Tầng 4 để dầu không 

nhỏ vào ống dẫn nhiệt. Cài đặt nướng thanh nhiệt trên ở nhiệt độ 
230 và nướng trong 80 phút.

●● Rã đông gà trước khi chế biến.
●● Điều chỉnh thời gian nướng theo trọng lượng của gà và sở thích cá 
nhân.

Lưu ý

Thành phần
Gà nguyên con....... 1 (khoảng 1000 g)
Muối............................... Tùy khẩu vị
Gừng xắt lát..................... Tùy khẩu vị
Hành lá.......................... Tùy khẩu vị
Tỏi................................. Tùy khẩu vị

Chọn chức năng .
Nhiệt độ nướng thanh nhiệt trên: 230 °C
Giờ: 80 phút
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Thực đơn
Gà nướng 
Ấn Độ

Phương pháp
1.		Thoa nước cốt chanh và muối 

lên đùi gà. Trộn đều và ướp 
trong 10 phút.

2.		Trộn và khuấy đều kem chua, bột 
gừng, bột tỏi và bột cà ri. Rưới 
hỗn hợp này lên gà. Ướp trong 3-4 
giờ ở nhiệt độ phòng hoặc đặt vào 
tủ lạnh trong thời gian dài hơn. 
(nếu để tủ lạnh, hãy lấy hỗn hợp 
ra 30 phút trước khi chế biến).

3.		Sau khi ướp, hãy thêm ớt bột và trộn đều.
4.		Đặt một tấm giấy bạc lên vỉ nướng. Thoa một lớp dầu ô-liu ăn lên đó. 

Đặt đùi gà và thoa một lớp dầu ô-liu.
5.		Hâm nóng cả ống dẫn nhiệt trên và dưới ở 230 °C trong 10 phút. Đặt 

khay nướng tráng men ở Tầng 3. Đặt khay nướng có đùi gà ở Tầng 1, 
nướng trong 15 phút ở 230 °C.

6.		Lấy vỉ nướng ra, lật đùi gà và thoa một lớp dầu ô-liu, nướng trong 10 
phút.

Thành phần 
Đùi gà...................8 (khoảng 45 g / cái)
Nước cốt chanh...................... 16 g
Muối.......................................... 2 g
Kem chua..............................100 g
Bột gừng................................... 2 g
Bột tỏi....................................... 4 g
Bột cà-ri.................................... 6 g
Ớt bột.............................Tùy khẩu vị
Dầu ô-liu.........................Tùy khẩu vị

Chọn  hoặc  chức năng.
Nhiệt độ nướng thanh nhiệt trên và 
dưới: 230 °C
Giờ: 25 phút

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

Phương pháp
1.		Bào vỏ và cắt khoai tây thành 

các sợi dày có chiều dài trung 
bình, rộng 1cm. Luộc trong nước 
sôi với một chút muối trong 5 
phút (chín 90%). Để ráo và loại bỏ hơi ẩm bằng khăn làm bếp.

2.		Lót giấy bạc lên khay tráng men và thoa một lớp dầu ô-liu lên giấy 
bạc. Rưới số dầu ô-liu còn lại vào khoai tây và trải đều lên khay 
nướng tráng men.

3.		Hâm nóng lò bằng cách chọn chế độ nướng thanh nhiệt trên tại 230 
độ và nướng thanh nhiệt dưới tại 150 độ trong 10 phút. Đặt khay 
nướng tráng men ở Tầng 2. Cài đặt nướng thanh nhiệt trên tại 230 
độ và thanh nhiệt dưới tại 150 độ, nướng trong 30 phút.

4.		Lấy khay ra, rắc muối và tiêu tùy khẩu vị.

Thành phần 
Khoai tây.............................. 400 g
Dầu ô-liu................................. 16 g
Muối................................Tùy khẩu vị
Tiêu đen..........................Tùy khẩu vị 

Chọn  hoặc  chức năng.
Nhiệt độ nướng thanh nhiệt trên và dưới:
Trên: 230 °C Dưới: 150 °C
Giờ: 30 phút

Tôm 
nướng

Phương pháp
1.		Cắt lưng và gỡ chỉ tôm. Để khô 

ráo sau khi rửa. 
2.		Xếp đều tôm lên một tờ giấy nướng bánh trên khay tráng men.
3.		Có thể rắc một chút muối lên để tăng hương vị.
4.		Hâm lòng lò bằng cách chọn nhiệt độ nướng thanh nhiệt trên và 

nướng thanh nhiệt dưới tại 190 độ trong 10 phút. Đặt khay tráng men 
ở Tầng 2 và nướng tôm trong 10 phút ở 190 độ.

Chọn  hoặc  chức năng.
Nhiệt độ nướng thanh nhiệt trên và 
dưới: 190 °C
Giờ: 10 phút
Thành phần 
Tôm.................. 8 (dài khoảng 15 cm)
Muối.................................Tùy khẩu vị
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Thực đơn
Bánh quy

Phương pháp
1.		Để bơ ở nhiệt độ phòng cho đến 

khi nó mềm thành dạng nhão.
2.		Thêm muối và đường kết tinh, 

trộn bằng máy trộn cho đến khi 
màu bơ sáng lên.

3.		Thêm đường cát và tiếp tục trộn 
ở tốc độ trung bình cho đến khi 
kết hợp đều.

4.		Thêm trứng đã đập và chiết xuất vanilla. Trộn ở tốc độ trung bình cho 
đến khi hỗn hợp chuyển sang màu trắng và phồng lên.

5.		Thêm bột mì ít gluten đã sàng vào hai phần. Sử dụng dao bay cao su 
để trộn nó thành dạng bột nhão mượt và đều.

6.		Cho bột nhão vào túi đựng bột (đường kính 2 cm).
7.		Lót giấy nướng lên khay nướng. Tạo hoa văn mong muốn cho bánh 

trên khay. 
8.		Hâm nóng cả ống dẫn nhiệt trên và dưới ở 150 °C trong 10 phút. Đặt 

khay nướng tráng men ở Tầng 1, nướng trong 20 phút ở 150 °C. Lấy 
ra khỏi lò và để nguội trước khi phục vụ.

Nguyên liệu (khoảng 25 miếng)
Bơ..........................................100 g
Muối...........................................1 g
Đường kết tinh.........................30 g
Đường cát ..............................30 g
Trứng........................................ 1 
Bột mì ít gluten......................125 g
Tinh chất vani............................1 g

Chọn  hoặc  chức năng.
Nhiệt độ nướng thanh nhiệt trên và 
dưới: 150 °C
Giờ: 20 phút

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"
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Bánh 
táo

Phương pháp
[ A. Vỏ bánh ]
1.		Trộn bơ và bột mì ít gluten đã 

sàng, thêm đường kết tinh và 
muối.

2.		Thêm nước lạnh và khuấy thành 
dạng bột nhão.

3.		Nhào và trộn thành bột nhào có 
bề mặt mượt, bịt kín bằng giấy 
kiếng và để trong tủ lạnh 1 giờ.

4.		Lấy bột nhào ra và trải phẳng và 
đặt nó lên một cái khuôn bánh 6”, 
dùng nĩa đục lỗ trong bột nhào.

5.		Hâm nóng lò bằng cách chọn 
nướng thanh nhiệt trên và dưới tại 190 độ trong 10 phút.

6.		Dùng giấy nướng sỏi nặng đậy lên vỏ bánh để nướng (đậu đỏ cũng 
được), đặt khuôn lên khay nướng tráng men ở Tầng 2 của lò và 
nướng ở 190 °C trong 10 phút.

[ B. Nhân bánh ]
1.		Trộn đường cát và bơ thành dạng nhão sệt. Thêm trứng đã đập ở 

nhiệt độ phòng thành 2 phần, trộn hỗn hợp thành dạng bột nhão 
giống sữa. Thêm bột hạnh nhân và trộn cho đến khi biến thành màu 
trắng sữa.

2.		Thêm phần nhồi vào túi bóp và bóp nó lên vỏ bánh đã nguội.
3.		Xếp những lát táo lên trên phần nhồi.
4.		Hâm nóng lò bằng cách nướng thanh nhiệt trên và dưới tại 190 độ 

trong 10 phút, đặt khuôn lên khay nướng tráng men ở Tầng 2 của lò 
và nướng trong 25 phút ở 190 độ.

Thành phần (khuôn bánh 6")
[ A. Vỏ bánh ]
Bơ..........................................75 g
Bột mì ít gluten....................100 g
Đường kết tinh.......................10 g
Nước lạnh..............................20 g
Muối.........................................1 g

[ B. Nhân bánh ]
Bơ..........................................40 g
Trứng (đã đánh)....................25 g
Bột hạnh nhân.......................50 g
Đường kết tinh.......................40 g
Táo..........................................1

Chọn  hoặc  chức năng.
Nhiệt độ nướng thanh nhiệt trên 
và dưới: 190 °C
Giờ: 45 phút

VIỆT N
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Thực đơn
Bánh 
bông lan

Phương pháp
1.		Lót giấy nướng lên khuôn bánh 

6” (hoặc phủ một lớp dầu ô-liu).
2.		Để trứng và đường trong một 

cái tô và đặt trên một nồi nướng 
nóng (khoảng 50 độ C). Dùng 
máy đánh trứng đánh cho đến khi hỗn hợp trứng có chóp cứng bên 
trên, có ít bóng bóng nổi lên, mềm mượt và quánh (chóp cứng sẽ 
vẫn còn trên que đánh trứng khi nhấc lên.

3.		Trộn kỹ sữa và bơ tan chảy, để chúng lên một cái chảo nước nóng 
để tránh làm cho hỗn hợp cứng lại.

4.		Thêm bột mì ít gluten đã sàng 2 lần và trộn đều.
5.		Trộn đều hỗn hợp trên, khuấy nhẹ để tránh mất bọt. Bột nở đã hoàn 

thành trông sẽ bóng loáng và mịn.
6.		Rót bột nở đã khuấy vào khuôn làm bánh và loại bỏ bong bóng.
7.		Hâm nóng lò bằng cách chọn nướng thanh nhiệt trên và thanh nhiệt 

dưới tại 170 độ trong 10 phút. Đặt khuôn bánh lên khay nướng tráng 
men, ở Tầng 3 của lò và nướng trong 25 phút tại 170 độ.

8.		Ghim một cây tăm vào giữa bánh. Nếu cây tăm vẫn sạch không có 
bột nở, bánh đã chín hoàn toàn.

●● Nếu bề mặt vàng nhanh, dùng một tờ giấy bạc đậy lên để tránh làm 
cháy bánh.

●● Chỉ lấy bánh ra khỏi khuôn sau khi nó nguội hẳn.
●● Thời gian nướng có thể được điều chỉnh theo sở thích cá nhân và 
kích thước bánh.

●● Có thể trang trí bánh bằng trái cây và kem.

Nguyên liệu (khuôn bánh 6 inch)
Trứng........................3 (khoảng 150 g)
Bột mì ít gluten...................... 90 g
Đường....................................90 g
Bơ...........................................30 g
Sữa nguyên kem....................30 g

Chọn  hoặc  chức năng.
Nhiệt độ nướng thanh nhiệt trên và 
dưới: 170 °C
Giờ: 30 phút

Lưu ý

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"
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●● Thời gian tiêu chuẩn do menu cài đặt có thể thay đổi tùy thuộc vào nhiệt độ 
thức ăn, loại, kích cỡ khẩu phần (trọng lượng) và đồ dựng dùng để nướng. 
Vui lòng điều chỉnh các tham số này theo nhu cầu thực tế khi nướng.

●● Đặt thức ăn vào giữa lò nướng điện.
●● Không mở cửa kính khi nướng (do có thể ảnh hưởng đến hiệu quả nướng).
●● Không hấp hoặc đun thức ăn bằng lò điện (bởi có thể gây ra sự cố).
●● Tránh để tấm giấy bạc đậy khay nướng tráng men tiếp xúc với ống dẫn nhiệt.
●● Khi nướng thức ăn có độ ẩm cao, sương hoặc hơi nước có thể xuất hiện 
bên trong mặt kính. Hiện tượng này là bình thường.

Nướng 
liên tục

●● Giảm thời gian nướng cho lần thứ hai khi nướng 
liên tục hai lần.

* Khuyến cáo nên chờ cho lò nướng điện nguội xuống 
trước khi nướng lại. Thay đổi thời gian nướng nếu 
thức ăn chưa được làm nóng đủ.

Nướng thức 
ăn dày và 
quá khổ

●● Chọn chức năng lên men và làm nóng sơ bộ trong 3 phút trước khi 
thêm bột nhào vào lò nướng.

●● Nhiệt độ cho quá trình lên men sẽ được cố định. Cả ống dẫn nhiệt trên 
và dưới ở chế độ chờ và không thể điều chỉnh.

●● Quá trình lên men có thể thay đổi theo các nguyên liệu, khí hậu và kết 
cấu bột nhào. Hãy điều chỉnh thời gian lên men theo tình hình thực tế.

Chức năng Lên men (40 ±10 °C)

●● Nướng với Tầng 1-4 có đánh dấu để nướng (Xem trang VN8).
●● Các vị trí để đặt khay nướng tráng men trong Tầng 1-4 bao gồm các đầu 
trước và đầu sau. Có các chỗ trống ở chính giữa. Khi đặt khay nướng 
tráng men và vỉ nướng vào lò, hãy đảm bảo các đầu phía sau được lắp 
đúng cách để ngăn ngừa khay nướng tráng men và vỉ nướng tuột ra.  

Thận trọng

Các điểm quan trọng khi nướng thức ăn

●● Phủ bọc bằng giấy nhôm để ngăn nướng quá mức 
hoặc không đủ.

●● Khi không dùng giấy nhôm, hãy tránh để chúng tiếp 
xúc với ống dẫn nhiệt.

Thực phẩm 
có hàm 
lượng chất 
béo cao

●● Bọc thịt hoặc cá trong giấy nhôm 
trước khi đưa chúng vào lò điện 
để tránh bắn văng dầu mỡ.
Không nướng thức ăn mà không 
được bọc trong giấy nhôm.

Đặt thịt và cá 
lên rau 

Bọc chúng 
trong giấy 
nhôm

70K7426
Note
Pls change "dựng" into "đựng"
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●● Không làm sạch sản phẩm bằng dầu dễ bay hơi, chất pha loãng, cồn, 
chất tẩy, bột đánh bóng, bàn chải kim loại hoặc bàn chải nylon bởi có 
thể làm hư hỏng phần thân.

●● Sau khi làm sạch, hãy đưa khay nướng, vỉ nướng và khay đựng vụn 
bánh về vị trí ban đầu của chúng.

●● Không làm sạch bất kỳ bộ phận nào của sản phẩm này trong máy rửa chén.
●● Cẩn thận khi đóng nắp kính. Không được sử dụng lò nếu kính bị nứt 
hoặc bị hư hỏng.

●● Không đặt các vật nặng lên vỉ nướng.
●● Nếu có bất kỳ cặn nào rơi xuống đáy khi tháo khay chứa bụi ra, hãy 
chờ nhiệt độ lò giảm xuống trước khi vệ sinh và lau.

Trước khi vệ sinh, hãy tắt nguồn và rút phích cắm điện. Sau khi nướng, 
không làm vệ sinh cho đến khi lò đã nguội hoàn toàn. 

Rửa sạch bằng chất tẩy rửa 
pha loãng (trung tính) và bọt 
biển mềm, lau khô bằng vải.

Lau sạch bằng một miếng vải 
khô.
* �KHÔNG lau ống dẫn nhiệt.  

(bởi có thể làm nó hỏng).

Thân máy và khoang bên trong

Cửa kính

Thận trọng

Rửa bằng chất tẩy rửa pha 
loãng (trung tính) và bọt biển 
mềm, dội xả bằng nước và để 
khô ngoài không khí.
Đối với cặn nướng khó loại bỏ 
dính trên khay nướng tráng 
men hoặc vỉ nướng: đổ vào 
một lượng nhỏ nước nóng và 
chờ một lúc trước khi làm sạch.

Khay nướng tráng men /  
Vỉ nướng / 

Khay đựng vụn bánh / Xiên que

Cách vệ sinh
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Kiểm tra các mục sau trước khi 
gọi cho dịch vụ bảo trì.

Sự cố Nguyên nhân và giải pháp

Không 
nướng 
được

●● Phích cắm chưa được cắm vào hoàn toàn. 
➜ Cắm phích điện hoàn toàn vào ổ cắm.

●● Đã gặp phải lỗi 
➜ �Liên hệ đại lý của bạn hoặc Trung tâm Dịch vụ 

Khách hàng Panasonic. 

Mùi

●● Thời lượng nướng quá lâu.
    ➜ �Tắt nguồn sản phẩm, rút dây nguồn và loại bỏ bất 

kỳ thức ăn nào gây ra mùi trong lò.
●● Khay nướng tráng men tỏa ra mùi hoặc có cặn 
thức ăn trên vỉ nướng. 
➜ Vệ sinh khay nướng tráng men và vỉ nướng.

●● Kiểm tra xem có bất kỳ sự rò rỉ mỡ hoặc mảnh 
vụn nào trong khay đựng vụn bánh hay không. 
➜ Vệ sinh khay đựng vụn bánh.

Xử lý sự cố

Thông số kỹ thuật

●● Sau khi cắm phích điện vào ổ cắm, công suất chế độ chờ là 0 W.

 Nguồn điện Xem nhãn ở mặt sau của thiết bị
 Mức tiêu thụ điện 1500 W
 Dung tích 38 Lít

 Nhiệt độ khoang
Giá trị thiết lập: 70~230 °C (dung sai: ± 30ºC)  
Cài đặt: �Khi hâm thanh nhiệt trên và dưới cùng 

nhau, đảm bảo rằng nhiệt độ của 
chúng là như nhau.

 Nhiệt kế tự động

Nhiệt kế có thể điều 
chỉnh được của ống 

dẫn nhiệt trên và dưới
Thanh nhiệt trên và 

dưới 1500W

Lên men: bộ điều 
nhiệt cố định

Thanh nhiệt bên  
trên 750 W

 Bộ hẹn giờ 120 phút/bật liên tục Thanh nhiệt bên  
dưới 750 W

 Trọng lượng tịnh (xấp xỉ) 10,1 kg
 Chiều dài dây điện 1,0 m

 �Kích thước bên ngoài Ngang: 53,3 cm  Sâu: 39,2 cm  Cao: 36,4 cm
 Khoang bên trong Ngang: 38,0 cm  Sâu: 30,7 cm  Cao: 31,7 cm
 �Khay nướng 
tráng men 
(kích thước bên 
trong)

Ngang: 34,7 cm  Sâu: 25,4 cm  Cao:   2,0 cm
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TH2

ขอบคณุทีซ่ ือ้ผลติภณัฑพ์านาโซนคินี้
●	โปรดอา่นค�ำแนะน�ำเหลา่นีอ้ยา่งละเอยีดเพือ่การใชง้านผลติภณัฑอ์ยา่งถกูตอ้งและปลอดภยั
●	�กอ่นทีจ่ะใชผ้ลติภณัฑน์ี ้โปรดใหค้วามสนใจเป็นพเิศษกบั “ขอ้ควรระวงัดา้นความปลอดภยั”

และ “ขอ้มลูส�ำคญั” (ดหูนา้ TH3 - TH7)
●	�โปรดใหต้วัแทนจ�ำหน่ายของคณุจดวนัทีซ่ ือ้และชือ่ลงในใบรับประกนัเพือ่ปกป้องสทิธิข์องคณุ  

โปรดเก็บคูม่อืการใชง้านนีแ้ละใบรับประกนัไวเ้พือ่การใชง้านในอนาคต
●	�พานาโซนคิจะไมรั่บผดิชอบตอ่การใชง้านผลติภณัฑน์ีอ้ยา่งไมเ่หมาะสมหรอืไมป่ฏบิตัติาม

ค�ำแนะน�ำ

สารบญั	 หนา้
ขอ้ควรระวงัดา้นความปลอดภยั	 TH 3
ขอ้มลูส�ำคญั	 TH 7
ชือ่ช ิน้สว่นและค�ำแนะน�ำในการใชง้าน	 TH 8
ขอ้เเนะน�ำกอ่นการใชง้าน	 TH 11
วธิกีารใชง้าน	 TH 12
เมนู	 TH 13
ขอ้ควรทราบส�ำหรับการอบอาหาร	 TH 19
วธิกีารท�ำความสะอาด	 TH 20
การแกไ้ขปัญหา	 TH 21
ขอ้มลูจ�ำเพาะ	 TH 21



TH3

ภาษาไท
ย

เพือ่ป้องกนัไมใ่หเ้กดิอบุตัเิหตหุรอืการบาดเจ็บของผูใ้ชห้รอืผูอ้ืน่ รวมทัง้ความเสยีหายของอปุกรณ ์ 
กรณุาท�ำตามค�ำแนะน�ำตอ่ไปนี้
■ �สญัลกัษณต์อ่ไปนีจ้ะแยกความแตกตา่งและอธบิายระดบัของความเสยีหายทีเ่กดิจาก 

การใชง้านไมถ่กูตอ้ง

■ สญัลกัษณน์ีจ้ะระบถุงึขอ้ก�ำหนดทีต่อ้งปฏบิตัติาม

           สญัลกัษณน์ีจ้ะระบถุงึขอ้หา้ม          �สญัลกัษณน์ีจ้ะระบถุงึส ิง่ทีค่ณุ 
ตอ้งท�ำ

เพือ่หลกีเลีย่งความเสีย่งจากไฟฟ้าช็อต, ไฟไหม,้ ไฟลวกหรอืบาดเจ็บสาหสั

●	หา้มถอดแยกชิน้สว่น, ซอ่มแซมหรอืดดัแปลงอปุกรณน์ี้
➜ �กรณุาตดิตอ่ตวัแทนจ�ำหน่ายของคณุส�ำหรับศนูยบ์รกิารลกูคา้พานาโซนคิ 

เพือ่รับบรกิารบ�ำรงุรักษา
●	อยา่ท�ำใหส้ายไฟหรอืปล ัก๊ไฟเสยีหาย

การกระท�ำดงัตอ่ไปนีเ้ป็นสิง่ตอ้งหา้มโดยเด็ดขาด: 
การท�ำใหเ้สยีหาย, การปรับแตง่, การสมัผัสหรอืวางไวใ้กลก้บัวตัถทุีม่คีวามรอ้น, การดดั, 
การบดิ, การดงึ, การลากผา่นขอบทีม่คีวามคม, การวางของหนักไวด้า้นบน, การมดัรวม
สายไฟหลกัและการหิว้อปุกรณด์ว้ยการจับทีส่ายไฟหลกั

●	หา้มไมใ่หเ้ด็กทารกและเด็กๆ เลน่กบัวสัดบุรรจภุณัฑซ์ึง่อาจท�ำใหห้ายใจไมอ่อก
●	หา้มใชง้านเครือ่งหากสายไฟหรอืปล ัก๊ไฟช�ำรดุหรอืปล ัก๊ไฟมกีารตอ่กบัเตา้เสยีบ

อยา่งหลวมๆ 
➜ �หากสายไฟฟ้าเสยีหาย ตอ้งน�ำมาเปลีย่นโดยผูผ้ลติหรอืศนูยบ์รกิารหรอืบคุคลทีไ่ดรั้บ

การฝึกอบรมเทยีบเทา่เพือ่หลกีเลีย่งภยัอนัตราย
●	กอ่นทีจ่ะวางถาดรองอบ, ตะแกรงหรอืถว้ยอบอืน่ๆ ในผลติภณัฑข์องคณุ  

ตรวจสอบใหแ้นใ่จวา่ไมม่วีตัถใุดๆ ตดิอยูเ่นือ่งจากอาจท�ำใหเ้กดิอบุตัเิหตไุด้
●	อยา่เสยีบหรอืถอดปล ัก๊ไฟดว้ยมอืทีเ่ปียก
●	อยา่จุม่อปุกรณ,์ สายไฟและปล ัก๊ไฟในน�ำ้หรอืสาดดว้ยน�ำ้และ/หรอืของเหลวใดๆ
●	ป้องกนัสายไฟไมใ่หห้อ้ยลงมาจากขอบโตะ๊หรอืสมัผสัพืน้ผวิทีร่อ้น
●	เมือ่ท�ำการอบ ใหห้ลกีเลีย่งการสมัผสัขดลวดท�ำความรอ้น

  คำ�เตือน

หมายถงึอนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้ซึง่อาจท�ำใหบ้าดเจ็บ 
อยา่งรนุแรงหรอืเสยีชวีติ  
หมายถงึอนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้ซึง่อาจท�ำใหเ้กดิการ 
บาดเจ็บเล็กนอ้ยหรอืความเสยีหายตอ่ทรัพยส์นิ

ค�ำเตอืน:
ขอ้ควรระวงั:

ขอ้ควรระวงัดา้นความปลอดภยั กรณุาปฏบิตัติามค�ำแนะน�ำ 
เหลา่นี้



TH4

เพือ่หลกีเลีย่งความเสีย่งจากไฟฟ้าช็อต, ไฟไหม,้ ไฟลวกหรอืบาดเจ็บสาหสั

●	อปุกรณน์ีไ้มไ่ดม้ไีวส้�ำหรบัการใชง้านโดยบคุคล (รวมถงึเด็กๆ) ทีม่คีวามบกพรอ่ง
ดา้นความสามารถทางรา่งกาย, ประสาทสมัผสัหรอืจติใจ หรอืขาดประสบการณ์
และความรูน้อกเสยีจากวา่พวกเขาไดร้บัการดแูลหรอืค�ำแนะน�ำเกีย่วกบัการใชง้าน
เครือ่งโดยบคุคลทีร่บัผดิชอบตอ่ความปลอดภยั

     �เด็กๆ ควรไดร้บัการดแูลเพือ่ใหแ้นใ่จวา่ไมไ่ดเ้ลน่กบัอปุกรณ์
●	�กนัทารกและเด็กๆ ใหห้า่งจากอปุกรณร์วมถงึสายไฟทกุคร ัง้ เนือ่งจากเด็กๆ  

มกัไมท่ราบถงึอนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้เนือ่งจากการใชง้านเครือ่งใชไ้ฟฟ้า 
อยา่งไมเ่หมาะสม

●	อยา่ใชผ้ลติภณัฑข์องคณุใกลห้รอืใตผ้า้มา่นหรอืวสัดไุวไฟอืน่ๆ เนือ่งจากอาหาร
อาจตดิไฟในระหวา่งการอบ

●	�ตรวจสอบใหแ้นใ่จวา่แรงดนัไฟฟ้าทีร่ะบไุวบ้นฉลากของเครือ่งใชไ้ฟฟ้าน ัน้ตรงกบั
แหลง่จา่ยไฟในทอ้งถิน่ของคณุ นอกจากนี ้ควรจะหลกีเลีย่งการเสยีบอปุกรณอ์ืน่ๆ  
เขา้กบัเตา้เสยีบเดยีวกนัเพือ่ป้องกนัการเกดิความรอ้นสงูเกนิไปจากไฟฟ้า 
อยา่งไรก็ตามหากคณุก�ำลงัเชือ่มตอ่ปล ัก๊ไฟหลายๆ ปล ัก๊ ควรตรวจสอบใหแ้นใ่จวา่ 
ก�ำลงัไฟรวมไมเ่กนิวตัตท์ ีก่�ำหนดของเตา้เสยีบ

●	ตรวจสอบใหแ้นใ่จวา่ไดเ้สยีบปล ัก๊ไฟเขา้กบัเตา้รบัเรยีบรอ้ยแลว้
●	�หยดุใชง้านเครือ่งทนัทแีละถอดปล ัก๊ออก ในกรณีทีเ่ครือ่งใชไ้ฟฟ้านีไ้มส่ามารถ

หยดุท�ำงานอยา่งถกูตอ้ง
<เหตกุารณผ์ดิปกตแิละการช�ำรดุ> 
● ปลั๊กไฟและสายไฟรอ้นขึน้อยา่งผดิปกติ
● สายไฟช�ำรดุหรอืไฟฟ้าขดัขอ้ง
● อปุกรณห์ลกัมรีปูรา่งผดิปกตหิรอืมคีวามเสยีหายทีม่องเห็นหรอืรอ้นผดิปกติ
● ผลติภณัฑข์องคณุมเีสยีงดงัระหวา่งการใชง้าน 
● มคีวามผดิปกตหิรอือาการขดัขอ้งอืน่
➜ �ในกรณีทีม่สีถานการณด์งักลา่วขา้งตน้ โปรดถอดสายไฟทนัทแีละโทรตดิตอ่ 

ศนูยบ์รกิารลกูคา้พานาโซนคิเพือ่รับบรกิารบ�ำรงุรักษา
●	ท�ำความสะอาดฝุ่ นออกจากปล ัก๊ไฟเป็นประจ�ำ 

➜ ถอดปลั๊กไฟแลว้เชด็ดว้ยผา้แหง้

  คำ�เตือน

ขอ้ควรระวงัดา้นความปลอดภยั กรณุาปฏบิตัติามค�ำแนะน�ำ 
เหลา่นี้



TH5

ภาษาไท
ย

เพือ่หลกีเลีย่งไฟฟ้าช็อต, ไฟไหม,้ ควนัไฟ, ไฟลวก, อาการบาดเจ็บหรอืทรพัยส์นิเสยีหาย
●	หา้มใชง้านเครือ่งใชเ้พือ่จดุประสงคอ์ืน่นอกเหนอืจากทีอ่ธบิายไวใ้นค�ำแนะน�ำ

เหลา่นี้
●	หา้มใชง้านเครือ่งในสถานทีต่อ่ไปนี้

● บนพืน้ผวิทีไ่มเ่รยีบ, บนพรม, พืน้ผวิทีไ่มท่นความรอ้นหรอืผา้ปโูตะ๊ ฯลฯ
● สถานทีท่ีอ่าจมนี�้ำกระเด็นมาถกูหรอืใกลแ้หลง่ความรอ้น
● ใกลแ้หลง่น�้ำเปิดใดๆ เชน่ อา่งลา้งมอืหรอืสิง่ทีค่ลา้ยกนั

●	อยา่ใชง้านเครือ่งใกลผ้นงั, เฟอรน์เิจอรห์รอืในพืน้ทีปิ่ดเชน่ ตูเ้ก็บของแบบบิว้ดอ์นิ 
(อาจท�ำใหเ้กดิการเปลีย่นสหีรอืรปูรา่งผดิปกต)ิ

●	เมือ่ใชง้านอปุกรณใ์นการอบ ดา้นหลงัของตวัเครือ่งทีเ่ป็นโลหะจะรอ้นมาก  
กรณุาวางเตาอบหนัหลงัใหผ้นงั เพือ่หลกีเลีย่งการตดิไฟ 

●	เมือ่ใชง้าน หา้มทิง้เครือ่งไวโ้ดยไมม่กีารดแูล
➜ �อยา่ทิง้เตาอบไวเ้มือ่อบอาหารทีต่ดิไฟได ้เชน่ คกุกี ้ 

ควรดเูเลเตาอบตลอดระยะเวลาการท�ำอาหาร
●	อยา่เปิดประตกูระจก หากมคีวนัหรอืไฟไหมร้ะหวา่งการอบ

● ปิดตวัจับเวลาและถอดปลั๊กไฟทนัที
● อยา่เปิดประตกูระจกกอ่นทีไ่ฟจะดบั
● อยา่ดบัไฟดว้ยน�้ำ

●	อยา่อบกระป๋องหรอืขวดแกว้โดยตรง
●	อยา่ใสน่�ำ้มนัลงในถาดรองอบเพือ่ท�ำใหร้อ้น
●	หา้มสมัผสัตวัเครือ่งดว้ยมอืทีเ่ปียกน�ำ้
●	อยา่สมัผสั, ปิดก ัน้หรอืปิดชอ่งระบายความรอ้นในระหวา่งการใชง้าน
●	ในขณะทีใ่ชง้านเตาอบหรอืหลงัการใชง้าน อยา่สมัผสัพืน้ผวิทีร่อ้นเชน่ สว่นบน

ของตวัเตาอบ, ถาดรองอาหารและตะแกรง เตาอบรอ้นไดง้า่ยระหวา่งการใชง้าน 
และอณุหภมูพิ ืน้ผวิในระหวา่งการใชง้านจะสงูมาก ปลอ่ยทิง้ไวใ้หเ้ย็นลงกอ่น
ท�ำความสะอาดหลงัการใชง้าน
➜ กรณุาระมดัระวงัความรอ้นของเตาอบทีเ่กดิขึน้หลงัจากการใชง้านเป็นพเิศษ

●	หา้มวางสิง่ของใดๆ ไวด้า้นบนหรอืดา้นลา่งของอปุกรณ์

เวน้ชอ่งวา่งระหวา่งเตาอบกบัผนังหรอื 
ตูเ้กบ็ของในครัว เขมา่ควนัไฟทีป่ลอ่ย
ออกมาในระหวา่งการอบ อาจท�ำใหผ้นัง
และตูส้กปรกหรอือาจท�ำใหเ้กดิไฟไหม ้
เนือ่งจากความรอ้นสงูเกนิไป

■ 20 ซม. หรอืมากกวา่

10 ซม. หรอืมากกวา่

  ข้อควรระวัง



TH6

เพือ่หลกีเลีย่งไฟฟ้าช็อต, ไฟไหม,้ ควนัไฟ, ไฟลวก, อาการบาดเจ็บหรอืทรพัยส์นิเสยีหาย
●	อยา่ใสว่ตัถใุดๆ ในชอ่งวา่ง
●	อยา่ใชม้ดี วตัถมุคีม หรอืเครือ่งมอืใดๆ บนผลติภณัฑข์องคณุ เนือ่งจากอาจท�ำให้

ขดลวดท�ำความรอ้นช�ำรดุ
●	อยา่ใชต้วัจบัเวลาภายนอก 

➜ �อปุกรณน์ีไ้มไ่ดม้วีตัถปุระสงคเ์พือ่ใชง้านโดยการจับเวลาภายนอกหรอืระบบรโีมต
คอนโทรลแยกตา่งหาก

●	วางเครือ่งบนผวิโตะ๊แบบกนัความรอ้นทีม่ ัน่คง, แหง้และสะอาด
●	ตรวจสอบใหแ้นใ่จวา่ถาดรองเศษขนมปงัสะอาดและตดิต ัง้อยา่งถกูตอ้ง 

เมือ่ใชง้านเครือ่ง
●	ระวงัอยา่ใหส้ะดดุหรอืถกูสายไฟขณะใชง้าน
●	เมือ่ใชง้านและท�ำความสะอาดเเกนหมนุ ระวงัของทีม่ขีอบคมเพือ่ป้องกนัการถกูบาด
●	ในการดงึอปุกรณเ์สรมิดว้ยทีจ่บัถาดรองอบหรอืทีจ่บัแกนหมนุ ใหย้ดึอปุกรณเ์ดมิ

ไวท้ ีก่ ึง่กลางมฉิะน ัน้อาจเกดิการโยกหรอืแกวง่ไปมา ซึง่อาจท�ำใหข้องเหลวหก, 
อาหารตกลงทีพ่ ืน้หรอือปุกรณเ์สรมิแยกจากกนัและท�ำใหเ้กดิอบุตัเิหตุ

●	อยา่ดงึสายไฟเพือ่ถอดออกจากเตา้รบั ใหจ้บัทีต่วัปล ัก๊ไฟไวเ้พือ่ถอดออกจาก
เตา้รบั

●	ถอดปล ัก๊ไฟออกจากเตา้รบั เมือ่ไมไ่ดใ้ชง้านเครือ่งกอ่นเคลือ่นยา้ยหรอื
กอ่นท�ำความสะอาด

●	ปลอ่ยใหเ้ครือ่งเย็นลงกอ่นเคลือ่นยา้ยท�ำความสะอาดและเก็บรกัษา
●	ใหแ้นใ่จวา่ท�ำความสะอาดเครือ่งโดยเฉพาะอยา่งยิง่พืน้ผวิทีส่มัผสักบัอาหาร

หลงัการใชง้าน (ดหูนา้ TH20 “วธิกีารท�ำความสะอาด”)
●	ผลติภณัฑน์ีม้ไีวส้�ำหรบัใชใ้นครวัเรอืนเทา่น ัน้

 ข้อควรระวัง

ขอ้ควรระวงัดา้นความปลอดภยั กรณุาปฏบิตัติามค�ำแนะน�ำ 
เหลา่นี้
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●	อยา่ท�ำผลติภณัฑน์ีต้กหลน่ เนือ่งจากอาจไดร้บัความเสยีหาย
●	อยา่วางสิง่ของใดๆ หรอืกดดว้ยแรงทีป่ระตกูระจกเมือ่เปิดใชง้าน
●	อยา่กระแทกประตกูระจกดว้ยแรงภายนอก
●	อยา่ใหค้วามรอ้นแกอ่ปุกรณโ์ดยไมจ่�ำเป็น
●	อยา่วางผลติภณัฑน์ีใ้กลก้บัถงัเก็บน�ำ้หรอืแหลง่น�ำ้เปิดใดๆ
●	ควรท�ำความสะอาดเครือ่งหลงัใชง้านทกุคร ัง้

เพือ่ระบวุา่รายการทีท่�ำเครือ่งหมายอาจจะมคีวามรอ้นและไมค่วร
สมัผสัโดยไมร่ะมดัระวงั

ขอ้มลูส�ำคญั



TH8

อปุกรณเ์สรมิ

●	เมนูจะพมิพอ์ยูท่ีป่ระตกูระจก (ดหูนา้ TH13 - TH18)
●	โปรดใชถ้งุมอืหนาหุม้ฉนวนเพือ่ถอดอปุกรณเ์สรมิหรอืถาดทีถ่กูความรอ้นออกจากเตาอบ

หมายเหตุ

* ระมดัระวงัเป็นพเิศษเมือ่เปิด
หรอืปิด ประตกูระจกเพราะ 
อาจไดรั้บความเสยีหาย

* รปูรา่งปลั๊กไฟอาจแตกตา่งจากในรปู

* ต�ำแหน่งทีใ่ชส้�ำหรับวางถาดรองอบ 
และตะแกรงวางอาหาร

ประตกูระจก

ปุ่ มควบคมุ

ชอ่งระบายความรอ้นตวัเครือ่ง

ถาดรองเศษอาหาร

ปลั๊กไฟ

สายไฟ

ขดลวดท�ำความรอ้น

ชอ่งใสแ่กนหมนุ
ชัน้ 1-4 จากบนลงลา่ง

มอืจับ

* �แนะน�ำใหปิ้ดถาดรองอาหารดว้ยเเผน่ฟอยล ์
เพือ่ป้องกนัไมใ่หม้สี ิง่ตกคา้งตดิอยู่

ถาดรองอาหาร
●	ส�ำหรับอบอาหารทีม่นี�้ำมนั 

เชน่เนือ้สตัวแ์ละปลาและ 
ส�ำหรับวางภาชนะทีใ่ช ้
ส�ำหรับการอบ

* �เอยีงสอ้มไปทางซา้ยเล็กนอ้ยแลว้ถอด
แกนหมนุออกอยา่งชา้ๆ

ทีจ่บัแกนหมนุ
●	ส�ำหรับจับแกนอบ

ผูถ้อืถาดอบ
●	ใชส้�ำหรับจับ 

ถาดรองอาหาร 
และตะแกรง* �ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่คณุไดต้ดิตัง้ถาดรองเศษอาหาร

อยา่งถกูตอ้งเพือ่รวบรวมเกล็ดขนมปังและไขมนักอ่น
ใชต้ะเเกรงวางอาหาร

ตะแกรงวางอาหาร
●	ใชส้�ำหรับอบอาหารอืน่ๆ

ชือ่ชิน้สว่นและค�ำแนะน�ำในการใชง้าน

1

2
3
4
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Upper
Temp.

Function

Off

Fermentation

Temp.
Lower

Time 
(min.)

Stay
On

Power

●	ไฟแสดงสถานะ: 
ไฟแสดงสถานะจะตดิสวา่งขึน้
เมือ่ใชง้านเตาอบ

●	ปุ่ มเลอืกฟังกช์นั:
ใชง้านขดลวดท�ำความรอ้น
ดา้นลา่ง
ใชง้านขดลวดท�ำความรอ้น
ดา้นบน
ใชง้านขดลวดท�ำความรอ้น
ดา้นลา่งเเละดา้นบนพรอ้มๆ กนั
ลมรอ้น (ขดลวดท�ำความรอ้น
ดา้นลา่งเเละดา้นบน)
เเกนหมนุยา่ง  
(ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบน)
การหมกั (ดหูนา้ TH19)

●	ปุ่ มจับเวลา:
เตาอบไฟฟ้าจะสง่เสยีงบี๊บ 
เมือ่ตวัจับเวลามาถงึ “0” เคล็ดลบั: 
ในการตัง้เวลาอบทีต่�ำ่กวา่ 20 นาที
ใหห้มนุเกนิ 40 นาทจีากนัน้ 
หมนุกลบัสูเ่วลาทีต่อ้งการ  
ในกรณีของโหมดอบ “Stay On” 
คณุจะตอ้งปิดตวัจับเวลาดว้ยตนเอง 
เนือ่งจากไมส่ามารถปรับภายหลงั
ไดโ้ดยอตัโนมตัิ

ปุ่ มควบคมุการท�ำงาน

หมายเหตุ

●	ส�ำหรับการยา่งไกห่รอืเนือ้ทัง้ช ิน้

●	ตดิต ัง้ถาดรองเศษอาหาร
1. กอ่นใชง้านใหว้างสว่นนูน 

ขึน้ดา้นบนโดยใหอ้ยูใ่น
ต�ำแหน่งดา้นใน

2. ตรวจดใูหแ้น่ใจวา่ใสถ่าดรอง
เศษอาหารทีด่า้นลา่งแลว้

●	การถอดถาดรองเศษอาหาร
ออก
1. เปิดประตกูระจก
2. น�ำถาดรองเศษอาหารออก

หลงัจากทีเ่ย็นลงแลว้

ถาดรองเศษ 
อาหาร

●	ใชส้�ำหรับรองรับเศษอาหารและไขมนัจากการอบ
อาหารในเตาอบ

(ดหูนา้ TH10 ส�ำหรับแกนอบ / 
ทีจั่บแกนหมนุ)

ชดุแกนหมนุ

สอ้มอบ

แกนอบ

ส่วนนูน

ขอบจับ

●	ปุ่ มปรับอณุหภมู ิเเละขดลวด
ท�ำความรอ้นดา้นบนเเละ 
ดา้นลา่ง ปุ่ มควบคมุอณุหภมู:ิ  
ชว่งอณุหภมู:ิ 70 °C - 230 °C

●	เพือ่ใหไ้ดอ้ณุหภมู ิ70 °C ถงึ 230 °C ในเตาอบ ใหต้ัง้คา่ปุ่ มฟังกช์นั: การเลอืก  “ใชง้าน 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่งและดา้นบนพรอ้มๆ กนั” หรอืเลอืก  “ลมรอ้น” และตอ้งตัง้ปุ่ ม
อณุหภมูขิองขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนและดา้นลา่งทีอ่ณุหภมูเิดยีวกนัในเวลาเดยีวกนั
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แกนอบ / ทีจ่บัแกนหมนุ

ขอ้ควรระวงั

ใสป่ลายแกนอบ
เขา้ไปในชอ่ง
ส�ำหรับใสแ่กนอบ
ทางดา้นขวา

จัดต�ำแหน่งปลาย
ดา้นซา้ยของ 
แกนอบใหพ้อด ี
กบัตวัยดึดา้นซา้ย
ใหแ้น่นตามที่
แสดงในภาพ 
ดา้นบน

ใชท้ีจั่บแกนหมนุ
เพือ่จัดวางแกนอบ
ในเตาอบ

ขนัสกรเูพือ่ยดึ
สอ้มอบ

ใสส่อ้มอบอกีดา้น
ทีป่ลายดา้น 
ตรงขา้มของ 
แกนอบแลว้บบี
อาหารใหแ้น่น

ใสแ่กนหมนุเขา้ไป
ในสอ้มอบ

ขนัสกรทูีส่อ้มอบ
ใหแ้น่นเพือ่ใหไ้ด ้
ต�ำแหน่งทีม่ัน่คง
บนแกนหมนุ

ใชแ้กนอบเพือ่
เสยีบชิน้อาหาร 
ทีก่ ึง่กลาง

7 865

41 2 3

●	เมือ่ใชง้านและท�ำความสะอาดจดุหมนุ ระวงัของทีม่ขีอบคมเพือ่ป้องกนัการถกูบาด

ผูถ้อืถาดอบ

ตะขอดา้นลา่ง

●	การถอดตะแกรงวางอาหาร: 
กอ่นทีจ่ะถอดตะแกรงวาง
อาหาร ใหต้รวจดวูา่ไดต้ดิ
ตะขอเกีย่วดา้นลา่งทัง้คู ่
เขา้กบัตะแกรงวางอาหาร

ตะขอดา้นบน

●	การถอดถาดรองอาหาร: 
กอ่นน�ำถาดรองอาหาร
ออก ใหต้รวจดวูา่ไดต้ดิ 
ตะขอเกีย่วดา้นบน 
ทัง้สองขา้งไวท้ีถ่าดอบ

ชือ่ชิน้สว่นและค�ำแนะน�ำในการใชง้าน
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น�ำวสัดบุรรจภุณัฑแ์ละเทปทัง้หมดออกกอ่น ท�ำความสะอาดผลติภณัฑข์องคณุตามขัน้ตอน 
ดา้นลา่งกอ่นทีจ่ะใชง้านเป็นครัง้แรกหรอืหลงัจากทีไ่มไ่ดใ้ชง้านเป็นเวลานาน
1.	 ท�ำความสะอาดอปุกรณเ์สรมิทัง้หมด (ดหูนา้ TH20)
2.	 ใสถ่าดรองอบ, ตะแกรงและถาดรองเศษอาหารลงไปในเตาอบ  

(อยา่ใสอ่าหารใดๆ)
3.	 หมนุปุ่ มปรับฟังกช์ัน่ไปที ่“  ” ตัง้อณุหภมูขิดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนและขดลวดท�ำความรอ้น 

ดา้นลา่งไวท้ี ่230 °C แลว้ตัง้เวลาใหอ้บประมาณ 10 นาท ี 
(หมนุปุ่ มตามเข็มนาฬกิาใหเ้ลย 40 นาทไีปจากนัน้คอ่ยหมนุทวนเข็มนาฬกิาไปที ่10 นาท)ี

●	อาจมกีลิน่ไมพ่งึประสงคเ์มือ่ใชผ้ลติภณัฑข์องคณุเป็นครัง้แรก เป็นเรือ่งปกตแิละเกดิจาก 
การเคลอืบป้องกนัการกดักรอ่นของเกลอืบนขดลวดท�ำความรอ้นทีใ่ชใ้นการขนสง่

●	เตาอบอาจมเีสยีงในการใชง้านเครือ่งเปลา่ๆ รอบแรก เป็นเรือ่งปกติ
●	เมือ่ใชง้านเตาอบเปลา่ๆ เตาอบอาจจะมกีารปลอ่ยควนัและกลิน่ออกมา โปรดเปิดประต ู

เพือ่กระจายควนั สิง่นีจ้ะไมเ่กดิขึน้ในครัง้ตอ่ไป
●	โปรดรอใหเ้ตาเย็นลงกอ่นใชง้านหลงัจากการใชง้านเครือ่งเปลา่ๆ

หมายเหตุ

ขอ้เเนะน�ำกอ่นการใชง้าน
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Upper
Temp.

Function

Off

Fermentation

Temp.
Lower

Time 
(min.)

Stay
On

Power

1 2

3

4
5

6

7

เสยีบปล ัก๊ไฟ ใสอ่าหารในเตาอบและปิดประตกูระจก
●	วางอาหารไวต้รงกลางบนถาดรองอาหาร 

หรอืตะแกรงอบอาหาร
●	ใสต่ะแกรงตามความสงูของอาหาร
●	อยา่เปิดประตกูระจกขณะอบ

เลอืกฟงักช์นัท�ำอาหาร
●	เลอืกฟังกช์นัท�ำอาหาร

ตามตอ้งการ

ต ัง้อณุหภมู ิ
●	ตัง้อณุหภมูติามตอ้งการ

ต ัง้เวลาเร ิม่ตน้การอบ
●	เลอืกเวลาอบทีต่อ้งการ
●	คณุสามารถยกเลกิการอบได ้ 

โดยหมนุปุ่ มหมนุทวนเข็ม
นาฬกิาไปที ่“0”

น�ำอาหารออกมาหลงัจากการอบ
(ดว้ยทีจ่บัถาดรองอาหารหรอืถงุมอืฉนวนกนัความรอ้น)
●	ระวงัเมือ่เปิดประตกูระจก เนือ่งจากอาหารทีม่ ี

ขนาดหรอืรปูรา่งแตกตา่งกนัอาจตกลงจาก 
ตะแกรงวางอาหาร

ถอดปล ัก๊ไฟ
●	ถอดสายไฟหลงัการใชง้าน
●	สามารถไดย้นิเสยีงการหมนุของตวัจับเวลา 

แมจ้ะปิดเครือ่งแลว้ ไมไ่ดเ้ป็นความผดิปกติ

วธิกีารใชง้าน
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จากดา้นบนสูด่า้นลา่งจะมชี ัน้ในเตาอบไฟฟ้า 4 ช ัน้ใหใ้ชง้าน (ดหูนา้ TH8)เมนู
พซิซา่

วธิกีาร
1.	 น�ำแผน่พซิซา่แชแ่ข็งออกมาและ 

น�ำไปวางไวท้ีอ่ณุหภมูหิอ้ง
2.	 กระจายหนา้พซิซา่ใหส้ม�ำ่เสมอบนพซิซา่ 

เพิม่เครือ่งปรงุทีเ่หลอืและโรยดว้ยชสี  
แลว้น�ำไปวางไวบ้นแผน่ฟอยลบ์นถาดรอง
อาหาร

3.	 อุน่เตาดว้ยขดลวดท�ำความรอ้นทัง้บนและลา่งที ่210 °C เป็นเวลา 10 นาท ีใสถ่าดรองอาหาร 
ทีช่ัน้ที ่2 แลว้น�ำเขา้อบประมาณ 15 นาททีี ่210 °C

หมายเหตุ
●	ปลอ่ยผักใหแ้หง้เพือ่ป้องกนัไมใ่หพ้ซิซา่เปียกชุม่
●	หากพซิซา่แชแ่ข็งมคีวามหนามาก อาจตอ้งใชเ้วลาในการอบมากขึน้

เลอืกฟังกช์นั  หรอื 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนและ 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่ง: 210 °C
เวลา: 15 นาที
สว่นผสม (เสน้ผา่ศนูยก์ลางประมาณ 19 ซม.)
แผน่พซิซา่แชแ่ข็ง......................1 ชิน้ (8 นิว้)
มะเขอืเทศ.........................................30 กรัม
หวัหอม.............................................30 กรัม
พรกิหวาน..........................................15 กรัม
เครือ่งปรงุรสพซิซา่............................50 กรัม
ชสี....................................................50 กรัม

ไกอ่บ

วธิกีาร
1.	 ตดัหวัไก,่ ตนีไกแ่ละอวยัวะภายในของไก่

ออกแลว้ท�ำความสะอาด จากนัน้เชด็ใหแ้หง้
แลว้ทาเกลอืบางๆ ใหท้ัว่ผวิและบรเิวณ 
ทอ้งดา้นใน

2.	 ยดัไสต้น้หอม, ขงิหัน่และกระเทยีมลงไปในทอ้งไก ่มดัและเย็บปีกไกแ่ละขาดว้ยเสน้ดา้ย
3.	 ใสแ่กนหมนุเขา้ไปในไกท่ัง้ตวัแลว้ยดึใหแ้น่นดว้ยสอ้มอบ
4.	 น�ำไกไ่ปใสใ่นเตาอบ ใสถ่าดรองอาหารในชัน้ที ่4 เพือ่ป้องกนัไมใ่หน้�้ำมันหยดลงบนขดลวด

ท�ำความรอ้น ตัง้ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนเป็น 230 °C และอบเป็นเวลา 80 นาที

●	ละลายไกแ่ชแ่ข็งใหเ้รยีบรอ้ยกอ่น
●	ปรับเวลาการปรงุอาหารตามน�้ำหนักของไกห่รอืตามใจชอบ

สว่นผสม
ไกท่ัง้ตวั.............. 1 ตวั (ประมาณ 1000 กรัม)
เกลอื.............................. ตามความเหมาะสม
ขงิหัน่............................. ตามความเหมาะสม
ตน้หอม.......................... ตามความเหมาะสม
กระเทยีม........................ ตามความเหมาะสม

เลอืกฟังกช์นั 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบน: 230 °C
เวลา: 80 นาที

หมายเหตุ



TH14

เมนู
ไก ่
แทนดอรี

วธิกีาร
1.	 ทาน�้ำมะนาวและเกลอืบนน่องไก ่ผสมและ

หมกัดว้ยเครือ่งปรงุเป็นเวลา 10 นาที
2.	 ผสมและคนครมีเปรีย้ว, ขงิผง, กระเทยีมผง

และผงกะหรีใ่หเ้ขา้กนั เทสว่นผสมลงบน 
ชิน้ไก ่หมกัไวเ้ป็นเวลา 3-4 ชัว่โมงที่
อณุหภมูหิอ้งหรอืแชเ่ย็นเป็นเวลานาน  
(หากแชเ่ย็น ใหน้�ำออกมากอ่นปรงุ 30 นาท)ี

3.	 หลงัจากการหมกั เพิม่พรกิป่นและคลกุ 
ใหเ้ขา้กนั

4.	 ใสแ่ผน่อลมูเินยีมฟอยลบ์นตะแกรงอบอาหาร ทาน�้ำมนัมะกอกลงใหท้ัว่ ใสน่่องไกแ่ละ 
ทาน�้ำมนัมะกอกใหท้ัว่

5.	 อุน่เตาดว้ยขดลวดท�ำความรอ้นทัง้บนและลา่งที ่230 °C เป็นเวลา 10 นาท ีใสถ่าดรองอบ 
ไปในชัน้ที ่3 ใสต่ะแกรงส�ำหรับอบทีม่น่ีองไกท่ีช่ัน้ที ่1 และอบ 15 นาททีี ่230 °C

6.	 น�ำตะแกรงอบออก แลว้พลกิน่องไกข่ึน้จากนัน้ทาน�้ำมนัมะกอกเคลอืบ แลว้อบประมาณ  
10 นาที

สว่นผสม 
น่องไก.่.................8 (ประมาณ 45 กรัม / ชิน้)
น�้ำมะนาว..........................................16 กรัม
เกลอื..................................................2 กรัม
ครมีเปรีย้ว......................................100 กรัม
ขงิผง.................................................2 กรัม
กระเทยีมผง........................................4 กรัม
ผงกะหรี.่............................................6 กรัม
พรกิป่น.......................... ตามความเหมาะสม
น�้ำมนัมะกอก.................. ตามความเหมาะสม

เลอืกฟังกช์นั  หรอื 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนและ 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่ง: 230 °C
เวลา: 25 นาที



TH15

ภาษาไท
ย

มนัฝร ัง่
ทอด

วธิกีาร
1.	 ปอกเปลอืกและหัน่มนัฝร่ังเป็นเสน้หนา 

ปานกลางประมาณ 1 ซม. ตม้ในน�้ำเดอืด 
ทีใ่สเ่กลอืเล็กนอ้ยเป็นเวลา 5 นาท ี 
(สกุ 90%) เทน�้ำออกและซบัน�้ำใหใ้หแ้หง้
โดยใชผ้า้

2.	 วางเเผน่ฟอยลล์งบนถาดรองอาหารและทาเเผน่ฟอยลด์ว้ยน�้ำมนัมะกอก วางมนัฝร่ังลงใน 
น�้ำมนัมะกอกทีเ่หลอืและเกลีย่ใหท้ัว่บนถาด

3.	 อุน่เตาดว้ยขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนที ่230 °C และขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่งที ่150 °C 
เป็นเวลา 10 นาท ีใสถ่าดรองอาหารไปในชัน้ที ่2 ตัง้ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนที ่230 °C 
และขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่งที ่150 °C อบเป็นเวลา 30 นาที

4.	 น�ำถาดออก โรยเกลอืและพรกิไทยเพือ่ปรงุรส

สว่นผสม 
มนัฝร่ัง...........................................400 กรัม
น�้ำมนัมะกอก....................................16 กรัม
เกลอื.............................. ตามความเหมาะสม
พรกิไทยด�ำ.................... ตามความเหมาะสม 

เลอืกฟังกช์นั  หรอื 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนและ 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่ง:  
ดา้นบน: 230 °C ดา้นลา่ง: 150 °C
เวลา: 30 นาที

กุง้ยา่ง

วธิกีาร
1.	 ผา่หลงักุง้เป็นแนวยาวตามล�ำตวั แลว้ดงึ 

เอาเสน้หลงัออก ลา้งแลว้ปลอ่ยทิง้ไว ้
ใหแ้หง้

2.	 จัดใหกุ้ง้วางลงบนกระดาษรองอบใหท้ัว่ถาดรองอาหาร
3.	 โรยเกลอืลงไปตามความเหมาะสม
4.	 อุน่เตาดว้ยขดลวดท�ำความรอ้นทัง้บนและลา่งที ่190 °C เป็นเวลา 10 นาท ีวางถาดรองอาหาร 

ลงในชัน้ที ่2 แลว้น�ำกุง้ไปอบทีอ่ณุหภมู ิ190 °C เป็นเวลา 10 นาที

เลอืกฟังกช์นั  หรอื 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนและ 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่ง: 190 °C
เวลา: 10 นาที

สว่นผสม 
กุง้..........................8 (ยาวประมาณ 15 ซม.)
เกลอื.............................. ตามความเหมาะสม



TH16

เมนู
คุก้กี้

วธิกีาร
1.	 น�ำเนยมาวางในอณุหภมูหิอ้งจนกวา่ 

จะนิม่ลง
2.	 เพิม่เกลอืและน�้ำตาลทรายป่น ผสมกนั 

ดว้ยมกิเซอรจ์นสขีองเนยจางลง
3.	 ใสน่�้ำตาลไอซซ์ิง่แลว้ผสมตอ่ดว้ยความเร็ว

ปานกลางจนเขา้กนัดี
4.	 ใสไ่ขท่ีต่เีเลว้และสารสกดัวานลิลา ผสมดว้ยความเร็วปานกลางจนสว่นผสมเปลีย่นเป็นสขีาว

และขึน้ฟู
5.	 ใสแ่ป้งเคก้ทีก่รองแลว้ในสองสว่น ใชไ้มพ้ายยางเพือ่คนใหเ้รยีบเนยีนทัว่กนั
6.	 น�ำไปใสล่งในถงุพาสตรี ้(เสน้ผา่ศนูยก์ลาง 2 ซม.)
7.	 วางกระดาษรองอบลงบนถาดรองอาหาร บบีคกุกีล้งบนถาดตามแบบทีต่อ้งการ 
8.	 อุน่เตาดว้ยขดลวดท�ำความรอ้นทัง้บนและลา่งที ่150 °C เป็นเวลา 10 นาท ีใสถ่าดรองอาหาร

ทีช่ัน้ที ่1 แลว้น�ำเขา้อบประมาณ 20 นาททีี ่150 °C น�ำออกจากเตาอบและปลอ่ยทิง้ไวใ้หเ้ย็น
กอ่นเสริฟ์

สว่นผสม (ประมาณ 25 ชิน้)
เนย................................................100 กรัม
เกลอื..................................................1 กรัม
น�้ำตาลทรายป่น................................30 กรัม
น�้ำตาลไอซซ์ิง่..................................30 กรัม
ไข.่...........................................................1 
แป้งเคก้.........................................125 กรัม
กลิน่วานลิลา......................................1 กรัม

เลอืกฟังกช์นั  หรอื 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนและ 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่ง: 150 °C
เวลา: 20 นาที



TH17

ภาษาไท
ย

แอปเป้ิล
ทารต์

วธิกีาร
[ A. แป้งพาย ]
1.	 คนเนยทีห่ัน่เป็นลกูเตา๋และแป้งกลเูต็นต�ำ่ 

ทีก่รองแลว้ เตมิน�้ำตาลทรายป่นและเกลอื
2.	 ใสน่�้ำเย็นแลว้คนใหเ้ขา้กนั
3.	 นวดจนเป็นกอ้นแป้งทีม่ผีวิเรยีบ หอ่ดว้ย

ฟิลม์และน�ำไปแชใ่นตูเ้ย็นเป็นเวลา  
1 ชัว่โมง

4.	 นวดใหแ้บน น�ำไปใสใ่นพมิพแ์ป้งขนาด  
6 นิว้ ท�ำรใูนแป้งโดยใชส้อ้ม

5.	 อุน่เตาดว้ยขดลวดท�ำความรอ้นทัง้บน 
และลา่งที ่190 °C เป็นเวลา 10 นาที

6.	 คลมุแป้งดว้ยกระดาษส�ำหรับอบและ 
วตัถทุีม่นี�้ำหนักส�ำหรับการอบ (ถัว่แดงกใ็ชไ้ดเ้ชน่กนั) วางแมพ่มิพล์งบนถาดรองอาหารและ
ใสส่ว่นทีเ่หลอืลงในชัน้ที ่2 ของเตาอบอบที ่190 °C เป็นเวลา 10 นาที

7.	 หลงัจากนัน้ 10 นาทนี�ำวตัถทุีม่นี�้ำหนักออก, อบตอ่อกี 10 นาท ีน�ำออกมาวางไวด้า้นนอก
แลว้ทิง้ไวใ้หเ้ย็น

[ B. ไสข้นม ]
1.	 ผสมน�้ำตาลป่นและเนยลงจนผสมกนัด ีใสไ่ขท่ีต่แีลว้ทีอ่ณุหภมูหิอ้งเป็นสองสว่น  

ผสมสว่นผสมจนเนยีนเขา้กนัด ีเตมิผงอลัมอนดแ์ละผสมจนเปลีย่นมเีป็นสขีาวน�้ำนม
2.	 ใสไ่สใ้นถงุบบีและบบีลงบนแป้งอบทีป่ลอ่ยใหเ้ย็นลงแลว้
3.	 จัดเรยีงชิน้แอปเป้ิลทีด่า้นบนของไส ้
4.	 อุน่เตาดว้ยขดลวดท�ำความรอ้นทัง้ดา้นบนและดา้นลา่งที ่190 °C เป็นเวลา 10 นาท ี 

วางแมพ่มิพบ์นถาดรองอาหารทีช่ัน้ 2 ของเตาอบและอบนาน 25 นาททีี ่190 °C

สว่นผสม (พมิพข์นาด 6 นิว้)
[ A. แป้งพาย ]
เนย.................................................75 กรัม
แป้งเคก้........................................100 กรัม
น�้ำตาลทรายป่น...............................10 กรัม
น�้ำเย็น.............................................20 กรัม
เกลอื.................................................1 กรัม
[ B. ไสข้นม ]
เนย.................................................40 กรัม
ไข ่(ตใีหเ้ขา้กนั)...............................25 กรัม
แป้งอลัมอนด.์..................................50 กรัม
น�้ำตาลทรายป่น...............................40 กรัม
แอปเป้ิล...................................................1

เลอืกฟังกช์นั  หรอื 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนและ 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่ง: 190 °C
เวลา: 45 นาที



TH18

เมนู
สปนัจเ์คก้

วธิกีาร
1.	 วางพมิพเ์คก้ 6 นิว้ และดา้นขา้งดว้ย

กระดาษรองอบ (หรอืทาดว้ยน�้ำมนัมะกอก)
2.	 ใสไ่ขแ่ละน�้ำตาลลงในชามเหนอืหมอ้ 

น�้ำรอ้น (ประมาณ 50 °C) ใชม้กิเซอร ์ 
ตไีขค่นใหต้ัง้ยอดตจีนเขา้กนัด ี 
มฟีองอากาศนอ้ยลงและกลายเป็น 
เรยีบเนยีนและหนา (ยอดแข็งจะยงัคงตัง้อยูเ่มือ่ยกขึน้)

3.	 ผสมนมกบัเนยละลายใหเ้ขา้กนัใสใ่นน�้ำรอ้นเพือ่ป้องกนัไมใ่หส้ว่นผสมแข็งตวัอกีครัง้
4.	 ใสแ่ป้งเคก้ทีก่รองแลว้ลงในสองขัน้ตอนและคนใหเ้ขา้กนัดี
5.	 พับสว่นผสมลงในสว่นผสมของไขท่ีต่เีบาๆ เพือ่หลกีเลีย่งการท�ำใหเ้กดิฟอง  

แป้งทีต่สี�ำเร็จแลว้ควรดเูป็นมนัวาวและเนือ้เนยีน
6.	 เทสว่นผสมลงในพมิพเ์คก้และเขยา่ฟองทีเ่หลอืออก
7.	 อุน่เตาดว้ยขดลวดท�ำความรอ้นทัง้บนและลา่งที ่170 °C เป็นเวลา 10 นาท ีวางแมพ่มิพเ์คก้

บนถาดรองอาหารบนชัน้ 3 ของเตาอบและอบเป็นเวลา 30 นาททีี ่170 °C
8.	 ใสไ่มจ้ิม้ฟันเขา้ไปในตรงกลางเคก้ หากไมจ้ิม้ฟันยงัคงสะอาดไมม่แีป้งตดิ เคก้ถกูอบสกุเต็มที่

●	หากพืน้ผวิมกีารเปลีย่นสเีร็ว คณุอาจหอ่ดว้ยแผน่ฟอยลเ์พือ่หลกีเลีย่งการไหม ้
●	น�ำเคก้ออกจากแมพ่มิพห์ลงัจากเย็นลงแลว้เทา่นัน้
●	เวลาในการอบสามารถปรับไดต้ามความพอใจและขนาดของเคก้
●	เคก้สามารถตกแตง่ไดด้ว้ยผลไมแ้ละครมี

สว่นผสม (พมิพเ์คก้ขนาด 6 นิว้)
ไข.่.............................3 (ประมาณ 150 กรัม)
แป้งเคก้...........................................90 กรัม
น�้ำตาล.............................................90 กรัม
เนย..................................................30 กรัม
นมไขมนัเต็ม.....................................30 กรัม

เลอืกฟังกช์นั  หรอื 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนและ 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่ง: 170 °C
เวลา: 30 นาที

หมายเหตุ



TH19

ภาษาไท
ย

●	เวลามาตรฐานทีก่�ำหนดไวใ้นเมนูอาจแตกตา่งกนัไปตามอณุหภมูขิองอาหาร, ประเภทขนาด 
ทีใ่หบ้รกิาร (น�้ำหนัก) และภาชนะทีใ่ชส้�ำหรับการอบ กรณุาปรับตวัแปรเหลา่นีต้ามความตอ้งการ
อบจรงิ

●	วางอาหารไวต้รงกลางของเตาอบไฟฟ้า
●	อยา่เปิดประตกูระจกในขณะทีอ่บ (อาจสง่ผลตอ่การอบ)
●	หา้มนึง่อาหารหรอืเคีย่วอาหารดว้ยเตาอบ (เพราะอาจท�ำใหเ้กดิความผดิปกต)ิ
●	วางถาดรองอาหารทีป่ดูว้ยเเผน่ฟอยลไ์วไ้มใ่หส้มัผัสกบัขดลวดท�ำความรอ้น
●	เมือ่อาหารทีม่คีวามชืน้สงูถกูอบ จะมไีอน�้ำจะปรากฏเป็นละอองอยูภ่ายในกระจก ปรากฏการณน์ี้

ถอืเป็นเรือ่งปกติ

การอบตอ่เนือ่ง
●	ลดเวลาในการอบส�ำหรับการอบครัง้ทีส่องหรอืในการอบสองครัง้

ตดิตอ่กนั
* �ขอแนะน�ำใหร้อเตาอบไฟฟ้าเย็นลงกอ่นอบอกีครัง้ เปลีย่นเวลาอบ 

หากอาหารไมร่อ้นพอ

การอบอาหาร
ทีม่คีวามหนา
และสงู

●	เลอืกฟังกช์นัการหมกัและอุน่ใหร้อ้นลว่งหนา้เป็นเวลา 3 นาทกีอ่นทีจ่ะใสแ่ป้งในเตาอบ
●	อณุหภมูสิ�ำหรับการหมกัตอ้งคงที ่ทัง้ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนและดา้นลา่งอยูใ่นโหมด

สแตนดบ์ายและไมส่ามารถปรับได ้
●	การหมกัอาจแตกตา่งกนัไปตามสว่นผสมสภาพภมูอิากาศและเนือ้แป้ง โปรดปรับเวลาการหมกั

ตามสถานการณจ์รงิ

ฟงักช์นัการหมกั (40 ± 10 °C)

●	อบดว้ยชัน้ทีม่เีครือ่งหมาย 1-4 ส�ำหรับการอบ (ดหูนา้ TH8)
●	ต�ำแหน่งส�ำหรับวางถาดรองอบในชัน้ที ่1-4 ประกอบดว้ยปลายดา้นหนา้และปลายดา้นหลงั  

จะมชีอ่งวา่งตรงกลาง เมือ่วางถาดรองอาหารและตะแกรงอบลงในเตาอบ ตรวจดใูหแ้น่ใจวา่ 
เสยีบปลายดา้นหลงัอยา่งถกูตอ้งเพือ่ป้องกนัถาดรองอาหารและตะแกรงอบลืน่ไถล 

ขอ้ควรระวงั

ขอ้ควรทราบส�ำหรบัการอบอาหาร

●	หอ่ดว้ยเเผน่ฟอยลเ์พือ่ป้องกนัไมใ่หส้งูหรอืต�ำ่เกนิไป
●	ขณะทีใ่ชเ้เผน่ฟอยล ์ใหป้้องกนัเเผน่ฟอยลส์มัผัสกบัขดลวด 

ท�ำความรอ้น

อาหารทีม่ ี
ไขมนัสงู

●	หอ่เนือ้หรอืปลาในเเผน่ฟอยล ์
กอ่นทีจ่ะวางไวใ้นเตาอบ 
เพือ่หลกีเลีย่งไขมนักระเด็น
อยา่อบอาหารโดยไมห่อ่ดว้ย 
เเผน่ฟอยล์

วางเนือ้สตัวแ์ละ
ปลาลงบนผัก

แลว้หอ่ดว้ย 
เเผน่ฟอยล์
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●	อยา่ท�ำความสะอาดผลติภณัฑข์องคณุดว้ยน�้ำมนัหอมระเหย, ทนิเนอร,์ แอลกอฮอล,์ สารฟอกขาว, 
ผงขดั, แปรงโลหะหรอืแปรงไนลอ่นเพราะตวัเครือ่งอาจไดรั้บความเสยีหาย

●	เมือ่ท�ำความสะอาดแลว้ใหน้�ำถาดรองอาหาร, ตะแกรงวางอาหารและถาดรองเศษอาหารกลบัไปที ่
ต�ำแหน่งเดมิ

●	อยา่ท�ำความสะอาดชิน้สว่นใดๆ ของผลติภณัฑน์ีใ้นเครือ่งลา้งจาน
●	�กรณุาปิดประตกูระจกดว้ยความระมดัระวงั อยา่ใชเ้ตาอบหากประตกูระจกมรีอยแตกรา้วหรอืช�ำรดุ
●	อยา่วางของหนักลงบนตะแกรง
●	หากมสีิง่ตกคา้งตกสูด่า้นลา่งเมือ่น�ำถาดรองเศษอาหารออก โปรดรอใหอ้ณุหภมูเิตาเย็นลง 

กอ่นทีจ่ะท�ำความสะอาดและเชด็

โปรดปิดเครือ่งและถอดปลั๊กไฟกอ่นทีจ่ะท�ำความสะอาด หลงัจากการอบ อยา่ท�ำความสะอาด
จนกวา่เตาจะเย็นสนทิ 

ลา้งดว้ยน�้ำยาลา้งจานเจอืจาง (เป็นกลาง) 
และฟองน�้ำนุ่มแลว้เชด็ใหแ้หง้ดว้ยผา้

เชด็ท�ำความสะอาดดว้ยผา้บดิหมาด
* �อยา่เชด็ขดลวดท�ำความรอ้น

(เพราะอาจท�ำใหเ้สยีหายได)้

ตวัเครือ่งและชอ่งส�ำหรบัอบ

ประตกูระจก

ขอ้ควรระวงั

ลา้งดว้ยน�้ำยาลา้งจานเจอืจาง (เป็นกลาง) 
และฟองน�้ำนุ่ม ลา้งดว้ยน�้ำแลว้ทิง้ไว ้
ใหแ้หง้
เกีย่วกบัสารตกคา้งจากการอบทีย่าก 
ตอ่การขจัดออกทีต่ดิอยูบ่นถาดรอง
อาหารหรอืตะแกรง: ใหเ้ทน�้ำรอ้น 
จ�ำนวนเล็กนอ้ยและปลอ่ยทิง้ไวส้กัครู่
กอ่นท�ำความสะอาด

ถาดรองอาหาร / ตะแกรงวางอาหาร
ถาดรองเศษอาหาร / แกนหมนุ

วธิกีารท�ำความสะอาด
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ภาษาไท
ย

ตรวจสอบสิง่ตอ่ไปนีก้อ่นทีจ่ะโทรตดิตอ่ 
เพือ่รบับรกิารบ�ำรงุรกัษา

ปญัหา สาเหตแุละแนวทางแกไ้ข

การอบ
ขดัขอ้ง

●	ปล ัก๊ไฟไมไ่ดเ้สยีบจนสดุ
➜ เสยีบปลั๊กไฟเขา้กบัเตา้รับจนสดุ

●	พบขอ้ผดิพลาด 
➜ ตดิตอ่ตวัแทนจ�ำหน่ายของคณุหรอืศนูยบ์รกิารลกูคา้พานาโซนคิ 

มกีลิน่

●	อบนานเกนิไป 
➜ �ปิดเครือ่งของคณุ ถอดสายไฟและน�ำอาหารใดๆ ทีท่�ำใหเ้กดิกลิน่ 

ในเตาอบออก
●	ถาดรองอบจะปลอ่ยกลิน่ออกมาหรอืมเีศษอาหารตดิบนตะแกรง  

➜ ท�ำความสะอาดถาดรองอบและตะแกรง
●	ตรวจดวูา่มคีราบไขมนัหรอืเศษอาหารในถาดรองเศษอาหาร 

หรอืไม ่
➜ ท�ำความสะอาดถาดรองเศษอาหาร

การแกไ้ขปญัหา

●	หลงัจากเสยีบปล ัก๊ไฟเขา้กบัเตา้รบั พลงังานทีใ่ชใ้นการสแตนดบ์ายคอื 0 W

ขอ้มลูจ�ำเพาะ
 แหลง่จา่ยไฟ ดฉูลากทีด่า้นหลงัของเครือ่ง
 การใชพ้ลงังาน 1500 W
 ความจุ 38 ลติร

 อณุหภมูใินเตาอบ:
คา่ทีต่ัง้: 70~230 ºC (ความคลาดเคลือ่น: ± 30 ºC)  
การตัง้คา่: �เมือ่ใหค้วามรอ้นขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนและขดลวด 

ท�ำความรอ้นดา้นลา่ง ตรวจดใูหแ้น่ใจวา่อณุหภมูขิองเทา่กนั

 �เครือ่งควบคมุอณุหภมูิ
อตัโนมตัิ

สามารถปรับอณุหภมูไิด ้
โดยขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบน
และขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่ง

ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบนและ 
ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่ง  

1500 W
การหมกั: ปรับความรอ้นใหค้งที่ ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นบน 750 W

 ตวัจับเวลา 120 นาท ี/ คงไว ้ ขดลวดท�ำความรอ้นดา้นลา่ง 750 W
 น�้ำหนักสทุธ ิ(ประมาณ) 10.1 กก.
 ความยาวสายไฟ 1.0 เมตร

 ขนาดภายนอก ความกวา้ง: 53.3 ซม.  ความลกึ: 39.2 ซม.  ความสงู: 36.4 ซม.
 หอ้งอบดา้นใน ความกวา้ง: 38.0 ซม.  ความลกึ: 30.7 ซม.  ความสงู: 31.7 ซม.
 �ถาดรองอาหาร  
(ขนาดภายใน) ความกวา้ง: 34.7 ซม.  ความลกึ: 25.4 ซม.  ความสงู: 2.0 ซม.ขน
าด
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