
























อยาตรวจรอยรั่วแกสดวยเปลวไฟ 
เพราะอาจเกิดไฟไหมได

การตอทอแกสเขากับถังแกส LPG ตอ
โดยใชหัวปรับความดันแกสชนิดความดันต่ำบริษัท
ได จำหนายหัวปรับความดันแกสชนิดความดันต่ำ 
เม็กซ รุน SPR37S ซึ่งไดรับมาตรฐาน สมอ.
หมุนเกลียวหัวปรับความดันแกสเขากับตัวถังใหแนน 
ที่ปลายอีกดานตอดวยทอออนขันทอออนเขากับ
หัวปรับความดันใหแนน
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พัดลมระบายความรอน  อาจจะทำงานระบาย
ความรอนตอเนื่องอีก 20-30 นาที หลังจากที่คุณ
เลิกใชงานและปดสวิทชเตาอบไปแลว 
ถือเปนปกติ

เปลวไฟที่ใหความรอนสูง ตองมีสีฟาถาเปลวไฟ
เปนสีเหลืองสม ใหตรวจสอบวาวางฝาครอบ
หัวเตาเขาที่หรือไม หรือทำความสะอาดหัวเตา

อันตราย
ทอแกสไมควรยึด บิด หรือติดกับสวนที่รอน
ของเตาเนื่องจากอาจทำใหเกิดการระเบิดจาก
การชำรุดของทอแกส

ระบบระบายความรอนเตาอบ

1. พัดลมระบายความรอน
2. แผงควบคุม
3. ประตูเตาอบ
พัดลมระบายความรอนจะระบายความรอนออก
จากรอบเตาอบ ชวยใหดานหนาประตูเตาอบเย็น
ลงจนไมรอนมากเมื่อสัมผัสถูก และยังชวยระบาย

ความรอนอุปกรณของแผงควบคุมการทำงานดวย 

การตรวจสอบสุดทายกอนการใชงาน

1. เช็คการตอระบบไฟฟา

2.เช็คระบบแกสวาความดันถูกตอง

3.ตรวจสอบขอตอทอแกสทุกจุดวาไมรั้ว

4.ลองจุดแกสดู เพื่อตรวจเปลวไฟวาเปนสีฟา

หัวปรับความดันแกส
ใชหัวปรับความดันแกสชนิดความดันต่ำ 
MEX รุน SPR37S ไดรับมาตรฐาน 
มอก 805-2540 ใชตอกับถังแกสชนิดหัวเกลียว
ใหความดันแกสขาออกที่ 37 mbar

• ขยับเตาปรุงอาหารจนชิดผนัง
• ปรับขาเตาปรุงอาหาร
ขาที่ไมเสมอกันจะทำใหเตาปรุงอาหารขยับได ซึ่ง
อาจทำใหภาชนะที่วางไวเลื่อนหลนได 
ดังนั้นจึงควรปรับขาทั้ง 4 ของเตาปรุงอาหารให
เสมอกัน โดยหุมนปรับระดับขาเตา
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4   ขั้นตอนกอนการเปดใชงาน
เทคนิคเพื่อการประหยัดพลังงาน
ขอมูลดังตอไปนี้จะชวยใหคุณใชพลังงานอยางประหยัด
• ควรใชอุปกรณเครื่องครัวที่เคลือบดวยสีเขม
• สำหรับการปรุงอาหารถาในคูมือแนะนำ ใหอุนเตา
  อบใหรอน (Preheat) ควรปฎิบัติตามทุกครั้ง
• ไมควรเปดประตูเตาอบบอยๆในกอนปรุงอาหาร 
• พยายามอบอาหารมากกวาหนึ่งอยางในเวลาเดียว
  กันหากทำได คุณสามารถอบอาหารพรอมๆกัน 2 ชั้น
• ควรปรุงอาหารตอเนื่องกันเพื่อประหยัดพลังงาน ใน
  การอุนเตาอบใหรอน
• คุณสามารถประหยัดพลังงานไดโดยปดสวิทช เตาอบ
  กอนถึงเวลาสิ้นสุดการอบจริง 5 นาที และหามเปด
  ประตู 
• ควรละลายอาหารแชแข็งใหคลายความเย็น กอนนำ
  เขาอบ 
• ใชภาชนะหรือกระทะที่มีฝาปดในการหุงตมอาหาร
  หากไมมีฝาปดอาจทำใหสิ้นเปลืองพลังงานมากกวา
  เดิมถึง 4 เทา
• เลือกใชหัวเตาแกสที่มีขนาดพอเหมาะกับภาชนะและ
  เลือกภาชนะที่มีขนาดและความจุพอเหมาะกับ
  ปริมาณอาหารภาชนะที่มีขนาดใหญจะทำใหเปลือง
  พลังงาน

ควรตั้งเวลากอนการใชงานเตาอบ  
หากไมตั้งเวลาเตาอบจะไมทำงาน.

สัญลักษณ :
1.   ตั้งเวลาใหมีสัญญาณดังเตือน
2.   ตั้งเวลาปรุงอาหาร
3.   ตั้งเวลาสิ้นสุดการทำอาหาร
4.   ตั้งอาหารโดยไมตั้งเวลา
การปรับเวลา :
5.   ปุมลด
6.   ปุมเพิ่ม

1. กดปุม (1) และ (2) คางไว
2. กดปุม (5) หรือ (6) ในการตั้งเวลาปจจุบัน 
ถากดปุม +/- คางไว เวลาจะปรับเร็วขึ้น
3. ปลอยปุม (1) และ (2) เมื่อไดเวลาปจจุบัน

เริ่มตนใชงาน
การตั้งนาิกาเตาอบ



เตาอบไฟฟา
1. นำถาดอบ และตะแกรงออกจากเตาอบ
2. ปดประตูเตาอบ
3. ใชโปรแกรมอบโดยขดลวดบนและลาง
4. ปรับอุณหภูมิสูงสุดใชงานไดที่หนา 21
5. อบใหรอนประมาณ 30 นาที.
6. ปดเตาอบ; ดูการใชงานไดที่หนา 21 

การอบรอนเตาอบครั้งแรกจะมีกลิ่นและควันมาก
ซึ่งจะมีกลิ่นคางอยูหลายชั่วโมง ซึ่งปนเรื่องปรกติ 
อาจชวยดวยการเปดหนาตางระบายอากาศออก
จากหองครัวแตไมควรดูดอากาศออกจากเตาอบ
โดยตรง

คำเตือน
อันตรายจากความรอน
เมื่อใชงานเตาปรุงอาหารจะมีความรอนไมควรให
มือสัมผัส หัวเตาแกสหัวเตาไฟฟา ดานในเตาอบ 
ชั้นตระแกรงเตาอบ ขดลวด ความรอนในเตาอบ 
ฯลฯ และไมควรใหเด็กเล็กเขาใกลขณะปรุงอาหาร 
ควรสวมถุงมือกันความรอนทุกครั้งที่นำอาหารเขา
หรือออกจากเตาอบ
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อยาใชน้ำยาที่มีฤทธิ์กัดกรอนแรง หรือเครื่องมือ
ทำความสะอาดที่มีความคม เพราะอาจทำใหผิว
ของเตาอบเสียหาย อยาใชใยขัดหยาบ หรือ
เครื่องมือที่มีความคม ทำความสะอาดกระจก 
เพราะอาจทำใหผิวกระจกเปนรอย และทำให
แตกภายหลัง

1. แกะหีบหอออก
2. เช็ดทำความสะอาดดวยผาชุบน้ำหมาด 
แลวเช็ดดวยผาแหง
การอบรอนครั้งแรก
กอนใชควรอุนเตาอบใหรอนนาน 30 นาที 
แลวจึงปดสวิชท 
เพื่อขจัดคราบนำมันสิ่งสกปรกที่มาจากการผลิต

การทำความสะอาดครั้งแรก กอนการใชงาน เตาอบที่มีระบบยาง
1. นำถาดอบ และตะแกรงออกจากเตาอบ
2. ปดประตูเตาอบ
3. เลือกโปรแกรมยาง ตั้งอุณหภูมิสูงสุด;       
   ดูการเปดกอนการใชงานไดที่หนา 30.
4. ใชงานโปรแกรมยางประมาณ 30 นาที.
5. ปดเตาอบ; ดูการใชงานไดที่หนา 21



5    การใชเตาแกส

ขอแนะนำเกี่ยวกับการปรุงอาหาร  

ไมควรเติมน้ำมันลงบนกระทะมากกวาหนึ่ง
ในสามสวนของกระทะ 
ขณะที่ทอดอาหารไม ควรเดินไปทำอยางอื่น 
น้ำมันที่รอนจัด สามารถลุกติดไฟได 
หากมีไฟไหมจากน้ำมัน ไมควรราดน้ำ เพื่อ
ดับน้ำมันเด็ดขาด!  
ควรรีบปดแกสทันที 
ควรใชผาทนไฟครอบปดกระทะหรือใชผาชุป
น้ำหมาดปดทับลงไปบนกระทะ 
แจงเจาหนาที่ดับเพลิงทันที

• กอนนำอาหารทอดในน้ำมัน ควรสะเด็ดน้ำจาก
  อาหารใหแหงกอน ถาเปนอาหารแชแข็งตองทิ้งไว
  จนอาหารมีอุณหภูมิเทากับอุณหภูมิหอง  
• ไมควรปดฝาภาชนะขณะที่ปรุงอาหารดวยน้ำมัน
• วางหมอหรือกระทะที่มีมือจับ โดยไมใหมือจับได
  รับความรอนจากหัวเตาอื่น
• ไมควรวางภาชนะหรือกระทะเปลาบนเตาที่เปดอยู
  เพราะจะทำใหเกิดอันตรายได
• ไมควรเปดหัวเตาใหมีความรอน โดยไมมีภาชนะ
  วางดานบน
  เพราะอาจทำใหเกิดอันตรายได ปดเตาทุกครั้งที่
  ปรุงอาหารเสร็จ
• ผิวของเตาปรุงอาหารอาจมีความรอน อยาวาง
  ภาชนะพลาสติก หรืออลูมิเนียมบนผิวเตา
• ควรใชภาชนะที่มีกนแบน โดยเฉพาะอยางยิ่งกับ
  เตาไฟฟา
• เลือกภาชนะใหเหมาะสมกับปริมาณอาหาร เพื่อ
  ความสะดวก
  และปองกันความสกปรกที่เกิดจากการที่อาหาร
  เออลนออกจากภาชนะ เมื่อเดือดอยาวางภาชนะ
  ฝาปดบนหัวเตา
• วางภาชนะใหอยูตรงกลางหัวเตา เมื่อตองการ
  เปลี่ยนไปใชหัวเตาอื่น 
  ควรยกภาชนะขึ้นแลวนำไปวางที่หัวเตา ไมควรใช
  วิธีเลื่อน

1. หัวเตาธรรมดา ใชภาชนะขนาด 18-20 ซม.
2. หัวเตาเปลวไฟ 2 ชั้น ใชกับภาชนะ ขนาด 
    22-24 ซม. หรือกระทะกนกลม
3. หัวเตาเล็ก ใชกับภาชนะ ขนาด 12-18 ซม.
4. หัวเตาธรรมดา ใชกับภาชนะ ขนาด 18-20 ซม.

ปุมเปดแกส
สัญลักษณเปลวไฟใหญ แสดงถึงความรอนสูง 
สัญลักษณืเปลวไฟเล็ก แสดงถึงความรอนต่ำ 
เมื่อตองการปดแกส ตองหมุนปุมนาที “OFF” 
ที่ดานบน

การจุดหัวเตา
1. กดปุมควบคุมคางไว
2. หมุนปุมเปดแกสทวนเข็มนาิกาไปที่เครื่องหมาย
    เปลวไฟใหญ
>>แกสติดไฟ
3. หมุนปรับเปลวไฟจนไดความรอนที่ตองการ

การปดแกส
หมุนปุมไปที่ตำแหนง “OFF”
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การปรุงอาหารกับเตาแกส
ควรเลือกขนาดของภาชนะใหเหมาะสมกับขนาด
ของเปลวไฟ 
ควรปรับเปลวไฟไมใหเกินขอบภาชนะ

การใชเตาแกส



ระบบปดแกสนิรภัย (มีเฉพาะบางรุน)

ระบบปดแกสนิรภัย
จะชวยปดแกส
เมื่อเปลวไฟดับ

1 เซนเซอรระบบปด
แกสนิรภัย

หัวเตาแกสที่มีระบบแกสนิรภัยจะตองใชเวลาในการ
จุดแกสนานกวาปกติ
• กดปุมเปดแกส พรอมพรอมหมุนทวนเข็มนาิกา
  ไปที่สัญลักษณเปลวไฟใหญ
• เมื่อแกสติดไฟ ตองกดปุมคางไวอีก 3-5 วินาที 
  เพื่อใหตัวเซนเซอรมีความรอนพอ
• หากปลอยมือแลวแกสดับ ใหจุดแกสอีกครั้ง และ
  กดปุมคางไว 15 วินาที

อันตราย :
กดปุมคางไว 15 วินาที แลวแกสยังไมติดไฟ
ใหปลอยมือแลวปดแกส 
ตองรออยางนอย 1 นาที จึงจุดแกสใหม 
เพราะเมื่อเปดแกสโดยแกสยังไมติดไฟ จะมี
แกสคางอยูบริเวณหัวเตามากกวาปรกติซึ่งอาจ
เกิดอันตรายได ควรรออยางนอย 1 นาที เพื่อ
ใหแกสกระจายออกไป เพื่อปองกันอัตราย

หัวเตาเปลวไฟ 2 ชั้น

หัวเตาเปลวไฟ 2 ชั้น เหมาะสำหรับการปรุง
อาหารกับกระทะกนกลม จะใหความรอนสูง 
จึงทอดและผัดอาหารไดอรอยตองวางตระแกรง
รองกระทะกนกลมลงบนตะแกรงเตา ซึ่งชวยให
วางกระทะไดมั่นคง
เมื่อคุณตองการใชกระทะกนแบนควรยก
ตระแกรงรองกระทะกนกลมออก
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6   การเป�ดใช�เตาอบ

คำแนะนำในการอบและยาง
คำเตือน:
อันตรายจากความรอน!
เมื่อใชงานเตาปรุงอาหารจะมีความรอนไมควร
สัมผัสเตาแกส หัวเตาไฟฟา ผนังดานในเตาอบ 
ชั้นตระแกรงเตาอบขดลวดความรอนในเตาอบ 
ฯลฯ และไมควรใหเด็กเขาใกลขณะปรุงอาหาร
ควรสวมถุงมือทุกครั้งที่นำอาหารเขาหรือออก
จากเตาอบ. 
อันตราย:
ขณะอบอาหาร เทื่อตองการเปดประตูเตาอบ 
ควรเปดประตูแงมไวเล็กนอย เพื่อใหไอน้ำ
ออกจากเตาอบกอน มิเชนนั้นอาจลวกมือ 
และหนาได

คำแนะนำในการอบขนม
• ใชถาดอบอาหารที่ไมติดพื้นผิวหรือถาดอลูมิเนียม  
  หรือพิมพซิลิโคนชนิดทนความรอน
• วางถาดใหอยูตรงกลางตระแกรง
• วางอาหารที่จะอบไวอยูกึ่งกลางเตาอบ.
• สอดตระแกรงใหอยูในระดับที่เหมาะสมกับ
  การอบอาหารกอนอบอาหารไมควรเปลี่ยน
  ระดับตะแกรงขณะอบอาหารอยู
• ควรปดประตูระหวางอบอาหาร

คำแนะนำในการอบอาหาร
• หมักไก, ไกงวง  หรือเนื้อชิ้นใหญดวย
  ซอสปรุงรส ซึ่งอาจจะเปนน้ำมะนาวและพริกไทย 
  กอนนำเขาอบ จะชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการอบ
• การอบเนื้อติดกระดูกควรใชเวลาอบนานกวา 
  15- 30 นาที เมื่อเทียบกับเนื้อขนาดที่เทากัน
• ประมาณเวลาในการอบเนื้อไดโดยใชเวลา 
  4-5 นาที ตอความหนาของชิ้นเนื้อ 1 เซนติเมตร 

• ควรอบประมาณ 10 นาที หลังอบเสร็จ จึงจะนำ
  เนื้อออกมาจากเตาเพื่อใหน้ำในอาหาร
  กระจายทั่วชิ้นเนื้อและจะไมไหลออกเมื่อใชมีดตัด
• เมื่ออบปลา ควรวางตรงกลางตระแกรง ที่อยูชั้นลาง 
  โดยใชถาดอบชนิดกันความรอน

คำแนะนำในการยาง
เมื่อยางอาหารประเภทเนื้อวัว ปลา หรือไก 
ผิวของอาหารจะเหลืองกรอบ 
ขณะที่เนื้ออาหารจะชุมฉ่ำ อาหารที่แลเปนแผน 
อาหารเสียบไม และไสกรอก หรือผัก เชน มะเขือเทศ 
หอมหัวใหญ ก็เหมาะกับการยางเชนกัน
• วางอาหารบนตระแกรงลวดอบหรือถาดพรอม
  ตะแกรง โดยวางใหกระจายแตไมเกินบริเวณของขด
  ลวดความรอน
• สอดตระแกรงหรือถาดพรอมตะแกรงเขาไปที่
  ระดับความสูงที่ตองการ ซึ่งควรจะอยูใกลขดลวด
  ความรอนสำหรับยางถาใชตะแกรงยางอาหาร
  ควรสอดถาดดานลางตะแกรงและเททิ้งใสถาดดวย
  เพื่อเปนการรองน้ำมันจากการหยดของอาหาร 
  การใสน้ำจะชวยใหการทำความสะอาดงายขึ้น

อาหารมีน้ำมันอยูในเนื้อมาก
อาจไมเหมาะสำหรับการยาง
เพราะติดไฟได! 
อยาวางอาหารหางขดลวดความรอนมากเกินไป

การใชเตาอบ

ตองตั้งเวลาปจจุบันที่นาิกากอนเตาอบจึง
สามารถทำงานไดการเลือกโปรแกรมปรุงอาหาร 
และระดับอุณหภูมิ(ความรอน)

การเลือกโปรแกรมปรุงอาหารและระดับอุณหภูมิ
(ความรอน)

1.   ปุมเลือกโปรแกรมการปรุงอาหาร
      เลือกโปรแกรมที่ตองการ
2.   ปุมเลือกอุณหภูมิ 
     เลือกระดับอุณหภูมิที่ตองการ
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โปรแกรมอบดวยขดลวดความรอนบนพรอมพัดลม
          ความรอนจากขนลวดความรอนบน 
             จะถูกพัดลมชวยกระจายความรอนได
             ทั่วถึงยิ่งขึ้น

โปรแกรมอบดวยขดลวดความรอนลางพรอมพัดลม
          ความรอนจากขนลวดความรอนลาง
             จะถูกพัดลมชวยกระจายความรอน
             ไดทั่วถึงยิ่งขึ้น

โปรแกรมละลายอาหารแชแข็ง
          ใชพัดลมกระจายความรอนโดยไม
             ใชความรอนชวยใหอาหารแชแข็ง     
             มีอุณหภูมิสูงขึ้นจนถึงอุณหภูมิหอง 
             ในทางกลับกันเราสามารถใชโปรแกรม
             นี้ชวยใหอาหารรอนที่เพิ่งปรุงเสร็จ            
             เย็นเร็วขึ้นดวย

โปรแกรมปรุงอาหารดวยพัดลมรอน
            พัดลมกระจายความรอนจาก
            ขดลวดรอบพัดลมไปทั่วเตาอบอยางรวดเร็ว  
            และสม่ำเสมอเหมาะสำหรับการปรุงอาหาร
            หลายชนิดในเวลาเดียวกันไมจำเปนตอง
            อุนเตาอบใหรอนกอนเมื่อใชโปรแกรมนี้ 

โปรแกรมการยางอาหาร
            ขดลวดความรอนสำหรับยาง
            จะอยูดานบน 

• เหมาะสำหรับการยางอาหาร                  
  โดยวางอาหารที่ใกลขดลวดมากที่สุด
• ตั้งอุณหภูมิที่ระดับความรอนสูงสุด
• กลับดานอาหารเมื่อยางไปประมาณครึ่งหนึ่ง
  ของเวลาที่ตองการ  

โปรแกรมอบดวยขดลวดความรอนดานบนและลาง
            อาหารจะไดความรอนจากขดลวด
            ความรอนดานบนและดานลาง   
            พรอมกันเหมาะสำหรับการอบเคก     
            ขนมอบตางๆ สามารถวางอาหารใน
            เตาอบไดชั้นเดียว

โปรแกรมอบดวยขดลวดความรอนบนและลาง 
พรอมพัดลม
            ความรอนจากขนลวดความรอนบน
            และลางจะถูกพัดลมชวยกระจาย
            ความรอนใหสม่ำเสมอทั่วถึงยิ่งขึ้น
            ควรปรุงอาหารชั้นเดียว

»เตาอบจะเริ่มทำงาน 
ระดับอุณหภูมิภายในเตาอบจะสูงขึ้นจนถึงระดับที่
ตั้งไว และจะรักษาระดับอุณหภูมิที่ตั้งไวตลอดการ
ทำงาน ระหวางการทำความรอนไฟสัญลักษณ
การทำงานของเตาอบจะติดสวางขึ้น

การปดสวิทชเตาอบ
หมุดปุมเลือกโปรแกรมการทำงาน 
และปุมเลือกอุณหภูมิ มาที่ “OFF”

การสอดตระแกรง เขากับชั้นตระแกรงดานขาง 
(มีเฉพาะบางรุน)
เตาอบรุนที่มีชั้นตระแกรงที่ผนังดานขาง 
เมื่อเวลาสอดถาดหรือตระแกรงเขาไปในเตาอบ 
ควรถอดใหถูกตองใหตระแกรงหรือถาดเขาเขาชอง
ระหวางชั้นตระแกรงตามรูปไมควรสอดตระแกรง
หรือถาดลึกจนขอบตะแกรงชนผนังดานหลัง

โปรแกรมการปรุงอาหาร
โปรแกรมปรุงอาหารที่อธิบายนี้ 
บางครั้งมีความแตกตางกับเตาอบที่ทานใชอยูบาง 
ควรศึกษาโดยเฉพาะโปรแกรมที่มีในเตาอบของทาน

            อาหารจะไดความรอนจากขดลวด
            ความรอนดานบนและดานลาง   
            พรอมกันเหมาะสำหรับการอบเคก     

          ความรอนจากขนลวดความรอนบน 
             จะถูกพัดลมชวยกระจายความรอนได
             ทั่วถึงยิ่งขึ้น
             จะถูกพัดลมชวยกระจายความรอนได
             ทั่วถึงยิ่งขึ้น
             จะถูกพัดลมชวยกระจายความรอนได

          ความรอนจากขนลวดความรอนลาง
             จะถูกพัดลมชวยกระจายความรอน
             ไดทั่วถึงยิ่งขึ้น
             จะถูกพัดลมชวยกระจายความรอน
             ไดทั่วถึงยิ่งขึ้น
             จะถูกพัดลมชวยกระจายความรอน

            
            ขดลวดรอบพัดลมไปทั่วเตาอบอยางรวดเร็ว  
            และสม่ำเสมอเหมาะสำหรับการปรุงอาหาร

            ความรอนจากขนลวดความรอนบน
            และลางจะถูกพัดลมชวยกระจาย
            ความรอนใหสม่ำเสมอทั่วถึงยิ่งขึ้น
            และลางจะถูกพัดลมชวยกระจาย
            ความรอนใหสม่ำเสมอทั่วถึงยิ่งขึ้น
            และลางจะถูกพัดลมชวยกระจาย

            
            จะอยูดานบน 
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          ใชพัดลมกระจายความรอนโดยไม
             ใชความรอนชวยใหอาหารแชแข็ง     
             มีอุณหภูมิสูงขึ้นจนถึงอุณหภูมิหอง 



นาิกาและการตั้งเวลาปรุงอาหาร

ปุมและสัญลักษณ:
1.   ตั้งเวลาใหมีกริ่งเวลาตั้งเตือน
2.   ตั้งเวลาปรุงอาหาร
3.   ตั้งเวลาสิ้นสุดการปรุงอาหาร
4.   ปรุงอาหารแบบไมตั้งเวลา
     การเพิ่มเวลา:
5.   ปุม -
6.   ปุม +

ตั้งเวลาใหการอบยุติการปรุงอาหาร
ไดนานสุดถึง 23 ชั่วโมง 59 นาที ถามีไฟดับ
โปรแกรมปรุงอาหารจะยกเลิกอัตโนมัติตอง
ตั้งเวลาใหมอีกครั้ง

ระหวางปรุงอาหาร ถาคุณกดปุม (2) 
จำนวนเวลาที่เหลืออยูจะปรากฏที่จอแสดงผล

การตั้งเวลาปรุงอาหารลวงหนาอัตโนมัติ
คุณสามารถกำหนดใหเตาอบยุติการปรุงอาหารตาม
เวลาที่ตั้งไว และตั้งจำนวนเวลาที่ตองการปรุงอาหาร 
เตาอบจะเริ่มและยุติการปรุงอาหารโดยอัตโนมัติตาม
เวลาที่ตั้งไว
1. ตรวจสอบวานาิกาที่เตาอบไมชาหรือเร็วเกินไป 
2. นำอาหารใสเขาไปในเตาอบ แลวปดประตู
3. กดปุม (3) คางไว.
4. กด -/+ (5) หรือ (6) เพื่อเลือกเวลาที่ตองการ
   ใหเตาอบยุติการปรุงอาหารการกดปุมนี้จะเพิ่มขึ้น
   หรือลดลงครั้งละ 1 นาที แตถากดปุม -/+ คางไว  
   เวลาจะเปลี่ยนเร็วขึ้น
» AUTO  สัญลักษณนี้จะปรากฏขึ้นที่จอแสดงผล.
5.   ปลอยมือจากปุม (3).
6.   กดปุม (2) คางไว
7.   กดปุม -/+ (5) หรือ (6)ปุมเพื่อเลือกจำนวนเวลา
     ที่ตองการปรุงอาหาร
     การกดปุมนี้เวลาจะเพิ่มขึ้นหรือลดครั้งละ 1 นาที
     แตถากดคางไวเวลาจะเปลี่ยนเร็วขึ้น
8.   ปลอยมือจากปุม (2) 

การยุติการปรุงอาหารของเตาอบทันที
เมื่อตั้งเวลาการปรุงอาหารอัตโนมัติขณะที่เตาอบทำ
งานอยูเราสามารถสั่งใหเตาอบยุติการทำงานไดทันที
1.   กดปุม (2)คางไว พรอมกับ
2.   กดปุม(5)คางจนหนาจอจะแสดงตัวเลข"0.00"

9.   เลือกโปรแกรมปรุงอาหารและระดับอุณหภูมิ
» เตาจะเริ่มทำงาน อุณหภูมิที่ภายในเตาอบจะสูง
ขึ้นจนถึงระดับที่ตั้งไวและคงระดับอุณหภูมิดังกลาว
ตลอดเวลาการปรุงอาหาร เมื่อถึงเวลาที่กำหนด 
เตาอบจะหยุดทำงาน
10. จะมีกริ่งสัญญาณเตือนดังขึ้น ใหกดปุม (3) 
11. ปดสวิชทเตาอบที่โดยหมุนปุมโปรแกรม 
     และปุมอุณหภูมิมาที่ “OFF”
12. กดปุม (4).
» AUTO  สัญญลักษณนี้จะหายไป

การตั้งเวลาปรุงอาหารอัตโนมัติ
เตาอบจะเริ่มทำงานทันทีและหยุดทำงานเมื่อถึง
เวลาที่ตั้งไว
1. กดปุม (2) คางไว
2. กดปุม -/+  (5) หรือ (6) ปุมเพื่อเลือกเวลาที่
   ตองการปรุงอาหาร 
   การกดปุมนี้เวลาจะเพิ่มขึ้นหรือลดลงครั้งละ 1  
   นาที แตถากดคางไวเวลาจะเปลี่ยนเร็วขึ้น
» AUTO  สัญลักษณนี้จะปรากฏที่จอแสดงผล.
3. ปลอยมือจากปุม (3).
4. นำอาหารใสในเตาอบ
5. เลือกโปรแกรมปรุงอาหาร
    และระดับอุณหภูมิที่ตองการ
» เตาจะเริ่มทำงานอุณหภูมิที่ภายในเตาอบจะสูง
ขึ้นจนถึงระดับที่ตั้งไวและคงระดับอุณหภูมิดังกลาว
ตลอดเวลาการปรุงอาหารจอแสดงผลจะมี
สัญลักษณการปรุงอาหารปรากฏขึ้นเตาอบจะหยุด
ทำงาน เมื่อถึงเวลาที่กำหนด
6. จะมีกริ่งสัญญาณเตือนดังขึ้น ใหกดปุม (3)
7.ปดสวิชทเตาอบโดยหมุนปุมโปรแกรม 
และปุมอุณหภูมิมาที่ “OFF”
8. กดปุม (4).
» AUTO  สัญลักษณนี้จะหายไป
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3.   ปลอยมือจากปุม (2).
4.   กดปุม (4). » AUTO  สัญญาณนี้จะหายไป5.   
ปดสวิชทเตาอบ โดยหมุนปุมโปรแกรมและ
ปุมอุณหภูมิมาที่ “OFF”

การตั้งเวลาใหมีกริ่งสัญญาณเตือน
คุณสามารถตั้งเวลาใหมีกริ่งสัญญาณดังเตือนเพื่อการ
ปรุงอาหารหรือเตือนเรื่องอื่นๆไดการตั้งเวลาให
กริ่งดังเตือน จะไมมีผลตอกานทำงานของเตาอบ 
เมื่อกำลังทำอาหาร

 ปุมและสัญลักษณ

1.   ตั้งเวลาใหมีกริ่งสัญญาณดังเตือน
2.   ตั้งเวลาปรุงอาหาร
3.   ตั้งเวลาสิ้นสุดการปรุงอาหาร
4.   ปรุงอาหารแบบไมไดตั้งเวลาไวกอน
      การปรับเวลา :
5.   ปุม -
6.   ปุม +
 

สามารถตั้งเวลาไดนานสุดถึง 23 ชั่วโมง 
59 นาที. 

หลังจากตั้งเวลาแลว เมื่อกดปุม (1) 
จำนวนเวลาที่เหลืออยูจะปรากฏที่จอแสดงผล

ขั้นตอนเวลาใหกริ่งสัญญาณเตือน
1.   กดปุมตั้งเตือน (1) 

2. กดปุม -/+  (5) หรือ (6) เพื่อเลือก
   จำนวนเวลาที่ตองการใหกริ่งสัญญาณดังเตือน
   การกดปุมนี้ เวลาจะเพิ่มขึ้นหรือลดลงครั้งละ 1 
   นาทีแตถากดคางไวเวลาจะเปลี่ยนเร็วขึ้น
» AUTO สัญลักษณรูปกระดิ่งจะปรากฎที่จอแสดงผล

การปดกริ่งสัญญาณ
1.   เมื่อมีกริ่งสัญญาณดังขึ้นใหกดปุม (3) 
» สัญลักษณรูปกระดิ่งจะหายไป
การยกเลิกกริ่งสัญญาณ
1.   กดปุม (1) คางไว พรอมกับ
2.   กดปุม (5) คางไว จนจอแสดงผล "0.00"
3.   ปลอยมือจากปุม (1)
» สัญลักษณรูปกระดิ่งจะหายไป
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ตารางแนะนำนี้เปนการแนะนำคราวๆ 
คุณสามารถปรับอุณหภูมิ 
และเวลาที่ใชใหแตกตางออกไป ตามความตองการ 

ตำแหนงของตระแกรงหรือถาดชั้นที่ 1 
คือชั้นลางสุด

-21-

อาหาร                               จำนวนชั้น                                            ตำแหนงชั้นที่วาง อุณหภูมิ (°C)          ระยะเวลาการอบ     
                                                                                                                                              (นาทีโดยประมาณ)

เคก ในถาด*                        ชั้นเดียว                             4                      175              30 ... 35

ขนมเคก (ในพิมพ)*       ชั้นเดียว                             2                      180              40 ... 50

ขนมเคก                         ชั้นเดียว                             3                      175              25 ... 30

ในพิมพกระดาษ*

                               2 ชั้น                           1 - 5                 175                  30 ... 40

                               3 ชั้น                         1 - 3 - 5                 180                  45 ... 55

เคกSponge*                 ชั้นเดียว                              3                 200                    5 ... 10

                               2 ชั้น                           1 - 5                 175                   18 ... 25

คุกกี้*                              ชั้นเดียว                              3                 175                   20 ... 25

                               2 ชั้น                           1 - 5                 175                   25 ... 30

                               3 ชั้น                         1 - 3 - 5                 175                   30 ... 40

ขนมเคก                         ชั้นเดียว                             3                      175              25 ... 30

เคกSponge*                 ชั้นเดียว                              3                 200                    5 ... 10

คุกกี้*                              ชั้นเดียว                              3                 175                   20 ... 25

เคก ในถาด*                        ชั้นเดียว                             4                      175              30 ... 35

Dough pastry*                ชั้นเดียว                              2                 200                   30 ... 40

                               2 ชั้น                           1 - 5                 200                   45 ... 55

                               3 ชั้น                         1 - 3 - 5                 200                   55 ... 65

Rich pastry*                ชั้นเดียว                              2                 200                   25 ... 35

                               2 ชั้น                           1 - 5                 200                   30 ... 40

                               3 ชั้น                         1 - 3 - 5                 190                   40 ... 50

Leaven*(ขนมปง)                ชั้นเดียว                              2                 200                   35 ... 45

                               2 ชั้น                            1 - 3                 200                   35 ... 45

ลาซานญาา*                ชั้นเดียว                            2 - 3                 200                   30 ... 40

พิซซา                                  ชั้นเดียว                              2            200 ... 220                   15 ... 20

(แผนหนา) *

พิซซา (แผนบาง) *                ชั้นเดียว                              2                 200                   10 ... 15

สเต็กเนื้อ                             ชั้นเดียว                              3          25 min. 250/max,     100 ... 120

                                                                                                               แลวลดเหลือ 180 ... 190

ขาแกะอบ                              ชั้นเดียว                              3          25 min. 250/max,       70 ... 90

                                                                                                               แลวลดเหลือ 190    

ไกอบ                             ชั้นเดียว                              2          15 min. 250/max,        65 ... 70

                                                                                                               แลวลดเหลือ 180 ... 190

ไกงวงอบ (5.5 kg)                ชั้นเดียว                              2          25 min. 250/max,     150 ... 210

                                                                                                               แลวลดเหลือ 180 ... 190

ปลา                             ชั้นเดียว                              3                 200                   20 ... 30

เมื่อปรุงอาหารมี 2 ถาดในเวลาใหใสถาดลึกไวดานบน ถาดตื้นไวดานลาง

* อาหารที่มีสัญลักษณนี้ ตองอุนเตาอบใหรอนไดอุณหภูมิกอนจึงจะนำอาหารเขาไปในเตาอบ

ตารางเวลาแนะนำอาหาร

(**) กรณีอบอาหารที่ตองอุนเตาอบใหรอนกอน สังเกตวาอุณหภูมิในเตารอนถึงระดับที่ตั้งไว 
โดยสังเกตวาไฟสัญญาณการทำงานของเตาอบจะดับ










































































