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EN   Built-in electric oven                                                     
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BUILT IN ELECTRIC OVEN
Instruction Manual

Vui lòng đọc kỹ hướng dẫn sử dụng trước khi sử dụng lò 
nướng. Hãy giữ lại hướng dẫn sử dụng để tham khảo cho 
sau này.

Please read this manual carefully before using the built-in 
electric oven. Keep this manual for future reference. 
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THÔNG TIN AN TOÀN 
 
 

Mục đích sử dụng  

Cảm ơn bạn đã mua Lò nướng tích hợp EUROSUN. Trước khi tháo đóng gói, xin vui lòng 

đọc các hướng dẫn này một cách cẩn thận. Chỉ sau đó, bạn mới có thể vận hành thiết bị 

của mình một cách an toàn và chính xác. Chúng tôi đề nghị bạn giữ lại hướng dẫn sử dụng 

và hướng dẫn cài đặt để sử dụng trong tương lai hoặc cho các chủ sở hữu tiếp theo. 

Thiết bị này chỉ được trang bị trong nhà bếp. Quan sát các hướng dẫn cài đặt đặc biệt. 

Kiểm tra thiết bị nếu có bất kỳ hư hỏng nào sau khi tháo đóng gói. Không kết nối thiết bị nếu 

nó đã bị hỏng. Chỉ có chuyên gia được cấp phép có thể kết nối các thiết bị mà không cần 

phích cắm. Hư hỏng do kết nối không chính xác sẽ không được bảo hành. Chỉ sử dụng thiết 

bị này trong nhà. Thiết bị chỉ được sử dụng để chuẩn bị thức ăn và đồ uống. Thiết bị phải 

được giám sát trong quá trình hoạt động. 

Thiết bị này có thể được sử dụng cho trẻ em từ 8 tuổi trở lên; những người bị giảm khả 

năng thể chất, giác quan hoặc tinh thần hoặc thiếu kinh nghiệm và kiến thức có thể sử dụng 

nếu họ đã được giám sát hoặc hướng dẫn liên quan đến việc sử dụng thiết bị một cách an 

toàn và hiểu các mối nguy hiểm liên quan. 

Trẻ em không được chơi bên cạnh, bên trên hoặc xung quanh thiết bị. Trẻ em không được 

vệ sinh thiết bị hoặc thực hiện bảo trì trừ khi lớn hơn 8 tuổi và đang được giám sát. 

Giữ trẻ dưới 8 tuổi ở khoảng cách an toàn với thiết bị và cáp nguồn. Và hãy luôn luôn lắp 

trượt phụ kiện vào khoang lò đúng cách. 
 

 

CẢNH BÁO 
 

Nguy cơ giật điện! 
 

1. Sửa chữa không chính xác gây nguy hiểm. Việc sửa chữa chỉ có thể được thực hiện 

và dây cáp điện bị hỏng được thay thế bởi một trong những kỹ thuật viên sau bán hàng 

được đào tạo của chúng tôi. Nếu thiết bị bị lỗi, rút phích cắm của thiết bị khỏi nguồn 

điện hoặc công tắc của bộ ngắt mạch trong hộp cầu chì. Liên hệ với dịch vụ hậu mãi. 

2. Cách điện của cáp trên các thiết bị điện có thể bị nóng chảy khi chạm vào các bộ 

phận nóng của thiết bị. Không bao giờ mang cáp thiết bị điện tiếp xúc với các bộ phận 

nóng của thiết bị. 

3. Không sử dụng bất kỳ chất tẩy rửa áp lực cao hoặc chất tẩy rửa hơi nước, có thể 

gây ra điện giật. 

4. Thiết bị bị lỗi có thể gây sốc điện. Không bao giờ bật thiết bị lỗi. Rút phích cắm của 

thiết bị khỏi nguồn điện hoặc công tắc của bộ ngắt mạch trong hộp cầu chì. Liên hệ 

dịch vụ sau bán hàng
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Nguy cơ bỏng! 
1. Thiết bị trở nên rất nóng. Không chạm vào bề mặt bên trong của thiết bị hoặc các bộ 

phận làm nóng. 

2. Luôn để thiết bị nguội. 

3. Giữ trẻ ở một khoảng cách an toàn. 

4. Phụ kiện và lò nướng trở nên rất nóng. Luôn luôn sử dụng găng tay lò nướng để 

tháo bỏ phụ kiện hoặc lò nướng từ khoang. 

5. Hơi cồn có thể bắt lửa trong khoang nấu nóng. Không bao giờ chuẩn bị thực phẩm 

có chứa một lượng lớn đồ uống có nồng độ cồn cao. Chỉ sử dụng các định lượng nhỏ 

của đồ uống có nồng độ cồn cao. Mở cửa thiết bị một cách cẩn thận. 

 

Nguy cơ bỏng! 
 

1. Các bộ phận có thể truy cập trở nên nóng trong quá trình hoạt động. Không bao giờ 
chạm vào các bộ phận nóng. Giữ trẻ ở một khoảng cách an toàn. 

2. Khi bạn mở cửa thiết bị, hơi nước nóng có thể thoát ra. Hơi nước có thể không nhìn 
thấy được, tùy thuộc vào nhiệt độ của nó. Khi mở, không đứng quá gần thiết bị. Mở cửa 

thiết bị cẩn thận. Giữ trẻ tránh xa thiết bị. 
3. Nước trong khoang nóng có thể tạo ra hơi nước nóng. Không bao giờ đổ nước vào 
khoang nóng. 

 

Nguy cơ chấn thương! 
 

1. Kính bị trầy xước trong cửa thiết bị có thể bị nứt. Không sử dụng dụng cụ cạo kính, 

dụng cụ vệ sinh hoặc chất tẩy rửa sắc nhọn hoặc mài mòn. 

2. Bản lề trên cửa thiết bị di chuyển khi mở và đóng cửa, và bạn có thể bị kẹt. Giữ tay của 

bạn ra khỏi bản lề. 

 

Nguy cơ cháy! 
 

1. Các vật dễ cháy được lưu trữ trong khoang có thể bắt lửa. Không bao giờ lưu trữ các 

thực phẩm dễ cháy trong khoang lò. Không bao giờ mở cửa thiết bị nếu có khói bên trong. 

Chuyển đổi thiết bị và rút phích cắm ra khỏi nguồn điện hoặc chuyển đổi thiết bị ngắt 

mạch trong hộp cầu chì. 

2. Giấy không thấm mỡ có thể tiếp xúc với bộ phận làm nóng và bắt lửa. Không đặt giấy 

thấm mỡ lỏng lẻo trên các phụ kiện trong quá trình làm nóng trước. Luôn luôn giảm trọng 

lượng giấy thấm mỡ bằng đĩa hoặc hộp nướng bánh. Chỉ che bề mặt cần thiết bằng giấy 

không thấm mỡ. Giấy không thấm mỡ không được nhô ra trên các phụ kiện. 

 

Nguy hiểm điện từ! 
 

Nam châm vĩnh cửu được sử dụng trong bảng điều khiển hoặc trong các phần tử điều 

khiển. Chúng có thể làm hỏng bộ cấy điện tử, ví dụ: máy trợ tim hoặc bơm insulin. Người 

đeo bộ cấy điện tử phải ở cách bảng điều khiển ít nhất 10 cm. 
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Gây thiệt hại
 

1. Phụ kiện, giấy bạc, giấy thấm dầu hoặc dụng cụ lò nướng trên sàn khoang: không đặt 

phụ kiện trên sàn khoang. Không che sàn khoang bằng bất kỳ loại giấy bạc hoặc giấy 

thấm mỡ. Không đặt dụng cụ nướng trên sàn khoang nếu nhiệt độ trên 50 ºC đã được 

đặt. Điều này sẽ gây ra nhiệt tích lũy. Lớp tráng men sẽ bị hỏng. 

2. Lá nhôm: Lá nhôm trong khoang không được tiếp xúc với kính cửa. Điều này có thể 

gây ra sự đổi màu vĩnh viễn của kính cửa. 

3. Chảo silicon: Không sử dụng bất kỳ chảo silicon, hoặc bất kỳ thảm, vỏ hoặc phụ kiện 

có chứa silicone. Cảm biến lò có thể bị hỏng. 

4. Nước trong ngăn nấu nóng: không đổ nước vào khoang khi nóng. Điều này sẽ gây ra 

hơi nước. Sự thay đổi nhiệt độ có thể gây ra thiệt hại cho lớp tráng men. 

5. Độ ẩm trong khoang: Trong một thời gian dài, độ ẩm trong khoang có thể dẫn đến ăn 

mòn. Để thiết bị khô sau khi sử dụng. Không giữ thức ăn ẩm trong khoang kín trong thời 

gian dài. Không lưu trữ thức ăn trong khoang. 

6. Làm mát khi cửa thiết bị mở: Sau khi vận hành ở nhiệt độ cao, chỉ cho phép thiết bị 

hạ nhiệt khi cửa đóng. Không đặt bất cứ thứ gì trong cửa thiết bị. Ngay cả khi cánh cửa 

chỉ để lại một vết nứt, mặt trước của đồ nội thất gần đó có thể bị hư hỏng theo thời gian. 

Chỉ để thiết bị khô khi cửa mở nếu có nhiều hơi ẩm được tạo ra trong khi lò đang hoạt 

động. 

7. Nước ép trái cây: khi nướng bánh trái cây, không nên gói khay nướng quá to. Nước 

ép trái cây nhỏ giọt từ khay nướng để lại những vết bẩn không thể loại bỏ. Nếu có thể, 

sử dụng chảo lòng sâu hơn. 

8. Gioăng cực bẩn: Nếu gioăng rất bẩn, cửa thiết bị sẽ không còn đóng đúng trong quá 

trình hoạt động. Mặt trước của các đơn vị liền kề có thể bị hư hại. Luôn giữ gioăng sạch 

sẽ. 

9. Cửa thiết bị như một chỗ ngồi, kệ hoặc bàn làm việc: Không ngồi trên cửa thiết bị 

hoặc đặt hoặc treo bất cứ thứ gì trên đó. Không đặt bất kỳ dụng cụ nấu ăn hoặc phụ 

kiện nào trên cửa thiết bị. 

10. Chèn phụ kiện: tùy thuộc vào kiểu máy, phụ kiện có thể làm trầy bảng điều khiển 

cửa khi đóng cửa thiết bị. Luôn chèn các phụ kiện vào khoang xa nhất có thể. 

11. Mang theo thiết bị: không mang hoặc giữ thiết bị bằng tay nắm cửa. Tay nắm cửa 

không thể đỡ được trọng lượng của thiết bị và có thể bị vỡ. 

12. Nếu bạn sử dụng nhiệt dư của lò chuyển đổi để giữ ấm thực phẩm, độ ẩm cao bên 

trong khoang có thể xảy ra. Điều này có thể dẫn đến ngưng tụ và có thể gây ra thiệt hại 

ăn mòn của thiết bị chất lượng cao cũng như gây hại cho nhà bếp của bạn. Tránh 

ngưng tụ bằng cách mở cửa hoặc sử dụng chế độ rã đông.
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LẮP ĐẶT 
 

 

 
 
Để vận hành thiết bị này an toàn, vui lòng đảm bảo rằng thiết bị đã được lắp đặt theo tiêu 

chuẩn chuyên nghiệp tuân thủ các hướng dẫn lắp đặt. Hư hỏng xảy ra do lắp đặt không 

chính xác không nằm trong phạm vi bảo hành. 

Trong khi thực hiện lắp đặt, vui lòng đeo găng tay bảo vệ để tránh bị cắt bởi các cạnh sắc. 

Kiểm tra thiết bị nếu có bất kỳ hư hỏng nào trước khi lắp đặt và không kết nối thiết bị nếu 

có. 

Trước khi bật thiết bị, vui lòng làm sạch tất cả các vật liệu đóng gói và phim quảng cáo từ 

thiết bị. 

Các kích thước kèm theo được tính bằng mm. 

Cần phải có phích cắm có thể sử dụng hoặc kết hợp một công tắc trong hệ thống dây 

điện cố định, để ngắt kết nối thiết bị khỏi nguồn cung cấp sau khi lắp đặt khi cần thiết. 

Cảnh báo Thiết bị không được lắp đặt phía sau cửa trang trí để tránh quá nóng.
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HIỂU VỀ THIẾT BỊ CỦA BẠN 
 
 

Điều khiển và hiển thị 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ON / OFF Bật và tắt thiết bị. 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

 
Trang/khóa 

Nút quay lại 

Hiển thị 

Đèn 
 

Bắt đầu/ngừng 

 
Quay về trang chính/ sử dụng khóa trẻ em nhấn 3 

giây 

Trở về trang trước đó. 
 

Một thiết bị đầu vào và đầu ra, bạn có thể vuốt sang 

trái và phải để truy cập nhiều danh mục hơn. 

Bật/ tắt đèn 
 

Bắt đầu và ngừng quá trình nấu 

 
Nút hủy Hủy cài đặt hiện tại 

 

 
 
 

CÁC KIỂU LÀM NÓNG    
 

Thiết bị của bạn có nhiều chế độ hoạt động khác nhau giúp thiết bị của bạn dễ sử 

dụng hơn. Để cho phép bạn tìm đúng kiểu làm nóng cho món ăn của bạn, chúng tôi 

đã giải thích về sự khác biệt và phạm vi ứng dụng ở đây 
 

Các kiểu làm nóng  Nhiệt độ Sử dụng 

 

Thông thường 30～250℃ 
 
 
 

 

Đối lưu 50～250℃ 

để nướng truyền thống trên một cấp 

độ. Đặc biệt thích hợp cho bánh có 

lớp phủ ẩm. 

Để nướng trên một hoặc nhiều cấp độ. 

Nhiệt lượng đến từ bộ sưởi vòng bao 

quanh quạt. 
 

ECO 140～240℃ Chế độ nấu tiết kiệm năng lượng

TFT
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矩形
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矩形



 

40～99℃ 
Để giúp nướng thịt như bít tết và thịt 

gà. 

 

 

Các kiểu làm nóng  Nhiệt độ Sử dụng 
 

 

Thông thường + quạt 50～250℃ 

Bức xạ Nhiệt 150～250℃ 

Nướng đôi + quạt 50～250℃

Để nướng nhiều cấp độ, quạt sẽ phân bổ nhiệt từ  
thành phần nhiệt đi xung quanh các lỗ rỗng.  

Để nướng lượng nhỏ thực phẩm và dùng cho 

thực phẩm nâu. Hãy đặt thực phẩm tại trung 

tâm của vùng nướng  

Để nướng những thực phẩm mỏng dẹt và 

dùng cho thực phẩm nấu. Quạt sẽ phân bổ

 

nhiệt đều quanh các lỗ rỗng 

 

Nướng đôi 150～250℃ Để nướng những thực phẩm mỏng dẹt 

Pizza 

 
Nấu chậm 

Lớp dưới 

 

 
 

50～250℃ 
 
 
 

80～120℃ 
 
 
 

30～220℃ 

Để nướng pizza và các món ăn cần lượng 

nhiệt từ dưới lên. Nhiệt từ dưới đáy và vòng 

xoay 

Để nấu tảng thịt và nước quả, nhiệt đi từ trên 

xuống và dưới lên ở nhiệt độ thấp. 

 

Để thêm màu nâu cho đáy của pizza,   

bánh  nướng và bánh ngọt. Nhiệt đến từ 

phía dưới.  

Rã đông 

Sấy khô 

Giữ ấm  

Làm ấm đĩa 

50℃ 
 
 

50～150℃ 

 
 

60～100℃ 
 
 

30～70℃ 

Để rã đông hoàn toàn thực phẩm 
 

 

Để sấy khô lát mỏng hoa quả hoặc rau củ 

 
Để giữ thực phẩm ấm. 

 
 

Để làm ấm đĩa

                    Lên men 30～45℃ Để lên men và làm sữa chua 

         
CHẾ ĐỘ                    

SABBATH 

 

 
60～100℃ 

 

Trong chế độ Sabbath, bạn có thể cài đặt 

quá trình nấu lên tới 72 giờ, bạn có thể giữ 

ấm thực phẩm mà không cần bật tắt lò 

Đầu dò thịt 

 

 
 
 

 

 
 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

49



 

 

 

Chú ý 

Nếu bạn mở cửa thiết bị trong khi vận hành đang diễn ra, thao tác sẽ không bị tạm 

dừng. Hãy đặc biệt cẩn thận với nguy cơ bị bỏng. 
 

GHI CHÚ 

Để rã đông các phần lớn của thực phẩm, có thể loại bỏ các giá đỡ bên cạnh và 

đặt hộp đựng trên sàn khoang. 

 

GHI CHÚ 

Để làm nóng thiết bị, cần phải tháo bỏ các giá đỡ bên cạnh và chuyển chế độ “Hot Air 

Grilling” và “Fan Heating” với cài đặt nhiệt độ là 50°C.  

 

GHI CHÚ 

Do sự phân bố nhiệt tối ưu bên trong khoang trong suốt thời gian “Fan heating”, quạt 

sẽ hoạt động vào những thời điểm nhất định của quá trình làm nóng , để đảm bảo 

hiệu suất tốt nhất có thể. 
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TRƯỚC KHI SỬ DỤNG 
 
 

 

Trước khi sử dụng thiết bị để chuẩn bị thức ăn lần đầu tiên, bạn phải làm sạch 

khoang và phụ kiện. 

Sau khi kết nối thiết bị với nguồn điện hoặc sau khi cắt điện, cài đặt cho sử dụng 

ban đầu được hiển thị trong màn hình. 
 
 

Cài đặt ngôn ngữ 

 

Tiếng Anh là ngôn ngữ định sẵn. 

1. Nhấn biểu tượng BẬT / TẮT, vuốt sang phải và nhấn cài đặt. 

2. Chạm vào ngôn ngữ, chọn ngôn ngữ cần thiết. 

3. Chạm vào OK, hoàn tất và quay lại cài đặt. 

Cài đặt thời gian 
 

1. Chạm thời gian, vuốt lên và xuống để đặt thời gian hiện tại. 

2. Chạm vào OK, hoàn tất và quay lại cài đặt. 

GHI bằng: Đồng hồ có màn hình hiển thị 24 giờ. 
 

 

VỆ SINH KHU VỰC NẤU   
 

 
Trước khi sử dụng thiết bị lần đầu tiên, bạn phải phải vệ sinh khoàng và phụ kiện 

sạch sẽ. 

 
1. Tháo bỏ nhãn dán, nhãn bảo vệ khi vận chuyển. 

2. Tháo bỏ các phụ kiện và giá đỡ xung quanh khoang. 

3. Làm sạch phụ kiện và giá đỡ bằng nước xà phòng hoặc bằng bàn chải mềm 

4. Đảm bảo rằng khoang không chứa bất kỳ bao bì còn sót lại, chẳng hạn như viên 

polystyrene hoặc miếng gỗ có thể gây nguy cơ hỏa hoạn. 

5. Lau các bề mặt nhẵn trong khoang và cửa bằng vải mềm, ướt. 

6. Để loại bỏ mùi thiết bị mới, hãy làm nóng thiết bị khi trống và đóng cửa lò. 

7. Giữ cho bếp thông thoáng trong khi thiết bị nóng lên lần đầu tiên. Giữ trẻ em và 

vật nuôi ra khỏi bếp trong thời gian này. Đóng cửa phòng liền kề. 

8. Điều chỉnh các cài đặt được chỉ định. Bạn có thể tìm hiểu làm thế nào để thiết lập 

loại làm nóng  và nhiệt độ trong phần tiếp theo. 

→"Sử dụng thiết bị" trang … 
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Cài đặt 

 

Chế độ làm nóng  
 

Nhiệt độ 250°C 

Thời gian 1h 

 

Sau khi thiết bị đã nguội dần: 
 

1. Làm sạch các bề mặt mịn và cửa bằng nước xà phòng và khăn lau chén đĩa. 

2. Để khô toàn bộ bề mặt 

3. Lắp các giá đỡ bên cạnh 
 

 
 

SỬ DỤNG THIẾT BỊ 
 

 
Bạn sẽ được giới thiệu cách vận hành thiết bị. Chúng tôi sẽ giải thích cách bật tắt 

thiết bị  và cách để chọn chế độ làm nóng  
 
 

Bật và tắt thiết bị 
 

Sử dụng nút BẬT / TẮT để bật và tắt thiết bị của bạn, nếu không áp dụng cài đặt nào 

trong một thời gian dài, thiết bị của bạn sẽ tự động tắt. 

 
Cài đặt kiểu làm nóng  và nhiệt độ 

 

Bạn có thể đặt loại làm nóng  và nhiệt độ bằng cách làm theo các bước. Ví dụ: Hệ 

thống làm nóng  thông thường tại 180℃。 
 

1. Đặt loại làm nóng: Sau khi thiết bị được bật, trang chủ sẽ hiển thị cho bạn. Bạn có 

thể chọn làm nóng  đối lưu và làm nóng  thông thường trong trang chủ. Chạm vào 

loại làm nóng để có được nhiều chức năng hơn. 
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2. Đặt nhiệt độ: Bạn có thể chạm vào Chế độ + & - Thay đổi nhiệt độ. Nó cũng có 

thể được điều chỉnh trong một phạm vi rộng bằng cách chạm vào nhiệt độ ở phía 

dưới. 

 Conventional

  
 

180OC 
 

 
 
 

3. Nhấn nút Start/Pause để bắt đầu. 
 

    Conventional 
 

180OC 
 
 
 
 
 

Làm nóng  nhanh và thời gian nấu 
 

Bạn có thể sử dụng chức năng làm nóng nhanh và cài đặt thời gian nấu trong trang 
nhiệt độ. 

 

1. Chạm vào nút làm nóng trước để khởi động chế độ làm nóng nhanh, bạn có 

thể làm nóng thiết bị của mình một cách nhanh chóng bằng chức năng này. 
 

Conventional  
 

180OC 
 
 
 
 

 
2. Chạm vào “time stay on” để lưu lại thay đổi cài đặt thời gian, bằng cách này, 

bạn có thể đặt thời gian nấu. Nếu không, lò sẽ hoạt động trong thời gian tối 

đa, 9 giờ. 

 

Chú ý 

Sau khi thiết bị tắt, nó trở nên rất nóng, đặc biệt là bên trong khoang. Không chạm vào bề 

mặt bên trong của thiết bị hoặc các bộ phận làm nóng. Sử dụng găng tay lò để loại bỏ 

các phụ kiện hoặc dụng cụ lò nướng khỏi khoang và để thiết bị nguội đi. Giữ trẻ ở một 

khoảng cách an toàn cùng một lúc để tránh tổn thương do bỏng. 

 

Quạt làm mát 

Quạt làm mát bật và tắt theo yêu cầu. Không khí nóng thoát ra phía trên cánh cửa.
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Chú ý 

Không che các khe thông gió. Nếu không, thiết bị có thể quá nóng. 

Để làm cho thiết bị nguội đi nhanh hơn sau khi vận hành, quạt làm mát có thể tiếp tục 

chạy trong một khoảng thời gian sau đó. 

 

Thay đổi trong quá trình nấu 
 

Khi lò hoạt động, bạn có thể thay đổi hoặc hủy chức năng bằng các cách sau. 
 

1. Khi thiết bị của bạn hoạt động, loại cài đặt làm nóng và nhiệt độ sẽ được hiển thị 

trên màn hình. Bạn có thể thay đổi nhiệt độ và thời gian nấu bằng cách chạm vào 

biểu tượng trong nút. 

 

    Conventional 
 

180OC 
 
 
 
 
 

2. Bạn có thể chạm vào Bắt đầu / Tạm dừng để tạm dừng quá trình nấu. 

3. Bạn có thể chạm vào nút hủy “Cancel” hoặc nút quay lại “ Back” để hủy quá trình nấu. 

4. Bạn có thể chạm vào nút BẬT / TẮT để tắt thiết bị của mình ngay lập tức. 
 

GHI CHÚ 

Thay đổi chế độ / nhiệt độ / thời gian nấu nghỉ có thể có một số ảnh hưởng tiêu cực 

đến kết quả của việc nấu nướng, chúng tôi khuyên bạn không nên làm như vậy trừ khi 

bạn có kinh nghiệm nấu nướng. 
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KHÓA TRẺ EM 
 

Thiết bị của bạn có khóa chống trẻ em để trẻ em không thể vô tình bật hoặc thay đổi bất 

kỳ cài đặt nào. 

Khi bạn nhấn và giữ nút HOME / LOCK trong 3 giây, khóa trẻ em được kích hoạt. Bây 

giờ có một dấu khóa được hiển thị trong màn hình, nhấn và giữ HOME / LOCK 3 giây 

hoặc đánh dấu trên màn hình, sau đó lò được mở khóa. 

 

 
 

CÀI ĐẶT CƠ BẢN 
 

Có nhiều cài đặt khác nhau để bạn giúp bạn sử dụng thiết bị của mình một cách đơn 

giản và hiệu quả. Bạn có thể thay đổi các cài đặt này khi bạn cần. 

 

Cài đặt 

Ngôn ngữ Thêm ngôn ngữ 

Thời gian Đặt thời gian hiện tại 

Ngày tháng Đặt ngày hiện tại 

Âm thanh Âm bổ sung, được đặt theo ý muốn 

Âm lượng Có thể điều chỉnh theo ba cấp độ 

Âm bấm nút Bật / tắt âm thanh của nút 

Độ sáng màn hình Bạn có thể đặt độ sáng hiển thị giữa năm cấp độ khác nhau. 

Hiển thị đồng hồ Đồng hồ kỹ thuật số với ngày hoặc đồng hồ analog 

 
Cổ điển 

Bật chế độ cổ điển sau đó tất cả hình ảnh và logo thương hiệu 
sẽ không bao giờ hiển thị trên màn hình của bạn, ngoại trừ hình 

ảnh trong menu tự động. 

 
Thời gian mùa hè 

Bật sau đó đồng hồ trong thiết bị của bạn sẽ tự động điều chỉnh 
với DST. 

 

Cài đặt lại Khôi phục tất cả các cài đặt. 
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CHẾ ĐỘ SABBATH 
 

 

Với chế độ Sabbath, bạn có thể đặt quy trình nấu lên đến 72 giờ, bạn có thể giữ ấm 

thức ăn mà không cần bật và tắt lò. 

 

Khởi động chế độ Sabbath 
 

Bạn có thể chọn chế độ Sabbath theo cách sau: 

1. Nhấn nút ON/OFF, chọn kiểu làm nóng. 

2. Chuyển sang trang thứ 4, chọn chế độ Sabbath. 

3. Chọn nhiệt độ, sau đó nhấn nút bắt đầu / tạm dừng. 

4. Chế độ Sabbath bắt đầu, màn hình hiển thị như chế độ chờ. 
 

GHI CHÚ 
 

1. Trong chế độ Sabbath, lò sẽ không tự động bật và tắt, và cài đặt thời gian nấu 

không khả dụng. 

2. Trong chế độ Sabbath, không thể bật đèn. 

3. Trong chế độ Sabbath, quạt và quạt làm mát không làm việc. Ngoại trừ nút 

BẬT / TẮT, tất cả các nút khác đều không hoạt động. 

4. Trong chế độ Sabbath, màn hình hiển thị như chế độ chờ và chế độ Sabbath hiển 

thị trên màn hình. 

 

Thoát chế độ Sabbath 
 

Nút ON / OFF, chế độ Sabbath bị hủy, bạn có thể áp dụng các cài đặt mới. 
 

 

Đầu thăm dò thịt 
 

Với chức năng đầu thăm dò thịt, bạn có thể hiểu rõ hơn về nhiệt độ bên 

trong thực phẩm mà không cần mở cửa. 

Trong khi đầu dò thịt được đưa vào vị trí tốt, màn hình sẽ cho bạn biết và 

giới hạn các chức năng đối với các chức năng có sẵn (Thông thường, Đối 

lưu, Nướng đôi + quạt 、 Pizza) như hình dưới đây Sau đó, bạn có thể vận 

hành lò với hướng dẫn từ màn hình lò, gần giống với hoạt động bình 

thường. 

 

 

56



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

GHI CHÚ 
 

1. Đầu thăm dò thịt có thể được sử dụng cùng với hệ thống quay; 

2. Trong khi sử dụng đầu thăm dò thịt, vui lòng cho đầu của nó vào thức ăn thay vì 

một số nơi khác, vì lợi ích của việc sử dụng lâu dài; 

3. Chỉ sử dụng đầu dò nhiệt độ được khuyến nghị cho lò nướng này. 
 

 
 
 

PHỤ KIỆN 
 

 

Thiết bị của bạn được kèm theo một loạt các phụ kiện. Tại đây, bạn có thể tìm thấy tổng 

quan về các phụ kiện đi kèm và thông tin về cách sử dụng chúng một cách chính xác. 

 

Phụ kiện bao gồm 

Thiết bị của bạn được trang bị các phụ kiện sau: 

 

 
Khay lưới Khay nướng 

 

Đối với lò nướng, hộp bánh 

và thực phẩm nướng và 

quay 

 

Đối với khay bánh và 

các sản phẩm 

nướng nhỏ. 

 

Bạn có thể sử dụng khay để đặt chất lỏng hoặc nấu thức ăn với nước trái cây. 

Chỉ sử dụng phụ kiện gốc. Chúng được điều chỉnh đặc biệt cho thiết bị của bạn. 

Bạn có thể mua phụ kiện từ dịch vụ hậu mãi, từ các nhà bán lẻ chuyên nghiệp hoặc trực 
tuyến. 

 

 

Đặt phụ kiện 
 

Khoang có năm vị trí kệ. Các vị trí kệ được tính từ dưới lên. Các phụ kiện có thể 

được kéo ra khoảng một nửa mà không bị lật. 
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GHI CHÚ 

1. Đảm bảo rằng bạn luôn đặt các phụ kiện vào khoang đúng cách. 

2. Luôn lắp đầy đủ các phụ kiện vào khoang để chúng không chạm vào cửa 

thiết bị. 

 

 
 

Chức năng khóa 

Các phụ kiện có thể được kéo ra khoảng một nửa cho đến khi chúng khóa tại chỗ. 

Chức năng khóa ngăn phụ kiện nghiêng khi chúng được kéo ra. Các phụ kiện phải 

được đưa vào khoang một cách chính xác để bảo vệ nghiêng hoạt động đúng. Khi lắp 

giá đỡ dây, đảm bảo giá dây nằm đúng hướng như hình ảnh 

  

1   3 . 
 

Khi lắp khay nướng, đảm bảo khay nướng nằm đúng hướng như hình ảnh 

 

1   4 . 

3

1

2

5

4

3

2

1

4

1

3 4
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Phụ kiện tùy chọn 
 

Bạn có thể mua các phụ kiện tùy chọn từ dịch vụ hậu mãi, từ các nhà bán lẻ chuyên 

nghiệp hoặc trực tuyến. Các phụ kiện dưới đây có sẵn để được mua, và bạn cũng có thể 

xem tài liệu quảng cáo bán hàng để biết thêm chi tiết. 

 

 
 

Giá xoay 

Để quay thịt gà, gà tây, thỏ 

 

 
Đặt phụ kiện: 

Que nướng 

Để nướng thịt hoặc rau củ; 

Đầu thăm dò thịt 

Chèn đầu dò vào giữa 

thịt hoặc gia cầm. Tránh 

xa chất béo hoặc xương 

 

Que nướng chỉ thích hợp với hệ thống quay, khi sử dụng que nướng, hãy đặt chúng lên giá 

đỡ của hệ thống quay. Và trước khi chèn các phụ kiện vào khoang, vui lòng đảm bảo tất cả 

các thực phẩm được đặt tốt, sau đó đặt nhẹ chúng vào mức 2 của khoang. 

 

Ghi chú  

1. Hệ thống quay không được quay liên tục, bạn có thể chọn làm cho nó quay 

trong quá trình nấu dựa trên hiệu suất của thực phẩm. Hãy chắc chắn rằng bạn 

đã mặc quần áo với găng tay cách nhiệt và cẩn thận với hơi nóng ùa ra trong 

khi mở cửa lò. Hệ thống quay có thể quay 90 độ và có lẽ bạn không cần phải 

quay nó. 

2. Các que thịt nướng rất nguy hiểm với đầu cuspidal, vui lòng đảm bảo rằng trẻ em và 

người khuyết tật đi xa với chúng. Và kiểm tra gậy không được đưa vào nắp  trước khi 

bật lò vì điều này sẽ làm hỏng lò và cũng có thể làm tổn thương mọi người. 

3. . Chúng tôi thực sự khuyên bạn nên sử dụng mức 2 của khoang, đốt nóng trên 

cùng + dưới cùng để nướng trong khi sử dụng hệ thống quay và que nướng. 

Khi mua, vui lòng luôn trích dẫn số thứ tự chính xác của phụ kiện tùy chọn. 
 

 

Ghi chú  
Không phải tất cả các phụ kiện tùy chọn đều phù hợp cho mọi thiết bị. Khi mua, vui lòng 

luôn trích dẫn số nhận dạng chính xác của thiết bị của bạn. → "Dịch vụ khách hàng" trên 

trang ….

59



 

 
 

Phụ kiện tùy chọn Số đặt hàng 

Khay lưới 

Đối với lò nướng, hộp bánh và các món ăn lò 

nướng.  

 

 
7NM20M1-17030 

 

Khay nướng 

Đối với khay bánh và các sản phẩm nướng nhỏ. 

 
7NM20M1-17012 

 

Chảo vạn năng 

Đối với bánh ẩm, bánh ngọt, bữa ăn đông lạnh và rang lớn. 

 
7NM20M1-17011 

 

Hệ thống quay 

Đối với thịt nướng như gà, gà tây, thỏ; 

 
7NM30E0-06040 

 

Que nướng 

Để làm một số món nướng như thịt và rau; 

 
7NM30E0-06051 

 

 
 
 

SỬ DỤNG NĂNG LƯỢNG HỢP LÝ 
 
 

1. Tháo tất cả các phụ kiện không cần thiết trong quá trình nấu & nướng  

2. Không mở cửa trong quá trình nấu & nướng 

3. Nếu bạn mở cửa trong khi nấu & nướng, hãy chuyển chế độ sang Đèn (Không thay đổi cài 
đặt nhiệt độ) 

4. Giảm cài đặt nhiệt độ ở các chế độ không hỗ trợ quạt xuống 50 ° C trong 5 phút đến 10 
phút trước khi kết thúc thời gian nấu & nướng. Vì vậy, bạn có thể sử dụng nhiệt khoang để 

hoàn thành quá trình. 

5. Sử dụng quạt sưởi ấm, bất cứ khi nào có thể. Bạn có thể giảm nhiệt độ từ 20 ° C xuống 
30 ° C 

 6. Bạn có thể nấu và nướng bằng cách sử dụng Quạt sưởi ấm trên nhiều cấp độ cùng một 
lúc.  

7.  Nếu không thể nấu và nướng các món ăn khác nhau cùng một lúc, bạn có thể làm nóng 

lần lượt để sử dụng trạng thái làm nóng trước của lò nướng. 

8. Không làm nóng trước lò trống, nếu không cần thiết. Nếu cần, hãy đặt thức ăn vào lò ngay 

sau khi đạt đến nhiệt độ được chỉ định bằng cách bật đèn báo lần đầu tiên 

9. Không sử dụng giấy phản quang, như giấy nhôm để che sàn khoang  

10. Sử dụng bộ hẹn giờ và hoặc đầu dò nhiệt độ bất cứ khi nào có thể 

11. Sử dụng kết thúc mờ tối và khuôn nướng và hộp đựng có trọng lượng nhẹ. Cố gắng 

không sử dụng các phụ kiện nặng có bề mặt sáng bóng, như thép không gỉ hoặc nhôm.
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MÔI TRƯỜNG 
 

 
Bao bì được làm để bảo vệ thiết bị mới của bạn khỏi bị hư hại trong quá trình vận 

chuyển. Các vật liệu được sử dụng được lựa chọn cẩn thận và nên được tái chế. Tái 

chế làm giảm việc sử dụng nguyên liệu thô và chất thải. Các thiết bị điện và điện tử 

thường chứa các vật liệu có giá trị. Xin đừng bỏ nó với chất thải gia đình của bạn. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

SỨC KHỎE 
 

Acrylamide xảy ra chủ yếu bằng cách làm nóng thức ăn chứa tinh bột (tức là khoai tây, 

khoai tây chiên, bánh mì) đến nhiệt độ rất cao trong thời gian dài. 

 

Mẹo 
 

1. Sử dụng thời gian nấu ngắn. 

2. Nấu thức ăn thành màu bề mặt vàng, không nấu cháy thành màu nâu sẫm. 

3. Phần lớn hơn có ít acrylamide. 

4. Dùng chế độ “Fan Heating” nếu có thể. 

5. Khoai tây chiên: Sử dụng hơn 450g mỗi khay, đặt khoai trải đều và xoay theo thời 

gian. Sử dụng thông tin sản phẩm nếu có để có kết quả nấu ăn tốt nhất. 
 

 
 
 

BẢO TRÌ THIẾT BỊ 
 

Chất tẩy rửa 

Nếu làm sạch tốt, thiết bị của bạn sẽ giữ được vẻ ngoài và vẫn hoạt động đầy đủ trong 

một thời gian dài. Chúng tôi sẽ giải thích ở đây cách bạn nên chăm sóc và vệ sinh thiết 

bị của mình một cách chính xác. 
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Để đảm bảo rằng các bề mặt khác nhau không bị hư hại bằng cách sử 

dụng chất tẩy rửa sai, hãy quan sát thông tin trong bảng. Tùy thuộc vào 

kiểu máy, không phải tất cả các khu vực được liệt kê có thể nằm trên / 

trong thiết bị của bạn. 

 

Chú ý! 

Nguy cơ hư hại bề mặt 
 

Không sử dụng:  

1. Chất làm sạch khắc nghiệt hoặc mài mòn. 

2. Chất làm sạch có nồng độ cồn cao. 

3. Miếng cọ rửa cứng hoặc miếng bọt biển làm sạch. 

4. Chất tẩy rửa cao áp hoặc chất tẩy rửa hơi nước. 

5. Chất tẩy rửa đặc biệt để làm sạch thiết bị khi còn nóng. 

Rửa sạch miếng bọt biển mới trước khi sử dụng. 
 

 

Mẹo  
 

Các sản phẩm làm sạch và chăm sóc được khuyến nghị cao có thể được mua thông 

qua dịch vụ sau bán hàng. 
Quan sát hướng dẫn của nhà sản xuất tương ứng. 

 
 
 
 

Khu vực Làm sạch 

 
 
 
 
Tấm thép không gỉ 

mặt trước 

 
Nước xà phòng nóng: 

Làm sạch bằng vải và sau đó lau khô bằng vải mềm. 

Loại bỏ các đốm vôi, mỡ, tinh bột và albumin (ví dụ: lòng trắng 

trứng) ngay lập tức. 

Ăn mòn có thể hình thành dưới những đốm như vậy. 

Các sản phẩm làm sạch bằng thép không gỉ đặc biệt phù hợp 

với bề mặt nóng có sẵn từ dịch vụ sau bán hàng của chúng tôi 

hoặc từ các nhà bán lẻ chuyên nghiệp. Áp dụng một lớp rất 

mỏng của sản phẩm làm sạch bằng một miếng vải mềm. 

Corrosion can form under such flecks. 

Special stainless steel cleaning products suitable for hot surfaces 

are available from our after-sales service or from specialist retailers. 

Apply a very thin layer of the cleaning product with a soft cloth. 

 
 
Nhựa 

 

Nước xà phòng nóng: 

Làm sạch bằng vải và sau đó lau khô bằng vải mềm. Không sử 

dụng nước lau kính hoặc dụng cụ cạo kính. 

 
Bề mặt sơn 

 

Nước xà phòng nóng: 

Làm sạch bằng vải và sau đó lau khô bằng vải mềm 

 
 
Bảng điều khiển 

 

Nước xà phòng nóng: 

Làm sạch bằng vải và sau đó lau khô bằng vải mềm. Không sử 

dụng nước lau kính hoặc dụng cụ cạo kính. 
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Khu vực Làm sạch 

 
 

Cửa 

 

Nước xà phòng nóng: 

Làm sạch bằng vải và sau đó lau khô bằng vải mềm. Không sử 
dụng nước lau kính hoặc dụng cụ cạo kính. 

 
 

Tay nắm 

 

Nước xà phòng nóng: 
Làm sạch bằng vải và sau đó lau khô bằng vải mềm. 

Nếu descaler tiếp xúc với tay nắm cửa, hãy lau sạch nó ngay lập 

tức. Nếu không, bất kỳ vết bẩn sẽ không thể được loại bỏ. 

 

Bề mặt tráng 

men và bề mặt 

tự làm sạch 

 

Quan sát các hướng dẫn cho các bề mặt của phần nấu ăn 

đi theo bảng. 

 

Tấm kính cho 

chiếu sáng bên 

trong 

 

Nước xà phòng nóng: 

Làm sạch bằng vải và sau đó lau khô bằng vải mềm. 

Nếu khoang nấu bị bẩn nhiều, hãy sử dụng chất tẩy rửa lò nướng. 

 

Gioăng cửa không 
tháo 

 

Nước xà phòng nóng: 

Làm sạch bằng khăn lau chén đĩa.  

 
 

Tấm che thép 

không gỉ 

 

Chất tẩy rửa thép không gỉ: 

Tuân thủ hướng dẫn của nhà sản xuất. 

Không sử dụng các sản phẩm chăm sóc 

bằng thép không gỉ. Tháo nắp cửa để 

làm sạch. 
 

 
Phụ kiện 

 

Nước xà phòng nóng: 
Ngâm và làm sạch bằng khăn lau hoặc bàn chải. 

Nếu có cặn bẩn nặng, sử dụng miếng cọ rửa bằng thép không gỉ. 

 
 

Ray 
Nước xà phòng nóng: 

Ngâm và làm sạch bằng khăn lau hoặc bàn chải. 

 
 

 
Hệ thống kéo ra 

 

Nước xà phòng nóng: 

Làm sạch bằng vải hoặc bàn chải. 
Không được tháo chất bôi trơn trong khi đường ray được kéo ra. Tốt 
nhất là làm sạch chúng khi chúng được đẩy vào. 

Không làm sạch trong máy rửa chén. 

 
Đầu thăm dò nhiệt 

độ thịt  

 

Nước xà phòng nóng: 

Làm sạch bằng vải hoặc bàn chải. Không làm sạch trong máy rửa 

chén 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

GHI CHÚ 
 

1. Sự khác biệt nhỏ về màu sắc ở mặt trước của thiết bị là do sử dụng các vật 

liệu khác nhau, chẳng hạn như thủy tinh, nhựa và kim loại. 
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2. Bóng trên các tấm cửa, trông giống như các vệt, được gây ra bởi sự phản chiếu 

của ánh sáng bên trong. 

3. Men được nướng trên nhiệt độ rất cao. Điều này có thể gây ra một số biến đổi màu sắc 

nhẹ. Điều này là bình thường và không ảnh hưởng hoạt động. Các cạnh của khay 

mỏng không thể được tráng men hoàn toàn. Kết quả là, các cạnh này có thể là thô ráp. 

Điều này không làm giảm khả năng bảo vệ chống ăn mòn. 

4. Luôn giữ thiết bị sạch sẽ và loại bỏ bụi bẩn ngay lập tức để các cặn bẩn cứng 

đầu không tích tụ. 

 

Mẹo 
1. Làm sạch khoang nấu sau mỗi lần sử dụng. Điều này sẽ đảm bảo rằng bụi bẩn không thể 

được nướng thêm 

2. Luôn loại bỏ các vảy vôi, mỡ, tinh bột và albumin (ví dụ: lòng trắng trứng) ngay lập tức. 

3. Loại bỏ các vệt thức ăn có hàm lượng đường ngay lập tức, nếu có thể, khi vệt vẫn còn ấm. 

4. Sử dụng dụng cụ lò nướng phù hợp để quay, ví dụ: một món quay. 
 
 
 

 

CỬA THIẾT BỊ 
 

 

Nếu làm sạch tốt, thiết bị của bạn sẽ giữ được vẻ ngoài của nó và vẫn hoạt động đầy đủ 

trong một thời gian dài. Điều này sẽ cho bạn biết làm thế nào để tháo bỏ cửa thiết bị và 

làm sạch nó. 

Đối với mục đích làm sạch và để tháo các tấm cửa, bạn có thể tháo cửa thiết bị. Mỗi 

bản lề cửa thiết bị có một đòn bẩy khóa. 

Khi các đòn bẩy khóa được đóng lại, cửa thiết bị được bảo đảm an toàn. Nó không thể 

tách rời. Khi các đòn bẩy khóa được mở để tháo cửa thiết bị, bản lề sẽ bị khóa.  

 

 
 

 

64



 

 

 

Cảnh báo – Nguy cơ chấn thương! 
 

1. Nếu bản lề không bị khóa, chúng có thể đóng lại với lực rất lớn. Đảm bảo rằng các đòn 

bẩy khóa luôn được đóng hoàn toàn hoặc khi tháo cửa thiết bị, mở hoàn toàn. 

2. Bản lề trên cửa thiết bị di chuyển khi mở và đóng cửa, và bạn có thể bị kẹt. Bỏ tay của 

bạn ra khỏi bản lề. 

 

Tháo cửa thiết bị 
 

1. Mở cửa thiết bị hoàn toàn.  

2. Gấp mở hai đòn bẩy khóa bên trái và bên phải 

3. Đóng cửa thiết bị càng xa giới hạn dừng càng tốt 

4. Bằng cả hai tay, nắm chặt cửa ở bên trái và bên phải và kéo nó lên trên. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Lắp cửa thiết bị 

Lắp lại cửa thiết bị theo trình tự ngược lại với khi tháo bỏ. 
 

1.Khi gắn cửa thiết bị, đảm bảo rằng cả hai bản lề được đặt ngay vào các lỗ lắp 

đặt của bảng mặt trước của khoang. Đảm bảo rằng các bản lề được chèn vào 

đúng vị trí. Bạn phải có thể chèn chúng dễ dàng. Nếu bạn có thể cảm thấy bất kỳ 

lực cản nào, hãy kiểm tra xem bản lề có được đưa vào đúng lỗ không. 
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2. Mở cửa thiết bị hoàn toàn. Trong khi mở cửa thiết bị, bạn có thể thực hiện một 

kiểm tra khác nếu bản lề có đúng vị trí không. Nếu bạn lắp sai, bạn sẽ không thể 

mở cửa thiết bị hoàn toàn. Gấp cả hai đòn bẩy khóa và đóng lại. 
 

3. Đóng cửa khoang nấu. Đồng thời, chúng tôi khuyên bạn nên kiểm tra thêm một 

lần nữa, nếu cửa nằm đúng vị trí và nếu các khe thông gió không được đóng kín 

một nửa. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Tháo nắp che chắn 
 

Lớp phủ nhựa trong nắp cửa có thể bị đổi màu. Để thực hiện vệ sinh kỹ lưỡng, bạn 

có thể tháo nắp. 

Tháo cửa thiết bị như hướng dẫn ở trên. 

1. Nhấn bên phải và bên trái nắp che. 

2. Tháo nắp che. 

3. Sau khi tháo nắp che, các bộ phận còn lại của cửa thiết bị có thể dễ dàng lấy ra để bạn có 

thể tiếp tục vệ sinh. Khi quá trình vệ sinh cửa thiết bị kết thúc, hãy đặt nắp đậy lại và ấn 

vào cho đến khi nó khớp vào vị trí. 

4. Lắp cửa thiết bị và đóng lại. 
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Chú ý! 
 

Trong khi cửa thiết bị được lắp đặt tốt, đồng thời cũng có thể lấy nắp đậy. 
 

1. Tháo nắp cửa có nghĩa là lớp kính trong của cửa có thể dễ dàng di chuyển và gây hư 

hỏng hoặc thương tích. 

2. Khi tháo nắp cửa và kính trong có nghĩa là giảm trọng lượng tổng thể của cửa thiết bị. 

Bản lề có thể dễ dàng di chuyển hơn khi đóng cửa và bạn có thể bị mắc kẹt. Bỏ tay 

của bạn ra khỏi bản lề. 
 

Vì có 2 điểm ở trên, chúng tôi khuyên bạn không nên tháo nắp cửa trừ khi cửa thiết bị 

được tháo ra. Thiệt hại do hoạt động không chính xác không được bảo hành. 

 

Ray 
 

Khi bạn muốn làm sạch tốt cho đường ray và khoang, bạn có thể loại bỏ các kệ và làm 

sạch nó. Bằng cách này, thiết bị của bạn sẽ giữ được vẻ ngoài và vẫn hoạt động đầy đủ 

trong một thời gian dài. 

Tháo và chỉnh lại đường ray  

Chèn các giá đỡ 

Gắn đường ray 
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Thay cuộn dây 
 

Vị trí A hiển thị vị trí hộp phích cắm ở mặt sau của vỏ ngoài phía sau và nó luôn đóng lại. 

Các bước: a. Cắt điện, sử dụng tuốc nơ vít phẳng nhỏ để mở hai vít 1，2. 

b. Dùng tuốc nơ vít tháo bỏ vít 3, 4, 5 và 6 

c. Thay cuộn dây mới, cố định dây vàng/xanh lá ở 3, dây chính ở 4, dây xanh 

dương ở  5. 

d. Vặn vít 6 để đóng hộp phích cắm sau khi đổi dây. 
 

 
 

nâu  {L} 

Cuộn dây 

vàng/xanh lá 

xanh dương {N} 

 Vỏ ngoài 
Hộp phích cắm 

27

2
3

1

A 21

6

3

5

4
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Cố định các thanh 

 (lấy bên trái ví dụ tương tự cho bên phải) 
 

1. Đặt điểm A và B của thanh nằm ngang trên dây bên ngoài 

2. Xoay các thanh ngược chiều kim đồng hồ (theo chiều kim đồng hồ cho bên phải） 

90 độ. 

3. Đẩy về phía trước các thanh, làm cho điểm C vênh lên dây dưới và điểm D bị xô 

vào dây trên. 
 

1

2

3

B

A

C

D
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Tháo các thanh 

 (lấy bên trái ví dụ tương tự cho bên phải) 

1. Nâng một đầu thanh cứng 

2. Nâng toàn bộ thanh cứng và tháo ra sau 
 

 

Vách ngăn tự làm sạch 
 

Vách ngăn được xử lý đặc biệt trên bề mặt có thể hấp thụ dầu và chất béo, 

bay hơi sau đó làm cho khoang được sạch và không có mùi khó chịu sau khi 

nấu ăn. 

 

Cố định vách ngăn tự làm sạch 
 

 

Lắp đặt giá cạnh bên và vách ngăn 

tự làm sạch theo hướng như hình vẽ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

  Giá đỡ bên cạnh Vách ngăn tự làm sạch 

1 2
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CHỮA LỖI CỦA THIẾT BỊ 
 
 

Nếu xảy ra lỗi, trước khi gọi dịch vụ hậu mãi, vui lòng đảm bảo rằng không phải do 

thao tác không chính xác và tham khảo bảng lỗi, hãy cố gắng tự sửa lỗi. Bạn thường 

có thể dễ dàng khắc phục các lỗi kỹ thuật trên thiết bị. 

Nếu một món ăn không chính xác như bạn muốn, bạn có thể tìm thấy nhiều mẹo và 

hướng dẫn để chuẩn bị ở cuối hướng dẫn vận hành. 
 

 

Lỗi Nguyên nhân GHI CHÚ/khắc phục 

 

 
Thiết bị không 

hoạt động. 

 

Lỗi cầu chì 
 

Kiểm tra bộ ngắt mạch trong hộp cầu chì. 

 

 
Mất điện 

 

Kiểm tra xem đèn bếp hoặc các thiết bị nhà 

bếp khác đang hoạt động. 

 
Các núm đã rơi 

ra khỏi bảng 

điều khiển. 

 

Núm đã vô 

tình rơi 

 

Núm có thể được gỡ bỏ. 

Chỉ cần đặt các núm trở lại trong bảng điều khiển và 

đẩy chúng vào để chúng gắn vào và có thể được 

xoay như bình thường. 

 
 
 
 

 
Núm có thể 

không còn 

được dễ 

dàng xoay. 

 
 
 
 

 
Có bụi bẩn 

dưới núm 

 

Núm có thể được gỡ bỏ. 

Để tháo các núm, chỉ cần tháo bỏ khỏi bộ hỗ trợ. 

Ngoài ra, nhấn vào cạnh ngoài của núm để chúng 

nghiêng và có thể dễ dàng nhặt được. 

Làm sạch cẩn thận các núm bằng vải và nước xà 

phòng. Lau khô bằng vải mềm. 

Không sử dụng bất kỳ vật liệu sắc nét hoặc mài mòn. 

Không ngâm hoặc làm sạch trong máy rửa chén. 

Không tháo núm quá thường xuyên để hỗ trợ vẫn 

ổn định 

 

Quạt không hoạt động mọi lúc 

trong chế độ: Quạt làm nóng 

 

Đây là một hoạt động bình thường do sự phân phối 

nhiệt tốt nhất có thể và hiệu suất tốt nhất có thể của lò 

nướng. 

Sau một quá trình nấu ăn một 

tiếng ồn 

Quạt làm mát vẫn hoạt động, để ngăn chặn  

một luồng khíkhông khí trong

 

điều kiện độ ẩm cao trong khoang và làm mát 

khí gần bảng điều khiển. 

lò nướng để thuận tiện cho bạn. Quạt làm mát sẽ 

 

chuyển đổi tắt tự động. 

 

Thức ăn không đủ chín trong thờ
i 

gian được đưa ra bởi công thức. 

Một nhiệt độ khác nhau từ công thức được sử 

dụng. Kiểm tra lại nhiệt độ. Số lượng thành phần 

là khác nhau cho công thức. Kiểm tra lại công 

thức. 

có thể nghe thấy và thấy 

71



 

 
 
 

 
Màu nâu không đồng đều 

 

Cài đặt nhiệt độ quá cao hoặc mức kệ có thể được tối 

ưu hóa. Kiểm tra kỹ công thức và cài đặt Bề mặt hoàn 

thiện, hoặc màu sắc và hoặc vật liệu của dụng cụ làm 

bánh không phải là lựa chọn tốt nhất cho chức năng lò 

nướng đã chọn. Khi sử dụng nhiệt bức xạ, chẳng hạn 

như chế độ sưởi trên đỉnh & dưới cùng, hãy sử dụng 

đồ lò nướng đã hoàn thành, có màu sẫm và có trọng 

lượng nhẹ. 

 

Đèn không bật 
 

Cần thay thế đèn 

 

 

 
 
 

. 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Cảnh báo-Nguy hiểm điện giật! 

Sửa chữa không chính xác gây nguy hiểm. Việc sửa chữa chỉ có thể được thực hiện và 

dây cáp điện bị hỏng được thay thế bởi một trong những kỹ thuật viên sau bán hàng 

được đào tạo của chúng tôi. Nếu thiết bị không được bảo vệ, rút phích cắm của thiết bị 

khỏi nguồn điện hoặc công tắc của bộ ngắt mạch trong hộp cầu chì. Liên hệ dịch vụ 

sau bán hàng. 

 

Thời gian vận hành tối đa 
 

Thời gian hoạt động tối đa của thiết bị này là 9 giờ, để tránh việc bạn quên tắt 

thiết bị. 

 

Thay thế đèn trên góc của khoang 
 

Nếu đèn khoang bị hỏng, nó phải được thay thế. Đèn halogen chịu nhiệt, 25 watt, 230 V 

có sẵn từ các dịch vụ sau bán hàng hoặc các nhà bán lẻ chuyên nghiệp. 

Khi xử lý đèn halogen, sử dụng vải khô. Điều này sẽ tăng tuổi thọ của đèn. 

 

CẢNH BÁO 
 

Nguy hiểm điện giật! 
 

Khi thay thế đèn, các tiếp điểm ổ cắm đèn đều tốt. Trước khi thay thế đèn, rút phích cắm 

của thiết bị khỏi nguồn điện hoặc chuyển bộ ngắt mạch trong hộp cầu chì. 

 

Nguy cơ bị bỏng! 
 

Thiết bị trở nên rất nóng. Không chạm vào bề mặt bên trong của thiết bị hoặc các bộ 

phận làm nóng. Luôn cho phép thiết bị hạ nhiệt. Giữ trẻ ở một khoảng cách an toàn. 

1. Đặt một chiếc khăn vào khoang lạnh để tránh thiệt hại. 

2. Xoay nắp kính ngược chiều kim đồng hồ để tháo nó ra. 

3. Kéo đèn ra - đừng bật nó. 

4. Vặn nắp kính lại. 

5. Tháo khăn và bật bộ ngắt mạch để xem đèn có bật không. 
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Lắp đèn mới, đảm bảo rằng các chân nằm đúng vị trí. Đẩy đèn vào thật chắc chắn. 

 

 
 
 

Nắp kính 
 

Nếu nắp kính của đèn halogen bị hỏng thì phải thay thế. Bạn có thể có được một tấm 

kính mới từ dịch vụ sau bán hàng. Vui lòng chỉ định số E và số FD của thiết bị của bạn. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Đèn bên 

 

Nắp kính 
 

Nếu nắp kính của đèn halogen bị hỏng thì phải thay thế. Bạn có thể có được một tấm 

kính mới từ dịch vụ sau bán hàng. Vui lòng chỉ định số E và số FD của thiết bị của bạn.  

1

2
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DỊCH VỤ KHÁCH HÀNG 
 

Dịch vụ hậu mãi của chúng tôi luôn sẵn sàng cho bạn nếu thiết bị của bạn cần được 

sửa chữa. Chúng tôi sẽ luôn tìm thấy một giải pháp thích hợp. Vui lòng liên hệ với đại 

lý nơi bạn mua thiết bị này. Khi gọi cho chúng tôi, vui lòng cung cấp số model và S / N 

để chúng tôi có thể cung cấp cho bạn lời khuyên chính xác. Có thể tìm thấy bảng đánh 

giá mang những con số này khi bạn mở cửa thiết bị. 

 

Model: 

Điện áp: 

EOV72TFT 

220-240V~ 

Tần số:            50Hz-60Hz  

Công suất: 2.9 kW 
 
 
 
 

 

 
Để tiết kiệm thời gian, bạn có thể ghi chú về kiểu máy của thiết bị và số điện thoại của 

dịch vụ hậu mãi ở không gian bên dưới, nếu cần. 
 

THẺ BẢO DƯỠNG 
 
Số model 

  
Ngày mua 

 

 
Số serial 

  
Cửa hàng mua 

 

 

Cảnh báo 
Thiết bị này phải được lắp đặt theo các quy định hiện hành và chỉ được sử dụng trong 

không gian thoáng khí. Đọc hướng dẫn trước khi cài đặt hoặc sử dụng thiết bị này. 

Ghi chú  

Xin lưu ý rằng những lần đến kiểm tra từ một kỹ sư dịch vụ sau bán hàng nếu không phải 

lỗi do nhà sản xuất là không miễn phí, ngay cả trong thời gian bảo hành. 

Dựa vào sự chuyên nghiệp của nhà sản xuất. Do đó, bạn có thể chắc chắn rằng việc sửa 

chữa được thực hiện bởi các kỹ thuật viên dịch vụ được đào tạo, người mang phụ tùng gốc 

cho các thiết bị của bạn. 

Ở trên, cảm ơn bạn một lần nữa vì đã mua Lò nướng tích hợp Midea và chúng tôi mong 

rằng thiết bị của chúng tôi sẽ mang đến cho bạn những món ăn ngon và cuộc sống hạnh 

phúc. 
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MẸO SỬ DỤNG 
 

Bạn muốn nấu công thức 

riêng của bạn 

 
Trước tiên, hãy thử sử dụng cài đặt của các công 

thức nấu ăn tương tự và tối ưu hóa quy trình nấu 

dẫn đến kết quả. 
 

 
 
Bánh nướng đã sẵn sàng 
chưa? 

 

Đặt một que gỗ bên trong bánh khoảng 10 phút trước 

khi đạt được thời gian nướng nhất định. Nếu không có 

bột thô ở que sau khi rút ra, bánh đã sẵn sàng. 

 

Bánh mất khối lượng 

lớn trong quá trình hạ 

nhiệt sau khi nướng 

 

Cố gắng hạ thấp cài đặt nhiệt độ xuống 10 ° C và 

kiểm tra kỹ các hướng dẫn chuẩn bị thực phẩm liên 

quan đến việc xử lý cơ học của bột. 

 

Chiều cao của bánh ở 

giữa cao hơn nhiều so 

với vòng ngoài 

 

 
Không bôi trơn vòng ngoài của mẫu lò xo 

 

Bánh có màu quá nâu ở 

đỉnh 

 

Sử dụng mức kệ thấp hơn và hoặc sử dụng nhiệt độ 

cài đặt thấp hơn (điều này có thể dẫn đến thời gian 

nấu lâu hơn) 

 
Bánh nướng quá khô 

 

Sử dụng nhiệt độ cài đặt cao hơn 10 ° C (điều này 

có thể dẫn đến thời gian nấu ngắn hơn) 

 

Thức ăn ưa nhìn nhưng 

độ ẩm bên trong quá 

cao 

 

Sử dụng nhiệt độ cài đặt thấp hơn 10 ° C (điều này có 

thể dẫn đến thời gian nấu lâu hơn) và kiểm tra lại công 

thức 

 

 
Màu nâu không đều 

 

Sử dụng nhiệt độ cài đặt thấp hơn 10 ° C (điều này có 

thể dẫn đến thời gian nấu lâu hơn). 

Sử dụng chế độ sưởi ấm trên và dưới cùng trên một cấp 
độ. 

 

Bánh ít màu nâu ở phía 

dưới 

 

 
Chọn mức thấp hơn 

 

Nướng trên nhiều cấp độ 

cùng một lúc: Một kệ 

màu tối hơn các cấp 

khác. 

 

Sử dụng chế độ hỗ trợ quạt để nướng ở nhiều cấp độ 

và lấy ra từng khay riêng lẻ khi sẵn sàng. Không nhất 

thiết là tất cả các khay đều sẵn sàng cùng một lúc. 

 

 
 
Ngưng tụ nước trong 

quá trình nướng 

 

Hơi nước là một phần của nướng và nấu ăn và thoát ra 

bình thường khỏi lò cùng với luồng không khí làm mát. 

Hơi nước này có thể ngưng tụ tại các bề mặt khác nhau 

tại lò hoặc gần lò và tạo ra các giọt nước. Đây là một 

quá trình vật lý và không thể tránh hoàn toàn. 
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Những loại đồ nướng 

có thể được sử dụng? 

 

Mỗi đồ nướng chịu nhiệt có thể được sử dụng. Không 

nên sử dụng nhôm khi tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm, 

đặc biệt là khi thực phẩm bị chua. 

Hãy đảm bảo phù hợp tốt giữa đồ đựng và nắp. 

 

 
Làm thế nào để 

sử dụng chức 

năng nướng? 

 

Làm nóng lò trong 5 phút và đặt thức ăn ở mức được 

đưa ra bởi hướng dẫn này. 

Đóng cửa lò khi bạn sử dụng bất kỳ chế độ nướng nào. 

Không sử dụng lò nướng khi cửa mở, ngoại trừ thêm / loại 

bỏ / kiểm tra thực phẩm. 

 
Làm thế nào để giữ sạch 

lò trong quá trình nướng? 

 

Sử dụng khay chứa đầy 2 lít nước ở mức 1. Gần như 

tất cả các chất lỏng chảy xuống từ thức ăn đặt trên giá 

sẽ được giữ bởi khay. 

 

Bộ phận làm nóng trong tất 

cả các chế độ nướng được 

bật và tắt theo thời gian. 

 
Đây là một hoạt động bình thường và phụ thuộc vào 

cài đặt nhiệt độ. 

 

 
 
 
Làm thế nào để tính toán 

các thiết lập lò nướng, khi 

trọng lượng của một món 

nướng không được đưa 

ra bởi một công thức? 

 

Chọn cài đặt bên cạnh trọng lượng quay và thay đổi 

thời gian một chút. 

Sử dụng đầu dò thịt nếu có thể để phát hiện nhiệt độ 

bên trong thịt. Đặt đầu dò thịt cẩn thận vào thịt theo 

hướng dẫn của nhà sản xuất. 

Hãy chắc chắn rằng đầu của đầu dò được đặt ở giữa 

phần lớn nhất của thịt, nhưng không ở gần xương 

hoặc lỗ. 

 

 
 
 

 
Điều gì xảy ra nếu một chất 

lỏng được đổ vào thực 

phẩm trong lò trong quá 

trình nướng hoặc nấu? 

 
Chất lỏng sẽ sôi và hơi nước sẽ phát sinh như một quá 

trình vật lý bình thường. 

Hãy cẩn thận, vì hơi nước nóng. Xem thêm “Ngưng tụ 

nước trong khi nướng” để biết thêm thông tin. Nếu chất 

lỏng chứa cồn, quá trình đun sôi sẽ nhanh hơn và có 

thể dẫn đến ngọn lửa trong khoang. Hãy chắc chắn 

rằng cửa lò được đóng trong quá trình xử lý như vậy. 

Hãy kiểm soát quá trình nướng hoặc nấu cẩn thận. Mở 

cửa rất nhẹ nhàng và chỉ khi cần thiết. 
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CÁC CÔNG THỨC NẤU ĂN 
 

CAKE 
 

Hình  
 

Mức   
 

Chế độ  
 

Nhiệt độ  Thời gian 
 

 

Bánh xốp  (đơn giản) 

dạng hình hộp  

 

Hộp  
 

2 
 

Thông thường 

+ quạt 

 

170 
 

50 

 

Bánh xốp  (đơn giản) 

dạng hình hộp  

 

Hộp  
 

1 
 

Thông thường  
 

140 
 

70 

 

Bánh mì với trái cây  

hình tròn 

 

Hình tròn  
 

1 
 

Thông thường 

+ quạt  

 

150 
 

50 

 

Bánh xốp với trái cây 

trên khay 

 

Hình Khay 
 

1 
 

Thông thường  
 

140 
 

70 

 

Nho khô Brioche 

Muffin (Bánh men) 

 

Hình Muffin   
 

2 
 

Thông thường  
 

220 
 

p.h.t.:19:00 

b.t.: 11:00 

 

Gugelhupf 

(với men) 

 

Hình khay 
 

1 
 

Thông thường  
 

150 
 

p.h.t.:11:00 

b.t.:60:00 

 

Muffin  
 

Hình Muffin  
 

1 
 

Thông thường  
 

160 
 

p.h.t.: 8:30 

b.t.: 30:00 

 

Muffin  
 

ình Muffin  
 

1 
 

Thông thường 

+ quạt  

 

150 
 

p.h.t.: 8:30 

b.t.: 30:00 

 

Bánh men táo 

trên khay 

 

Hình khay 
 

1 
 

Thông thường 

+ quạt  

 

160 
 

p.h.t.: 10:00 

b.t.: 42:30 

 

Bánh xốp  ( 6 

Trứng ) 

 

Hình cuộn  
 

1 
 

Thông thường  
 

160 
 

p.h.t.: 9:30 

b.t.: 41:00 

 

Bánh xốp  ( 4 

Trứng ) 

 

Hình cuộn 
 

1 
 

Thông thường  
 

160 
 

p.h.t.: 9:00 

b.t.: 26:00 

 

Bánh xốp  
 

Hình cuộn  
 

1 

 

Thông thường  
 

160 
 

35 

 

Bánh men táo 

trên khay 

 

 

Hình khay 

 

2 
 

Thông thường 

+ quạt  

 

150 

 

p.h.t.: 8:00 

b.t.: 42:00 

 

Hefezopf 

(Callah) 

 
 

Hình Khay 

 
2 

 

Thông thường 

+ quạt  

 

150 
 

40 
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CAKE Hình Mức   Chế độ  Nhiệt độ  
Thời gian 

 
 

Bánh nhỏ  20 
 

Khay  2 
 

Thông thường  
 

150 
 

36 

 

Bánh nhỏ  40 
 

Khay  
 

2+4 
 

Thông thường  
 

150 
 

p.h.t:10:00 

b.t.:34:00 

 
Bánh men bơ 

 
Khay  

 
2 

 
Thông thường  

 
150 

p.h.t.: 8:00 

b.t.: 30:00 
 

Bánh mỳ ngắn 
 

Khay  
 

2 
 

Thông thường  
 

170 
p.h.t.: 8:00 

b.t.: 13:00 
 

Bánh mỳ ngắn 2 Khay  
 

Khay  
 

2+4 
 

Thông thường 

+ quạt  

 

160 
 

p.h.t:8:20 

b.t.: 12:00 

 

Bánh quy Vani 
 

Khay  
 

2 
 

Thông thường  
 

160 
 

p.h.t.: 8:00 

b.t.: 10:00 

 

Bánh quy Vani 
 

Khay  
 

2+4 
 

Thông thường 

+ quạt  

 

150 
 

p.h.t.:8:00 

b.t.: 14:00 

 
BÁNH MỲ  Mẫu Mức   Chế độ  Nhiệt độ   

 
Bánh mỳ trắng ( 1 kg 

Flour) hình hộp   

 
Hộp  

 
1 

 
Thông thường  

 
170 

 
p.h.t.: 9:20 

b.t.: 50:00 

 

Bánh mỳ trắng ( 1 kg 

Flour)  hình hộp 

 

Hộp  
 

1 
 

Thông thường 

+ quạt  

 

170 
 

p.h.t.: 12:00 

b.t.: 45:00 

 

Pizza tươi (mỏng ) 
 

Khay  
 

2 
 

Thông thường  
 

170 
 

p.h.t.: 9:30 

b.t.: 21:00 

Pizza tươi (dày ) Khay  2 Thông thường  170 p.h.t.: 10:00 

b.t.: 45:00 

 

Pizza tươi (dày ) 
 

Khay  
 

2 
 

Thông thường 

+ quạt  

 

170 
 

p.h.t.:8:00 

b.t.: 41:00 

 

Bánh mỳ  
 

Khay  
 

1 
 

Thông thường  
 

190 
 

p.h.t:9:00 

b.t.:30:00 

 
 

 
Ghi chú  : p.h.t nghĩa là thời gian làm nóng trước, b.t. nghĩa là thời gian nướng. 

Thời gian
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THỊT 
 

Hình 
 

Mức   
 

Chế độ  
 

Nhiệt độ  
Thời gian 

 
Thịt bò thăn 1,6 

kg 

 
Khay  

 
2 

 
Nướng đôi + 

quạt  

 
180 

 
55 

 

Thịt lợn 1 kg 
 

Khay  
 

1 
 

Thông thường  
 

180 
 

75 

 

Gà  1 kg 
 

Khay  
 

L2:Giá  

L1:Khay  

 

Nướng đôi + 

quạt  

 

180 
 

50 

 

Cá (2,5 kg ) 
 

Khay  
 

2 
 

Thông thường  
 

170 
 

70 

 

Sườn 

Tomahawk nấu 

chín B.T. 

 
Khay  

 

3 
 

Thông thường  
 

120 
 

85 

Thịt lợn nướng 

(1,2kg ) 

 
Khay  

 
1 

 
Thông thường  

 
160 

 
82 

 

Gà  1,7kg 
 

Khay  

 

L2:Giá  

L1:Khay  

 
Thông 

thường  

 
180 
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CÔNG THỨC NẤU TỰ ĐỘNG 
 
 

Thiết bị này có rất nhiều công thức nấu ăn tự động, bạn có thể có được những 

món ăn hoàn hảo một cách dễ dàng bằng cách làm theo các mẹo trong màn 

hình. 
 

1. Hãy chuẩn bị thức ăn và thành phần theo hướng dẫn của cuốn sách công thức. 

2. Bật thiết bị của bạn, chạm vào Auto MENU. 

3. Có 30 công thức nấu ăn trong năm loại, bạn có thể chọn khi bạn cần. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

GHI CHÚ 
 

1. Hãy làm theo các hướng dẫn trong màn hình, nếu không bạn có thể không có 

được kết quả nấu ăn hoàn hảo. 

2. Trong quá trình nấu tự động, bạn không thể tạm dừng quá trình. 

3. Xin vui lòng không mở cửa trừ khi cần thiết theo hướng dẫn trong màn hình, vì nó 

sẽ làm mát khoang. 
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THỬ NGHIỆM THỰC PHẨM THEO EN 60350-1 
 

CÔNG THỨC 
 

Phụ kiện 
 

F 

 

℃ 
 

Mức   
 Thời gian 
(phút)  

 Làm nóng 
trước 

  
Bánh xốp  

 
Hình lò xo  

Φ26cm 

  
170 

 
1 

 
30-35 

 
Không  

 

Bánh xốp  
 

Hình lò xo  
Φ26cm 

 
 

160 
 

1 
 

30-35 
 

Không  

 

Bánh nhỏ  
 

1 khay   
 

150 
 

2 
 

30-40 
 

Có  

 

Bánh nhỏ  
 

1 khay  
  

150 
 

2 
 

40-50 
 

Có  

 

Bánh nhỏ  
 

2 khay  
  

150 
 

L2&L4 
 

30-35 
 

Có  

 

Bánh phô mai  
 

Hình lò xo  
Φ26cm 

  

150 
 

1 
 

70-80 
 

Không  

 

Bánh táo  
 

Hình lò xo  

Φ20cm 

  

170 
 

1 
 

80-85 
 

Không  

 
Bánh táo  

 
Hình lò xo  
Φ20cm 

  

160 
 

1 

 

70-80 
 

Không  

 

Bánh mỳ  
 

1 khay  
  

210 
 

1 
 

30-35 
 

Có  

 

Bánh mỳ  
 

1 khay  
  

190 
 

1 
 

30-35 
 

Có  

 

Bánh mỳ nướng  
 

Giá  
  

Max 
 

5 
 

6-8 
 

Có  5 phút 

 
Gà  

 
Giá  & khay  

  
180 

Giá  2 

Khay   1 

 
75-80 

 
Có  

 

 
1.  Trong món gà, bắt đầu với mặt sau và quay Gà sau 30 phút mặt trên. 

2. Sử dụng một khuôn tối, mờ và đặt nó trên giá 

3. Lấy khay ra vào lúc này, khi thức ăn đã sẵn sàng, ngay cả khi chưa hết thời gian 

nướng. 

4. Chọn nhiệt độ thấp hơn và kiểm tra sau thời gian ngắn nhất, được đưa ra trong bảng. 

5. Nếu sử dụng khay để hứng chất lỏng nhỏ giọt từ thực phẩm đặt trên giá trong bất 

kỳ chế độ nướng nào, khay phải được đặt ở mức 1 và đổ đầy nước. 

6. Các miếng burger nên quay vòng sau 2/3 thời gian. 
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HIỆU QUẢ NĂNG LƯỢNG TUÂN THEO 

EN 60350-1 
 
 
Xin lưu ý các thông tin sau: 

 

1. Việc đo lường được thực hiện trong chế độ EC ECO để xác định dữ liệu liên quan đến 

chế độ không khí cưỡng bức và loại nhãn 

2. Việc đo lường được thực hiện ở chế độ Gia nhiệt trên & dưới cùng để xác định 

dữ liệu liên quan đến chế độ thông thường 

3. Trong quá trình đo, chỉ có phụ kiện cần thiết nằm trong khoang. Tất cả các bộ phận 

khác phải được gỡ bỏ 

4. Lò nướng được lắp đặt như mô tả trong hướng dẫn cài đặt và được đặt ở giữa tủ 

5. Cần đo để đóng cửa như thiết bị gia đình, ngay cả khi cáp làm rối loạn chức năng 

gioăng của miếng đệm trong quá trình đo. 

6. Việc xác định thể tích khoang được thực hiện cho việc sử dụng “Rã đông” như mô tả 

trang 14. Để đảm bảo sử dụng hiệu quả lò, tất cả phụ kiện bao gồm các giá đỡ bên 

được tháo bỏ. 
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NẤU BẰNG CHẾ ĐỘ ECO 
 
 

Chế độ ECO là nhiệt dưới đáy và vòng, với chế độ này bạn có thể 

tiết kiệm năng lượng trong khi nấu. 
 

MÓN ĂN PHỤ KIỆN ℃ MỨC  Thời gian (min) 

Challah 1 khay  180 1   

Thịt lợn nướng 1 khay  200 1   

Bánh anh đào Clafouti Hình tròn 200 1   

Thịt bò nướng 1,3kg 1 khay  200 1   

Brownies Giá đỡ và đĩa kính 180 1   

Khoai tây Gratin Giá đỡ và đĩa tròn 180 1   

Lasangne Giá đỡ và đĩa kính 180 1   

 

Bánh phô mai Hình lò xo Φ20cm 
 

160 
 

1   

 
 
 
 

BẢNG DỮ LIỆU (EU 65/2014 & EU 66/2014) 
 

 EOV72TFT  
 

 

Số khoang 
 

1 

Nguồn nhiệt 
 

Điện 

 

Dung tích 72L 

Điện EC (Thông thường) 1.06kWh/chu kỳ 

Điện EC,  (Khí cưỡng bức) 0.69kWh/chu kỳ 

EEICavity 
 

81

Hạng hiệu quả năng lượng (A+++ to D) A+ 

 

Ghi chú  

Tất cả các chế độ lò được mô tả trên Trang ….. và …. các chức năng chính của lò. 
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