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 FREESTANDING COOKER 

ORLY MATT 60 

 

 
บรษิัท สยามแมเนอร ์กรุ๊ป จากดั  
660 ซอยนวมิทร ์81 แยก 3-42  
แขวงนวมินทร ์เขตบงึกุ่ม กรุงเทพฯ 10240  
โทรศพัท:์ 02-033-5400  
โทรสาร: 02-033-5409  
ศนุยบ์รกิารหลงัการขาย:  
โทรศพัท:์ 02-033-5422  
Email: service@eve.co.th, support@eve.co.th  
www.eve.co.th 
 

 

 

คู่มือการใช้งาน 
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เรียน ท่านผู้มีอุปการะคุณ 
ก่อนอื่นทางบรษิัท สยามแมเนอรก์รุ๊ป ขอกราบขอบพระคณุที่ไดไ้วว้างใจและซือ้สินคา้กบัทางบรษิัทฯ ทัง้นีเ้พื่อการใชง้านอปุกรณไ์ดอ้ย่าง

ถกูตอ้งและปลอดภยั ทางบรษิัทฯแนะน าใหท้่านอ่านคูม่ือนีอ้ย่างละเอียดและปฏิบตัิตามขอ้แนะน า เพื่อใหก้ารใชง้านเป็นประโยชนอ์ย่างสงูสุด 

 

เพื่อการใชง้านเครื่องใชไ้ฟฟ้าไดอ้ย่างเต็มประสิทธิภาพและความปลอดภยั ทางบรษิัทฯแนะน าใหท้างผูใ้ชป้ฏิบตัิตามหวัขอ้ดงัต่อไปนี ้ 

• ควรติดต่อศนูยบ์รกิารของบรษิัทฯหรือศนูยบ์รกิารที่ไดร้บัการรบัรองโดยบรษิัทฯเท่านัน้ 

• ควรใชอ้ะไหลท่ี่จดัจ าหน่ายโดยบรษิัทผูผ้ลิตเท่านัน้ 

• เมื่อท าการยกหรือเคลื่อนยา้ยเตาอบ ใหท้ าการการจบัตรงช่องมือจบัดา้นขา้งเตาอบ หา้มท าการยกโดยจบัยึดท่ีดา้มจบัประตเูป็นอนั

ขาด เนื่องจากอาจสง่ผลใหป้ระตกูระจกแตกได ้

• เตาแก๊สเตาอบไฟฟ้าไดถ้กูออกแบบมาเพื่อใหใ้ชง้านภายในบา้นและครอบครวัเท่านัน้ ไม่เหมาะส าหรบัการใชง้านเชิงพาณิชย ์

• เตาแก๊สจะสง่ผ่านความรอ้นและความชืน้ออกจากตวัเตา โปรดดใูหม้ั่นใจว่าหอ้งครวัมีอากาศถ่ายเทไดด้ีและมีการติดตัง้/ใชง้าน

เครื่องดดูควนั 

• หากมีการใชเ้ตาแก๊สเป็นระยะเวลานาน ควรจะตอ้งมีการระบายอากาศท่ีมากขึน้ (เปิดประต ูหรือ กระจกหอ้งครวั) 

• หา้มวางภาชนะท่ีมีกน้ผิดรูป หรือ ไม่มั่นคงบนตะแกรงเตาแก๊สเพื่อปอ้งกนัภาชนะลม้ 

• หากเตาแก๊สดบัโดยบงัเอิญ ใหปิ้ดแก๊สและรอหลงั 1 นาทีจึงจะหมนุลกูบิดเตาเพื่อเปิดแก๊สอีกครัง้ 

• ควรติดตัง้เบรคเกอรแ์ยกจากอปุกรณเ์ครื่องใชไ้ฟฟ้าชนิดอ่ืนๆ 

• ไม่ควรจบัหรือสมัผสักบัประตขูองเตาอบและควรปอ้งกนัไม่ใหเ้ด็กเขา้ใกลใ้นขณะที่เตาอบท างาน 

• ไม่ควรสมัผสัถกูผนงัภายในเตาอบ ขดลวดใหค้วามรอ้นดา้นใน ถาด ตะแกรง ภายหลงัจากการใชง้านเสรจ็เนื่องจากอปุกรณด์งักลา่ว

อาจยงัคงมีความรอ้นคงเหลือสะสมอยู ่

• เครื่องนีไ้ม่เหมาะส าหรบัผูท้ี่พิการทางสมอง หรือไม่มีประสบการณก์ารใชง้าน หรือผูไ้ม่มีความรูใ้นการใชง้าน ผูใ้ชค้วรศึกษาคู่มือนี ้

อย่างดีก่อนการใชง้านเครื่อง 

• เพื่อความปลอดภยัไม่ควรปฏิบตัิดงัต่อไปนี ้

o การเตรียมเฟอรน์ิเจอรท์ี่ขดัต่อระบบระบายความรอ้นของเตาอบ 

o การติดตัง้ใหส้ายไฟหรือระบบไฟฟ้าของอปุกรณอ์ื่นๆสมัผสัโดนกบัสว่นที่มีความรอ้นของเตาอบ 

o การติดตัง้เตาอบในสภาวะแวดลอ้มที่ไม่เหมาะสมเช่น ง่ายต่อการสมัผสัโดนฝนหรอืแสงอาทิตย ์

o ใชเ้ตาอบในการเก็บของ 

o ใชว้ตัถไุวไฟใกลเ้ตาอบ 

o ใชอ้ปุกรณป์ลั๊กไฟต่อพ่วง ปลั๊กต่อแปลงหรือหมอ้แปลง 

ค าแนะน าด้านความปลอดภัยและการใช้งานอย่างถูกวิธี 
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o การซ่อมหรือแกไ้ขเตาอบโดยไม่ไดร้บัการแนะน าจากผูช้  านาญการที่ไดร้บัมอบหมายจากบรษิัทฯ 

o ใชเ้ครื่องท าความสะอาดชนิดไอน า้ท าความสะอาด 

o หา้มเลน่หรือนั่งบนประตเูตาอบ หา้มใชบ้านประตเูตาอบแทนบนัไดหยิบของ 

o หา้มใชเ้ครื่องท าความสะอาดไอน า้ในการท าความสะอาดเครื่อง 

• ควรติดต่อศนูยบ์รกิารทนัทีเมื่อพบเหตกุารณด์งัต่อไปนี ้

o หากมีขอ้สงสยัในการใชง้านหรือการเตรียมอปุกรณท์ี่ใชใ้นการติดตัง้ 

o เมื่ออปุกรณต์่อพ่วงไฟฟ้ามปัีญหาหรือเสียหาย 

o หากมีขอ้สงสยักบัเสียงของเตาอบหลงัจากแกะออกจากบรรจภุณัฑ ์

o เมื่อเตาอบมีปัญหาในการท างาน 

• ขอ้ควรปฏิบตัิในการใชง้านเตาอบ: 

o ใชเ้ตาอบเพื่อวตัถปุระสงคใ์นการท าอาหารเท่านัน้ 

o ก่อนการใชง้านครัง้แรกควรลอกพลาสติกหุม้เตาออกใหห้มด 

o ก่อนการใชง้านครัง้แรกใหท้ าการเปิดเตาอบ โดยไม่มีภาชนะใดๆในเตาอบ ทิง้ไวเ้ป็นเวลา 45 นาที เพื่อไลก่ลิ่นและควนัจาก

สารเคลือบดา้นในเตาอบออก 

o ตรวจสอบเสียงการท างานของเตาอบครัง้แรกเมื่อแกะออกจากบรรจภุณัฑ ์

o ควรปลดสายหรืออปุกรณต์่อพ่วงไฟฟ้าเมื่อพบว่าเตาอบมีปัญหา ก่อนการท าความสะอาดหรือซ่อมบ ารุง 

o ควรปลดสายหรืออปุกรณต์่อพ่วงไฟฟ้าเมื่อไม่ไดใ้ชเ้ตาอบเป็นระยะเวลานานหรือเลิกการใชง้านอย่างถาวร 

o ควรใชถ้งุมือกนัความรอ้นในการจบัสมัผสัถกูถาด ตะแกรง หรือภาชนะอ่ืนๆที่ใสเ่ขา้ไปภายในเตาอบขณะใชง้านหรือ

หลงัจากใชง้านเสรจ็ใหม่ๆ 

o จบัดา้มจบัของประตบูรเิวณต าแหน่งตรงกลาง เนื่องจากรมิดา้นซา้ย-ขวาอาจมคีวามรอ้นที่ระบายออกมาจากเตาอบ 

o ควรบิดปุ่ มบิดใหอ้ยู่ในต าแหน่ง ◌/● อยู่เสมอเมื่อไม่ไดใ้ชง้าน 

โปรดระวังไฟไหม้ และส่วนประกอบทีส่่งผ่านความร้อนด้านในเตาอบ 

• อย่าจบัลวดใหค้วามรอ้นดา้นเตาอบเนื่องจากสว่นประกอบเหลา่นีจ้ะรอ้นจดัขณะท างาน และ อาจท าใหเ้กิดอนัตรายไดห้ากสมัผสัไป

โดนโดยไม่ตัง้ใจ 

• โปรดระวังเม่ือเปิดประตู ขณะทีเ่ครื่องก าลังท างาน ดา้นในเครื่องจะรอ้นจดั  
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 ห้ามใช้สเปรยทุ์กชนิดใกล้เตาแก๊สเตาอบขณะทีก่ าลังใช้งานเคร่ืองเด็ดขาด 

 ห้ามใช้หรือใช้เตาอบเป็นทีเ่ก็บน ้ายาทีส่ามารถติดไฟได้ง่ายเด็ดขาด 

 ห้ามใช้เคร่ืองนีเ้ป็นเคร่ืองให้ความร้อนแทนฮีตเตอร ์

 ห้ามดึงปล๊ักเคร่ืองออกโดยการดึงสายเคเบิล 

 

 ห้ามใช้ลิน้ชักอุ่นอาหารใต้เตาอบเป็นทีเ่ก็บของทีส่ามารถติดไฟได้หรือส่ิงของทีไ่ม่ทนต่อความร้อนเช่น 

ไม้ กระดาษ สเปรยท์กุชนิด กระป๋องต่างๆ ผ้า ฯลฯ 

เตานีไ้ด้รับมาตราฐานทีส่อดคล้องกับ 

-89/336/EEC (electromagnetic compatibility) 
-89/109/EEC (foodstuffs) 
-73/23/EEC + 93/68/EEC (low voltage) 
-2009/142/EC (Gas Appliance Directive) 

ลูกบิดเตาแก๊ส 

หน้าจอแสดงการท างานเตาอบ 

ประตูเตาอบ 

ลิน้ชักเตาอบ 

เตาแก๊ส 
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1. ปุ่ มเปิดปิด ON/OFF 

2. หนา้จอสมัผสั 

เครื่องจะสามารถเริ่มท างานไดด้ว้ยการสมัผสัไปที่หนา้จอ (2)  

หน้าจอสัมผัส  

หนา้จอสมัผสัจะแสดงถึงโปรแกรมการท างาน อณุหภมูิ ระยะเวลาการท างาน และการตัง้ค่าต่างๆ 

 

 

 

 

แผงหน้าจอควบคุมการท างานเตาอบ  

1  หวัเตาสามชัน้ Triple ring Burner 

2  หวัเตาเล็ก Auxiliary  Burner 

3  หวัเตา Semi-rapid Burner 

4  หวัเตา rapid Burner 
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 หน้าจอหลัก 

 

 

ตัวเลือก รายละเอียด 

ฟังชั่นการท างาน การเลือกโปรแกรมการท างาน 

        .        

RECIPE  เมนสูตูรอาหารเตาอบ 

SPECIAL FUNCTION การเลือกฟังชั่นพิเศษ 

 
 

ADD TO MY FAVORITE (บันทกึเป็น
โปรแกรมทีช่อบหรือใช้บ่อย) 

เมื่อสิน้สดุการท างานในแต่ละรอบการอบ คณุสามารถเลือกที่จะบนัทกึ
ฟังชั่นพิเศษในการใชง้านนีเ้พื่อใชง้านในครัง้หนา้ 

SELF CLEAN (โปรแกรมให้เครื่องท าความ
สะอาดตัวเอง) 

คณุสามารถเลือกที่ใหเ้ครื่องท าความสะอาดตวัเองในการใชง้านนี ้ (มีใน
บางรุน่เท่านัน้) 

  
 

SETTING การตัง้ค่าการท างานต่างๆของเครื่อง 
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เตาอบนีม้ีหลายฟังชั่นการท างานที่ใชง้านงา่ย  รายละเอียด ในการเลือกใชง้านฟังชั่นการใหค้วามรอ้นเหลา่นีจ้ะอธิบายตามตารางดา้นลา่งนี ้

ประเภทฟังชั่น การใช้งาน 
 โปรแกรมไฟบน-ลา่ง Conventional 

Mode 
ส าหรบัการอบอาหารทั่วไปแบบใชต้ะแกรงชัน้เดียว เหมาะส าหรบัการอบเคก้ ที่
ตอ้งการใหห้นา้เคก้ชุ่มไม่แหง้ 

  
 

โปรแกรมท าอาหารเรง่ด่วน Fast 
cooking Mode 

ระบบนีเ้ป็นการกระจายความรอ้นใหเ้ท่ากนัทัง้เตาอบ โปรแกรมนีเ้หมาะส าหรบั
การอุ่นอาหารส าเรจ็รูป หรืออาหารที่ผ่านกระบวนการท าอาหารมาแลว้ 

 โปรแกรมการท าอาหารอ่อนโยน 
Bottom with Fan 

ส าหรบัเมนทูี่ตอ้งการไฟลา่งและพดัลม ส าหรบัการท าอาหารที่ตอ้งการความรอ้นที่
นุ่มนวล เช่น เคก้ 

 
 

โปรแกรมท าอาหารหลากหลาย
ประเภท Multi-cooking Mode/4D 
FAN 

ส าหรบัการอบอาหารทั่วไปหรือย่างแบบใชต้ะแกรงมากกว่าหนึ่งชัน้ความรอ้นจะ
มาจากไฟบน-ลา่งและพดัลมท าใหอ้าหารไดค้วามรอ้นเท่ากนัทกุจดุ 

 โปรแกรมการท าพิซซ่า Pizza Mode ส าหรบัเมนทูี่ตอ้งการความรอ้นจากดา้นลา่ง เพื่อใหก้น้อาหารเป็นสีน า้ตาลเช่น 
ฐานแปง้พิซซ่า พาย และขนมต่างๆ 

 โปรแกรมการย่าง Grill  
 

การย่างในปรมิาณไม่มาก หรือ ท าใหห้นา้อาหารเป็นสีน า้ตาล ใหว้างอาหารไวต้รง
กลางเตาอบ ใตข้ดลวดใหค้วามรอ้น 

  โปรแกรมการย่างแบบพืน้ที่กวา้ง
ขึน้ Grill 
 

การย่างอาหารหรือ ท าใหห้นา้อาหารเป็นสีน า้ตาล 

  โปรแกรมการอบดว้ยพดัลม Fan 
Assisted Grill 

การย่างอาหารหรือ ท าใหห้นา้อาหารเป็นสีน า้ตาล พดัลมท าใหอ้าหารไดค้วามรอ้น
เท่ากนัทกุจดุ 

  โปรแกรมอบขนมดว้ยพดัลมและ
ขดลวดดา้นหลงั Baking 

แผงความรอ้นดา้นในเตาอบพรอ้มพดัลมจะท างาน เพื่อกระจายความรอ้นใหท้ั่วทัง้
เตาอบ โปรแกรมนีเ้หมาะส าหรบัประกอบอาหารประเภทขนมปัง เคก้ 

 โปรแกรม airfry 
 

ใชไ้ฟความรอ้นดา้นบนและวงกลมรอ้น รวมถึงพดัลมจะเปิดขึน้ 
การทอดดว้ยลมช่วยใหส้ามารถปรุงอาหารดว้ยรอ้นขัน้สงูโดยไม่ตอ้งพลิกอาหาร 
ท าใหไ้ดร้สชาติที่กรอบอรอ่ยในเวลาอนัสัน้โดยไม่ตอ้งใชน้ า้มนัทัง้หมด เหมาะ
ส าหรบัเฟรนชฟ์รายส ์ปีกไก่ นกัเก็ตส ์และผลิตภณัฑท์ี่คลา้ยกนั 

 โปรแกรมละลายอาหารแช่แข็ง 
DEFROST 
 

ส าหรบัละลายอาหารแช่แขง็ 

 โปรแกรมช่วยใหแ้ปง้ขึน้ฟ ูDough 
Proving/Fermentation  
 

ใหเ้ลือกโหมด Fermentation โปรแกรมนีช่้วยใหแ้ปง้ขึน้ฟ ูไดด้ีกว่าปลอ่ยใหแ้ปง้ขึน้
ฟโูดยใชอ้ณุหภมูิหอ้ง 
 

 โปรแกรมช่วยอุ่นจาน Warm Dish 
Mode 
 

โปรแกรมนีช่้วยใหจ้านอุ่น พรอ้มเสรฟิอาหารรอ้น 

ฟังช่ันการอบ 
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 โปรแกรมประหยดัพลงังาน ECO โปรแกรมส าหรบัประหยดัพลงังาน โดยการที่เครื่องสง่ผ่านความรอ้นทั่วกนัทกุจดุ 
เหมาะส าหรบัการอบที่ตอ้งการความละเอียดอ่อนเช่น เคก้ พายชิน้เล็กๆ 

 

 
 

โปรแกรม Drying โปรแกรมช่วยใหท้ าใหอ้าหารแหง้ หรือ ไลค่วามชืน้ออกจากอาหาร 

 
 

โปรแกรม Keep Warming โปรแกรมช่วยใหอ้าหารยงัอุ่นอยู่ โดยไม่ท าใหอ้าหารสกุต่อไป 

 
 

โปรแกรมฆ่าเชือ้โรค โปรแกรมพิเศษมีไวเ้พื่อฆ่าเชือ้โรค  
 

 
โปรแกรมการท าความสะอาดเครื่อง
ดว้ยไอน า้ 

 

 
โปรแกรมการท าความสะอาดแบบ
อตัโนมตัิ 

 

 

 
ในการใช้งานเครื่องครั้งแรก  

 
1. แกะสติกเกอร ์พลาสติกคลมุเครื่อง หรือ โฟมต่างๆออกจากตวัเครื่องใหห้มด 
2. น าและอปุกรณท์ี่มากนัเครื่องเช่น ถาด ตะแกรงออกจากโพรงเตาอบ 
3. ท าความสะอาดอปุกรณท์ี่มากนัเครื่องเช่น ถาด ตะแกรง ดว้ยผา้ชบุน า้แลว้เช็ดใหแ้หง้ 
4. ตรวจดใูหม้ั่นใจว่า ดา้นในเตาอบไม่มีเศษโฟม หรือ เศษไมท้ี่มาจากกลอ่งเตาอบ เพื่อปอ้งกนัการเกิดเพลิงไหม ้
5. เช็ดดา้นในเตาอบ และประตเูตาดว้ยผา้ชบุน า้แลว้เช็ดใหแ้หง้ 
6. เปิดใหด้า้นในเคร่ืองรอ้น โดยไม่ใสอ่าหาร ในครัง้แรกที่ใชง้าน เพื่อใหก้ลิ่นสารเคลือบเตาอบออก 
7. ดใูหม้ั่นใจว่าหอ้งครวัมีการระบายอากาศท่ีดี เมื่อเปิดใชเ้ครื่องในครัง้แรก อย่าใหเ้ด็กเล็กอยู่ในหอ้ง 

ท าการตั้งค่าต่างๆ ตามคู่มือ เช่น นาฬิกา ฟังชั่นให้ความรอ้นต่างๆ 
การตั้งค่า 
โหมดความรอ้น     

อณุหภมูิ 250 °C 
เวลา 1 ชม. 

หลังจากทีเ่คร่ืองเย็นลงแล้ว: 
1. เช็ดดา้นในเตาอบ และประตเูตาดว้ยผา้ชบุน า้บิดหมาด 
2. เช็ดพืน้ผิวใหแ้หง้ 
3. ใสถ่าดตะแกรงเขา้เครื่อง 

 
 
เขา้ไปท่ีหนา้จอ setting แลว้เครือ่งจะแสดงการท างานดงันี ้

1. WLAN: ใชใ้นการต่อเขา้กบั internet 
2. Language: ใชใ้นการเลือกภาษา 

การใช้งานเตาอบคร้ังแรก 

 จ าเป็นตอ้งท าความสะอาดดา้นในเครื่อง และอปุกรณท์ี่มากนัเครื่องก่อนการใชง้านในครัง้แรก  

 

 เครื่องจะถูกต้ังค่ามาตราฐานมาจากโรงงาน  สามารถเปล่ียนค่านีไ้ด้โดยการ 
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3. Date and Time: ใชต้ัง้วนัและเวลา 
4. Unit of Temperature: ใชใ้นการเลือกอณุหภมูิ 
5. Demo mode: ใชเ้พื่อเปิด หรือ ปิด การตัง้เป็นโปรแกรมสาธิตการท างาน 
6. Standby: ใชต้ัง้ใหเ้คร่ืองอยู่ในสถานะรอการท างาน 
7. System Update: เพื่อ update ระบบ 
8. Recovery: กดเพื่อตัง้ค่าการท างานเครื่องใหม่ 

 

 

 
 

เมื่อเปิดเครื่องขึน้ ให ้เลือกฟังชั่นการท างาน และ อณุหภมูิ    ใหท้  าการปิดเคร่ืองหากตอ้งการหยดุการท างาน หรือ ปิดเครื่อง  
สามารถใชเ้ครื่องแบบรวดรดั โดยท าตามขัน้ตอนดงัต่อไปนี ้

1. เปิดเครื่อง 
2. Conventional Setting: เลอืกฟังชั่น  
3. Temperature: เลือกอณุหภมูิ  
4. Cook Time: เลือกเวลาใหเ้คร่ืองท างาน  
5. End Time: เลือกใหเ้ครื่องหยดุการท างาน 
6. Preheat: เลือกใหเ้ครื่อง Preheat หรือ ใหเ้ครื่องรอ้นก่อนใสอ่าหารเขา้เครื่อง 

หมายเหตุ: หากไม่มีการตัง้ค่าเครื่องใหม่ ใหท้  าการกดไปที่ START แลว้เตาอบก็จะเริ่มท างาน 
 

 
ใหท้ าการเลื่อน ขึน้ หรือ ลา่ง เพื่อตัง้อณุหภมูิเคร่ือง การตัง้นาฬิกา และการตัง้เวลาหยดุการท างานของเตาอบ 

 

 
กดไปที่ Preheat แลว้ไฟจะสว่าง กดปุ่ ม START เครื่องจะเขา้สูโ่หมด Preheat  

 การใช้งานแบบรวดรัด/เร่งด่วน 

 

 

 การต้ังอุณหภูมิเครื่อง การต้ังนาฬิกา และการต้ังเวลาหยุดการท างานของเตาอบ  

 

 

เลือกใหเ้ครื่อง Preheat หรือ ให้เครื่องร้อนก่อนใส่อาหารเข้าเครื่อง 
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ฟังชั่นนีจ้ะไม่สามารถใชไ้ดก้บัฟังชั่น ย่าง ย่างดว้ยพดัลม และ โปรแกรมละลายอาหาร  

การใช้ Probe (มีในบางรุน่) 
สามารถวดัอณุหภมูิดา้นในของอาหารโดยการสอด probe เขา้ไปท่ีขอ้ต่อดา้นในเตาอบ เมื่อเครื่องสามารถต่อเขา้กบั probe แลว้ เครื่องจะ
เปลี่ยนการแสดงค่าจาก Cook Time เป็น Probe แลว้ใหท้ าการเลือกเพื่อตัง้อณุอณุภมูิของ probe  

 
 

   
 

 
เมื่อโปรแกรมท างาน สามารเปลี่ยน หยดุการท างานเคร่ืองชั่วขณะไดโ้ดยกดไปที่สญัลกัษณ ์PAUSE ตรงกลางหนา้จอ จากนัน้ใหท้ าการเลือก

อณุหภมูิและเวลาการท างานใหม่ 

 การใช้ Probe หรือ ตัววัดอุณหภูมิอาหาร (มีในบางรุ่น) 

 

 

 

 การเปล่ียนค่าการท างานต่างๆ 
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กดไปที่ปุ่ ม  เพื่อใหเ้ครื่องแสดงหนา้จอดา้นลา่ง 

 

กด YES เพื่อใหก้ลบัไปที่เมนหูลกั และ ยกเลิกการท างานของโปรแกรมที่ไดเ้ลือกไว ้ 

กด CANCEL เพื่อกลบัไปใชง้านโปรแกรมที่เลือกไวข้า้งตน้ 

 

เมื่อท าการกดไปที่ CHILD LOCK แผงควบคมุการท างานจะล็อกโดยอตัโนมตัิ 

 

ในขัน้ตอนนีเ้ครื่องจะไม่ตอบสนอง ไม่ว่าจะกดปุ่ มใด 

การยกเลิกการท างาน (ในขณะทีเ่ครื่องก าลังท างานอยู่) 

 

 

 

ฟังชั่นล็อกเพือ่ป้องการการกดใช้งานโดยไม่ต้ังใจ Child Safety  
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กดปุ่ ม ล็อก คา้งไว ้5 วินาท ีเพื่อปลดล็อกจากนัน้ แผงควบคมุจะกลบัมาใชง้านไดต้ามปกติ 

 

 

ไม่ว่าเวลาใดก็ตาม คณุสามารถซ่อนหนา้จอแลว้กดไปที่  Alarm เพื่อตัง้การจบัเวลา และ ตัง้เวลาใหเ้ครื่องสง่เสียงเตือน 

 

กดไปที่ ALARM ตัง้เวลาใหเ้ครื่องสง่เสียงเตือนตามเวลาที่คณุตอ้งการ 

 

กดไปที่ Timer เพื่อตัง้ใหเ้ครื่องจบัเวลาตามที่คณุตอ้งการ 

การต้ังการจับเวลาและต้ังนาฬิกา  
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ข้อควรทราบ 

• ในครัง้แรกของการใชง้านเตาอบ ทางบรษิัทฯแนะน าใหผู้ใ้ชท้  าการเปิดเตาอบและปรบัอณุหมูิไปที่สงูสดุและปลอ่ยใหเ้ครื่องท างานทิง้

ไวป้ระมาณครึง่ชั่วโมงโดยไม่มีสิ่งใดอยู่ภายในเตาอบและปิดประต ู หลงัจากนัน้ใหท้ าการเปิดประตเูตาอบและปลอ่ยใหอ้ากาศ

ระบายออกซึ่งอาจจะมีกลิ่นของสารที่ใชใ้นการเคลือบผิวของเตาอบระเหยออกมา ซึ่งไม่เป็นอนัตรายต่อผูใ้ชแ้ต่อย่างใด 

• ควรใชถ้าดรองหยดน า้วางในชัน้วางดา้นลา่งสดุของเตาอบเสมอ เพื่อปอ้งกนัน า้ซอส น า้มนั หรือหยดน า้หยดลงไปที่ผนงัดา้นลา่งของ

เตาอบ ซึ่งอาจสง่ผลใหผ้นงัอีนาเมลดา้นลา่งเสียหายได ้ และไม่ควรวางภาชนะชนิดใดๆหรืออาหารบนพืน้ผิวดา้นลา่งของเตาอบเป็น

อนัขาด 

 

1 = ตะแกรงรองหมอ้กระทะ 

2 = ฝาปิดหวัเตา 

3 = หวัเตาแก๊ส 

4 = หวัสปารค์ 

5 = เซ๊ฟตีว้าวล์ 

 

หวัเตาหนา้ซา้ย  หวัเตาหนา้ขวา 

 หวัเตาหลงัซา้ย   หวัเตาหลงัขวา 

การใช้งาน (เตาแก๊ส) 

ภาพส่วนประกอบเตาแก๊ส 

รายละเอียดสัญลักษณลู์กบิด 



14  

 
ในการเปิดเตาแก๊ส ใหก้ดลกูบิดพรอ้มกบัหมนุลกูบิดไปพรอ้มๆกนัในลกัษณะแบบทวนเข็มนาฬิกา จนกระทั่ง

สญัลกัษณบ์นลกูบิดอยู่ในแนวเดียวกบัระดบัความรอ้นเตาที่ตอ้งการ เช่น หากตอ้งการใชไ้ฟแรงสดุใหห้มนุลกูบิดไป

ที่ต  าแหน่งเปลวไฟใหญ่ที่สดุ  เมื่อเปลวไฟติดใหก้ดลกูบิดคา้งไว ้3-4 วินาทีเพื่อใหเ้ซฟตีว้าวล์ท างานและเปลวไฟติด

อตัโนมตัิอย่างต่อเนื่อง หากเปลวไฟดบั ใหร้อ 1 นาทีเพื่อใหแ้ก๊สระเหยก่อนที่จะลองจดุติดหวัเตาใหม่ ในขัน้ตอนนี ้

สามารถปรบัระดบัเปลวไฟไดโ้ดยการหมนุทวนเข็มนาฬิกา ตามสญัลกัษณเ์ปลวไฟ   หากตอ้งการปิดแก๊สใหห้มนุลกูบิดไปตามเข็มนาฬกิาจน

ลกูศรหยดุท่ีสญัลกัษณ ์  

ข้อแนะน า 

ในกรณีที่ไฟเตาแก๊สดบั จ าเป็นจดุหวัเตาแก๊สดว้ยไฟแช๊ค หรือ ไมข้ีดเขา้ที่หวัเตา (โปรดระวงัไม่ใหเ้ปลวไฟสมัผสัโดนผิวหนงั) เซฟตีว้าวล์จะ

ช่วยใหไ้ฟติด หากจดุไฟไม่ติด เนื่องมาจากมีเศษอาหาร น า้ อดุตนัช่องสง่แก๊ส ไม่ควรกดลกูบิดใหจุ้ดติดไฟนานกว่า 15 วินาที หากหวัเตาไม่

จดุติดหรือเปลวไฟดบัเองใหท้ าการหมนุลกูบิดไปที่ต  าแหน่งปิด   รอ 1 นาทีแลว้เริ่มขัน้ตอนการจดุติดใหม่ 

เมื่อหวัเตามีเปลวไฟติดแลว้ สามารถท าการปรบัความแรงไดต้ามที่ตอ้งการ 

 ข้อแนะน าในการใช้เตาแก๊ส 

เพื่อการใชง้านที่ประหยดัแก๊ส และมีประสิทธิภาพที่ดีกว่า ใหใ้ชก้ระทะหรือหมอ้ที่พอดีกบัขนาดหวัเตา เพื่อป้องกนัไม่ใหเ้ปลวไฟพุ่งออก

ดา้นขา้งกระทะหรือหมอ้ (ตามภาพ) ใหใ้ชก้ระทะหรือหมอ้กน้แบนเท่านัน้ 

เมื่ออาหารเริ่มเดือด ใหป้รบัระดบัไฟลงใหพ้อเดือด โปรดระมดัระวงัในขณะท าอาหารดว้ยน า้มนัหรือน า้มนัจากสตัวเ์นื่องจากน า้มนัจะ

ก่อใหเ้กิดเพลิงไหมไ้ด ้

 

ตารางภาชนะ (ภาชนะก้นแบน) 

 

 

 

 

ต าแหน่งหัวเตา Ø กระทะทีเ่ล็กทีสุ่ด (มม.) Ø กระทะทีใ่หญ่ทีสุ่ด (มม.) 
หวัเตาเล็ก (Auxiliary) 90 160 
หวัเตากลาง (Semi-rapid) 130 180 
หวัเตาใหญ่ (Rapid) 150 260 
หวัเตา 3 ชัน้ (Triple Ring) 210 260 

การจุดติดและการใช้งานหัวเตาแก๊ส 
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ขนาดสินค้า 

 

ระยะการต้ังเคร่ืองที่ถูกต้อง 

 

ระยะสินคา้ มม. 

การติดตัง้ 
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A) ระยะห่างระหว่างะ top ตูล้า่ง และตูบ้น  
ไม่นอ้ยกว่า 450 

B) ระยะห่างระหว่างหนา้เตาแก๊สและขอบลา่งของเครื่องดดูควนั  
ไม่นอ้ยกว่า 650 

C) ระยะห่างระหว่างขอบเตาแก๊สดา้นขวาและซา้ยที่เหมาะสม ไม่นอ้ยกว่า 200 

D) ระยะช่องที่ตอ้งเวน้ไวเ้พื่อติดตัง้เครื่อง 600 

E) ความสงูของเครื่อง (เพื่อใชใ้นการวดัความสงูพืน้ถึงดา้นบน top) มากสดุท่ี 946 

F) ความลกึของตู ้ มากสดุท่ี 600 

 

 

ทางบรษิัทฯขอสงวนสิทธ์ิในการรบัผิดชอบจากความเสียหายท่ีเกิดจากการติดตัง้ท่ีไม่ถกูตอ้งหรือการใชง้านท่ีไม่เหมาะสมไม่ถกูตอ้ง หรือไม่

ตรงตามวตัถปุระสงคท์ี่ระบุในคู่มือนี ้

เครื่องจะประกอบดว้ยโซ่ป้องกนัไม่ใหเ้ครื่องหนา้คว ่าแลว้อาจไปท าลายท่อแก๊ส  ใหน้ าสายโซ่พรอ้มตวัเก่ียวและเจาะรูที่ผนงัดา้นหลงัซึ่งเป็น

ระดบัเดียวกบัต าแหน่งที่จะเก่ียวกบัสายโซ่ จากนัน้ใหใ้สป่กุในช่องที่เจาะไวแ้ละขนัน็อตใหแ้น่นกบัผนงั วางโซ่เขา้กบัที่ยดึ ปรบัระดบัขาเครื่อง

ใหเ้ท่ากนั 

 

ในกรณีที่ตอ้งการตัง้เครื่องระหว่างตู ้2 ตู ้และ ไม่สามารถติดตัง้โซ่ปอ้งกนัเคร่ืองหนา้คว ่าได ้เราแนะน าใหย้ดึน็อตเครื่องเขา้กบัผนงัตูท้ัง้สองฝ่ัง 

โดยน็อตที่ใชค้วรไดร้บัการติดตัง้ดงันี ้

 ข้อควรระวัง 

1. ก่อนการติดต้ัง โปรดตรวจสอบว่าประเภทแก๊สและแรงดันแก๊สน้ันเหมาะสมกับเครื่องหรือไม่ 

2. โปรดศึกษาข้อมูลสินค้าบนฉลากสคบ 

3. เครื่องต้องได้รับการติดต้ังตามกฏข้อบังคับทีร่ะบุไว้ในคู่มือ โปรดให้ความส าคัญกับข้อแนะน าเกี่ยวกับการระบายอากาศ

ภายในห้องครัว 

  



17  

• จดัวางเครื่องในต าแหน่งที่ตอ้งการ และท าเครื่องหมายในต าแหน่งที่ตอ้งการยดึดา้นในตู ้เจาะรู 3.5 มม.เขา้ไปที่ตูแ้ละทัง้สองฝ่ังของ

เครื่อง FREESTANDING 

• ควรวดัขนาดก่อนการเจาะว่าต าแหน่งนัน้ตรงกบัต าแหน่งที่ตอ้งการตามแผนภาพ บรษิัทฯจะไม่

รบัประกนัการเจาะรูเคร่ืองนอกเหนือจากต าแหน่งที่ก าหนดไว ้ตรวจสอบใหแ้น่ใจว่าการเจาะรูจะ

ไม่ท าความเสียหายใหก้บัสายไฟ หรือ ท่อสง่แก๊ส  

• ใสน่๊อต 12 ตวัขนาด 40 มม. เขา้ไปในรูที่เจาะไวท้ี่ตูแ้ละดา้นขา้งตวัเครื่อง 

ความยาวของน๊อตสามารถเลือกใหเ้หมาะสมกบัความหนาของตูเ้ฟอรน์ิเจอร ์และช่องว่าง

ระหว่างตูแ้ละตวัเครื่อง 

 

 

 

เครื่องใชไ้ฟฟ้านีจ้  าเป็นตอ้งต่อเขา้กบัเตา้เสียบไฟฟ้าที่มีก าลงัไฟเดียวกบัที่ระบไุวบ้นฉลาก ในกรณีที่ใชก้ารต่อสายไฟตรงแบบไม่ใชป้ลั๊กไฟ 

จ าเป็นตอ้งติดตัง้ omnipolar สวิสชก์่อนติดตัง้เครื่องโดยมีระยะห่าง 3 มม. (สายดินไม่ควรมีอะไรกีดขวาง) และก่อนการติดตัง้สายเมน โปรดดู

ใหม้ั่นใจว่า 

• เตา้เสียบ เซฟตี ้สายไฟต่างๆ ถกูตอ้งตามฉลากที่ระบไุวก้บัเครื่อง 

• เตา้เสียบไฟจ าเป็นตอ้งมีสายดิน 

• เตา้เสียบและสวิสช ์omnipolar ตอ้งสามารถเขา้ถึงไดห้ลงัการติดตัง้เครื่องแลว้ 

  
โปรดระวัง! ความยาวของน๊อตจะพอดีกบัตูห้นา 20 มม. และช่องว่างระหว่างตูแ้ละตวัเครื่องคือ 10 มม. 
ความยาวของน๊อตสามารถเลือกใหเ้หมาะสมกบัความหนาของตูเ้ฟอรน์ิเจอร ์และช่องว่างระหว่างตูแ้ละตวัเครื่อง 
ข้อควรจ า: เพื่อการซอ่มบ ารุงคณุควรสามารถเขา้ถึงตวัน็อตได ้ไม่ควรมีการต่อเติมตูท้บัตวัน๊อตยดึ 

 บริษัทฯจะไม่รับผิดชอบถึงความเสียหายทีเ่กิดขึน้ต่อคนหรือสัตวห์ากเคร่ืองติดต้ังผิดวิธี หรือใช้
งานผิดวิธี 
 

การต่อไฟฟ้า 
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• หลงัการติดตัง้หา้มไม่ใหส้ายไฟที่เก่ียวขอ้งใกลห้รือสมัผสัถกูความรอ้น 

• หา้มตดัสายไฟ ใชส้ายพ่วง หรือ อแดปเตอร ์เนื่องจากอาจก่อใหเ้กิดไฟไหมห้รือก่อใหเ้กิดความรอ้น

ที่สายไฟ หรือเตา้เสียบ 

• บริษัทฯจะไม่รับผิดชอบถึงความเสียหายทีเ่กิดขึน้ต่อคนหรือสัตวห์ากเครือ่งติดต้ังผิดวิธี 
หรือใชง้านผิดวิธี ดังน้ันเครื่องควรได้รับการติดต้ังจากช่างผูช้ านาญการเท่าน้ันและติดต้ัง
ตามมาตราฐานความปลอดภัยของท้องถ่ิน 
 

 
หอ้งที่วางเครื่องควรมีอากาศถา่ยเทที่ดีเพื่อการท างานที่ดีของหวัเตาแก๊ส และเพื่อรกัษาใหอ้ณุหภมูิหอ้งปลอดภยั 
ระยะห่างระหว่างเตาแก๊ส 
พืน้ผิวตา่งๆที่อยู่หา่งจากขอบเตาระยะ 200 มม. ควรมีคณุสมบตัิที่ทนความรอ้น ไม่ติดไฟ  พืน้ผวิที่สามารถติดไฟไดค้วรมี
ระยะห่างจากหนา้เตาอย่างนอ้ย 600 มม. และหา้มมีสิ่งใดอยู่เหนือเตาในระยะ 450 มม. หา้มตวัเตาติดกบัพืน้ผิวใดๆทัง้
ทางดา้นขา้ง และดา้งลา่งเตาแก๊ส 

 
เครื่องตอ้งไดร้บัการต่อท่อแก๊สตามมาตราฐานความปลอดภยัที่ก าหนด และตามประเภทของแก๊สที่เหมาะสมกบัเครื่อง 

ใหใ้ชข้อ้ต่อท่อตวัผูข้นาด ½ นิว้ BSP เขา้กบัต าแหน่ง 55 มม.จากดา้นขวาเครื่อง และ 560 มม. จากพืน้ ช่างจ าเป็นตอ้ง
เปลี่ยนท่อแก๊สตามมาตราฐานของทอ้งถ่ินนัน้ๆ 

 
 

 
อาการต่อไปนีค้ืออาการที่เครื่องท างานผิดปรกติ โปรดติดต่อศนูยซ่์อม 

• หวัเตามีเปลวไฟสีเหลือง 

• เครื่องใชม้ีคราบเขม่าติดตามภาชนะ 

• หวัเตาจดุติดไดไ้ม่ดี 

• หวัเตาไม่มีเปลวไฟสม ่าเสมอ 

• เตาแก๊สดบัเมื่อปิด/เปิดประตเูตาอบ 

การระบายอากาศ 
 

การต่อแก๊ส 
 

  ข้อควรจ า:เคร่ืองควรได้รับการต่อแก๊สจากช่างบริษัทฯ หรือช่างผู้ช านาญการเท่าน้ัน 

 บริษัทฯจะไม่รับผิดชอบถึงความเสียหายทีเ่กิดขึน้ต่อคนหรือสัตวห์ากเคร่ืองติดต้ังผิดวิธี หรือใช้
งานผิดวิธี หรือโดยช่างทีบ่ริษัทฯไม่ได้รับรอง 
 

การท างานเคร่ืองที่ผิดปรกติ 
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• ลกูบิดหมนุไดย้าก 

 

 

 

เตาอบสามารถประกอบอาหารไดห้ลากหลายประเภท  ซึ่งทางผูใ้ชจ้ะสามารถเรียนรูแ้ละเขา้ใจในการใชง้านมากยิ่งขึน้หลงัจากที่ไดใ้ชง้านไป

ซกัระยะหนึ่ง รายละเอียดดา้นลา่งนีอ้าจใชเ้ป็นเพียงขอ้แนะน าเบือ้งตน้ส าหรบัผูใ้ชท้ี่เริ่มการใชง้านใหม่ ซึ่งทฤษฎีต่างๆเหลา่นีอ้าจมี

ปรบัเปลี่ยนตามความเหมาะสมของผูใ้ชแ้ละสไตลก์ารประกอบอาหารของแต่ละประเภท 

การอุ่นเคร่ือง Preheating  

ในการอบอาหารใหอ้อกมาสมบรูณแ์บบ คณุตอ้งท าการอุ่นเครื่องทกุครัง้โดยการเปิดใหเ้ตาอบรอ้นก่อนน าอาหารเขา้อบ (ขัน้ตอนส าคญัต่อ

การท าอาหารจ าพวกที่ตอ้งการใหอ้าหารขึน้ฟ)ู ชิน้เนือ้ที่หนาและมีมนัมากเท่านัน้ถึงจะสามารถน าเขา้เตาอบขณะเตาอบยงัเย็นอยู่ 

ควรใชถ้าดกน้หลกึเพื่อลดการกระเด็นของอาหารและน า้ และปอ้งกนัการเกิดควนัจากอาหารที่กระเด็น เวลาที่ใชใ้นการอบนัน้ขึน้อยู่กบั

ประเภทของอาหารนัน้ๆ เราแนะน าใหศ้กึษาตารางเตาอบดา้นลา่ง 

ข้อแนะน าในการประหยัดไฟ – สามารถปิดเตาอบไดห้ลายนาทีก่อนสิน้สดุเวลาที่ตอ้งการอบ เนื่องจากความรอ้นเตาอบที่เหลืออยู่นัน้

เพียงพอที่จะท าใหอ้าหารสกุต่อ ใหเ้ปิดประตเูตาอบเมื่อจ าเป็นเท่านัน้ ใหด้อูาหารผ่านกระจกประตแูทน 

โปรแกรมทีใ่ช้พัดลม  

ความรอ้นจากพดัลมหมนุเวียนภายในเตาอบช่วยใหส้ามารถวางอาหารไดห้ลายชัน้ และอบพรอ้มกนัในเวลาเดียวกนั เตาอบจะมีอณุหภูมิตาม

ที่ตัง้ไวอ้ย่างรวดเรว็ 

โปรแกรมการท าอาหารแบบด้ังเดิม  

เหมาะส าหรบัการอบอาหารพวกเนือ้สตัว ์หรือ สตัวปี์กที่ตอ้งใชเ้วลานานในการอบ เช่นเดียวกบัการอบเคก้หรือสปอนชเ์คก้ แนะน าใหน้ า

อาหารเขา้เตาอบเมื่อดา้นในเตาอบมีอณุหภมูิที่ตอ้งการเท่านัน้ 

การใช้โปรแกรมการยา่ง Grill Mode 

เตาอบสามารถใหค้ณุเลือกใช ้โปรแกรมการย่างไดส้องแบบ 

โปรแกรมย่างด้านบน  

เมื่อเลือกใชโ้ปรแกรมการย่างนีโ้ดยคณุสามารถเปิดประตทูิง้ไวเ้ล็กนอ้ย ใหว้างอาหารไวต้รงกลางเตา (ต าแหน่งตะแกรงที่ 3 และ 4 จาก

ดา้นลา่งเตา) เนื่องจากขดลว้นใหค้วามรอ้นจะท างานแค่ช่วงกลางเตาอบเท่านัน้ส าหรบัโปรแกรมการท างานนี  ้ใชร้อ่งตะแกรงอนัลา่งสดุ(ชัน้

  ข้อควรจ า: หากเคร่ืองท างานผิดปกติ โปรดติดต่อศูนยซ์่อม 

ข้อแนะน าในการท าอาหาร 

การใช้เตาอบ 
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แรกจากดา้นลา่งเตา)ในการวางถาดรองน า้มนัเพื่อเก็บน า้มนัหรือน า้จากอาหารและเพื่อปอ้งกนัของเหลวไหลลงสูด่า้นลา่งเตาอบ  เมื่อใช้

โปรแกรมการท างานนี ้แนะน าใหผู้ใ้ชต้ัง้อณุหภมูิไปที่สงูสดุ อย่างไรก็ตามผูใ้ชก้็สามารถปรบัอณุหภมูิต ่าตามที่ตอ้งการไดต้ามปรกติ 

โปรแกรมการย่างแบบมีพัดลมกระจายความร้อน  

จ าเป็นตอ้งปิดประตเูตาอบเท่านัน้ เหมาะอย่างยิ่งในการย่างแบบเรง่ด่วน เนื่องจากการกระจายความรอ้นดว้ยพดัลมจะช่วยใหผ้ิวอาหารนัน้ไม่

ไหมแ้ต่ช่วยใหอ้าหารสว่นลา่งนัน้สกุ มากไปกว่านัน้โปรแกรมนีย้งัสามารถช่วยท าใหอ้าหารเป็นสีน า้ตาลในการอบขัน้สดุทา้ย เช่นการท าหนา้

อาหารแบบกราแตง หรือ การอบเสน้พาสตา้ เป็นตน้   แนะน าใหใ้ชต้ะแกรงชัน้ 2 และ 3 จากดา้นลา่ง จากนัน้ เพื่อปอ้งกนัไม่ใหน้ า้มนัหรือน า้

ต่างๆจากอาหารหยดไปที่กน้เตา ซึ่งจะก่อใหเ้กิดควนั ใหว้างถาดรองน า้มนัไวท้ี่รอ่งตะแกรงชัน้ 1 จากกน้เตา 

 

ในการใชโ้ปรแกรมการท างานนี ้แนะน าใหผู้ใ้ชต้ัง้อณุหภมูิไปที่ 200 °C ซึ่งเป็นอณุหภมูิที่เหมาะส าหรบัการอบอาหารดว้ยโปรแกรมนีม้ากที่สดุ 

อย่างไรก็ตามผูใ้ชส้ามารถตัง้อณุหภมูิที่ต  ่ากว่านีไ้ดโ้ดยการหมนุลกูบิดดงันัน้หากตอ้งการไดผ้ลลพัธจ์ากการอบดว้ยโปรแกรมการย่างที่ดีท่ีสดุ 

แนะน าใหผู้ใ้ชว้างถาดรองน า้มนัไวบ้นรอ่งตะแกรงอนัลา่งสดุ เพื่อปอ้งกนัไม่ใหน้ า้มนั หรือ คราบอาหารตกสูก่น้เตาอบ 

การอบเค้ก/ขนม 

ความรอ้นจากพดัลมจะช่วยใหด้า้นในเตาอบมีความรอ้นเท่ากนัสม ่าเสมอ เมื่อท าการอบขนมทกุครัง้ จะตอ้งท าการ pre-heating เพื่อให้

อณุหภมูิภายในเตาอบถึงตามก าหนดก่อนการใสอ่าหารเขา้ไป และไม่ควรเปิดประตเูตาอบในขณะที่อบขนมเพื่อปอ้งกนัไม่ใหห้นา้เคก้ ยบุ  

การอบปลาและเนือ้สัตว ์

เมื่อมีการอบอาหารประเภทเนือ้เช่น สตัวปี์ก หรือ ปลา ใหใ้ชอ้ณุหภมูิระหว่าง 180°C ถึง 200°C 

ส าหรบัอาหารจ าพวกเนือ้หม ูววั ซึ่งควรสกุดา้นนอกแต่ยงันุ่มและฉ ่าดา้นใน เราแนะน าใหเ้ริ่มใชอ้ณุหภมูิสงูก่อนที่อณุหภมูิ 220°C แลว้อบใน

เวลาสัน้ๆ แลว้ค่อยปรบัอณุหภมูิลง ทั่วไปแลว้เนือ้ชิน้ใหญ่เท่าใด อณุหภมูิในการอบควรลดลงตาม ใหว้างเนือ้ตรงกลางเตาอบ และวางถาด

รองน า้มนัดา้นลา่ง ท าใหม้ั่นใจว่าตะแกรงที่ใสน่ัน้อยู่ในรอ่งชัน้กลาง หากผูใ้ชต้อ้งการเพิ่มความรอ้นจากดา้นลา่งเตา ใหใ้ชต้ะแกรงชัน้ลา่งๆ 

จากกน้เตา    ส าหรบัการย่างเนือ้ที่ตอ้งการความประณีตเช่น การอบเป็ด หรือเนือ้สตัวป่์า ใหท้าเนือ้สตัวด์ว้ยมนัหม ูหรือ เบคอนดา้นบ 

 

 

ข้อควรระวัง:  จ าเป็นตอ้งปิดประตเูตาอบในการใชโ้ปรแกรมการย่างแบบมีพดัลมกระจายความรอ้นเท่านัน้  นี่จะเป็นการช่วย

อาหารสกุเรว็และประหยดัพลงังาน (มากถึง 10%)   

ตารางแสดงเวลาการอบอาหาร 

หมายเหตุ: ระยะเวลาการอบนีส้  าหรบัการท าอาหารปรมิาณส าหรบัหนึ่งท่านเท่านัน้ หากตอ้งการท าเพิ่มควร

เพิ่มเวลาขึน้อีก 5-10 นาท ี
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ตารางดา้นลา่งนีแ้สดงถึงต าแหน่งชัน้ตะแกรงวางอาหารตามโปรแกรมการท าอาหารนัน้ๆ รายละเอียดดา้นลา่งนีอ้าจใชเ้ป็นเพียงขอ้แนะน า

เท่านัน้ ผูใ้ชส้ามารถปรบัเปลี่ยนได ้ โปรดเพิ่มเวลา 15 นาทีก่อนการอบจรงิเพื่อเป็นการอุ่นเครื่อง 

ลกูบิดเลือก
โปรแกรม 
 

เมนอูาหาร 
 
 

น า้หนกั 
(กก.) 
 

ชัน้
ตะแกรง
นบัจาก
กน้เตา
อบ 

เวลาเปิด
เครื่องทิไว ้
 (นาที) ก่อการ
น า  
อาหารเขา้อบ 

การเลือก
อณุหภมูิ 
 

เวลาที่ใชใ้น
การ 
ท าอาหาร 
 

1 Convection  

         

Duck  
Roast veal or beef  
Pork roast  
Biscuits (short pastry) 
Tarts  

1 
1 
1 
- 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

2Multi-Cooking 

 

Pizza (on 2 racks) 
Lasagna  
Lamb  
Roast chicken +potatoes  
Mackerel  
Plum-cake  
Cream puffs (on 2 racks) 
Biscuits (on 2 racks) 
Sponge cake (on 1 rack) 
Sponge cake (on 2 racks) 
Savory pies  

1 
1 
1 
1 
1 
1 
0.5 
0.5 
0.5 
1.0 
1.5 

2-4 
3 
2 
2-4 
2 
2 
2-4 
2-4 
2 
2-4 
3 

15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

220 
200 
180 
180 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
50-60 
60-75 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

3 Grill  

 

Soles and cuttlefish  
Squid and prawn kebabs  
Cod filet  
Grilled vegetables  
Veal steak 
Cutlets  
Hamburgers  
Mackerels  
Toasted sandwiches  

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
- 

4 
4 
4 
3/4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 

8-10 
6-8 
10 
10-15 
15-20 
15-20 
7-10 
15-20 
2-3 

4 Defrosting 

 
 

All frozen food      

5 Maxi Grill 

 

Soles and cuttlefish  
Squid and prawn kebabs  

1 
1 

4 
4 

5 
5 

200 
200 

8-10 
6-8 
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Cod filet  
Grilled vegetables  
Veal steak 
Cutlets  
Hamburgers  
Mackerels  
Toasted sandwiches  

1 
1 
1 
1 
1 
1 
- 

4 
3/4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

200 
200 
200 
200 
200 
200 
200 

10 
10-15 
15-20 
15-20 
7-10 
15-20 
2-3 

 With rotisserie (where prevent) 
Veal on the spit  
Chicken on the spit  
Lamb on the spit  

 
1.0 
1.5 
1.0 

 
- 
- 
- 

 
5 
5 
5 

 
200 
200 
200 

 
80-90 
70-80 
70-80 

6 Fan Assisted 
Grill 

 
 
 

Grilled chicken  
Cuttlefish  

1.5 
1.5 

3 
3 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 

 With rotisserie (where prevent) 
Veal on the spit  
Chicken on the spit 
Chicken (on the spit)+potatoes 
(roasted) 
Lamb on the spit  

 
1.5 
2.0 
1.5 
- 
1.5 

 
- 
- 
- 
2 
- 

 
5 
5 
5 
5 
5 

 
200 
200 
200 
200 
200 

 
70-80 
70-80 
70-75 
70-75 
70-80 

7 Baking 

 

Tarts 
Fruit cakes 
Fruitcake 
Sponge cake 
Stuffed pancakes2 
Small cakes  
Cheese puffs   
Cream puffs  
Biscuits   
Meringues   

0.5 
1 
0.7 
0.5 
1.2 
0.6 
0.4 
0.7 
0.7 
0.5 

3 
2/3 
3 
3 
2-4 
2-4 
2-4 
1-3-5 
1-3-5 
1-3-5 

15 
15 
15 
15 
15 
15 
15 
15 
15 
15 

180 
180 
180 
160 
200 
190 
210 
180 
180 
90 

20-30 
40-45 
40-50 
25-30 
30-35 
20-25 
15-20 
20-25 
20-25 
180 

8 Fast cooking 

 

Frozen food 
Pizza 
Courgette and prawn pie 
Country style spinach pie 
Turnovers 
Lasagne 

 
0.3 
0.4 
0.5 
0.3 
0.5 

 
2 
2 
2 
2 
2 

 
- 
- 
- 
- 
- 

 
250 
200 
220 
200 
200 

 
12 
20 
30-35 
25 
35 
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Golden Rolls 
Chicken morseis 

0.4 
0.4 

2 
2 

- 
- 

180 
220 

25-30 
15-20 

 Pre-cooked food 
Golden chicken wings 

 
0.4 

 
2 

 
- 

 
200 

 
20-25 

 Fresh Food 
Biscuits(short pastry) 
Fruitcake 
Cheese puffs 

 
0.3 
0.6 
0.2 

 
2 
2 
2 

 
- 
- 
- 

 
200 
180 
210 

 
15-18 
45 
10-12 

9 Pizza 

 

Pizza 
Roast veal or beef 
Chicken 

0.5 
1 
1 

2 
2 
2/3 

15 
10 
10 

220 
220 
180 

15-20 
25-30 
60-70 

10 Air Fry 
 
 
 

Scotch fillet steak, seared first 
Frozen chips 
Chicken drumettes/wingettes, 
with dry rub 
Fresh barramundi fillet with 
crumb 
Potatoes cut into wedges 
Frozen goods  
(Chicken nuggets/crumbed 
fish) 
Smashed chats parboiled 

1 
1 
1 
 
1 
0.5 
1 
 
1.0 

3 
3 
3 
 
3 
3 
3 
 
3 

5 
5 
5 
 
5 
5 
5 
 
54 

220 
220 
230 
 
230 
230 
230 
 
220 

8 
15 
15 
 
15 
14 
15 
 
15 

 

 
ก่อนการท าความสะอาดใหท้ าการปลดสายไฟหรือเบรคเกอรใ์หอ้ยู่ในต าแหน่งปิดก่อนทกุครัง้และควรท าความสะอาดเตาอบเป็นประจ าทกุ

ครัง้หลงัจากการใชง้าน เพื่อช่วยยืดอายกุารใชง้านของเคร่ือง  

ขอ้แนะน าในการท าความสะอาดเครื่องมีดงันี ้

วิธีดูแลรักษา 
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• ผนงัดา้นในเตาอบท่ีเคลือบดว้ยอีนาเมลและตะแกรงสแตนเลสควรเช็ดดว้ยน า้อุ่น หา้มใชผ้งหรือน า้ยาท่ีมีฤทธ์ิกดักรอ่นเน่ืองจากจะ

ท าลายสารเคลือบหรือท าใหต้ะแกรงกลายเป็นคราบ หากคราบนัน้ยากต่อการท าความสะอาด ใหใ้ชน้ า้ยาลา้งจานในทอ้งตลาด

ทั่วไปมาผสมกบัน า้เปลา่ใหเ้จือจาง เช็ดท าความสะอาด และใหล้า้งออกและเช็ดใหแ้หง้อีกครัง้ 

• ขณะที่เครื่องยงัอุ่น ควรเช็คผนงัดา้นในเตาอบทนัทีหลงัการใชง้านดว้ยน า้รอ้นและสบู่อ่อนๆ และจ าเป็นตอ้งเช็ดคราบสบู่ออกใหห้มด 

จนดา้นในเตาแหง้ หลีกเลี่ยงการใชผ้งหรือน า้ยาท่ีมีฤทธ์ิกดักรอ่น หรือ น า้ยาขดัหินปนู น า้ยาท่ีมีสว่นผสมของคลอไรด ์ ฯลฯ ซึ่งอาจ

สรา้งความเสียหายกบัสารเคลือบอีนาเมล    หากมีสิ่งสกปรกที่ยากต่อการท าความสะอาด อาจใชผ้ลิตภณัฑพ์ิเศษส าหรบัการท า

ความสะอาดเตาอบตามค าแนะน าที่มีใหบ้นฉลากของผลิตภณัฑด์งักลา่ว หา้มใชเ้ครื่องท าความสะอาดดว้ยไอน า้ในการท าความ

สะอาดภายในเตาอบ 

• หากใชเ้ตาอบเป็นระยะเวลานาน คราบอาจจะก่อตวัฝังแน่น ควรปลอ่ยใหค้ราบแหง้ก่อนแลว้จึงใชผ้า้แหง้เช็ดออก 

• รอบประตเูตาอบจะมีซีลยางอยู่รอบดา้นเพื่อช่วยใหเ้ตาอบท างานอย่างเป็นปกติและปอ้งกนัความรอ้นออกนอกเตาอบ ควรตรวจเช็ค

อย่างสม ่าเสมอว่าซีลยางอยู่ในสภาพปกติหรือไม่ หากจ าเป็นตอ้งท าความสะอาดใหใ้ชว้ิธีการเช็ดท าความสะอาดดว้ยน า้เปลา่ ควร

หลีกเลี่ยงการใชส้ิ่งของหรือน า้ยาที่มีฤทธ์ิกดักรอ่นในการท าความสะอาด หากซีลยางเสียหายโปรดติดต่อฝ่ายบรกิารของบรษิัทฯ

ในทนัที และหลีกเลี่ยงการใชเ้ตาอบจนกว่าซีลประตจูะไดร้บัการเปลี่ยน 

• หา้มวางภาชนะหรืออาหารชนิดใดๆบนผนงัดา้นลา่งเตาอบ เนื่องจากความรอ้นจะถกูกกัอยู่ดา้ยลา่งเตาและท าลายสารเคลือบอีนา

เมล ซึ่งจะไม่สามารถท าการเปลี่ยนได ้

• ควรท าความสะอาดประตกูระจก โดยใชน้ า้ยาท าความสะอาดอ่อนๆ หรือ ฟองน า้ แลว้เช็ดใหแ้หง้ดว้ยผา้นุ่มและแหง้ 

 
เลือกฟังชั่นใหเ้ครื่องท าความสะอาดตวัเองไดโ้ดย 

1. เลือกฟังชั่น Self Cleaning 
2. กด ฟังชั่นอณุหภมูิ แลว้เลือก  หรือ  เพื่อเลือกระยะเวลา 

3. กด START/STOP  เพื่อใหเ้ตาอบเริ่มท าความรอ้น 
 

ฟังช่ันให้เคร่ืองท าความสะอาดตัวเองอัตโนมัติ Automatic cleaning    
สามารถเลือกฟังชั่นนีไ้ด ้3 ระดบั 
 
ล าดับ ระดับการท าความสะอาด            ระยะเวลา 
1 สะอาด ประมาณ 2 ชั่วโมง 
2 สะอาดปานกลาง ประมาณ 2.5 ชั่วโมง 
3 สะอาดที่สดุ ประมาณ 3 ชั่วโมง 

 
ข้อควรระวัง 

• เพื่อความปลอดภยั เตาอบจะล็อกโดยอตัโนมตัิเทื่อฟังชั่นนีเ้ริ่มท างาน คณุจะสามารถเปิดประตเูตาอบไดต้่อเมื่ออณุหภมูิลดลงต ่า
กว่า 250°C 

โปรแกรมให้เคร่ืองท าความสะอาดตัวเอง Automatic Self Cleaning  
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• ดา้นนอกเตาอบจะรอ้นมาก ดงันัน้ดใูหม้ั่นใจว่าไม่มีอะไรพิงประตเูตาอบอยู่ 

• หา้มเด็กเล็กเลน่ใกลเ้ตาอบ  

• อย่าเปิดเตาอบขณะที่เครื่องก าลงัท าความสะอาดตวัเองอยู่ ไม่เช่นนัน้เครื่องอาจท างานไม่สมบรูณต์ามรอบการท างาน 

• อย่าพลกัมือจบัดส้วยมือเปลา่ 

• อย่าเปิดไฟเตาอบขณะที่เครื่องก าลงัท าความสะอาดตวัเอง 
 
ก่อนการเริ่มฟังชั่นให้เครือ่งท าความสะอาดตัวเอง 
น าอปุกรณต์่างๆออกจากดา้นในเครื่อง 
ระวงัการเกิดเพลิงไหม ้หากมีเศษอาหาร หรือ คราบน า้มนั หรือ คราบน า้จากอาหารซึ่งอาจก่อใหเ้กิดเปลวไฟ 
เช็ดท าความสะอาดเตาอบ และอปุกรณ ์ก่อนเริ่มโปรแกรมดว้ยผา้ชบุน า้บิดหมาด 
ท าความสะอาด ประตแูละขอบยางประต ู  หา้มท าใหซี้ลยางประตเูตาอบเสียหาย 
ดใูหม้ั่นใจว่าประตเูตาอบปิดสนิทก่อน ที่จะเริ่มฟังชั่นนี ้
 
ท าความสะอาดอุปกรณต่์างๆในเครื่อง 
หา้มน าตะแกรงเตาอบเขา้เครื่องขณะใชง้านฟังชั่นนี ้
หา้มท าความสะอาดแผ่นรองเหล็ก หรือ ภาชนะที่มีการเคลือบดว้ยสารช่วยไม่ใหค้ราบอาหารติดภาชนะเขา้เตาอบอย่างเด็ดขาด 
อณุหภมูิที่สงูเกิดขึน้จากฟังชั่นนีอ้าจมีแก๊สที่เป็นอนัตรายที่เป็นอตัรายต่อรา่งกาย 
 
การเลือกฟังชั่นท าความสะอาดเครื่องด้วยท่านตัวเอง 

1. กดเลือกฟังชั่น Self-Cleaning 
- หนา้จอจะแสดงระดบัความสะอาด ใหเ้ลือกระดบัที่ตอ้งการ 
- กดปุ่ ม “START” จากนัน้เตาอบจะเริ่มท าความรอ้น 

 

การเลือกฟังชั่นท าความสะอาดด้วยไอน ้า  
ฟังชั่นนีจ้ะช่วยในการเอาคราบอาหารออกจากดา้นในเตาอบ ซึ่งฟังชั่นนีจ้ะเหมาะส าหรบัสิ่งสกปรกที่ไม่มาก และไม่ใช่คราบฝังลกึ 
ฟังชั่นนีไ้ม่เหมาะส าหรบัการท าความสะอาดคราบเกาะแน่ และสามารถใชง้านไดต้่อเมื่อเตาอบนัน้เย็นลงแลว้เท่านัน้ 
ขั้นตอนการท าความสะอาด  

1. ใหน้ าตะแกรง และภาชนะทกุชนิดออกจากเครื่อง 
2. ผสมน า้ 85% น า้สม้สายช ู 10% และ น า้ยาลา้งจาน 5% แลว้สเปรยบ์นบานประตดูา้นใน 

และดา้นขา้งและดา้นหลงัเตาอบ 
3. เทน า้ 40 ml. ใสถ่งัน า้ดา้นบนเครื่อง 
4. ปิดประต ูจากนัน้ใหเ้ลือกฟังชั่นท าความสะอาดดว้ยไอน า้ และเลือกอณุหภมูิไปที่ 130°C 
5. ใหท้ าการปิดเคร่ือง หลงัจากเครื่องท างานไป 18 นาที 
6. ปลอ่ยใหเ้ครื่องเย็นลง ก่อนที่จะเช็ดท าความสะอาดดา้นในเตาอบดว้ยผา้ชบุน า้บิดหมาด 

 

 

ระวังไฟฟ้าช๊อต 

การเปลี่ยนหลอดไฟ 
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การซ่อมเครื่องแบบผิดวิธีนัน้อนัตรายถึงชีวิต การซ่อมเคร่ืองควรกระท าโดยช่างบริษัทเท่านัน้ หากเคร่ืองมีปัญหาควรดงึปลั๊กออกเมน หรือ สบั

เบรคเกอรไ์ฟก่อน  โปรดติดต่อศูนยซ่์อม หากเครื่องมีปัญหา 

โปรดจับหลอดไฟด้วยผ้าแห้ง     ระวังไฟฟ้าช๊อต 

เมื่อท าการเปลี่ยนหลอดไฟ โปรดดงึปลั๊กเครื่องออก หรือสบัไฟ ก่อนทกุครัง้ เนื่องจากยงัมีกระแสไฟฟา้ที่เครื่องแมจ้ะท างานปิดเคร่ืองแลว้ 
ระวงัมือไหม ้ลวก 
เครื่องดา้นในเตาอบรอ้นจดั อย่าน ามือไปจบัดา้นในเครื่อง หรือ ตวัใหค้วามรอ้นดา้นในเครื่อง โปรดใหเ้ด็กเล็กอยู่ห่างๆเคร่ือง ขณะที่เครื่อง
ท างาน 
โปรดปฏิบัติตามขั้นตอนต่อไปนี ้ 
1. ดงึปลั๊กไฟออกจากเตา้เสียบ หรือ สบัเบรกเกอร ์ 
2. วางผา้ขนหนใูนเครื่อง เพื่อปอ้งกนัการเกิดรอย ขีด ข่วน 
3. น าที่ครอบหลอดไฟที่มมุออก 
4. จากนัน้ใหด้งึหลอดไฟออก จากนัน้ใสห่ลอดไฟใหม่ที่สามารถทนความรอ้นได ้300 °Cเขา้เครื่อง 

 Voltage: 220-240V   

 Wattage: 25W       

 Type:G9         

5. น าที่ครอบใสก่ลบัเขา้ที่  
6. เปิดเคร่ืองเพื่อดวู่าหลอดไฟท างานหรือไม่  
    ข้อควรระวัง: อย่าลืมน าที่ครอบหลอดไฟใสก่ลบัเขา้เครื่อง 
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS 

Read carefully and keep for future reference 

Read this manual thoroughly before first use, even if you are familiar with this type of product. The 

safety precautions enclosed herein reduce the risk of fire, electric shock and injury when correctly 

adhered to. Make sure you understand all instructions and warnings. 

 
Read the instructions in full before installing or using this appliance. 

 
Keep the manual in a safe place for future reference, along with the completed warranty card and 

purchase receipt. If you sell or transfer ownership of this product, pass on these instruc- tions to the 

new owner. Always follow basic safety precautions and accident prevention measures when using 

an electrical appliance, including the following: 

 

WARNING! Installation Electrical Shock Hazard 
 
WARNING: All electrical work associated with the installation of this appliance must be 

carried out by a licensed electrician. 

WARNING: This appliance must be installed by a suitably qualified person in strict 

accordance with all instructions in this manual. 

Disconnect the appliance from the mains electricity supply before carrying out any work or 

maintenance on it. Failure to follow this advice may result in electrical shock or death. 

 

IMPORTANT INSTALLATION ADVICE 

⚫ Adjacent furniture: When having the appliance installed, make sure that the adjacent 

furniture or housing, and all installation materials, are able to withstand a minimum 

temperature of 85ºC above the ambient room temperature while the oven is in use. 

⚫ Certain types of vinyl or laminate kitchen furniture are particularly prone to heat damage or 
discolouration at temperatures below the guidelines given above. We assume no liability for any 
damage caused by the appliance being installed in contravention of this temperature limit, or by 
placing adjacent cabinet materials closer than 4mm near the appliance. 

⚫ Ventilation: Heat, steam and moisture will be created during use of the appliance. Take care 

to avoid injury and ensure that the room is adequately ventilated. If the appliance is going to 

be used for prolonged periods of time, additional ventilation may be required. If in doubt 

about your ventilation requirements, consult your qualified installer. 

⚫ Cables: Do not allow electrical fittings or cables to come into contact with areas on the 

appliance that gets hot. 

⚫ Curtains: Do not install the oven next to curtains or soft furnishings. 

⚫ Damaged cord: If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or a 

qualified service engineer in order to avoid a hazard. 

⚫ Packaging: Ensure that all packaging elements are kept away from children and disposed of 

correctly. Most packaging elements can be recycled. 

SAFETY INSTRUCTION 
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General Safety Instructions 
 

 

GENERAL USAGE CONDITIONS AND RESTRICTIONS 

⚫ Domestic use only: This appliance is designed for indoor domestic use only, it is not 

intended for commercial use and this will void the warranty. 

⚫ Intended purpose: Only use this appliance for its intended purpose, in its intended 

environment and as described in this manual. Any other use may cause fire, electric 

shock or injury. It is not intended for commercial, trade or industrial use. 

 

⚫ Before first use: Remove all packaging and protective films. With the oven completely 

empty, heat the oven for 45 minutes at the maximum temperature; this will burn off any 

residual manufacturing residues, removing any smoke and smells. 

 

⚫ Follow instructions: Make sure to observe all rules and provisions in this instruction 

manual. Do not allow anybody who is not familiar with the contents of this manual to 

operate the appliance. 

 
⚫ Use common sense: These instructions are not intended to cover every possible condition 

and situation. As with any electrical household appliance, common sense and caution are 

therefore always recommended when installing, operating and maintaining the oven. Be 

careful not to come in contact with the internal heating elements. 

 
⚫ Usage restriction: 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. 

 

⚫ Supervise children: Young children do not recognise the risks involved when using electrical 

appliances. Make sure children younger than 8 years of age are kept away from the 

appliance during use and after use. If it is necessary for younger family members to be in the 

kitchen, ensure that they are kept under close supervision at all times. Never allow children 

to play with or climb on the oven or oven door. 

 

⚫ Unattended: Never leave the appliance unattended during use, as this is a fire risk. Oils and 

fats in roasting dishes may catch fire due to overheating. 

 

⚫ No heater: Do not use the appliance for heating a room or drying clothes. This appliance 

must not be used as a space heater. 

 

⚫ No external timer: The appliance is not intended to be operated by means of an external 

timer or separate remote control system. 

 

After use: Make sure to switch off the oven after use and before cleaning. 
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 General Safety Instructions 
 

 

⚫ Damage: Do not use the appliance if any part has been damaged or does not work 

properly. Only have it repaired by an authorised service centre. Incorrect repair could 

expose you to the risk of electric shock, fire or injury. Prolonged use of the unit in such 

conditions could cause fire or electrocution. In case of damage, contact our after sales 

support centre using the details at the bottom of this page. 

 

⚫ Liability: We assume no liability for any eventual damages caused by misuse of the 

product or noncompliance with these instructions. 

 

⚫ Do not use when faulty: Do not use the appliance in the event of a technical fault. Any faults 

must be fixed by an appropriately qualified and authorised person. Contact our after sales 

support line for advice. 

 

⚫ Do not use when faulty: Do not use the appliance in the event of a technical fault. Any faults 

must be fixed by an appropriately qualified and authorised person. Contact our after sales 

support line for advice. 

 

⚫ No storage: Do not store flammable materials in the appliance or near this appliance. 
 

⚫ No Aerosols: Do not spray aerosols in the vicinity of this appliance while it is in operation. 

 

Cleaning: Clean the oven and cooktop on a regular basis so oils and fats do not accumu- late and 

cause a fire risk. Make sure the appliance is switched off before cleaning. Do not use harsh abrasive 

cleaners or metal scrapers to clean the oven door glass as this can scratch the surface, which may 

result in the oven glass shattering. Do not use steam cleaning equipment for cleaning any part of 

the appliance. When cleaning the appliance, ensure that no part is immersed in water or other liquid. 
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General Safety Instructions 
 

 

OVEN-SPECIFIC SAFETY ADVICE 

 

⚫ Oven door: Do not place heavy objects on the oven door. Do not lean on the oven door 

when it is open, as this can damage the door hinges. 

 
⚫ Grill: Keep the oven door closed when using the grill function. 

 
⚫ Oven cavity: During cooking, never place pans, trays or other cookware directly onto the 

bottom of your oven, including any dishes with water or ice. Always place them on the 

shelves provided. 

⚫ Oven accessories: When removing the baking/drip tray or rack from the hot oven , always 

use an oven mitt. 

⚫ Aluminium foil: Do not use aluminium foil to cover the grill pan or heat items wrapped in 

aluminium foil under the grill. The high reflectivity of the foil could potentially damage the grill 

element. You should also never line the base of your oven with aluminium foil-the trapped 

heat can irreversibly damage the enamel and may even cause a fire. 

 
⚫ Do not line the oven with foil or place anything on the bottom of the oven while baking to 

avoid permanent damage, as trapped heat will crack or damage the enamel floor of the 

oven cavity. 

 
⚫ Use all of the oven functions with the oven door closed. 

 
⚫ Do not use plastic wrap or wax paper in the oven. 

 

⚫ For food safety reasons, do not leave food in the oven for longer than two hours before 

and after cooking or defrosting. This is to avoid contamination by organisms which may 

cause food poisoning. Take particular care during warmer weather. z In the event of power 

failure while cooking, return the oven dials in off position to prevent overheating of the 

appliance. 

Lifting/moving: Do not attempt to lift or move the oven by using the oven door or handle, as this may 

cause damage to the appliance or result in injury to the person lifting the appliance. 

General Safety Instructions 
 

 

COOKTOP-SPECIFIC SAFETY ADVICE 

 

⚫ Do not allow pots to boil dry, as damage to heating elements or the hob itself may result. 

 
⚫ Do not operate cooktop heating elements without a pot, fry pan, etc. 

 
⚫ Do not use pots or pans with unstable or deformed bases to avoid an accident. 

⚫ Do not allow cookware to overhang the hob onto adjacent bench tops as this may cause 

scorching to the bench top surface. 

 
⚫ After a burner is extinguished, turn the control knob to the off position and wait at least one 
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minute before relighting the burner. 

 

CAUTION: Hot! 

• Do not touch hot surfaces: The heating elements and other accessible 

parts including inside the oven cavity and on the cooktop become 

extremely hot during operation and can cause burns on contact. 

Take care when handling the food you are cooking to avoid touching 

hot parts inadvertently. Keep young children well away when using 

the appliance. 

• Opening the door: Be careful when opening the oven door to avoid 

contact with hot parts of the oven and steam. 

 
 

WARNING: Do not spray aerosols in the vicinity of this appliance while it is in operation. 

Do not store or use flammable liquids or items in the vicinity of this appliance. 

 
WARNING: Where this appliance is installed in Marine Craft or in Caravans, it shall not be 

used as a space heater. 

 
WARNING: Please ensure the appliance is secured using the safety stabilising chain, as per 

the installation instructions. 

 

WARNING: Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the oven 

door glass as they can easily scratch and damage the surface, which can also result in 

shattering the glass. 

 

WARNING: Never use the storage compartment at the base of the Cooker for storing any 

flammable items or objects that cannot withstand heat (including but not limited to timber, 

paper, spray cans, rags, etc). 

 

DECLARATION OF CONFORMITY 

 
This appliance complies with the following Australian/European Directives: 

 

⚫ 2006/95/CE General regulations / Low tension 

⚫ 1935/2004/CE 90/128/EEC This appliance is suitable to come in contact with food 

⚫ 2004/108/CE Electromagnetic compatibility 

⚫ Low voltage – 73/23 

Safety standards AS/NZS 60335.2.6:2014+A1 with AS/NZS 60335.1:2011+A1+A2+A3+A4 

⚫ 2009/142/EC Gas Appliance Directive 

 
The manufacturer declares that the oven is built using certified materials and requires the appliance 

to be installed in accordance with the standards currently in force. This oven should only be used 

by a trained person and for domestic purposes only. 
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OTHER REPAIRS OR SERVICE INSPECTIONS 

 
Besides keeping the appliance clean, regularly inspect the control dials and heating elements. In 

case of damage, or if you experience any problems with the appliance, contact our after sales 

support line to arrange a technical inspection of the oven and fix any operational faults. 

 
WARNING: Do not attempt to carry out any repairs yourself! 

 

RESPONSIBLE DISPOSAL 

At the end of their working life, do not throw the appliance out with your household rubbish. 

Electrical and electronic products contain substances that can have a detrimental effect on the 

environment and human health if disposed of inappropriately. Observe any local regulations 

regarding the disposal of electrical consumer goods and dispose of it appropriately for recycling. 

Contact your local authorities for advice on recycling facilities in your area. 

 
 

 
 

 
 
 

 

 

GENERAL OVERVIEW 
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Cooker 

 
 

1. Triple ring Burner 
2. Auxiliary  Burner 
3. Semi-rapid Burner 
4. rapid Burner 

  

Oven Control panel 

 

1.  On/Off Button       

2.  Display and Touch 

The appliance is operated via the display 2 and the   electronic sensors next to and below the 

display. These react to finger contact. 

Display 

All information about functions, temperature, cooking durations and setting is shown in the 

display. 

After the appliance has been switched on with sensor or display, the Main menu appears in 

the display with a list of options available: 
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Main Menu 

 

 

   

Option Describe  

1       Function 

Main functions of Oven： 

        .        

2       Recipe Recipe function in the oven.             

3       Special Function Some special functions ：  

4       Add to my favorite 

At the end of each work,you can save the cooking 

temperature,working time,etc.,next time you can directly 

choose. 

5       Self clean The cleaning functions of the oven:   

6       Setting Set the oven parameters 
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Definition 

        .    Convectional heat  
Fan grill 

 
Maxi Grill 

 
Grill 

 Bake  
Multi cooking 

 Pizza /  
AirFry 

 Fast cooking  
Delicate 

 
Energy saving 
baking mode 

  

 Defrost  Warm dish 

 
Drying 

 Keep warming 

 Disinfection  Fermentation 

 
Steam Assisted 
Cleaning  Automatic cleaning 

 

 
 

The oven will switch on automatically when it is connected to the electricity supply. 

You appliance is supplied with a number of standard default settings. 

To change the settings: 

 Select the "Settings" menu, The list of options will show in the display. 

1 WLAN：use to Connect to the Internet 

2 Language：select the Oven Language 

 3 Date And Time：setting date and time 

 4 Unit of temperture：select the Temperture of the unit 

 5 Demo mode：Switch on or Swich off the Demo mode 

 6 Standby：Select the Automatic return to standby time 

 7 System update: Update the system when there are system updates 

 8 Recovery：Factory data reset 

Select the setting that you want to change, The selected setting will be displayed. 

 

Settings cannot be altered while a cooking programme is in progress. 

 

 

BEFORE YOU BEGIN 
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Quick manual operation 

 

 Switch the oven on, select a function and a temperature and switch the oven off after the end of 

the programme 

 1 Switch the oven on 

 2 Select the Conventional setting. 

 After selecting an oven function, options which can be entered or changed for the cooking 

programme will appear in the display 

3 Temperture 

4 Cook Time 

5 End Time 

6 Preheat 

If you don't modify the parameters, directly click the "start" button, and program began to run. 

Changing the temperature、Cook time、End Time 

Slide up and down to adjust the temperature、cook time、end time; It will automatically confirm 

when the finger leaves; 
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Set the Preheat phase 

Touch the Preheat icon and it lights up,click the "start" button, the oven will go into preheat mode 

 

Probe 

This feature is not applicable function：Grill、Fan grill、Defrost. 

The use of the probe 

Will probe longer end in meat, insert one end of the short probe completely into the socket of the 

oven; The system detects the probe 

is connected, the "cook time" of the interface parameters automatically into the "Probe" 

parameters.Touch the "Probe" options to adjust the probe temperture. 

 

Change the parameters in the operation of the program 

In the process of program is running, you can pause the oven by clicking on the mode icon in the 

middle, then adjust the temperature and cook time. 
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Cancel the running program 

When the program operation of the oven, touch the  key, to prompt the diagram below: 

 

Click "YES" to return to a layer on the menu, and terminate the program running, click "cancel", to 

continue their selected program. 

Other features 

Child safety function 

At any time,you can drop down the hidden interface, touch the”Child Lock”button, the control 

panel will be locked. 

 

At this point, all the keys are invalid. 
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Hold the Lock icon for 5 seconds, The Lock icon will unlock, the panel can be normal operation. 

 

Kitchen timer and Alarm 

Set the kitchen timer and Alarm 

At any time,you can drop down the hidden interface, touch the”Alarm”button to set the kitchen 

timer and Alarm 

 

Select the Alarm function to set the alarm time you want: 

 

Select the kitchen timer to set the kitchen timer you want: 
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Initial cleaning 

Clean the oven thoroughly before using for the first time. 

     Do not use sharp or abrasive cleaning materials. These could damage the oven  

surface. For ovens with enamel fronts, use commercially available cleaning agents. 

To clean the oven 

1.  Open the door，the oven lights comes on by touching the Light . 

2.  Clean all oven trays, accessories and side runners with warm water or washing up liquid and 

polish dry with a soft clean cloth. 

3.  Clean the oven interior with a soft clean cloth. 

4.  Wipe the front of the appliance with a damp cloth. 

Check that the clock is set correctly. Remove accessories and operate the oven at the convection 

setting at 200 °C for 1 hour before using. There will be a distinctive odor; this is normal,  

but ensure your kitchen is well ventilated during this conditioning period. 

Oven use 

Convection Mode     

The top and bottom heating elements come on. This is the classic, traditional type of oven which 

has been perfected, with exceptional heat distribution and reduced energy consumption. The 

convection oven is still unequalled when it comes to cooking dishes made up of several 

ingredients, e. g. cabbage with ribs, Spanish style cod, Ancona style stockfish, tender veal strips 

with rice, etc. Excellent results are achieved when preparing veal or beef-based dishes as well 

(braised meats ,stew, goulash, wild game, ham etc.) which need to cook slowly and require 

basting or the addition of liquid. It nonetheless remains the best system for baking cakes as well 

as fruit and cooking using covered casserole dishes for oven baking. When cooking in convection 

mode, only use one dripping pan or cooking rack at a time, otherwise the heat distribution will be 

uneven. Using the different rack heights available, you can balance the amount of heat between 

the top and the bottom of the oven. Select from among the various rack heights based on whether 

the dish needs more or less heat from the top. 
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Fast cooking Mode      

The top and bottom heating elements, as well as the fan, will come on, guaranteeing constant heat 

distributed uniformly throughout the oven. 

This mode is especially recommended for cooking prepacked food quickly (as pre-heating is not 

necessary), such as for example: frozen or pre-cooked food) as well as for a few "home-made" 

dishes. 

The best results when cooking using the "Fast cooking" mode are obtained if you use one 

cooking only (the second from the bottom), please see the table entitled "Practical Cooking 

Advice". 

Multi-Cooking Mode   

The top, circle and bottom heating elements, as well as the fan, will come on alternately. Since the 

heat remains constant and uniform throughout the oven, the air cooks and browns food uniformly 

over its entire surface. With this mode, you can also cook various dishes at the same time, as long 

as their respective cooking temperatures are the same. A maximum of 2 racks can be used at the 

same time, following the instructions in the section entitled: "Cooking On More Than One Rack". 

This cooking mode is particularly recommended for dishes requiring a gratin finish or for those 

requiring considerably prolonged cooking times, such as for example: lasagne, pasta backs, roast 

chicken and potatoes, etc..Moreover the excellent heat distribution makes it possible to use lower 

temperatures when cooking roasts. This results in less loss of juices, meat which is more tender 

and a decrease in the loss of weight for the roast. The Multi-cooking mode is especially suited for 

cooking fish, which can be prepared with the addition of a limited amount of condiments, thus 

maintaining their flavor and appearance. Excellent results can be attained when cooking 

vegetable-based side dishes like courgettes , aubergines, peppers, etc... 

Desserts: this mode is also perfect for baking leavened cakes. 

Moreover, this mode can also be used to thaw quickly white or red meat and bread by setting the 

temperature to 80℃. To thaw more delicate foods, set the thermostat to 60℃or use only the cold 

air circulation feature by setting the thermostat to 0℃ .  

Pizza Mode      

The bottom and circle heating elements, as well as the fan, will come on. This combination rapidly 

heats the oven due to the large amounts of power used by the appliance, which results in the 

production of considerable heat coming prevalently from the bottom. 

The pizza mode is ideal for foods requiring high temperatures to cook, like pizzas and large roasts. 

Only use one oven tray or rack at a time. However, if more than one is used, these must be 

switched halfway through the cooking process. 
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Delicate cooking        

The bottom heating element and the fan come on. Suitable for pastries, cakes and non-dry sweets 

in baking tins or moulds. Excellent results are also obtained in cooking requiring above all heat 

from the bottom. 

You are advised to put the pan on a low level. 

Air fry Mode     

The top and circle heating elements, as well as the fan ,will come on.  

Air fry enables advanced convection cooking function without having to turn the food, giving crispy 

great tasting results in a shorter time without all the oil. This is suitable for french fries, chicken 

wings, nuggets and similar products. 

Grill Mode       

The top central heating elements comes on . 

“Grill” directs radiant heat from the powerful upper element onto the food. You can use the “Grill” 

function for tender cuts of meat, steak, chops, sausages, fish, cheese toasties and other quick 

cooking foods. Grill with the oven door closed. Preheat your grill for 3 minutes to get the best 

results. This will help seal in the natural juices of steak, chops etc. for a better flavour. You can 

slide your grill dish into either of the 2 spaces within the upper pairs of support rails.  

Maxi Grill Mode   

The top inside and outside heating elements comes on .“Maxi grill” directs radiant heat from 2 

powerful upper elements onto the food. You can use the “Maxi grill” function for tender cuts of 

meat, steak, chops, sausages, fish, cheese toasties and other quick cooking foods. Grill with the 

oven door closed. “Maxi grill” allows you to take full advantage of the large grill dish area and will 

cook faster than normal “Grill”. For best results it is recommended to preheat your grill for 3 

minutes. This will help seal in the natural juices of steak, chops etc. for a better flavour.   

Fan Assisted Grill      

The top heating elements and the fan come on. This combination of features increases the 

effectiveness of the unidirectional thermal radiation of the heating elements through forced 

circulation of the air throughout the oven. This helps prevent food from burning on the surface, 

allowing the heat to penetrate right into the food. Excellent results are achieved with kebabs made 

with meats and vegetables, sausages, ribs lamb chops, chicken in a spicy sause, quail, pork 

chops, etc. 

Cook food in "fan assisted grill mode" with the oven door shut .  

This mode is also ideal for cooking fish steaks, like swordfish, stuffed cuttlefish etc. 



43  

 

Baking Mode     

The rear heating element and the fan come on, guaranteeing delicate heat distributed uniformly 

throughout the oven. 

This mode is ideal for baking and cooking delicate foods-especially cakes that need to rise-and for 

the preparation of certain tartlets on 3 shelves at the same time. Here are a few examples: cream 

puffs, sweet and savory biscuits, savoury puffs, Swiss rolls and small portions of vegetables au 

gratin, etc. …. 

“Defrosting" Mode        

The fan located on the bottom of the oven makes the air circulate at room temperature around the 

food. This is recommended for the defrosting of all types of food, but in particular for delicate types 

of food which do not require heat, such as for example: ice cream cakes, cream or custard 

desserts, fruit cakes .By using the fan, the defrosting time is approximately halved. In the case of 

meat, fish and bread, it is possible to accelerate the process using the "Baking" mode and setting 

the temperature to 80℃-100℃. 

Dough Proving mode 

In standby mode, to fermented flour into the oven. Touch the Fermentation mode, and touch the 

”Temperture”、“cook time” button to set the time. After these setting, press”start” to start working. 

Warm disk mode  

In standby mode, put the dishes in the oven. Touch the Warm disk mode, and touch the 

”Temperture”、“cook time” button to set the time. After these setting, press”start” to start working. 

Disinfection mode  

In standby mode, put the towel in the oven. Touch the Disinfection mode , and touch the 

”Temperture”、“cook time” button to set the time. After these setting, press”start” to start working. 

Drying mode  

In standby mode, put the mushroom in the oven. Touch the Drying mode , and touch the 

”Temperture”、“cook time” button to set the time. After these setting, press”start” to start working. 

Keep warming mode  

In standby mode, put the dish in the oven. Touch the Keep warming mode , and touch the 

”Temperture”、“cook time” button to set the time. After these setting, press”start” to start working. 

Energy saving baking mode 
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The rear heating element and the fan come on, guaranteeing delicate heat distributed uniformly 

throughout the oven. Heating tube of intermittent work make full use of the heat within the furnace 

chamber, can reduce energy losses, to achieve the effect of energy saving.  

This mode is ideal for baking and cooking delicate foods-especially cakes that need to rise-and for 

the preparation of certain tartlets on 3 shelves at the same time. Here are a few examples: cream 

puffs, sweet and savory biscuits, savoury puffs, Swiss rolls and small portions of vegetables au 

gratin, etc. …. 

The turnspit (only available on certain models) 

To start the turnspit, proceed as follows: 

· place the oven tray on the 1st rack ; 

· insert the special turnspit support on the level 3 and position the spit by inserting it through the 

special hole into the turnspit at the back of the oven ; 

· Press the Temp/ Function Adjust Button “+” or “-“ to select setting 

 

 
 

Instructions for Use                                               
Gas cooking top side  

Description of the main parts of the appliance 

Warning: 
1 This appliance shall be installed in accordance with the regulations in force and only used in 
a well ventilated space（e.g. DO not use the appliance in the carbarn,basement and the room 
without windows, etc) Read the instructors before installing or using this appliance. 
2 The use of a gas cooking appliance results in the production of heat and moisture in the 
room in which it is installed. Ensure that the kitchen is well ventilated: keep natural ventilation 
holes open or install a mechanical ventilation device (mechanical extractor hood). 
3 Prolonged intensive use of the appliance may call for additional ventilation, for example 
opening of a window, or more effective ventilation, for example increasing the level of  
mechanical ventilation where present. 
 

 
                                      

1
 

 
2      

3      

4     

 
5     

 

 

1 = grid 
2 = burner cap  
3=burner head  
4 = spark plug 

GAS HOB 
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5 = safety valve (for models equipped with a safety valve) 
 
 

DESCRIPTION OF SYMBOLS 

 
 FRONT LEFT BURNER                                 REAR LEFT BURNER 

 
 FRONT RIGHT BURNER                               REAR RIGHT BURNER 

 

IGNITION AND OPERATION OF THE BURNERS 

In order to ignite a burner, it is necessary to depress the knob while rotating it anti-clockwise, 

till the index is aligned with the position corresponding to the maximum gas delivery (i.e. the 

large flame symbol). As far as the models equipped with a safety valve are concerned, once 

the flame is lit hold the knob 

depressed for about 3-4 seconds till the device keeps the burner automatically lit. If the 

burner fails to ignite, wait one minute for the gas to dissipate before attempting to reignite. At 

this moment it is possible to adjust the flame intensity by rotating the knob anticlockwise 

from Such maximum position to the minimumone (i.e. the small flame symbol).  

In order to turn the burner off, rotate the knob clockwise bringing the index back to the 

position corresponding to the closure symbol ( ).  

RECOMMENDATIONS  

In case of electric power failure, it is necessary to carry out the above-described operations 

by putting a gas lighter or a flame near the burner (in such an event, pay the utmost attention 

not to burn yourself).  

The safety valve (for models where such item is provided) intervenes in case of accidental 

flame failure, blocking the gas delivery (e.g.: air draughts, spillage of liquids, etc.).  

In any case, the ignition device must not be actuated for longer than 15 seconds. Should the 

ignition manoeuvre fail, or should the burner be accidentally turned off, immediately close 

the actuation knob and repeat the ignition after one minute at least.  

Once the ignition has taken place, adjust the flame according to 

your needs.  

Advice on the use of gas burners  

For lower gas consumption and a better yield, use saucepans 

with diameter suitable for the burners, avoiding the flame coming 

up round the side of the saucepan (see the Container Table). 
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Use only flat-bottomed pans. 

 

As soon as a liquid starts to boil, turn the flame down to a level sufficient to maintain boiling.  

During cooking, when using fats and oils, be very careful because if they overheat they could 

catch fire. 

Container table (use flat-bottomed saucepans) 

 
Burner 

φmin  

Saucepan (mm) 

φmax  

Saucepan (mm) 

Auxiliary 
 

90 
 

160 

Semi-rapid 130 180 

Fish pan 310×140 380×230 

Rapid 150 260 

Triple ring 210 260 

 

 
 

Practical Cooking Advice 
The oven offers a wide range of alternatives which allow you to cook any type of food in the best 

possible way. With time you will learn to make the best use of this versatile cooking appliance and 

the following directions are only a guideline which may be varied according to your own personal 

experience. 

Cooking on More Than One Rack  

If you have to cook food using several racks, use either the "baking" mode  or the "Multi-

Cooking" mode  , as these are the only modes that allow you to do so. 

When cooking delicate food on more than one rack, use the "baking" mode, which allows you to 

cook on 3 racks at the same time (the 1st 3rd and 5th from the bottom). Some examples are 

included in the "Practical Cooking Advice" table. 

When cooking other food on several racks, use the "Multi-Cooking" mode keeping the following 

suggestions in mind: 

·  The oven is fitted with 5 racks. During fan assisted cooking, use two of the three central racks; 

the lowest and highest racks receive the hot air directly and therefore delicate foodstuffs could be 

burnt on these racks. 

INSTRUCTION FOR COOKING 
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·  As a general rule, use the 2nd and 4th rack from the bottom, placing the foodstuffs that require 

greater heat on the 2nd rack from the bottom. For example, when cooking meat roasts together 

with other food, place the roast on the 2nd rack from the bottom and the more delicate food on the 

4th rack from the bottom. 

·  When cooking foodstuffs that require differing times and temperatures, set a temperature that is 

somewhere between the two temperatures required, place the more delicate food on the 4th rack 

from the bottom and take the food requiring less time out of the oven first. 

·  Use the dripping pan on the lower rack and the grid on the upper ; 

Using the "Fast Cooking" Mode 

Functional, fast and practical for those of you who use pre-packed products (such as for example: 

frozen or pre-cooked food) along with other food items. You will find useful suggestions in the 

"Practical Cooking Advice" table. 

Using the Grill  

This multi-function oven offers you 2 different grilling modes.  

Use the “Grill / Maxi Grill” mode /     ,  placing the food under the center of the grill (situated on 

the 3rd or 4th rack form the bottom )because only the central part of the top heating element is 

turned on . 

Use the bottom rack (1st from the bottom), placing the dripping pan provided to collect any sauce 

and /or grease and prevent the same from dripping onto the oven bottom. When using this mode, 

we recommend you set the thermostat to the highest setting. However, this does not mean you 

cannot use lower temperatures, simply by adjusting the thermostat knob to the desired 

temperature.  

Setting  "fan assisted grill ", is extremely useful for grilling foods rapidly, as the distribution of 

heat makes it possible not only to brown the surface, but also to cook the bottom part . 

Moreover, it can also be used for browning foods at the end of the cooking process, such as 

adding that gratin finish to pasta bakes, for example. 

When using this mode, place the grid on the 2nd or 3rd oven rack from the bottom (see cooking 

table ) then, to prevent fat and grease from dripping onto the bottom of the oven and thus smoke 

from forming, place a dripping-pan on the 1st rack from the bottom. 

When using this mode, we advise you to set the thermostat to 200℃, as it is the most efficient way 

to use the grill, which is based on the use of infrared rays. However, this does not mean you 

cannot use lower temperatures, simply by adjusting the thermostat knob to the desired 

temperature. 

Therefore the best results when using the grill modes are obtained by placing the grid on 

the lower racks (see cooking table) then, to prevent fat and grease from dripping onto the 

bottom of the oven and smoke from forming, place a dripping-pan on the 1st oven rack 

from the bottom. 
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Using the Air Fry 

Use the“Air Fry” mode  ,Put your food on the 3rd oven rack 

from the bottom. because the top and circle heating element is 

turned on, Air fry enables advanced convection cooking function 

without having to turn the food, giving crispy great tasting 

results in a shorter time without all the oil. This is suitable for 

french fries, chicken wings, nuggets and similar products, Put 

the grill dish on the lowest shelf position to catch any spills. 

When using “Air Fry” Set temperature to 230°C. 

Baking Cakes 

When baking cakes, always place them in a preheated oven. Make sure you wait until the oven 

has been preheated thoroughly. Do not open the oven door during baking to prevent the cake from 

dropping. In general: 

Pastry is too dry  

Increase the temperature by 10℃and reduce the cooking time .  

Pastry dropped 

Use less liquid or lower the temperature by 10℃. 

Pastry is too dark on top  

Place it on a lower rack, lower the temperature, and increase the cooking time.  

Cooked well on the inside but sticky on the outside 

Use less liquid, lower the temperature, and increase the cooking time. 

The Pastry sticks to the pan  

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of flour or use greaseproof paper. 

I used more than one level (in the function "ventilated oven") and they are not all at the 

same cooking point 

Use a lower temperature setting. It is not necessary to remove the food from all the racks at the 

same time. 

Cooking Pizza 

For best results when cooking pizza, use the "Pizza Mode"     : 

Preheat the oven for at least 10 minutes ; 

• Use a light aluminum pizza pan, placing it on the grid supplied with the oven. If the dripping 

pan is used, this will extend the cooking time, making it difficult to get a crispy crust; 

• Do not open the oven door frequently while the pizza is cooking ; 
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• If the pizza has a lot of toppings (three of four ), we recommend you add the mozzarella 

cheese on top halfway through the cooking process . 

• When cooking pizza on two racks, use the 2nd and 4th with a temperature of 220℃ and 

place the pizzas in the oven after having preheated it for at least 10 minutes. 

Cooking Fish and Meat  

When cooking white meat, fowl and fish, use temperature setting from 180℃to 200℃. 

For red meat that should be well done on the outside while tender and juicy in the inside, it is a 

good idea to start with a high temperature setting (200℃-220℃) for a short time, then turn the 

oven down afterwards.  

In general, the larger the roast, the lower the temperature setting. Place the meat on the center of 

the grid and place the dripping pan beneath it to catch the fat. 

Make sure that the grid is inserted so that it is in the center of the oven. If you would like to 

increase the amount of heat from below, use the low rack heights. For savory roasts (especially 

duck and wild game), dress the meat with lard or bacon on the top. 

Selector 

knob setting  

 

Food to be cooked  

 

 

Weight  

(in kg ) 

 

Cooking 

rack 

position 

from 

bottom  

Preheat-

ing time  

(Minutes

) 

Thermostat 

knob 

setting 

Cookin

g time 

(Minut

es) 

1 

Convection  

         

Duck  

Roast veal or beef  

Pork roast  

Biscuits (short 

pastry) 

Tarts  

1 

1 

1 

- 

1 

3 

3 

3 

3 

3 

15 

15 

15 

15 

15 

200 

200 

200 

180 

180 

65-75 

70-75 

70-80 

15-20 

30-35 

2Multi-

Cooking 

 

Pizza (on 2 racks) 

Lasagna  

Lamb  

Roast chicken 

+potatoes  

Mackerel  

Plum-cake  

Cream puffs (on 2 

racks) 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

0.5 

0.5 

2-4 

3 

2 

2-4 

2 

2 

2-4 

2-4 

15 

10 

10 

10 

10 

10 

10 

10 

220 

200 

180 

180 

180 

170 

190 

180 

15-20 

30-35 

50-60 

60-75 

30-35 

40-50 

20-25 

10-15 
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Biscuits (on 2 racks) 

Sponge cake (on 1 

rack) 

Sponge cake (on 2 

racks) 

Savory pies  

0.5 

1.0 

1.5 

2 

2-4 

3 

10 

10 

15 

170 

170 

200 

15-20 

20-25 

25-30 

3 Grill  

 

Soles and cuttlefish  

Squid and prawn 

kebabs  

Cod filet  

Grilled vegetables  

Veal steak 

Cutlets  

Hamburgers  

Mackerels  

Toasted sandwiches  

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

- 

4 

4 

4 

3/4 

4 

4 

4 

4 

4 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

Max 

Max 

Max 

Max 

Max 

Max 

Max 

Max 

Max 

8-10 

6-8 

10 

10-15 

15-20 

15-20 

7-10 

15-20 

2-3 

4 

Defrosting 

 

All frozen food      

5 Maxi Grill 

 

 

 

Soles and cuttlefish  

Squid and prawn 

kebabs  

Cod filet  

Grilled vegetables  

Veal steak 

Cutlets  

Hamburgers  

Mackerels  

Toasted sandwiches  

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

- 

4 

4 

4 

3/4 

4 

4 

4 

4 

4 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

200 

200 

200 

200 

200 

200 

200 

200 

200 

8-10 

6-8 

10 

10-15 

15-20 

15-20 

7-10 

15-20 

2-3 
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With rotisserie 

(where prevent) 

Veal on the spit  

Chicken on the spit  

Lamb on the spit  

 

1.0 

1.5 

1.0 

 

- 

- 

- 

 

5 

5 

5 

 

200 

200 

200 

 

80-90 

70-80 

70-80 

6 Fan 

Assisted 

Grill 

 

 

 

Grilled chicken  

Cuttlefish  

1.5 

1.5 

3 

3 

5 

5 

200 

200 

55-60 

30-35 

With rotisserie 

(where prevent) 

Veal on the spit  

Chicken on the spit 

Chicken (on the 

spit)+potatoes 

(roasted) 

Lamb on the spit  

 

1.5 

2.0 

1.5 

- 

1.5 

 

- 

- 

- 

2 

- 

 

5 

5 

5 

5 

5 

 

200 

200 

200 

200 

200 

 

70-80 

70-80 

70-75 

70-75 

70-80 

7 Baking 

 

Tarts 

Fruit cakes 

Fruitcake 

Sponge cake 

Stuffed pancakes2 

Small cakes  

Cheese puffs   

Cream puffs  

Biscuits   

Meringues   

0.5 

1 

0.7 

0.5 

1.2 

0.6 

0.4 

0.7 

0.7 

0.5 

3 

2/3 

3 

3 

2-4 

2-4 

2-4 

1-3-5 

1-3-5 

1-3-5 

15 

15 

15 

15 

15 

15 

15 

15 

15 

15 

180 

180 

180 

160 

200 

190 

210 

180 

180 

90 

20-30 

40-45 

40-50 

25-30 

30-35 

20-25 

15-20 

20-25 

20-25 

180 

8 Fast 

cooking 

 

Frozen food 

Pizza 

Courgette and 

prawn pie 

 

0.3 

0.4 

0.5 

 

2 

2 

2 

 

- 

- 

- 

 

250 

200 

220 

 

12 

20 

30-35 
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Country style 

spinach pie 

Turnovers 

Lasagne 

Golden Rolls 

Chicken morseis 

0.3 

0.5 

0.4 

0.4 

2 

2 

2 

2 

- 

- 

- 

- 

200 

200 

180 

220 

25 

35 

25-30 

15-20 

Pre-cooked food 

Golden chicken 

wings 

 

0.4 

 

2 

 

- 

 

200 

 

20-25 

Fresh Food 

Biscuits(short 

pastry) 

Fruitcake 

Cheese puffs 

 

0.3 

0.6 

0.2 

 

2 

2 

2 

 

- 

- 

- 

 

200 

180 

210 

 

15-18 

45 

10-12 

9 Pizza 

 

Pizza 

Roast veal or beef 

Chicken 

0.5 

1 

1 

2 

2 

2/3 

15 

10 

10 

220 

220 

180 

15-20 

25-30 

60-70 

10 Air Fry 

 

 

 

Scotch fillet steak, 

seared first 

Frozen chips 

Chicken 

drumettes/wingettes, 

with dry rub 

Fresh barramundi 

fillet with crumb 

Potatoes cut into 

wedges 

Frozen goods  

(Chicken 

nuggets/crumbed 

fish) 

1 

1 

1 

 

1 

0.5 

1 

 

1.0 

3 

3 

3 

 

3 

3 

3 

 

3 

5 

5 

5 

 

5 

5 

5 
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220 

220 

230 

 

230 

230 

230 

 

220 

8 

15 

15 

 

15 

14 

15 

 

15 
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Smashed chats 

parboiled 

NB: cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking 

using the grill or fan assisted grill, the dripping pan must always be placed on the 1st oven rack 

from the bottom . 

 
 
Do not use jet of steam for cleaning. 
 
Before any operation disconnect the appliance electrically. Wash the enamelled parts with 
lukewarm water and detergent. Do not use abrasive products. Wash the burner spreader 
frequently with boiling water and detergent make sure to remove any deposits which could block 
the flame outlet. Rinse the stainless steel parts well with water and dry them with a soft cloth. 
To clean the hob use slightly damp sponges and wiping cloths: if too much water is used it could 
penetrate the internal parts and damage electrical parts. The grids of the hob can be washed in the 
dishwasher. 
 
For persistent stains use normal non-abrasive detergents, specific products commonly 
available on the market or a little hot vinegar. Clean the glass parts with hot water, avoiding the 
use of rough cloths. 
 
Do not use stainless steel pads or acids for cleaning. To prevent lighting difficulties, carefully 
clean the lighting spark plugs regularly (ceramic and electrode). 
Periodically if the knobs become difficult to turn, contact a qualified engineer to lubricate the 
taps.Contact a qualified engineer to deal with any other problems which may arise during use. 
 
To keep the characteristics of brightness of the enamelled parts for a long time it is necessary 
to clean the oven after each cooking. Once the oven is cold, you will be able to easily remove 
the fat deposits by means of a sponge or a cloth damp with warm soapy water or a common 
detergent. Never use abrasive cloths or sponges, that could irreparably damage the enamel. 
On white ovens even the parts of the dash board such as handgrip and knob have to be cleaned 
each time because they may become yellow due to the emissions of fat vapours. 
 
ALWAYS CLEAN THE APPLIANCE IMMEDIATELY AFTER ANY FOOD SPILLAGE. 

 
TO MAINTAIN SAFE OPERATION, IT IS RECOMMENDED THAT THE PRODUCT BE 
INSPECTED EVERY FIVE YEARS BY AN AUTHORISED SERVICE PERSON. 
 

 
 
Do not use jet of steam for cleaning. 
 
Select the self-cleaning function 
1 Select the self-cleaning function 
2. Press the Temp/ Function Adjust Button “  ” or “  ” to set the desired duration.  

3. Press the Start/Stop Button , the oven begins to heat. 

Automatic cleaning    

Choose the self clean function, since the clean has three time can choose:  
 
 

MAINTENANCE AND CLEANING 

SELF CLEANING FUNCTION 
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Standard    Degree of self-cleaning        Duration    
1           Low                                        Approx. 2 hours 
2           Medium                                  Approx. 2.5 hours 
3           Strongly                                 Approx. 3 hours 

What we should know  

For safety reasons, the oven locks automatically when the oven to start working. You will only be 

able to open the door again once the temperature has fallen below 250℃. 

The exterior of the oven will become very hot. Make sure that nothing is placed against the front 

panel. 

Keep children at a safe distance. 

Never attempt to open the oven during the self-cleaning process. The cleaning process may be 

interrupted. 

Please do not attempt to push in the latch by hand. 

You cannot switch the oven light on during self-cleaning. 

Before self-cleaning 

Remove unsuitable accessories and all ovenware from the oven. 

Risk of fire. Loose food residue, grease and meat juices are flammable. 

Wipe the oven and the accessories that are to be cleaned at the same time with a damp cloth. 

Clean the door and along the edges of the oven around the seal. Do not scour the seal. 

Make sure that the oven door is closed before you start cleaning.Cleaning accessories at the 

same time 

The wire grill is not suitable for self-cleaning. 

Never clean metal sheets and dishes which have been coated with a non-stick coating using the 

oven's automatic self-cleaning function ( pyrolysis operation). 

High temperatures can cause poisonous gases to be formed from the non-stick coating-risk of 

serious damage to health.  

Select the self-cleaning function 

1 Select the self-cleaning function  

   • A suggested level appears on the temperature display. 

   • Press the “start”button, the oven begins to heat. 
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Steam Assisted Cleaning function        

This function assists in the removal of food residue from inside the oven. This method is effective 

in removing light soiling only. It is not effective in removing stubborn baked-on stains. This function 

can only be used when the oven is cold.  

Procedure for cleaning 

1. Remove all shelves, dishes and side racks. 

2. Make a solution of water (85%), white vinegar (10%), and dish 

washing detergent (5%) and spray liberally on to door, side walls 

and back wall of oven cavity. 

3. Pour 40ml of water into the cavity base well.  

4. Close the door. Set the function to Steam Assist Clean and set the 

temperature to 130°C. 

5. Turn oven OFF after 18 minutes. 

6. Allow to cool to a safe level before wiping surface with a wet cloth. 

Replacing the Oven Lamp  

⚫ Disconnect the oven from the power supply by means of the omni polar switch used to 
connect the appliance to the electrical mains ;or unplug the appliance if the plug is accessible ; 

⚫ Remove the glass cover of the lamp-holder ; 
⚫ Remove the lamp and replace with a lamp resistant to high 

temperatures (300℃)with the following characteristics:  
 Voltage: 220-240V   

 Wattage: 25W       

 Type:G9         

⚫ Replace the glass cover and reconnect the oven to the 
mains power supply. 
 

 

 

 
DIMENSIONS AND INSTALLATION FEATURES 

 
Warning: 

• Prior to installation, ensure that the local distribution conditions (nature of the gas and 
gas pressure) and the adjustment of the appliance are compatible; 

• The adjustment conditions for this appliance are stated on data plate; 
• This appliance is not connected to a combustion products evacuation device. It shall 

be installed and connected in accordance with current installation regulations. 
Particular attention shall be given to the relevant requirements regarding ventilation. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

INSTALLATION 
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Product Dimensions 

  
 

Product Dimensions MM 

Overall width of the freestanding oven 
600 

Overall height of the freestanding oven (from the floor 
to top of the cooktop, excluding the optional 
backguard) 

916 

Overall depth of the freestanding oven (excluding 
handles and knobs) 

600 

Height of the freestanding oven chassis (ie. excluding 
the adjustable feet) 

120 

Depth of the open oven door to the front of the 
freestanding oven 

470 

 
FREESTANDING OVEN CLEARANCES 
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Product Dimensions MM 

A) Minimum vertical distance between benchtop and 
cabinet extending above the counter 

450 

B) Minimum clearance from the top of the burner cap 
(cooking surface) to: 

                       650 

C) Minimum clearance from left and right hand edge of 
the freestanding oven to the nearest combustible 
surface* 

200 

D) Width of cabinetry opening 
600 

E)  Maximum height of cabinetry immediately adjacent 
to the freestanding oven (from floor to countertop)** 

946 

F) Maximum depth from wall to cabinetry face 
600 

*   Installation clearances and protection of combustible surfaces shall comply with the 
current local regulations e.g. AS/NZS5601.1 (latest edition) Gas Installations code. The standards 
above specify that where required protection shall ensure that the surface temperature of the 
combustible surface does not exceed 65°C above room temperature. 

** Depending on the height of the feet adjustment. The cooking surface must sit flush or above 
countertop level 

Important Notes: 

Overhead Clearances 

In no case shall the clearances between the highest part of the cooker be less than 650mm or for 
an overhead exhaust fan 750 mm. All other downward facing combustible surfaces less than 650 
mm above the cooker surface shall be protected for the full width of the cooking surface in 
accordance with the standards noted above. In no case shall the clearance be less than 450 mm. 

Rear and Side Clearances 

⚫ Where the dimensions from the periphery of the nearest burner to any vertical combustible 
surface is less than 200 mm the surface shall be protected in accordance with the standards 
to a height of not less than 150 mm above the cooking surface for the full width or depth of 
the cooking surface. 

⚫ Where the dimensions from the periphery of the nearest burner to any horizontal 
combustible surface is less than 200 mm, the horizontal surface shall be greater than 10 
mm below the surface of the hob, or the horizontal surface requirement above. 

⚫ Do not install the range near flammable materials such as curtains. 

Installing the range on a plinth 

⚫ The freestanding oven can be installed on a plinth without the adjustable feet fitted. 

⚫ Ensure the freestanding oven is secure and provide safety measures to keep it in place. 

⚫ Cabinetry dimensions can be adjusted to suit the plinth height, see product dimensions for 
chassis height.  

LEVELLING THE FEET 
The height and level of the appliance can be adjusted by rotating the feet located 
underneath the appliance at each corner. Rotate the feet to decrease or increase the 
height 
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L 

N 

 
FITTING THE SAFETY STABILISER CHAIN 

 The cooker is supplied with an anti-tilting chain to prevent the 
appliance from tilting forward and accidental damage to the gas 
pipe. Take the expansion with hook and make an adequate hole 
in the wall behind, at the same height as the chain fixing area. 
Insert the plug into the hole and then screw in the hook until it is 
firmly fixed to the wall. Fix the chain to the hook. Adjust to level of 
the cooker inserting the feet provided. 

For a situation where the appliance is between two cupboards and the anti tilt chain cannot be 
fitted we suggest securing by screwing through the both sides of the cupboards into the sides 
of the cooker. The screws should be fitted as follows. Position the oven between the cupboards 
in it's final position, then mark the location of the pilot hole inside the cupboard. Refer to the 
diagram below for the location of the pilot hole. Use 3.5mm diameter drill bit to drill the pilot 
hole through the cupboard and both sides of the cooker. Before drilling, check your 
measurements to ensure the pilot holes are located within the range specified in the diagram. 
A drilled hole in the side of the cooker which is outside the range specified may void the 
warrantee. Inspect cupboards thoroughly before drilling to avoid damage to electrical wires or 
gas lines. Fix two 12 gauge x 40mm long self tapping screws through the pilot holes inside 
both cupboards and into the side of the cooker. 

Note! Screw length is based on cupboard thickness of 20mm, gap between cupboard and 
oven of 10mm. Screw length could vary depending on cupboard material thickness and 
gap between oven and cupboards. 
Note! The screws must be accessible for removal if the cooker requires service. Cupboards 
must not be built over these screws. 
Equipment type: free standing (class 1) 
Insulation class: class 1 

THE MANUFACTURER DECLINES ANY AND ALL RESPONSIBILITIES FOR DAMAGES TO 
THINGS OR INJURIES TO PERSONS OR ANIMALS DERIVING FROM INCORRECT 
INSTALLATION OR USE OF THE EQUIPMENT. 

 

 
The appliance is fitted with an approved 15 Amp flexible cord and plug which must 
be connected to a correctly earthed socket outlet. The manufacturer is not liable for any 
direct or indirect damage caused by faulty installation or connection. It is therefore 
necessary that all installation and connection operations are carried out by qualified 
personnel complying with the local and general regulations in force. 

 
The wire section on the cable must not be less  

Than1.5mm
2
(3×1.5cable).Use only the special 

cables available at our service centers. 
 

 
CONNECTION OF THE FEEDING CABLE TO THE MAINS 
Connect the feeding cable to a plug suitable for the load indicated on the rating plate of the 
product. In case of a direct connection to the mains (cable without plug), it is necessary to 
insert a suitable omnipolar switch before the appliance, with minimum opening between 
contacts of 3 mm (the grounding wire should not be interrupted by the switch). 

ELECTRICAL CONNECTION 
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Before connecting to the mains, make sure that: 
The electrical counter, the safety valve, the feeding line and the 
socket are adequate to withstand the maximum load 
required(see rating plate). 
The supply system is regularly grounded, according to the 
regulations in force. The socket or the omnipolar switch can 
easily be reached after the installation of the oven. 
After carrying out the connection to the mains, check that the 
supplying cable does not come into contact with parts subject to 
heating. 
Never use reductions, shunts, adaptors which can cause overheating or burning. 

The manufacturer is not liable for any direct or indirect damage caused by faulty installation 
or connection. It is therefore necessary that all installation and connection operations are 
carried out by qualified personnel complying with the local and general regulations in force. 
This appliance shall be installed only by authorised persons and in accordance with the 
manufacturer's installation instructions, local as fitting regulations, municipal building codes, 
electrical wiring regulations, local water supply regulations. 
Ventilation  
In general, the appliance should have adequate ventilation for complete combustion of gas, proper 
flueing and to maintain temperature of immediate surroundings within safe limits. 
Combustible Surfaces  
Any adjoining wall surface situated within 200mm from the edge of any hob burner must be a 
suitable non-combustible material for a height of 150mm for the entire length of the hob. Any 
combustible construction above the hotplate must be at least 600mm above the top of the burner 
and no construction shall be within 450mm above the top of the burner. Zero clearance is permitted 
on side and rear adjoining surfaces below the hob.  
Gas connection  
The appliance must be connected to the gas supply or the cylinder according to the specifications 
of the standards and after checking that it is adjusted for the type of gas available. 
The gas connection is male 1/2" BSP and is situated 55mm from the right and 560mm from the 
floor. 
It's necessity of changing the flexible tube when the national conditions require it. 
There are two ways to carry out the connection to the main gas line: 
 
A. The Cooker can be connected with the cuprum material. Loosen the tie-in down and connect 

one terminal of the pipe with the gas elbow between 1 - 1.2m long. The hose should not be 
subjected to abrasion, kinking or permanent deformation and should be able to be inspected 
along its entire length. Unions compatible with the hose fittings must be used and connections 
tested for gas leaks. The flexible tube shall be fitted in such a way that it cannot come into 
contact with a moveable part of the housing unit (e.g. a drawer) and does not pass through 
any space susceptible of becoming congested. The fixed consumer piping outlet should be at 
approximately the same height as the cooker connection point, pointing downwards and 
approximately 150mm to the side of the cooker. The hose should be clear of the floor when 
the cooker is in the installed position. Fix one end of the chain on the screw next to the gas 
inlet connection and the other end should be anchored to the floor/wall so that the chain 
prevents strain on the hose connections when he cooker is pulled forward. 
The appliance is factory set for Natural gas. The test point pressure should be adjusted to 
20mbar with the Triple ring burner operating at maximum.  
The appliance is set up to operate with the gas specified on the gas type label placed on the 
back of the appliance. 
To perform these operations the qualified installer will follow the indications given in the 
"Adaptation to the various types of gas" section. For safer operation make sure that the supply 
pressure respects the values given in the "Table of burner and injector characteristics". If 
installing for use with LPG gas, ensure a gas regulator suitable for a supply pressure of 29mbar 
is part of the gas tank supply and the test point pressure is adjusted to 29mbar. 
If installing for use with TG gas, ensure a gas regulator suitable for a supply pressure of 8mbar 
is part of the gas tank supply and the test point pressure is adjusted to 8mbar. 
 
Once the appliance has been installed, make sure that the gas pipe is neither squashed or 
damaged by moving parts. 
Before Leaving - Check all connections for gas leaks with soap and water. DO NOT use a naked 
flame for detecting leaks. Ignite all burners both individually and separately to ensure correct 
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operation of gas valves, burners and ignition. Turn gas taps to low flame position and observe 
stability of the flame for each burner individually and separately. When satisfied with the 
operation of the cooker, please instruct the user on 
the correct method of operation. In case the 
appliance fails to operate correctly after all checks 
have been carried out, refer to the authorised 
service provider in your area. 
Adaptation to different types of gas  
When converting from Universal LPG to Natural 
Gas ensure that the LPG test point is removed and 
replaced with the CE Approved NG Regulator 
supplied in this kit. The test point pressure must be 
adjusted to 20mbar with the largest burner operating on maximum flame. 
 
When converting from Natural Gas to Universal LPG ensure that the NG regulator is removed 
and replaced with the Test Point Assembly supplied in this kit. An CE Approved gas regulator 
suitable for a supply pressure of 29mbar should be part of the gas tank supply and the test point 
pressure must be adjusted to 29mbar. 
To adapt the appliance to a gas different from that for which it was set up (see gas type label 
inside the warming compartment door) proceed as follows: 
⚫ remove the grids  
⚫ remove the burners caps and burner heads  
⚫ with a7 mm socket spanner unscrew and remove the injectors.  
⚫ replace the injectors with those supplied corresponding to the gas available (see burner 

and   injector characteristics Table) 
⚫ replace the various parts proceeding in reverse. 
When converting from Natural Gas to LPG ensure that theNG regulator is removed and 
replaced with the Test Point Assembly. A gas regulator suitable for a supply pressure of  should 
be part of the gas tank supply and the test point pressure should be adjusted to the pressure 
according to the data plate.  
Setting the minimum flame  
The flame on the small output is regulated by the factory.  
When the injectors have been replaced or there are special mains pressure conditions, it may 
be necessary to regulate the minimum flame again. The operations necessary to set the 
minimum flame are as following:  
 
⚫ light the burner ; 
⚫ take out the knob (and gasket if there is one) ;  
⚫ LPG TO NG: Use a thin blade screwdriver to turn the by-pass screw located above left of 

the gas valve, shaft as shown right. Turn gently the by-pass screw clockwise to the end 
completely then turn it anti-clockwise 1 turn for the Triple ring, 7/8 turn for the Fish, 3/4 
turn for the Rapid, 1/2 turn for the Semi-Rapid and 3/8 turn for the Auxiliary. 

⚫ NG TO LPG: Use a thin blade screwdriver to turn the by-pass screw located above left of 
the gas valve shaft as shown right.Turn gently 
the by-pass screw clockwise to the end. 

⚫ LPG TO TG: Use a thin blade screwdriver to 
turn the by-pass screw located above left of 
the gas valve, shaft as shown right. Turn 
gently the by-pass screw clockwise to the end 

completely then turn it anti-clockwis 4½ turn 

it anti-clockwis 4 1/2 turn for the Triple ring, 17/8 turn for the Fish, 13/4 turn for the 

Rapid, 11/2 turn for the Semi- Rapid and 13/8 turn for the Auxiliary . 

⚫ 在此处键入公式。  TG TO LPG: Use a thin blade screwdriver to turn the by-pass screw 

located above left of the gas valve shaft as shown right.Turn gently the by-pass screw 
clockwise to the end. 

⚫ NG TO TG: Use a thin blade screwdriver to turn the by-pass screw located above left of 
the gas valve, shaft as shown right. Turn gently the by-pass screw clockwise to the end 
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completely then turn it anti-clockwise 31/2 turn for the Triple ring, 1 turn for the Fish, 1 turn 
for the Rapid, 1 urn for the Semi- Rapid and 1 turn for the Auxiliary .   

⚫ TG to NG: Use a thin blade screwdriver to turn the by-pass screw located above left of the 
gas valve, shaft as shown right. Turn gently the by-pass screw clockwise to the end 
completely then turn it anti- clockwise 31/2 turn for the Triple ring, 1 turn for the Fish, 1 turn 
for the Rapid,  1 turn for the Semi-Rapid and 1 turn for the Auxiliary . 

⚫ put the knob back on and turn it quickly from the maximum position to the minimum 
position, checking  that the flame does not go out ; 

⚫ for burners with safety valve make sure that the regulation obtained is sufficient to 
maintain  heating of the thermocouple. If it is not, increase the minimum. 

THE BURNERS REQUIRE NO REGULATION OF THE PRIMARY AIR. 
ABNORMAL OPERATION  
ANY OF THE FOLLOWING ARE CONSIDERED TO BE ABNORMAL OPERATION AND MAY 
REQUIRE SERVICING:  
 
⚫ Ylellow tipping of the hob burner flame.  
⚫ Sooting up of cooking utensils.  
⚫ Burners not igniting properly.  
⚫ Burners failing to remain alight.  
⚫ Burners extinguished by oven door.  
⚫ Gas valves, which are difficult to turn.  

 
IN CASE THE APPLIANCE FAILS TO OPERATE CORRECTLY, CONTACT THE 
AUTHORISED  

 


