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Important Safety Instructions

READ CAREFULLY AND KEEP FOR FUTURE REFERENCE

Precautions to be taken when using
Microwave Ovens for Heating
Foodstuffs

Inspection for Damage:

A microwave oven should only be used if an inspection

confirms all of the following conditions:

1. The door fits squarely and securely and opens and
closes smoothly.

2. The door hinges are in good condition.

3. The metal plates of a metal seal on the door are neither
buckled nor deformed.

4. The door seals are neither covered with food nor have
large burn marks.

Precautions:

Microwave radiation from microwave ovens can cause

harmful effects if the following precautions are not taken:

1. Never tamper with or deactive the interlocking devices on
the door.

2. Never poke an object, particularly a metal object, through
a grille or between the door and the oven while the oven
is operating.

3. Never place saucepans, unopened cans or other heavy
metal objects in the oven.

4. Do not let other metallic articles, e.g. fast food foil
containers, touch the side of the oven.

5. Clean the oven cavity, the door and the seals with water
and a mild detergent at regular intervals. Never use
any form of abrasive cleaner that may scratch or scour
surfaces around the door.

6. Always use the oven with the trays or cookware
recommended by the manufacturer.

7. Never operate the oven without a load (i.e. an absorbing
material such as food or water) in the oven cavity unless
specifically allowed in the manufacturer’s literature.

8. For horizontally hinged doors, never rest heavy objects
such as food containers on the door while it is open.

9. Do not place sealed containers in the microwave
oven. Baby bottles fitted with a screw cap or a teat are
considered to be sealed containers.

10. 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.

11. Young children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

12. It is hazardous for anyone other than a competent person
to carry out any service or repair operation that involves
the removal of a cover which gives protection against
exposure to microwave energy.

Important Instructions

WARNING—To reduce the risk of burns, electric shock, fire,

injury to persons or excessive microwave energy:

1. Read all instructions before using microwave oven.

2. Some products such as whole eggs and sealed
containers - (for example, closed glass jars and sealed
baby bottles with teat) may explode and should not be
heated in microwave oven. Refer to cookbook for more
detail.

3. Use this microwave oven only for its intended use as
described in this manual.

4. As with any appliance, close supervision is necessary

when used by children.

Do not operate this microwave oven, if it is not working

properly, or if it has been damaged or dropped.

Do not store or use this appliance outdoors.

Do not immerse cord or plug in water.

Keep cord away from heated surfaces.

Do not let cord hang over edge of table or counter.

0. To reduce the risk of fire in the oven cavity:

(a) Do not overcook food. Carefully attend microwave
oven if paper, plastic, or other combustible materials
are placed inside the oven to facilitate cooking.

(b) Remove wire twist-ties from bags before placing bag
in oven.

(c) If materials inside the oven should ignite, keep oven
door closed, turn oven off at the wall switch, or shut
off power at the fuse or circuit breaker panel.

(d) Never leave microwave unattended while cooking or
reheating.

11. Do not remove outer panel from oven.

12. The instructions shall state that appliances are not
intended to be operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

13. Appliances are not intended to be operated by means of
an external timer or separate remote-control system.

o
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Circuits

Your microwave ovens should be operated on a separate
circuit from other appliances. The voltage used must be the
same as specified on this microwave oven. Failure to do this
may cause the power board fuse to blow, and/or food to cook
slower. Do not insert higher value fuse in the power board.

Earthing Instructions

This microwave oven must be earthed. In the event of an
electrical short circuit, earthing reduces the risk of electric
shock by providing an escape wire for the electric current.
This microwave oven is equipped with an earthing plug. The
plug must be plugged into an outlet that is properly installed
and earthed.

WARNING—Improper use of the earthing plug can result in
electric shock.
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Installation and General Instructions

General Use

1.

10.

11.

12.

In order to maintain high quality, do not operate the
oven when empty. The microwave energy will reflect
continuously throughout the oven if no food or water is
present to absorb energy.

If smoke is observed, press the Stop/Reset Pad or turn
Timer/Weight Select Dial to zero, and leave door closed.
Disconnect the power cord, or shut off power at the fuse
or circuit breaker panel.

Do not dry clothes, newspapers or other materials in
oven. They may catch on fire.

Do not use recycled paper products, as they may contain
impurities which may cause sparks and/or fires when
used.

Do not use newspapers or paper bags for cooking.

Do not hit or strike control panel. Damage to controls
may occur.

POT HOLDERS may be needed as heat from food

is transferred to the cooking container and from the
container to the glass tray. The glass tray can be very hot
after removing the cooking container from the oven.

Do not store flammable materials next to, on top of, or in
the oven. It could be a fire hazard.

Do not cook food directly on glass tray unless indicated
in recipes. (Food should be placed in a suitable cooking
utensil.)

DO NOT use this oven to heat chemicals or other
nonfood products. DO NOT clean this oven with any
product that is labeled as containing corrosive chemicals.
The heating of corrosive chemicals in this oven may
cause microwave radiation leaks.

If glass tray is hot, allow to cool before cleaning or
placing in water.

During cooking, some steam will condense inside and/or
on the oven door. This is normal and safe.

Steam will disappear after the oven is cool down.

Placement of Oven

1.

The microwave oven shall not be placed in a cabinet. The
oven must be placed on a flat, stable surface, more than
85 cm above the floor. For correct operation, the oven
must have sufficient air flow. Allow 15 cm of space on the
top of the oven, 10 cm at back and 5 cm on both sides.

If one side of the oven is placed flush to a wall, the other
side or top must not be blocked. Do not remove feet.

[

Counter-t Hﬁ,\%

(a) Do not block air vents. If they are blocked during
operation, the oven may overheat. If the oven
overheats, a thermal safety device will turn the oven
off. The oven will remain inoperable until it has
cooled.

(b) Do not place oven near a hot or damp surface such
as a gas stove, electric range or sink etc.

(c) Do not operate oven when room humidity is too high.

This appliance is intended to be used in household and
similar applications such as:

« staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;

e farm houses;

¢ by clients in hotels, motels and other residential
environments;

* bed and breakfast type environments.

Food

1.

10.

11.
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Do not use your oven for home canning or the heating

of any closed jar. Pressure will build up and the jar may

explode. In addition, the microwave oven cannot maintain

the food at the correct canning temperature. Improperly
canned food may spoil and be dangerous to consume.

Do not attempt to deep fat fry in your microwave oven.

Do not boil eggs in their shell (unless otherwise stated

in cookbook). Pressure will build up and the eggs will

explode.

Potatoes, apples, egg yolks, whole squash and sausages

are examples of foods with nonporous skins. This type of

food must be pierced before cooking, to prevent bursting.

When heating liquids, e.g. soup. sauces and beverages

in your microwave oven, overheating the liquid beyond

boiling point can occur without evidence of bubbling.

This could result in a sudden boil over the hot liquid.

To prevent this possibility the following steps should be

taken.

(a) Avoid using straight-sided containers with narrow
necks.

(b) Do not overheat.

(c) Stir the liquid before placing the container in the oven
and again halfway through cooking time.

(d) After heating, allow to stand in the oven for a short
time, stirring again before carefully removing the
container.

DO NOT USE A CONVENTIONAL MEAT

THERMOMETER IN THE MICROWAVE OVEN. To

check the degree of cooking of roasts and poultry

use a MICROWAVE THERMOMETER. Alternatively, a

conventional meat thermometer may be used after the

food is removed from the oven. If undercooked, return
meat or poultry to the oven and cook for a few more
minutes at the recommended power level. It is important
to ensure that meat and poultry are thoroughly cooked.

COOKING TIMES given in the cookbook are

APPROXIMATE. Factors that may affect cooking time

are preferred degree of moisture content, starting

temperature, altitude, volume, size, shape of food and
utensils used. As you become familiar with the oven, you
will be able to adjust for these factors.

It is better to UNDERCOOK RATHER THAN

OVERCOOK foods. If food is undercooked, it can always

be returned to the oven for further cooking. If food is

overcooked, nothing can be done. Always start with
minimum cooking times recommended.

Extreme care should be taken when cooking popcorn

in a microwave oven. Cook for minimum time as

recommended by manufacturer. Use the directions

suitable for the wattage of your microwave oven. NEVER
leave oven unattended when popping popcorn.

When heating food in plastic or paper containers, check

the oven frequently due to the possibility of ignition.

The contents of feeding bottles and baby food jars are

to be stirred or shaken and the temperature is to be

checked before consumption, in order to avoid burns.




Feature Diagram
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The illustration is for reference only.
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Oven Window

Door Safety Lock System

Pull Door Handle

Pull to open the door. Opening the door during cooking

will stop the cooking process without cancelling the

program. It is quite safe to open the door at any time

during a cooking program and there is no risk of

Microwave exposure.

For NN-ST342M/W models, cook resumes as soon as

the door is closed and Start Pad is pressed.

Control Panel

Glass Tray

Roller Ring

a. Roller Ring should be cleaned regularly to avoid
excessive noise.

b. Roller Ring and Glass Tray should be used at the
same time.

Identification Plate

Oven Air Vent

Timer/Weight Select Dial

Micro Power Dial

Waveguide Cover (do not remove)

Power Supply Cord

Power Supply Plug

b.

C.

Glass Tray
a.

DO NOT operate the oven without the Roller Ring and
Glass Tray in place.

Only use the Glass Tray specifically designed for this
oven. Do not substitute any other Glass Tray.

If the Glass Tray is hot, allow to cool before cleaning or
placing in water.

. DO NOT cook directly on the Glass Tray. Always place

food on a microwave-safe dish, or on a rack set in a
microwave-safe dish.

. If food or utensil on the Glass Tray touches oven walls,

causing the tray to stop moving, the tray will automatically
rotate in the opposite direction. This is normal.
Glass Tray can rotate in either direction.

Warning

(b)
(©

(d)
(e)

manufacturer.

(a) The door seals and door seal areas should be cleaned with a damp cloth. The appliance should be inspected for
damage to the door seals and door seal areas and if these areas are damaged the appliance should not be operated
until it has been repaired by a service technician trained by the manufacturer.

It is dangerous for anyone other than a service technician trained by the manufacturer to perform repair service.

If the supply cord of this appliance is damaged, it must be replaced by the special cord available only from the

Before use, the user should check that whether the utensils are suitable for use in microwave ovens.

Liquids or other foods must not be heated in sealed containers since they are liable to explode, at the same time it
should avoid the boiling liquids splash.

(f) Only allow children to use the oven without supervision when adequate instructions have been given so that the child is
able to use the oven in a safe way and understands the hazards of improper use.
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Control Panel (NN-sT342m/w)

Panasonic (1) Display Window

(2) Turbo Defrost Pad (Page 8)
High Med Low (3) Auto Cook Pads (Page 6)
(4) Micro Power Pad (Page 6)

)
)
)
)
(5) Time Pads
)
)
)

(6) Serving/Weight Pad
(7) Timer/Clock Pad (Page 9, 10)

(8) Stop/Reset Pad

(4) ——I Micrower Before cooking: One tap clears your instruction.
e L — L During cooking: One tap temporarily stops the cooking
(5) o 10 1 10 |1 process. Another tap cancels all your instructions and
| min % min 2 sec # | . . .
S time of day or colon appears on the Display Window.
2 [ rurboefrost s | Auto Reheat | (9) Start Pad
( ) | Oke ] Olke 1 ay |l One tap allows oven to begin functioning. If door is
| ‘ opened or Stop/Reset Pad is pressed once during oven
Auto 2. Congeerporridge || gy aer 1—— (3) operation, Start Pad must be pressed again to restart
Menu 38 (24 oven.
aBRE 3 Ins;agt Noodle | |
B
4. I:)Et;;lble Boil | Anét%m%nu ‘ Beep Sound:
5. Vegetables | E'gi ‘ When a pad is pressed correctly, a beep will be heard.
o B s If a pad is pressed and no beep is heard, the unit did not
e eRice | Sningeight (6) or cannot accept the instruction. The oven will beep twice
e fm/mR between programmed stages. At the end of any complete
ER program, the oven will beep 5 times.
9 %‘gk?" Timer/Clock (7)
Bt/ RS NOte:
If an operation is set and Start pad is not pressed, after 6
minutes, the oven will automatically cancel the operation.
) & The display will revert back to clock or colon mode.
(8) Stop/Reset Start (9)
Bk /B BAsE

NN-ST342M

Operation (NN-sT342M/W)

: Start pad press 3 times.
) {|appears in the display window.

: Stop/Reset pad press 3 times.

,':,'—, o 4 disappears and Colon or time of day appears.
NOTE:

1. Child Safety Lock can be set when colon or time of day is displayed.
2. This feature allows you to prevent operation of the oven by a young child; however, the door will open.
3. To set or cancel child safety lock, Start pad or Stop/Reset pad must be pressed 3 times within 10 seconds.
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Operation (NN-sm332m/w)

Program

To Set Cooking
and Reheating

1. Set the Power
Level

2. Set the Cooking —

Time

NOTE: When selecting

the time for shorter than 5
minutes, turn Time/Weight
Select Dial past 5 minutes

B 01 B (ke)

S
To Defrost by Setting
Weight of Food
Panasonic
Low
{Ex.ﬂ\'
J Defrost]
M‘j 1. Set the Power
Bk Level at Defrost
High qu'gyguh
Time

2. Set the Weight of

Food

NOTE: When selecting
weight for less than 0.2 kg,
turn Time/Weight Select Dial
past 0.2 kg and then return to

and then return to the correct correct weight.
time.
* Please refer to page 16 for
“Cooking Techniques” for
DEFROST.
NN SM332M
_J
J
Power Level Example of use
HIGH Boil water. Cook fresh fruit, vegetables, rice, pasta and noodles.
MED-HIGH Cook poultry, meat, cakes, desserts, heat milk.
MEDIUM Cook pot roasts, casseroles and meat loaves, melt chocolate. Cook eggs and cheeses. Cook fish.
DEFROST Thaw foods.
LOW Keep cooked foods warm, simmer slowly.
NOTE:

As soon as the TIME/WEIGHT SELECT DIAL is turned, the oven will start cooking the food.

ALWAYS RETURN TIME/WEIGHT SELECT DIAL BACK TO “0” position if food is removed from oven before set cooking time
is complete and when oven is not in use.
TO STOP OVEN when a cooking program is set, open the door—microwaves automatically stop entering the oven cavity
because of the safety door lock system. If the remaining cooking time is not required, turn the Time/Weight Select Dial back to “0”

before closing the door.
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Power &
Time Setting

1. Put the food into the

—O—

Operation (NN-sT342m/w)

Panasonic

High Med Low

Auto Menu

1. Put the food into the

oven oven
2. Select Power Level Migo o
(See below chart) - ——— g
110 1 10 |
H H | min min sec
3. Set cooking time A =
High power: up to 30 minutes Turbo Defrost EER | Auto Reneat |
Other power: up to 99 minutes 50 10ke [ Ofke | (1) }
T .
seconds ‘ —1—2. Select desired menu
Auto 2. Congeeoridge | " EMRS | b
Mueny .gé)ngee orridge | (274;5 | numper
BHAN 3. nstant Noodle : } Press the Auto Cook pad until the
4. Double Boil | Auto Menu |, desired menu number appears in
5 \Ezetab'es : e : the display window.
o ——
" e |G 3. Select desired
S Serving/Weight
o Chicken Timer/Clock Press the Serving/weight pad until the
desired number of serving or weight
appears in the display window.
4. Press Stopiheset || Sgart 4. Press
The time in the Display Window I The time in the Display Window will
will count down. NN-ST342M count down.
Pads 1tap 2 taps 3 taps 4 taps 5 taps
Micro Power HIGH MED-HIGH MEDIUM DEFROST LOW
Serving/Weight Pad
Menu number Category
1tap 2 taps 3 taps 4 taps
1 Auto Reheat 200 ¢g 400 g 600 g 800 g
2 Congee/Porridge 50 ¢g 100 g 150 g —
3 Instant Noodle 1 Serv. 2 Serv. — —
4 Double Boil 4-6 Serv. 1-3 Serv. — —
5 Vegetables 120 ¢ 180 ¢ 250 ¢g 370 ¢
6 Potatoes 200 g 400 g 600 g —
7 Casserole Rice 100 g 200 g 300 ¢ —
8 Steam Fish 100 g 200 g 300 g 400 g
9 Chicken 200 g 400 g 600 g 800 g
Micro Power

Select power level according to the chart on page 5.

NOTE:
For 2 or 3 stage cooking, repeat step 2 and 3 above before pressing Start Pad. (Please refer to page 9 for details).
2. When selecting High Power on the first stage, you can skip step 2.

1.

-En-6 -
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Operation (NN-ST342M/W)(continued)

Auto Reheat 5.
Pre-cooked foods are reheated automatically by setting

the food’s weight. You need not select power level

or reheating time. The foods should be at refrigerator
temperature (5-7°C). Use suitable size microwave safe

bowl, add 1-4 tbsp of water, and cover with a microwave

safe plastic warp. Stir after beep sounds. After cooking,

stir the food.

Note: When reheating items such as soups, stews, and
casseroles, it is recommended that they are stirred at half 6.
of reheating time and at completion of reheating.

Congee/Porridge
It is suitable for cooking congee/porridge. Place the rice/
porridge in a suitable size microwave safe casserole.

Vegetables

It is suitable for cooking all types of leaf, green and

soft varieties, including broccoli, squash, cauliflower,
cabbage, asparagus, beans, celery, zucchini, spinach,
capsicum or a mixture of these. Cut all vegetables into
the same size pieces. Place in a suitable size microwave
safe casserole. Add 2-4 tbsp of water if desired. Cover
with lid. Stir after beep sounds.

Potatoes

It is suitable for cooking potatoes. Pierce the potatoes 6
times with a fork. Place in a suitable size microwave safe
casserole. Add 1-3 tbsp of water if desired. Cover with
lid. Turn over after beep sounds.

Casserole Rice

It is suitable for cooking white rice including short, long
grain, jasmine and basmati. Place rice in a suitable
size microwave safe casserole. Add recommended
water listed below. Allow at least 2 depth of volume for
evaporation to prevent boiling over. Cover with lid.

Add recommended water listed below. Allow at least 72 7.
depth of volume for evaporation to prevent boiling over.
Cook without lid. Stir after beep sounds.
Rice/Porridge Recommended Water
50 g 250-400 ml
100 g 600-800 ml
150 g 800-1000 ml
Instant Noodle
It is suitable for cooking instant noodle. Place the instant
noodle and seasonings in a suitable size microwave safe 8

casserole. Add recommended water listed below. Allow
at least %2 depth of volume for evaporation to prevent
boiling over. Cover with lid. Stir after beep sounds.

Rice Recommended Water

100 g 150 ml

200 g 300 ml

300 ¢ 450 ml
Steam Fish

It is suitable for cooking whole fish and fish fillets.

Put the prepared fish in a microwave safe dish. Add
recommended sauce and water listed below. Cover dish
securely with plastic wrap.

Serving Recommended Water

1 Serv. 450 ml

2 Serv. 800 ml
Double Boil

It is suitable for cooking traditional soups; herbal soup,

birdnest soup, etc., that requires slow simmer or “double

boil”. This method ensures food remains tender without

losing its shape. It also extracts and retains the aromatic
flavour of the food.

Place all ingredients in a microwave safe casserole. Add 9.
recommended water listed below. Allow at least 72 depth

of volume for evaporation to prevent boiling over. Cover

with lid. Stir after beep sounds.

Serving Recommended Water
4-6 Serv. 800 ml
1-3 Serv. 600 ml

-En-7 -

Fish Recommended Water or Stock

100 g 2 tbsps water or stock

200 g 2 tbsps water or stock

300 g 3 tbsps water or stock

400 g 3 tbsps water or stock
Chicken

It is suitable for cooking chicken pieces such as wings,
drumsticks, thighs, half breasts etc. Pierce the chicken
pieces before cooking. Place prepared chicken pieces in
a suitable size microwave safe casserole. Add 1-5 tbsp
oil if desired. Cover with lid. Stir after beep sounds.
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Operation (NN-ST342M/W)(continued)

Panasonic Turbo Defrost

High Med Low

1. Put the food into the oven

‘
Micro Power
HENF
10 1 10
min % min % sec #
: Turbo Defrost HeEaeE | A“é%] Ré;\meat
| 10ke ]| Olke 1 O8N
***** — 2. Select the weight of food (0.1-2.0 kg)
Auto Menu
Auto 2. Congee/Porridge BERE :
Ve 2 ] Food Maximum
3. \;‘séag Noodle Weight
4. Double Boil Auto Menu
EL ] BN
. Vi bl 5-9 . . .
i Minced meat, Chicken Pieces, Chops 2.0kg
6. I%oﬁtéages
7. Eés’serole Rice |, ;"ﬁ = Em .
R pe/Es Beef roast, lamb, whole chickens 2.0kg
8. S'le;m Fish
9. Chick i . . .
e Timer/dock Whole fish, scallops, prawns, fish fillets 1.0kg
@ o
Stop/Reset Start 3. PreSS
FiE/ER BisE

The time in the Display Window will count down.

NN-ST342M

Turbo Defrost

Turbo Defrost can be used to defrost many cuts of meat, poultry and fish by weight. To use, simply program Turbo Defrost and
the weight of the food in kg (1.0) and tenths of a kg (0.1). The oven will determine the defrosting time and power levels. Once the
oven is programmed, the defrosting time will appear in the display. For best results the minimum recommended weight is 0.2 kg.

At beep

TURN OVER all meat, poultry, fish and shellfish.

REMOVE defrosted meat, minced meat, stewing meat, thin ends of roasts or poultry legs and poultry pieces or prawns etc.
SHIELD wings with foil.

BREAK APART stewing meat, chicken pieces and minced meat.

SEPARATE chops and hamburger patties.

SHIELD ends of roasts, fat or bones with foil.

Hints especially for Turbo Defrost

BONE-IN ROASTS, such as a Beef Rib Roast have a smaller muscle than a boneless roast of the same weight. Therefore, for
bone-in roasts weighing over 2.0 kg reduce weight by 0.5 kg.

For bone-in roasts weighing less than 2.0 kg, reduce weight by 0.2 kg.

* Please refer to page 16 for “Cooking Techniques” for DEFROST.
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Operation (NN-ST342M/W)(continued)

3-Stages Setting

This feature allows you to program 3 Stages of cooking continuously.

|E.g.: Continually set [High power] 2 minutes, [Medium power] 3 minutes and [Low power] 2 minutes.

twice 3 times
] ]
' 10 1 10 ' 10 1 10
| Micro Power — min % min % sec# — Micro Poyer —_ min % min % sec #
1. Press once to 2. Set as 2 minutes by 3. Press 3times to 4. Set as 3 minutes by
select "High using Time pad. select "Medium using Time pad.
power". power".

|

twice
= ]
S;ﬁaygt é n;llr? 2 mil 2 sgcow é | Mi%%’ﬁ',’;’,",ve’ |
7. Press. 6. Set as 2 minutes by 5. Press 5times
The time will using Time pad. to select "Low
count down at the power".
first stage in the
display window.
NOTES:
1. When operating, two beeps will sound between each stage.
2. This feature is not available for Auto Cook or Turbo Defrost function.
Clock Setting
To Set Clock: |Examp|e: To set 11:25 a.m.
twice
]
Timer/Clock ) 10 1 10 ) Timer/Clock
SHBE /R g = > 11times = mins min 5 secw [ Stimes > BU T
1. Press twice. 2. Enter time of day using the time 3. Press once.
Colon will blink in the pads. Colon stops blinking; time of
display window. Time appears in the display window; day is entered and locked
colon is blinking. in the display window.

Time counts up in minutes.
NOTES:

1. To reset time of day, repeat steps 1-3.

2. The clock will keep the time of day as long as oven is plugged in and electricity is supplied.
3. Clock is a 12-hour display.

4. Oven will not operate while colon is blinking.
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Operation (NN-ST342M/W)(continued)

Timer Setting
This feature allows you to program standing time after cooking is completed and to program the oven as a minute or 10
seconds timer or program delay start.

To use as a Kitchen Timer:|ExampIe: To count 5 minutes|

5 times
Timer/Clock &
I:I:g/ u§§§c — nn1m0 5 mil % slcow — S;aaygt
1. Press once. 2. Set desired amount of time. 3. Press.
(Up to 99 minutes and 50 seconds.) Time counts down

without operating oven.

To Set Standing Time:|ExampIe: To stand for 5 minutes after cooking (3 mins. at Medium)|

3 times 5 times
icr ower Timer/Clock &
1. Press 3 times. 2. Press 3times. 3. Press once. 4. Press 5 times. 5. Press.
Set the desired Set the desired Set desired amount Cooking starts.
cooking program. cooking time. of standing time. After cooking,
(See page 6 for (Up to 99 minutes standing time
directions.) and 50 seconds.) will count

down without
operating oven.

To Set Delay Start: |Examp|e: To start cooking 5 minutes later (3 mins. at Medium) |

5 times 3 times

Timer/Clock — 10 1 10 e — 10 1 10 — o
/B min % min % sec # e min % min % sec # S%ayét

1. Press once. 2. Press 5 times. 3. Press 3times. 4. Press 3times. 5. Press.
Set desired amount Set the desired Set the desired Delayed
of delay time. cooking program. cooking time. time counts
(Up to 99 minutes (See page 6 for down. After
and 50 seconds.) directions.) delay time,
cooking will
start.
NOTES:

1. If oven door is opened while Standing Time, Delay Start or Kitchen Timer has been set, the time in the display window will
continue to count down.

2. Delay Start and Standing Time can not be programmed before any Auto control Function. This is to prevent the standing
temperature of the food from rising before defrosting or cooking begins. A change in the starting temperature could cause
in accurate results.

3. When using Standing time or Delay Start, it's up to 2 Power stages.
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Before Requesting Service

ALL THESE THINGS ARE NORMAL:

The oven causes interference  Some radio and TV interference might occur when you cook with the microwave oven.
with my TV. This interference is similar to the interference caused by small appliances such as mixers,
vacuums, hair dryers, etc. It does not indicate a problem with your oven.

The oven lights dim. When cooking with a power other than HIGH, the oven must cycle to obtain the lower power
levels. The oven light will dim and clicking noises can be heard when the oven cycles.

Steam accumulates on the During cooking, steam and warm air are given off from the food. Most of the steam and
oven door and warm air comes warm air are removed from the oven by the air which circulates in the oven cavity. However,
from the oven vents. some steam will condense on cooler surfaces such as inside and/or on the oven door. This

is normal and safe. Steam will disappear after the oven is cool down.

| accidentally operate my Operating the oven empty for a short time will not damage the oven. However, we do not
microwave oven without any recommend this to be done.

food in it.

[ PROBLEM J [ POSSIBLE CAUSE] [ REMEDY ]

Remove plug from outlet, wait 10 seconds

The oven is not plugged in securely. and re-insert

Circuit breaker or fuse is tripped or

Oven will not turn on. = | blown Reset circuit breaker or replace fuse.

There is a problem with the outlet. Z!:‘;%If m;heegﬁﬁgt“;n;irﬂt:gme outlet to
A\ J
[Oven will not start cooking. ] — (The door is not closed completely. Close the oven door securely. )
4 N N\
When_the ovenis t_urmng on, The roller ring and oven bottom are Clean these parts according to care of your
there is noise coming from —> | girty oven (See next page)
Glass Tray. ' ’
A\ J

(Only for NN-ST342M/W)

Start Pad was not pressed after

. Press Start Pad.
programming.

Another program has already Press Stop/Reset Pad to cancel the

been entered into the oven. previous program and program again.
Oven will not start cooking. —

The program has not been entered Program again according to the Operating

correctly. Instructions.

Stop/Reset Pad has been pressed = .
rogram oven again.

) accidentally.
P
The word “Child” appears in ) The Child Lock was activated by Deactivate Lock by pressing Stop/Reset
the Display Window. pressing Start Pad 3 times. Pad 3 times.
A\ J

If it seems there is a problem with the oven, contact an authorized Service Centre.

-En-11 -
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Care of your Microwave Oven

1. The oven should be cleaned regularly and any food

deposits removed.

recommended.

Turn the oven off and remove the power plug from the
wall socket before cleaning, if possible.

Keep the inside of the oven clean. When food splatters
or spilled liquids adhere to oven walls, wipe with a damp
cloth. Mild detergent may be used if the oven gets very
dirty. The use of harsh detergent or abrasives is not

The outside oven surfaces should be cleaned with a

damp cloth. To prevent damage to the operating parts
inside the oven, water should not be allowed to seep into

the ventilation openings.

5. Do not allow the Control Panel to become wet. Clean
with a soft, damp cloth. Do not use detergents, abrasives
or spray-on cleaners on the Control Panel.

When cleaning the Control Panel, leave oven door
open to prevent oven from accidentally turning on.
After cleaning press STOP/RESET Pad to clear display
window or make sure TIME/WEIGHT SELECT DIAL is

set to zero position.

6.

10.

If steam accumulates inside or around the outside of the
oven door, wipe with a soft cloth. This may occur when
the microwave oven is operated under high humidity
conditions and in no way indicates malfunction of the
unit.

It is occasionally necessary to remove the glass tray
for cleaning. Wash the tray in warm sudsy water or in a
dishwasher.

The roller ring and oven cavity floor should be cleaned
regularly to avoid excessive noise.

Simply wipe the bottom surface of the oven with mild
detergent, water or window cleaner and dry.

The roller ring may be washed in mild sudsy water or
dish washer. Cooking vapors collect during repeated
use but in no way affect the bottom surface or roller ring
wheels. When removing the roller ring from cavity floor
for cleaning, be sure to replace in the proper position.

When it becomes necessary to replace the oven light,
please consult a dealer to have it replaced.

Failure to maintain the oven in a clean condition could
lead to deterioration of the surface that could adversely
affect the life of the appliance and possibly result in a
hazardous situation.

Technical Specifications

Model name NN-SM332M/W NN-ST342M/W

Power Source 220V 50Hz 230-240V 50Hz 220V 50Hz 230-240V 50Hz
Power Consumption 59A 1270 W 55A 1,270 W 59A 1270 W 55A 1,270 W
Cooking Power* 800 W

QOutside Dimensions

485 mm (W) x 287 mm (H) x 400 mm (D)

Oven Cavity 315 mm (W) x 227 mm (H) x 349 mm (D)
Overall Cavity Volume 25L

Glass Tray Diameter @288 mm

Operating Frequency 2,450 MHz

Net Weight

Approx. 12.4 kg

Approx. 12.7 kg

* |EC Test Procedure

Specifications subject to change without notice.
As for the voltage requirement, the production month, country and serial number, please refer to the identification plate on the

microwave oven.
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Microwaves and How They Work

Microwaves are a form of high frequency electromagnetic
waves (app. 12 cm wave length) similar to those used by a
radio.

Electricity is converted into microwave energy by the
magnetron tube. The microwaves travel from the magnetron
tube to the oven cavity where they are reflected, transmitted
or absorbed.

Reflection

Microwaves are reflected by metal
just as a ball is bounced off a wall.
A combination of stationary (interior b
walls) and rotating metal (turntable |
or stirrer fan) helps assure that the
microwaves are well distributed
within the oven cavity produce even

cooking.

Utensil Guide

Transmission

Microwaves pass through some
materials such as paper, glass and
plastic much like sunlight shining
through a window. Because these
substances do not absorb or reflect
the microwave energy, they are
ideal materials for microwave oven
cooking containers.

<7

Absorption

Microwaves are absorbed by food.
They penetrate to a depth of about
2-4 cm. Microwave energy excites <o

the molecules in the food (especially 7 C
water, fat and sugar molecules), and C ) /
causes them to vibrate very quickly. —_—

The vibration causes friction and

heat is produced. In large foods, the

heat which is produced by friction is conducted to the center
to finish cooking the food.

Food Characteristics

- - Food characteristics which affect conventional cooking are
Aluminum foil No more pronounced with microwave heating.
Glass tray Yes Size — Small portions cook faster than large ones.
Browning dish Yes
¢ Shape — Uniform sizes
Dinnerware:  Oven/Microwave safe Yes heat more evenly. To
Non-Oven/Microwave safe No compensate for
- ) irregular shapes, place
Disposable polyester/Paperboard dishes Yes thin pieces toward the
Glassware: Oven glassware & ceramic Yes ce_ntre °f_ the dish and
Non-heat resistant No thicker pieces toward
the edge of dish.
Metal cookware No
— Starting Temperatures — Room temperature foods take
Metal twist-ties No less time to heat up than refrigerator frozen foods.
Paper towels and napkins Yes Bone and Fat — Both
Plastic dishes: Microwave safe Yes affect heating. Bones
Non Microwave safe No may cause irregular
) - heating. Large amounts
Microwave safe plastic wrap Yes of fat absorb microwave
Straw, Wicker, Wood Yes energy and meat next
to these areas may
Thermometers: Microwave safe Yes overcook.
Conventional No
Grease proof paper Yes . . .
Density — Porous, airy foods take less time to heat than
heavy, compact foods.
-En-13-




Cooking Techniques

Timing

A range in heating time is given in each recipe. The time
range compensates for the uncontrollable differences in
food shapes, starting temperature and regional preferences.
Always cook food for the minimum cooking time given in the
recipe and check for doneness. If the food is undercooked,
continue cooking. It is easy to add time to an undercooked
product. Once the food is overcooked, nothing can be done!

Spacing
Individual foods, such as baked potatoes, cupcakes and
hors d’oeuvres, will heat more evenly if placed in the oven
equal distance apart. When 7
possible, arrange foods in -
a circular pattern.

Similarly, when placing foods in a baking dish, arrange
around the outside of dish, not lined up next to each other.
Food should NOT be =

stacked on top of each
other.

Piercing

The skin or membranes on some foods will cause steam to
build up during microwave cooking. Foods must be pierced,
scored or have a strip of skin peeled off before cooking to
allow steam to escape.

Eggs:

Pierce egg yolk twice and
egg white several times
with a toothpick.

Whole Clams and Oyster:

Pierce several times with a toothpick.

Whole Potatoes and Vegetables: Pierce with a fork.
Frankfurters and Sausages: Score smoked polish sausage
and frankfurters. Pierce fresh sausage with a fork.

Browning

Foods will not have the same brown appearance as
conventionally cooked foods or those foods which are cooked
utilizing a browning feature. Meats and poultry may be coated
with browning sauce, Worcestershire sauce, barbecue sauce
or shake-on browning sauce. To use, combine browning
sauce with melted butter or margarine; brush on before
cooking.

For quick breads or muffins, brown sugar can be used in the
recipe in place of granulated sugar, or the surface can be
sprinkled with dark spices before baking.

Covering

As with conventional cooking moisture evaporates during
microwave cooking. Because microwave cooking is done by
time and not direct heat, the rate of evaporation cannot be
easily controlled. This, however, can be easily corrected by
using different materials to cover dishes. However, unless
specified, a recipe is heated uncovered. Casserole lids or
cling film are used for a tighter seal. Various degrees of
moisture retention are also obtained by using wax paper or
paper towels.

Stirring

Stirring is usually necessary during microwave cooking. We
have noted when stirring is helpful, using the words once,
twice, frequently or occasionally to describe the amount of
stirring required. Always bring the cooked outside edges
toward the centre and the less cooked centre portions toward
the outside.

Turning and Rearranging

It is not possible to stir some foods to redistribute the heat.
At times, microwave energy will concentrate in one area of a
food. To help ensure even cooking, some foods need to be
turned or rearranged. Turn over large foods such as roasts
or turkeys. Generally, they are turned over once halfway
through heating.

Rearrange small items such as chicken pieces, shrimp or
hamburger patties. Rearrange pieces from the edge to the
centre and pieces from the center to the edge of the dish.

Standing Time

Most foods will continue to cook by conduction after the
microwave oven is turned off. In meat cookery, the internal
temperature will rise 5°C if allowed to stand, covered, for 10-
20 minutes.

Casseroles and vegetables need a shorter amount of
standing time, but this standing time is necessary to allow
foods to complete cooking in the center without overcooking
on the edges.

Testing for Results
The same test for doneness used in conventional cooking
may be used for microwave cooking.

Cakes are done when a wooden stick comes out clean and
cake pulls away from side of the pan.

Chicken is done when juices are clear yellow and drumstick
moves freely.

Meat is done when fork tender or splits at fibres.

Fish is done when it flakes and is opaque.
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Cooking Techniques (continued)

Converting Favorite Recipes Heating Frozen Foods

Select recipes that convert easily to microwave cooking such Most frozen convenience foods have microwave heating

as casseroles, stews, baked chicken, fish and vegetable directions on the back of the package. Refer to these
dishes. The results from foods such as cooked soufflles or directions for recommended power levels, heating times and

two-crust pies would be less than satisfactory. Never attempt general instructions.
to deep fat fry in your microwave oven. A basic rule, when
converting conventional recipes to microwave recipes, is
to cut the suggested cooking time to a quarter. Also, find
a similar microwave recipe and adapt that time and power
setting. Season meats with herbs and spices (and half the
salt) before cooking; the rest of the salt after cocking.

General Directions for Heating Frozen
Convenience Foods

Pierce pouch vegetables or entrees with a fork or knife.
Place pouch in a dish before heating.

Frozen foods in metal containers deeper than 2 cm such
as lasagna or baked stuffed potatoes, must be removed
from the foil container and placed in an appropriately sized
microwave-safe container. Heat covered with a lid or plastic
wrap.

Note: If food is difficult to be removed from container, rinse
the bottom of the container with hot water.

Stews are not browned before cooking. Omit any oil or fat

that would be used for browning. Cut stew meat into 2.5 cm To heat frozen dinner in foil containers, remove dinner
pieces. Cut carrots, potatoes and other firm vegetables into from box, if there is a foil cover, remove it. Some foods,
small pieces. Carrots should be thinly sliced and potatoes cut ~ Such as bread, French fries or batter type desserts such as
into dice. brownies, do not microwave well. Remove these types of
Cover with glass lid and cook at HIGH to bring liquid to a boil ~ food from tray. Cover tray except desserts with plastic wrap.

and cook at LOW until tender. Stir occasionally. Note: A small Heat according to manufacturers’ directions. Place foil tray

plate placed on top of the meat and vegetables will help stop in the center of the oven. Foil tray should not touch oven
the meat overcooking. walls or other metals. Leave at least 2-3 cm space between

foil tray and oven walls. Heat only 1 foil tray in the oven at a
time.

Casseroles microwave cook well. Cut foods into uniform
pieces. Condensed soup makes a good base for casseroles.
Select a dish that is large enough to allow for stirring.
Cooking covered with a glass lid or cling film reduces cooking
time. Stir occasionally during cooking. To keep crumb topping
crisp sprinkle on before stand time.
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Cooking Techniques (continued)

DEFROST DEFROST
Preparing Foods for Freezing To use, select DEFROST and program the defrosting time.
The finished quality of the prepared food will depend on the Follow defrosting times and directions given in this section.

original quality before freezing, the care the food receives i i
during freezing, and the techniques and times used for Techniques for Defrosting

defrosting. Select fresh, good quality food and freeze as soon 1 FOOdS_ShOUId b? frozen in m0|sture and vapor proof

as possible after purchasing. wrapping mater}als. 'Sme}ll items such as chops,
Heavy-duty plastic wraps and bags, and freezer wrap are hamburge_r patties, f!sh fillets, poultry pieces etc. should
suitable for use in the freezer. Meats may also be frozen in be frozen in 1 or 2 pieces layers.

their store packaging for short periods of time.

Notes: If aluminum foil is used for wrapping, all pieces of foil
must be removed before defrosting prevent arcing.

When WRAPPING FOR FREEZING, arrange meat, poultry,
fish and seafood in thin uniform layers. Package minced
meat in 2.5-5 cm thick rectangular, square or round shapes.

2) Remove original wrapper. Set meat on a microwave
roasting rack placed in a dish. Set DEFROST and heat
for the time recommended in the chart.

3) Turn over meat or poultry two or three times during
defrost. Shield edges and unevenly shaped ends of
roasts halfway through the defrost cycle.

4) Halfway through the defrost cycle, break apart ground
beef, shrimp, scallops or crabmeat. Separate chops or
poultry pieces and remove meat that is defrosted.

Remove giblets from fresh whole poultry. (The giblets may be
frozen separately, if desired.) Clean and dry poultry. Tie legs
and wings with string.

R\
W
)

\I\ E
Remove all air before sealing plastic bags. LABEL package
with type and cut of meat, date and weight.

5) Large roast, or whole poultry may still be icy in center.
Allow to stand.

Approx. Defrost
FREEZE foods in a freezer which is maintained at - 18°C or ltem Time per 500 g
lower. Defrosting time given in the charts are for thoroughly on Time Defrost
frozen foods. (i.e. foods should be frozen at least 24 hours Beef Roast 9-11
before defrosting) Steak 11-13
Mince 9-11
Lamb Roast 11-13
Chops 9-11
Fish Fillets 7-11
Whole 9-11
Scallops 15-17
Mussels 9-11
Poultry ~ Whole chicken 13-15
Chicken Pieces 7-9
Whole turkey 11-14
Whole duck 11-13
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Recipes

NOTES:

—O—

The cooking power and time in the recipes are only for your reference. Please adjust the power and time according to the
different voltage, output power or your favor.

CHICKEN MUSHROOM STEW

500 g chicken pieces

1 tbsp cooking oil

3 pips garlic (chopped)
1cm ginger (chopped)

A: 3tbsp  oyster mushroomsauce
1tbsp  dark mushroomsauce
2 tsp oyster mushroom extract
B: 1 potato, cut into wedges
1 carrot, cut into wedges
C:%,cup water
1tbsp  cornflour
sugar, salt and pepper to taste
D: /,cup  button mushroom, halved
/,cup  green peas (optional)

STEAM PRAWNS

300 g big prawns with shell
100 g tomato (sliced)
A:'/ycup  water

I,tsp  salt

,tsp  sugar
10¢g ginger (shredded)
1 tsp wine (optional)

1. Using a deep microwave safe
casserole dish, fragrant garlic and
ginger with oil until aromatic on
power High for 3-5 minutes.

2. Stirin the chicken pieces together
with sauce A and cook on power
High for another 2-3 minutes.

3. Add ingredients B, cook covered
for 5-8 minutes, stirin C and D and
cook for another 2-4 minutes until
chicken and vegetables are tender.

Makes: 4-6 servings

1. Trim prawn whiskers and skewer
prawns from tail to head with
cocktail stick.

2. Arrange sliced tomato and prawns
in a circle on a dinner plate.
Combine ingredients A and pour
over prawns.

3. Cover with plastic wrap and cook
on power High for 3-5 minutes.

4. Serve hot.

Makes: 4-6 servings

SAUTEED CUTTLE-FISH IN SOY SAUCE

450 g fresh cuttle-fish
1 sprig green onion
2 tbsp oil

3 slices ginger

2 cloves garlic

Seasonings:
1tbsp  Chinese wine
1'/,tosp dark soy sauce
'/, tbsp  light soy sauce
'/,tbsp  sugar

dash sesame oil

-En-17 -

1. Remove the tough skin and eyes
from cuttle-fish, cut into pieces.

2. Cut green onion into sections,
crush garlic.

3. Put 2 tbsp oil into heat-proof
glassware, add ginger slices and
crushed garlic. Cook on power
High for 3-4 minutes.

4. Stir in cuttle-fish, seasonings and
green onion.

5. Cook on power High for 6-7
minutes and serve immediately.
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Recipes (continued)

POACHED CHINESE BROCCOLI WITH HAM AND MUSHROOM SAUCE

300 g Chinese broccoli 1. Wash and cut broccoli into

1 slice ham sections.

6 pcs button mushroom 2. Dice ham and mushroom and set

'/, cup water aside.

1 tbsp oil 3. Prepare seasonings in a measuring

'/, tsp salt cup. Place diced ham and

Seasonings: mushroom into the seasoning
1tbsp  oyster sauce sauce.
cup  water 4. Place broccoli in '/, cup water, 1
1tbsp  cornflour tbsp of oil and '/, tsp salt. Cook on
dash pepper power High for 3-4 minutes.

5. Cook seasonings on power High
for 2-3 minutes and stir once in
between.

6. Pour seasonings on broccoli and
serve.

FRIED RICE

400 g cooked rice 1. Combine ingredients A and leave

150 g mix vegetables aside.

2 tbsp thin soya sauce 2. Fry combined ingredients B in

21tsp sesame oil 22 cm casserole on power High,

A:150 g small prawns (shelled and uncovered for 2'/,-4 minutes.

deveined) 3. Stirin seasoned ingredients A

50¢g crab meat and further cook on power High,
1 tsp thin soya sauce uncovered for 3-4 minutes.

'/, tsp sugar 4. Add in remaining ingredients and
B:10¢g garlic (chopped) cook on power High, uncovered for
20¢g shallot (chopped) 10 minutes. Stir every 2 minutes.

3tbsp  oil 5. No standing time.

Makes: 3-4 servings

ALMOND JELLY
A: 300 ml  water 1. Place A in a deep microwave safe
300ml milk dish. Cook on power High for
150 g sugar about 3-4 minutes, stirring once or
4tbsp  gelatine twice to ensure gelatine and sugar
'/,-1tsp almond essence are well dissolved. (Do not over
1 can canned boil, otherwise milk will curdle.)
peaches/mandarine 2. Stirin almond essence and pour
or mixed fruits mixture into a wet tray. Put to
sugar syrup as desired chill until jelly is well set. When
Decoration: almond jelly is firm and set, cut into
cherries diamond shapes.
mint leaves To serve:

3. Place cut almond jelly, canned
fruits, syrup in a large dessert bowl.
Decorate with cherries and mint
leaves. Serve well chilled.

Makes: 4-6 servings

Tips:

Dessert is even more refreshing when

serve with some crushed ice.

For Muslim consumers, you may

substitute gelatine with 12-15 g jelly

powder. Add in milk only when jelly
powder is dissolved and mixture is cool.

This prevents the milk from curdling.
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Panduan Keselamatan Penting

BACA DENGAN TELITI DAN SIMPAN UNTUK RUJUKAN MASA DEPAN

Langkah berjaga-jaga semasa
menggunakan Ketuhar Gelombang
Mikro untuk memasak atau
memanaskan makanan

Pemeriksaan Kerosakan:

Ketuhar gelombang mikro hanya boleh digunakan jika

pemeriksaan mengesahkan semua perkara berikut:

1. Pintunya muat dengan sempurna dan selamat serta
boleh dibuka dan ditutup dengan senang.

2. Engsel pintu berada di dalam keadaan yang baik.

3. Plat logam pada kedap logam di pintu tidak dikancing
atau cacat.

4. Kedap pintu tidak ditutupi oleh makanan ataupun kesan
terbakar.

Langkah Berjaga-jaga:

Sinaran Gelombang mikro daripada ketuhar gelombang

mikro boleh menyebabkan kesan-kesan yang

membahayakan jika langkah-langkah berikut tidak diambil:

1. Jangan rosakkan atau menjejaskan peranti antara kunci
di pintu.

2. Jangan cucuk objek terutamanya objek logam menerusi
gril atau di antara pintu dan ketuhar semasa ketuhar
digunakan.

3. Jangan letakkan kuali, tin yang belum dibuka atau
lainlain objek logam yang berat ke dalam ketuhar.

4. Jangan biarkan bahan-bahan logam contohnya bekas
makanan segera yang beraluminium menyentuh ketuhar
gelombang mikro.

5. Sentiasa membersihkan rongga ketuhar, pintu dan
kedap dengan air berdetergen lembut. Jangan gunakan
sebarang alat pencuci yang kasar kerana ia akan
mencalarkan permukaan pintu ketuhar.

6. Sentiasa menggunakan ketuhar dengan dulang yang
disyorkan oleh pengeluar.

7. Jangan gunakan ketuhar tanpa sesuatu muatan
(contohnya bahan penyerap seperti makanan atau air)
di dalam rongga ketuhar kecuali dibenarkan secara
terperinci di dalam panduan pengeluar.

8. Jangan sandarkan objek yang berat seperti bekas
makanan di pintu semasa ia terbuka.

9. Jangan letakkan bekas kedap di dalam ketuhar
gelombang mikro. Botol bayi yang dipasang dengan
penutup berskru atau puting dianggap sebagai bekas
kedap.

10. Ketuhar gelombang mikro ini tidak disyorkan untuk
kegunaan orang (termasuk kanak-kanak) dan orang
yang kurang upaya dari segi fizikal, deria atau mental,
atau kurang pengalaman dan pengetahuan, melainkan
mereka diberi pengawasan atau arahan mengenai
kegunaan ketuhar gelombang mikro oleh orang yang
bertanggungjawab ke atas keselamatan mereka.

11. Kanak-kanak perlu diawasi untuk memastikan mereka
tidak bermain dengan ketuhar gelombang mikro.

12. Adalah berbahaya untuk sesiapa selain daripada orang
yang kompeten untuk menjalankan apa-apa operasi
perkhidmatan atau pembaikian yang melibatkan
pengeluaran penutup yang memberi perlindungan
terhadap pendedahan kepada tenaga gelombang mikro.

Arahan Penting

AMARAN - Untuk mengurangkan risiko terbakar, kejutan

elektrik, kebakaran, kecederaan kepada orang atau tenaga

gelombang mikro yang berlebihan:

1. Baca semua arahan sebelum menggunakan ketuhar
gelombang mikro.

2. Sebahagian barangan seperti telur dan bekas kedap
(contohnya jar kaca tertutup dan botol bayi kedap
dengan puting) boleh meletup dan tidak boleh
dipanaskan di dalam ketuhar gelombang mikro. Sila rujuk
kepada buku masakan untuk maklumat lanjut.

3. Gunakan ketuhar gelombang mikro hanya untuk
kegunaan yang disyorkan dalam buku panduan ini.

4. Seperti barangan elektrik lain, pengawasan yang teliti
adalah perlu apabila ia digunakan oleh kanak-kanak.

5. Jangan gunakan ketuhar gelombang mikro apabila ia

tidak berfungsi dengan sempurna, atau sekiranya ia telah

rosak atau terjatuh.

Jangan simpan atau guna ketuhar di luar rumah.

Jangan rendam wayar dan plag di dalam air.

Jauhkan wayar dari permukaan panas.

Jangan biarkan wayar tersangkut pada penjuru meja.

0. Untuk mengurangkan risiko kebakaran di dalam rongga

ketuhar:

(a) Jangan memasak makanan terlalu lama. Berhati-hati
semasa menggunakan perkakas yang diperbuat daripada
bahan yang mudah terbakar seperti kertas atau plastik di
dalam ketuhar.

(b) Tanggalkan wayar ikatan-berpintal daripada beg
sebelum memasukkan beg ke dalam ketuhar.

(c) Jika bahan-bahan di dalam ketuhar terbakar,
pastikan pintu ketuhar tertutup, matikan suis di
dinding, atau matikan bekalan kuasa di fius atau
pada panel pemutus litar.

(d) Jangan tinggalkan gelombang mikro tanpa
pengawasan semasa memasak atau memanas.

11. Jangan pindahkan panel luaran dari ketuhar.

12. Arahan hendaklah menyatakah bahawa ketuhar gelombang
mikro adalah tidak disyorkan untuk dikendalikan dengan
cara pemasa luar atau sistem kawalan jauh berasingan.

13. Peralatan tidak direka untuk digunakan dengan pemasa
atau system kawalan jauh berasingan.

Litar

Ketuhar gelombang mikro anda mestilah dikendalikan pada
litar berasingan daripada peralatan elektrik yang lain. Voltan
yang digunakan mestilah sama seperti yang dinyatakan
pada ketuhar gelombang mikro ini. Kegagalan untuk berbuat
demikian boleh menyebabkan papan kuasa fius terbakar,
dan/atau proses memasak makanan menjadi lebih perlahan.
Jangan masukkan fius bernilai tinggi di dalam papan kuasa.

SoeNO

Arahan Pembumian

Ketuhar gelombang mikro ini mestilah dibumikan. Jika litar
pintas elektrik berlaku, pembumian mengurangkan risiko
kejutan elektrik dengan menyediakan wayar lepas arus
elektrik. Ketuhar gelombang mikro ini dilengkapi dengan plag
pembumian. Plag mestilah diplagkan ke bekalan kuasa yang
dipasangkan dengan sempurna dan dibumikan.

AMARAN - Penyalahgunaan plag pembumian akan
mengakibatkan risiko kejutan elektrik.

- May-1 -

S |




——

Pemasangan dan Arahan Am

Kegunaan Am

1.

10.

11.
12.

Untuk mengekalkan kualiti yang tinggi, jangan gunakan
ketuhar apabila ia kosong. Tenaga gelombang mikro
akan memantulkan secara berterusan di seluruh ketuhar
jika tiada makanan atau air untuk menyerap tenaga.
Jika terdapat asap dalam ketuhar, tekan Pad Berhenti/
Pasang Semula atau pastikan pemasa ketuhar pada
kedudukan kosong dan biarkan Pintu Tertutup. Putuskan
kord kuasa, atau matikan kuasa di fius atau panel
pemutus litar.

Jangan keringkan pakaian, surat khabar atau lain-lain
bahan di dalam ketuhar. la mudah terbakar.

Jangan gunakan barangan kertas kitar semula kerana

ia mungkin mengandungi bendasing yang boleh
menyebabkan bunga api dan/atau api jika digunakan.
Jangan gunakan surat khabar atau beg kertas untuk
memasak.

Jangan ketuk atau hentak panel kawalan kerana ini
boleh menyebabkannya rosak.

PEMEGANG PERIUK mungkin diperlukan kerana haba
daripada makanan dipindahkan ke bekas memasak dan
dari bekas ke meja rata. Meja rata boleh jadi menjadi sangat
panas selepas bekas memasak dikeluarkan dari ketuhar.
Jangan letakkan bahan-bahan yang mudah bakar di
sebelah, di atas atau di dalam ketuhar. la boleh menjadi
punca kebakaran.

Jangan memasak makanan secara langsung di atas meja
rata kecuali telah dijelaskan dalam resepi. (Makanan
mestilah diletakkan di dalam bekas memasak yang sesuai.)
JANGAN gunakan ketuhar ini untuk memanaskan bahan-
bahan kimia atau lain-lain barangan bukan makanan.
JANGAN bersihkan ketuhar ini dengan sebarang

produk yang mengandungi bahan-bahan kimia kakisan.
Pemanasan bahan kimia kakisan di dalam ketuhar ini
bq:(eh menyebabkan kebocoran sinaran gelombang
mikro.

Jika dulang kaca panas, biarkan ia menyejuk dahuhu
sebelum dicuci atau direndam di dalam air.

Semasa memasak sebahagian wap akan terkondensasi
di dalam dan/atau pada pintu ketuhar. Stim akan hilang
selepas ketuhar sejuk.

Kedudukan Ketuhar

1.

Ketuhar gelombang mikro tidak boleh ditempatkan di
dalam kabinet. Ketuhar mest diletakkan atas permukaan
rata, stabil, lebih daripada 85cm dari atas lantai. Untuk
pengendalian yang betul, ketuhar mestilah mempunyai
aliran udara yang mencukupi. Berikan ruang 15 cm pada
bahagian atas, 10 cm di belakang dan 5 cm di kedua-
dua bahagian tepi ketuhar. Jika salah satu bahagian

tepi ketuhar diletakkan dekat dengan dinding, bahagian
tepi yang lain atau bahagian atas hendaklah jangan
dihadang. Jangan tanggalkan kakinya.

[
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(a) Jangan sekat liang udara. Jika ia tersekat semasa

digunakan, ketuhar akan menjadi terlalu panas.

Sekiranya ketuhar terlalu panas, peranti keselamatan

termal akan mematikan ketuhar. Ketuhar tidak boleh

digunakan sehingga ia telah sejuk.

Jangan letakkan ketuhar berhampiran dengan

permukaan panas atau lembab seperti dapur gas,

rangkaian elektrik atau sinki dan sebagainya.

(c) Jangan gunakan ketuhar apabila kelembapan bilik
terlalu tinggi.

Peralatan ini adalah untuk digunakan dalam rumah dan

penggunaan yang sama contohnya:

* kawasan dapur staf di kedai, pejabat dan kawasan bekerja yang lain;

¢ rumah ladang;

* oleh pengguna di hotel, motel dan kawasan residensi yang lain;

* persekitaran perniagaan inap-sarapan.

(b)

- May-2 -

Makanan

1.

9.

10.

11.

Jangan gunakan ketuhar untuk pengetinan di rumah
atau memanaskan sebarang balang tertutup. Tekanan
akan terhasil dan balang boleh meletup. Disamping

itu, ketuhar gelombang mikro tidak boleh mengekalkan

makanan pada suhu pengetinan yang betul. Makanan

yang ditinkan dengan tidak sempurna adalah merbahaya
untuk dimakan.

Jangan menggoreng makanan yang berlemak

menggunakan minyak yang banyak di dalam ketuhar

gelombang mikro anda.

Jangan merebus telur bersama kulitnya (kecuali

dinyatakan di dalam buku masakan). Tekanan akan

terhasil dan telur boleh pecah.

Ubi Kentang, epal, kuning telur, labu bulat dan sosej

adalah contoh makanan dengan kulit tidak berliang.

Makanan jenis ini mestilah ditebuk sebelum dimasak

untuk mencegah supaya ia tidak merekah.

Apabila memanaskan cecair seperti sup, sos dan

minuman di dalam ketuhar gelombang mikro terlalu lama

sehingga melebihi takat didih tanpa menunjukkan tanda-
tanda mendidih. Ini boleh mengakibatkan didihan secara
mengejut terhadap cecair tersebut. Langkah-langkah
berikut perlu diambil untuk mengelakkan kejadian
tersebut.

(a) Elakkan daripada menggunakan bekas yang
berbentuk tirus di bahagian atas.

(b) Jangan memanas makanan terlampau lama.

(c) Kacaukan cecair di dalam bekas sebelum
dimasukkan ke dalam ketuhar and sekali lagi selepas
separuh masa memasak.

(d) Selepas memanas, biarkan bekas di dalam ketuhar
untuk seketika. Kacaukan cecair sekali lagi, selepas itu
keluarkan bekas daripada ketuhar dengan berhati-hati.

JANGAN GUNAKAN TERMOMETER DAGING

KONVENSIONAL DI DALAM KETUHAR GELOMBANG

MIKRO. Untuk memeriksa tahap memasak bagi

makanan panggang, gunakanlah TERMOMETER

GELOMBANG MIKRO. Sebagai alternatif, termometer

daging biasa boleh digunakan selepas makanan

dikeluarkan daripada ketuhar. Jika makanan masih
belum masak, masukkan kembali makanan tersebut ke
dalam ketuhar dan masak semula pada tahap kuasa
yang disyorkan. Sebelum menghidang, pastikan daging
dimasak dengan sempurna.

MASA MEMASAK yang diberikan dalam buku

masakan adalah anggaran. Faktor yang boleh

menjejaskan masa masakan adalah tahap kandungan
lembapan yang diperlukan, suhu permulaan, ketinggian,
isi padu, saiz, bentuk makanan dan perkakas yang
digunakan. Apabila anda sudah biasa dengan ketuhar,
anda akan berupaya menyesuaikan faktor-faktor ini.

Makanan yang KURANG MASAK lebih baik DARIPADA

TERLAMPAU MASAK. Jika makanan tidak cukup

masak, ia boleh dimasukkan semula ke dalam ketuhar

untuk dimasak seterusnya. Jika makanan terlampau
masak, tiada apa yang boleh dilakukan. Setiap kali
menggunakan ketuhar, mulakanlah dengan masa
memasak minima yang disyorkan.

Perhatian rapi perlu di ambil ketika memasak bertih

jagung di dalam ketuhar gelombang mikro. Masak untuk

jangka masa yang telah ditetapkan oleh pengeluar. Sila
ikut arahan bagi kuasa watt yang sesuai dengan ketuhar
gelombang mikro anda. Jangan tinggalkan ketuhar tanpa
pengawasan apabila memasak bertih jagung.

Apabila memanaskan makanan di dalam bekas plastik

atau kertas, sila periksa ketuhar dengan kerap kerana

berkemungkinan berlakunya nyalaan.

Kandungan botol susu dan balang makanan bayi

hendaklah dikacau atau digoncang dan suhu harus

diperiksa sebelum menggunakan ketuhar untuk
mengelakkannya daripada terbakar.

S




| —o— !

Diagram Bahagian

NN-SM332M/W

Tingkap Ketuhar
Sistem Kunci Keselamatan Pintu
Pemegang Pintu

/@ Tarik untuk membukakan pintu. Pembukaan pintu semasa
@@ memasak akan menghentikan proses masakan tanpa

SIOIS)

membatalkan program. la adalah selamat untuk membuka

pintu pada bila-bila masa semasa program memasak dan

! tidak terdapat risiko pendedahan Gelombang mikro.

e Untuk model NN-ST342M/W, masakan akan bermula

sebaik saja pintu telah ditutup dan Pad Mula telah

disentuh.

Panel Kawalan

Dulang Kaca

Relang Gelendung

a. Relang Gelendung haruslah dibersihkan dengan
kerap untuk mengelakkan kebisingan yang melampau.

b. Relang Gelendung dan Dulang Kaca haruslah
digunakan pada masa yang sama.

Plat Pengenalpastian

Liang Udara Ketuhar Dalaman

Dail Pilih Masa/Berat (Timer/Weight Select Dial)

Dail Kuasa Mikro (Mikro Power)

Penutup (jangan diubah)

Kord Bekalan Kuasa

Plag Bekalan Kuasa

S

@O®

SISISIEICICIS)

Dulang Kaca

a. JANGAN mengendalikan ketuhar tanpa Relang
Gelendung dan Dulang Kaca pada tempat yang betul.

b. Gunakan hanya Dulang Kaca yang direka khusus
untuk ketuhar ini. Jangan menggantikannya
dengan sebarang Dulang Kaca yang lain.

c. Jika korda bekalan kuasa ketuhar telah rosak, ia

]/ // / // mesti digantikan dengan korda khas yang hanya

I I boleh didapati daripada pengeluar.

d. JANGAN memasak secara terus dengan Dulang

\ Kaca. Hendaklah sentiasa meletakkan makanan

dalam mangkuk keselamatan gelombang mikro, atau

é;) pada set pepara di dalam mangkuk keselamatan

NOTA: gelombang mikro.

. e. Jika makanan atau perkakas pada Dulang Kaca
menyentuh dinding ketuhar dan menyebabkan
dulang berhenti dari bergerak, dulang akan secara
automatik berputar dalam arah yang bertentangan.
Ini adalah perkara biasa.

f.  Dulang Kaca boleh berputar dalam mana-mana arah.

llustrasi di atas adalah untuk rujukan sahaja.

Amaran

(a) Pengedap pintu dan bahagian pengedap pintu haruslah dibersihkan dengan kain lembap. Ketuhar seharusnya diperiksa
kerosakannya pada pengedap pintu dan bahagian pengedap pintu, dan sekiranya bahagian ini mengalami kerosakan,
ketuhar tidak boleh digunakan sehingga ia telah dibaiki oleh teknisyen khidmat yang telah dilatih oleh pengeluar.

(b) Amatlah berbahaya untuk sesiapa selain daripada teknisyen khidmat yang telah dilatih oleh pengeluar untuk melakukan
servis pembaikian.

(c) Jika korda bekalan kuasa ketuhar telah rosak, ia mesti digantikan dengan korda khas yang hanya boleh didapati
daripada pengeluar.

(d) Sebelum menggunakannya, pengguna haruslah memeriksa bahawa sama ada perkakas memasak adalah sesuai untuk
digunakan dalam ketuhar gelombang mikro.

(e) Cecair atau makanan lain tidak boleh dipanaskan di dalam bekas kedap kerana ia boleh meletup, dan pada masa yang
sama ketuhar hendaklah dihindari daripada simbahan cecair yang mendidih.

(f) Hanya benarkan kanak-kanak menggunakan ketuhar tanpa penyeliaan apabila arahan yang cukup telah diberikan agar mereka
dapat menggunakan ketuhar ini dalam keadaan yang selamat dan mereka memahami risiko-risiko penggunaan yang salah.

- May-3 -
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Panel Kawalan (NN-sT342M/w)

Panasonic

High Med Low
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4. Double Boil | Auto Menu
i BENRH
I

5. Vegetables
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6. Potatoes
RaR Serving/Weight

7. C le Ri = /58
CasseroleRice | "5/

8. Steam Fish
R

9. Chicken Timer/Clock
BA tes/eE
@ <>
(8) Stop/Reset Start
Bk /W pass

NN-ST342M

Operasi (NN-sT342m/W)

Untuk mengeset|: Tekan pad Mula 3 kali.

) Tetingkap Paparan

) Pad Nyahfros Turbo(Halaman 8)

) Pelapik Memasak Automatik (Auto Cook) (Halaman 6)

) Pad Kuasa Mikro (Halaman 6)
(5) Pad Masa

) Pad Hidangan/Berat

) Pad Pemasa/Jam (Halaman 9,10)

) Pad Berhenti/Pasang Semula
Sebelum Memasak: Sekali tekan akan hilangkan arahan
anda.
Semasa Memasak: Sekali tekan akan berhenti
sementara waktu proses memasak. Tekan semula
membatalkan semua arahan anda dan titik bertindih
akan muncul pada Tetingkap Paparan.
(9) Pad Mula
Sekali tekan membolehkan ketuhar memulakan
fungsinya. Sekiranya pintu dibuka atau Pad Berhenti/
Pasang Semula ditekan sekali semasa operasi ketuhar,
Pad Mula mesti ditekan sekali lagi untuk memulakan
fungsinya semula.

Bunyi Bip:

Apabila pad ditekan dengan betul, bunyi bip akan kedengaran.
Jika pad ditekan dan tiada bunyi bip yang kedengaran, unit
tersebut belum lagi menerima sebarang arahan. Ketuhar
akan berbunyi dua kali di antara peringkat program. Di akhir
sebarang program yang sempurna, ketuhar akan berbunyi
bip sebanyak lima kali.

Nota:

Jika satu operasi telah ditetapkan dan pad Mula tidak
ditekan, selepas 6 minit, ketuhar akan membatalkan operasi
ini secara automatik. Paparan akan kembali semula kepada
mod jam atau kolon.

= {=d| Simbol muncul pada Tetingkap Paparan.

Untuk batalkan|: Tekan pad Berhenti/Pasang Semula 3 kali.
E,—l = hilang dan Kolon atau masa semasa muncul.

1. Fungsi Kunci Keselamatan Kanak-kanak ini boleh diset apabila noktah bertindih atau masa bagi hari dipaparkan.
2. Ciri ini membolehkan anda menghalang pengoperasian ketuhar oleh kanak-kanak. Walau bagaimanapun, pintu ketuhar

NOTA:

akan terbuka.

3. Untuk mengeset atau membatalkan kunci keselamatan kanak-kanak, pad Mula atau Berhenti/Pasang Semula mesti

ditekan 3 kali dalam tempoh 10 saat.
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Operasi (NN-sm332m/w)

Untuk Menetapkan
Program Memasak

Untuk Menyahfros
Dengan Mengeset
Berat Makanan

dan Panas Semula Panasonic
Low
@.9\'
g BR
1. Setkan Aras red

Kuasa

1. Set Aras Kuasa Pada
Nyahfros (Defrost)

2. Setkan Masa

Memasak

NOTA: Apabila memilih
masa kurang daripada 5
minit, pusingkan Dail Pilih
Masa/Berat (Time/Weight
Select Dial) melebihi 5 minit
dan kemudian kembali pada
masa yang dikehendaki.

2. Setkan berat

makanan

NOTA: Apabila memilih berat
makanan kurang daripada 0.2
kg, pusingkan Dail Pilih Masa/
Berat (Time/Weight Select
Dial) melebihi 0.2 kg dan
kemudian kembali pada berat
yang dikehendaki.

* Sila rujuk ke halaman 16 untuk
“Teknik Memasak” untuk

PENCAIRAN.
NN SM332M
_J
J
Peringkat Kuasa Contoh Kegunaan
TINGGI Memasak air, buah-buahan segar, Sayuran, nasi, pasta dan mi, pencuci mulut.

SEDERHANA-TINGGI| Memasak daging ayam, itik, lembu, kambing, kek dan memanaskan susu.

SEDERHANA Memasak daging panggang, kaserol, pastri daging, telur, keju, ikan danmencairkan coklat.
NYAHFROS Mencairkan makanan.
RENDAH Mengekalkan kepanasan makanan yang telah dimasak dengan merenehkan perlahan-lahan.
NOTA:

Apabila Dail Pilih Masa/Berat (TIME/WEIGHT SELECT DIAL) dipusingkan, ketuhar akan memasak makanan.

SENTIASA KEMBALIKAN DAIL PILIH MASA/BERAT (TIME/WEIGHT SELECT DIAL) KEPADA KEDUDUKAN “0” jika
makanan dikeluarkan daripada ketuhar sebelum masa memasak selesai dan ketika ketuhar tidak digunakan.

UNTUK MEMBERHENTIKAN KETUHAR ketika program memasak disetkan, buka pintunya — gelombang mikro akan berhenti
memasuki ruang ketuhar secara automatik kerana sistem keselamatan pintu berkunci. Jika baki masa memasak tidak
dikehendaki, pusingkan Dail Pilih Masa/Berat (TIME/WEIGHT SELECT DIAL) kembali ke kedudukan “0” sebelum menutup pintu.
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Operasi (NN-sT342m/W)

Pengesetan Kuasa Panasonic
Menu Auto
dan Masa
1. Masukkan makanan 1. Masukkan makanan ke
ke dalam ketuhar dalam ketuhar
o
2. Pilih Aras Kuasa Migo Power
(lihat carta di bawah) S |
I m‘!no % mi;l1 % se1c0w |
3. Setkan Masa Memasak ——— 1 L —L— —
Kuasa tinggi: sehingga 30 minit T:g’imfm“ ‘R(')Lﬁ‘*: | AutoReheat
Kuasa lain: sehingga 99 minit 50 Ok | ot | @ )
saat A= ——2. Pilih kategori makanan
Autr«;.) 2. Congee/Porridge | BB R | . N
BBAE 3. mstant Noodle I— ) yang dikehendaki
. Eﬁﬁe ool | Auto Menu } Tekan pad Auto Masak sehingga
svemabes | G |! nombor menu yang diingini muncul
. If?tgatoes = pada tetingkap paparan.
ERE ;
7. Gomeaerice |l 3. Pilih Hidangan/Berat
g yang diingini
9. Chicken Timer/Clock . .

Ll sths/ B Tekan pad Hidangan/Berat sehingga
nombor menu yang diingini muncul
pada tetingkap paparan.

@ &
sepeet | s 4. Tekan
4. Tekan ] Masa pada Tingkap Paparan
Masa pada Tingkap Paparan (Display NN-5T342M (IZlnspi::ZnWmdow) akan memulakan
Window) akan memulakan pengiraan. peng ’
Pelapik 1 ketukan 2 ketukan 3 ketukan 4 ketukan 5 ketukan
Kuasa Mikro TINGGI SEDERHANA-TINGGI | SEDERHANA NYAHFROS RENDAH
Pad Hidangan/Berat
Nombor menu Kategori
1 ketukan 2 ketukan 3 ketukan 4 ketukan
1 Memanas Auto 200 ¢g 400 g 600 g 800 g
2 Kanji/Bubur 50¢g 100 g 150 g —
3 Mi Segera 1 hidangan 2 hidangan — —
4 Mereneh 4-6 hidangan 1-3 hidangan — —
5 Sayuran 120 g 180 g 250 g 370 ¢
6 Ubi Kentang 200 g 400 g 600 g —
7 Nasi Kaserol 100 g 200 ¢g 300 ¢g —
8 Stim lkan 100 g 200 g 300 ¢ 400 g
9 Ayam 200 g 400 g 600 g 800 g

Kuasa Mikro

Pilih aras kuasa mengikut carta pada halaman 5.

NOTA:
1. Untuk memasak 2 atau 3 peringkat, ulangi langkah 2 dan 3 di atas sebelum menekan Pad Mula (Sila rujuk ke halaman 9

untuk perincian).
2. Apabila memilih kuasa tinggi pada peringkat pertama, anda boleh langkau langkah 2.
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Operasi (NN-ST342M/W) (bersambung)

Memanas Auto 5. Sayuran
Makanan yang sudah dipra-masak akan dipanaskan la sesuai untuk memasak semua jenis dedaun, sayuran
semula secara automatik dengan menetapkan berat hijau dan sayuran lembut termasuk brokoli, squash,
makanan. Anda tidak perlu memilih paras kuasa atau cauliflower, kubis, asparagus, kekacang, celery, zucchini,
tempoh pemanasan semula. Makanan patut berada bayam, capsicum atau campuran sayuran ini. Potong
pada suhu peti sejuk (5-7 °C) Guna mangkuk yang semua sayuran supaya semuanya sama saiz. Tempatkan
sesuai saiznya dan tahan gelombang mikro, tambah 1-4 sayuran di dalam casserole yang sesuai saiznya dan
sudu besar air, dan tutup dengan penutup plastik yang selamat dalam ketuhar gelombang mikro. Tambah 2-4
selamat serta tahan gelombang mikro. Kacau selepas sudu besar air jika anda mahu. Tutup dengan penutup.
bunyi beep. Selepas memasak, kacaukan makanan. Kacau selepas bunyi beep.
Nota: Bila memanaskan semula hidangan kaserol dan ;
sup, anda dinasihatkan untuk mengacau makanan 6. Ubi Kentang _ _
bila tingkappameran menunjukkan masa dan selepas la sesuai untuk memasak ubi kentang. Cucuk ubi kentang 6
tempohpemanasan. kali dengan'galtpu. Tempatkan kentang dalam casserole
yang sesuai saiznya dan selamat dalam ketuhar
Kaniji/Bubur gelombang mikro. Tambah 1-3 sudu besar air jika anda
la sesuai untuk memasak kanji/bubur. Tempatkan nasi/ mahu. Tutup dengan penutup. Alih ke sebelah yang satu
bubur dalam casserole yang sesuai saiznya dan selamat lagi selepas bunyi beep.
dalam ketuhar gelombang mikro. Tambahkan air yang .
disarankan seperti di bawah. Pastikan ada sekurang- 7. Nasi KaserOI R
kurangnya %2 kedalaman isipadu untuk pengewapan dan la sesuai untuk memasalf na5|.put|h. termasuk .
mengelakkan tumpahan. Masak tanpa penutup. Kacau beras pendek, bera_s panjang, jasmine dan basmgtl.
selepas bunyi beep. Tgmpatkan beras di dalam casserole yang sesuai
saiznya dan selamat dalam ketuhar gelombang mikro.
Nasi/Bubur Air yang Disarankan Tambahkan air yang disarankan di bawah. Pastikan ada
sekurang-kurangnya %2 kedalaman isipadu cawan untuk
50 ¢ 250-400 ml pengewapan, dan mengelakkan tumpahan.Tutup dengan
penutup.
100g 600-800 ml Nasi Air yang Disarankan
150 g 800-1000 ml 100 ¢ 150 ml
Mi Segera 200 g 300 ml
la sesuai untuk memasak mi segera. Tempatkan mi
segera dan perencah dalam casserole yang sesuai 300 g 450 ml
saiznya dan selamat dalam ketuhar gelombang mikro.
Tambahkan air yang disarankan di bawah. Pastikan i
ada sekurang-kurangnya %2 kedalaman isipadu cawan 8. Stim Ik_an . I
untuk pengewapan, dan mengelakkan tumpahan. Tutup la sesuai un.tuk memasgk s.eluruh |I.(an atau fllet ikan.
dengan penutup. Kacau selepas bunyi beep. Tempgtka_n ikan yang disediakan di dalam pinggan yang
sesuai saiznya dan selamat dalam ketuhar gelombang
Hidangan Air yang Disarankan mikro. Tambah sos dan air yang disarankan di bawah.
Tutup pinggan dengan penutup plastik.
1 Hidangan 450 ml Ikan Air atau Stok yang disarankan
2 Hidangan 800 ml 100 g 2 sudu besar air atau stok
Mereneh 200 g 2 sudu besar air atau stok
la sesuai untuk memasak sup tradisional, sup herba, sup
sarang burung dan sebagainya yang memerlukan proses yang 300 g 3 sudu besar air atau stok
perlahan atau “mereneh”. Kaedah ini memastikan bahawa
makanan kekal lembut tanpa menjejaskan bentuk. la juga 400 g 3 sudu besar air atau stok
mengekstrak dan mengekalkan rasa aromatik makanan.
Tempatkan semua bahan dalam casserole yang selamat dalam
ketuhar gelombang mikro. Tambahkan air yang disarankan di 9. Ayam ) )
bawah. Pastikan ada sekurang-kurangnya %2 kedalaman isipadu la sesuai untuk memasak kepingan ayam seperti kepak,
cawan untuk pengewapan, dan mengelakkan tumpahan. Tutup paha, separuh dada dan sebagainya. Cucuk kepingan
dengan penutup. Kacau selepas bunyi beep. ayam sebelum memasak. Tempatkan ayam yang sudah
disediakan dalam casserole yang sesuai saiznya dan
Hidangan Air yang Disarankan selamat dalam ketuhar gelombang mikro. Tambah 1-5
sudu besar air jika anda mahu. Tutup dengan penutup.
4-6 Hidangan 800 ml Kacau selepas bunyi beep.
1-3 Hidangan 600 ml
- May-7 -
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Operasi (NN-ST342M/W) (bersambung)

Nyahfros Turbo

Panasonic

EED ) o 1. Masukkan makanan ke dalam ketuhar

Micro}ower
BRI
10 1 10
min % min 4 sec #
: Turbo Defrost s | Ag%ﬂ*};g:a(
V| 1oke | o1ks T
fffff — 2. Pilih berat makanan (0.1-2.0 kg)
Aut 2. C /Porrid Alétg}]Mg]u
uto . Congee/Porridge e
Menu s | o Makanan Berat
BERE 3 ‘E“;g;;‘ Noodle Maksimum
4. I;ggble Boil Auto Menu . . .
v ables ) Daglng cincang, kepingan ayam, 2.0ke
Em daging kisar
6. Potatoes
) iﬁ:ole Rice seng/Weight Daging lembu panggang, daging kambing, 2.0k
E R a/mR seekor ayam URe
8. ;fe;m Fish y
9. Chicken Timer/Clock Seekor ikan, kekapis, udang, filet ikan 1.0kg
B st/
() >
Stop/Reset Start
o Bts 3. Tekan

Masa pada Tingkap Paparan (Display Window) akan

NN-ST342M memulakan pengiraan.

Nyahfros Turbo

Nyahfros Turbo boleh digunakan untuk mencairkan pelbagai potongan daging, ayam itik dan ikan mengikut beratnya. Untuk
menggunakannya, cuma programkan Nyahfros Turbo dan berat makanan dalam kg (1.0) dan persepuluh kg (0.1). Ketuhar
akan menentukan masa pencairan dan tahap kuasa. Bila ketuhar diprogramkan, tingkap pameran akan menunjukkan masa
pencairan. Untuk hasil terbaik, berat minima yang disyorkan ialah 0.2 kg.

Pada beep pertama

TERBALIKKAN semua daging, ayam/itik, ikan dan makanan laut.

KELUARKAN daging yang telah dicairkan, daging cincang, daging stew, hujung nipis daging panggang atau kaki dan kepingan
ayam itik atau udang.

SALUTKAN sayap dengan foil aluminium.

PECAHKAN daging stew, kepingan ayam dan daging cincang.

ASINGKAN daging kisar dan tembosa burger.

SALUTKAN hujung daging panggang lemak, atau tulang dengan kerajang aluminium.

Petua-petua khas untuk Nyahfros Turbo

PANGGANG dengan TULANG sekali, seperti Beef Rib Roast mempunyai otot lebih kecil berbanding panggangan tanpa tulang
dengan berat yang sama. Justeru, untuk daging termasuk tulang yang melebihi 2.0 kg, kurangkan sebanyak 0.5 kg.

Untuk daging panggang bertulang yang kurang daripada 2.0 kg, kurangan 0.2 kg.

* Sila rujuk ke halaman 16 untuk “Teknik Memasak” untuk PENCAIRAN.
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Operasi (NN-ST342M/W) (bersambung)

Seting 3-Peringkat

Ciri ini membolehkan anda untuk memprogram 3 peringkat memasak berterusan.

|Contoh: Tetapkan [Kuasa tinggi] 2 minit, [Kuasa sederhana] 3 minit dan [Kuasa rendah] 2 minit. |

dua kali 3 kali
| |

» 10 1 10 » » 10 1 10
| Minit Minit Saat | Kuasa Mikro | Minit Minit Saat

Kuasa Mikro

1. Tekan sekali 2. Tetapkan 2 3. Tekan 3 kali untuk 4. Tetapkan 3 minit
untuk memilih minit dengan memilih “Kuasa dengan menggunakan
“Kuasa tinggi”. menggunakan pad sederhana”. pad Time.

Time. ¢
dua kali
|
s 10 1 10
Mula B Minit Minit Saat B | Kuasa Mikro |
7. Tekan. 6. Tetapkan 2 minit 5. Tekan 5 kali

Masa pada dengan menggunakan untuk memilih
tetingkap paparan pad Time. “Kuasa rendah”.
akan membilang
ke bawah di
peringkat pertama.

NOTA:

1. Apabila beroperasi, dua bip akan kedengaran pada setiap peringkat.

2. Ciri ini tidak terdapat untuk fungsi Auto Masak atau Nyahfros Turbo.

Seting Jam

Untuk Mengeset Jam:|Contoh: Untuk setkan 11.25 a.m

dua kali
|
Pemasa/Jam — 11 Kali o e 0 | 5kali — Pemasa/Jam
1. Tekan dua kali 2. Masuk masa dalam hari dengan 3. Tekan sekali.

Noktah bertindih
akan mengerdip pada
Tetingkap Paparan.

NOTA:

menggunakan pad masa.
Masa kelihatan pada tetingkap
paparan, noktah bertindih
mengerdip.

Noktah bertindih akan
berhenti mengerdip; waktu
sekarang telah dimasukkan
dan disimpan di dalam
tetingkap paparan.

Masa dikira sehingga minit.

1. Untuk mengeset semula waktu sekarang, sila ulangi langkah 1-3.

2. Jam akan terus berfungsi selagi ketuhar disambungkan ke plag dan kuasa elektrik dibekalkan.
3. Jam dipaparkan dalam sistem 12 jam.

4. Ketuhar tidak akan berfungsi ketika noktah bertindih sedang mengerdip.
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Operasi (NN-ST342M/W) (bersambung)

Seting Pemasa

Ciri ini membolehkan anda untuk menetapkan masa lengah atau masa menunggu selepas pemasakan sudah lengkap. Ciri ini
turut membolehkan anda untuk menetapkan ketuhar sebagai pemasa minit atau 10 saat atau bermula selepas satu ketika.

Untuk digunakan sebagai Pemasa dapur:|Contoh: Untuk mengira masa 5 minit

5 kali
>
Pemasa/Jam — I\;Iligt Mi1mt gagl —— Mula
1. Tekan sekali. 2. Set jangka masa yang diingini. 3. Tekan.
(sehingga 99 minit dan 50 saat.) Masa akan mula kiraan
menurun tanpa ketuhar
beroperasi.

Untuk Mengeset Masa Membiar:|Contoh: Untuk membiar selama 5 minit selepas memasak (3 minit pada SEDERHANA) |

3 kali 5 kali
I I
= &
KuasMikro |» I\;Iligt MIlmt gagt » omasalJam » h;lligt MIlnit ;agt é Mula
1. Tekan 3 kali. 2. Tekan 3 Kali. 3. Tekan sekali. 4. Tekan 5 kali. 5. Tekan.

Set program Set program Set jangka masa Proses memasak
memasak yang memasak yang dibiarkan yang diingini. akan bermula.
diingini. (Sila lihat diingini. (sehingga 99 minit dan Selepas
muka surat 6 untuk 50 saat.) memasak,
arahan.) masa membiar

akan mula
kiraan menurun
tanpa ketuhar
beroperasi.

Untuk Mengeset Masa Lengah:|Contoh: Untuk mula memasak 5 minit lewat (3 minit pada SEDERHANA)|

5 kali 3 kali
I I
prssion| =310 |0, |0 | = I I B i
1. Tekan sekali. 2. Tekan 5 kali. 3. Tekan 3 kali. Set 4. Tekan 3 Kkali. 5. Tekan. Masa
Set jangka masa program memasak Set program lengah akan
melengahkan yang yang diingini. (Sila memasak yang mula kiraan
diingini. lihat muka surat 6 diingini. menurun.
(sehingga 99 minit untuk arahan.) Proses
dan 50 saat.) memasak
akan bermula
selepas itu.

NOTA:

1. Jika pintu ketuhar dibuka ketika Masa Membiar, Masa Lengah atau Pemasa Dapur telah disetkan, masa pada Tetingkap
Paparan akan meneruskan kiraan menurun.

2. Masa Lengah dan Masa Membiar tidak boleh diprogramkan sebelum sebarang Fungsi kawalan Auto. Ini bertujuan
untuk mengelakkan suhu tetap makanan daripada meningkat sebelum menyahfros atau memasak bermula. Sebarang
perubahan dalam suhu permulaav n boleh menyebabkan hasil yang tidak tepat.

3. Apabila menggunakan masa Membiar atau masa Melengah, ia sehingga 2 peringkat Kuasa.
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Sebelum Meminta Perkhidmatan

PERKARA YANG BERIKUT ADALAH BIASA:

Sesetengah gangguan televisyen dan radio mungkin berlaku apabila anda memasak dengan
ketuhar gelombang mikro. Gangguan ini serupa dengan gangguan yang disebabkan oleh
peralatan elektrik yang kecil seperti pemukul telur, penyedut hampagas, pengering rambut
dan sebagainya. Ini tidak menunjukkan sebarang kerosakan berlaku kepada ketuhar anda.

Ketuhar menyebabkan
gangguan kepada televisyen
saya.

Bila memasak menggunakan kuasa selain dari kuasa TINGGI, peredaran ketuhar berlaku
Lampu ketuhar kabur. untuk mendapatkan tahap kuasa rendah. Lampu ketuhar akan kabur dan bunyi bising
kedengaran bila peredaran ketuhar berlaku.

Semasa memasak, wap dan udara panas keluar daripada makanan. Kebanyakan wap dan

udara panas dikeluarkan daripada ketuhar oleh udara yang beredar di dalam rongga ketuhar.
Bagaimanapun, sebahagian wap akan terkondensasi pada permukaan sejuk seperti di dalam dan/
atau pada pintu ketuhar. Ini adalah perkara biasa dan selamat. Stim akan hilang selepas ketuhar sejuk.

Wap terkumpul di pintu ketuhar
dan udara panas keluar dari
liang udara ketuhar.

Saya dengan tidak sengaja

menggunakan ketuhar Menggunakan ketuhar tanpa makanan dalam jangka masa yang pendek tidak akan
gelombang tanpa meletakkan ~ merosakkan ketuhar. Walau bagaimanapun, kami tidak menggalakkannya.
makanan di dalamnya.

SEBAB YANG CARA
[ MASALAH J [ MUNGKIN ] [ PENYELESAIAN ]
Plag ketuhar tidak dipasang dengan Keluarkan plag daripada pengalir elektrik,
betul. tunggu 10 saat dan pasang semula plag.

Pemutus Litar atau fius terserandung  Setkan semula pemutus litar ataugantikan
Ketuhar tidak akan beroperasi.| = | atau terbakar. fius.

Pasangkan peralatan elektrik yang lain ke
Ada masalah dengan pengalir elektrik. dalam pengalir untuk memeriksa sama ada
pengalir berfungsi.

Ketuhar tidak akan mula

memasak. Pintu tidak ditutup dengan betul. Tutup pintu ketuhar dengan rapat.

Apabila ketuhar dihidupkan, . Cucikan bahagian ini seperti mana dalam
terdapat bunyi dari Dulang Relang Gelendung dan bahagian Penjagaan Ketuhar Anda (Sila lihat muka
=== | bawah ketuhar kotor. )

Kaca. surat di sebelah).

(Hanya untuk NN-ST342M/W)

Pad Mula tidak ditekan selepas

Tekan pad Mula.
memprogram.

Tekan pad Berhenti/Pasang Semula
untuk membatalkan program lama dan
programkannya semula.

Program lain telah diprogramkan

Ketuhar tidak akan mula dalam ketuhar.

memasak.
Program tidak dimasukkan dengan Programkan semula mengikut
betul. Arahan Pengoperasian.
Pad Berhenti/Pasang Semula telah
. . ] Programkan semula ketuhar.
ditekan secara tidak sengaja.
Perkataan “Child” akan muncul K_ur_wm Keselamatan Kanak-kanak telah Matikan kunci tersebut dengan menekan
==p | dihidupkan dengan menekan pad Mula

dalam Tetingkap Paparan. pad Berhenti/Pasang Semula 3 kali.

3 kali.

Jika terdapat masalah dengan ketuhar, sila hubungi Pusat Khidmat yang diiktiraf.
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Penjagaan Ketuhar Gelombang Mikro

1. Bahagian dalam ketuhar hendaklah dibersih selepas
digunakan untuk mengelakkan terdapatnya sisa-sisa
makanan.

2. Keluarkan plag kuasa dari soket dinding sebelum
membersihkan ketuhar, jika boleh.

3. Pastikan keadaan di dalam ketuhar bersih. Apabila
deraian makanan atau cecair tertumpah dan melekat
pada dinding ketuhar, bersihkan dengan kain lembab.

Bahan pencuci yang lembut boleh digunakan jika ketuhar

terlalu kotor. Penggunaan bahan pencuci yang kasar
adalah tidak digalakkan.

7.

Kadangkala anda perlu menanggalkan dulang kaca untuk
dibersihkan. Basuh dulang kaca dalam air berbuih panas
atau dalam pencuci pinggan mangkuk.

Relang gelendung dan lantai rongga ketuhar mestilah
dibersihkan selalu untuk mengelakkan bunyi bising yang
melampau.

Anda hanya perlu mengelap permukaan bawah ketuhar
dengan bahan pencuci yang lembut, air atau pembersih
tingkap dan keringkan.

Relang gelendung boleh dibasuh dalam air berbuih yang
lembut atau pencuci pinggan mangkuk. Wap memasak
yang terkumpul semasa menggunakan ketuhar berulang
kali tidak akan merosakkan permukaan ketuhar atau roda

4. Bahagian permukaan luar ketuhar hendaklah dibersihkan relang gelendung. Apabila membuka relang gelendung
dengan kain lembab. Untuk mengelakkan sebarang daripada lantai rongga untuk dibersihkan, sila pastikan
kerosakan pada ketuhar, pastikan anda tidak merenjis air anda memasang semula dalam kedudukan yang
ke liang udara ketuhar dalaman. sempurna.

5. Jangan biarkan Panel Kawalan menjadi basah.Bersihkan 9. Apabila tiba masanya untuk menggantikan lampu

dengan kain lembut yang lembap.Jangan gunakan bahan

pencuci, pelelas ataupencuci semburan pada Panel
Kawalan.

Apabila membersihkan Panel Kawalan, biarkanpintu
ketuhar terbuka untuk mencegah ketuhardaripada
dihidupkan dengan tidak sengaja.

Selepas membersihkannya, tekan Pad BERHENTI/
PASANG SEMULA untuk mengosongkan
tetingkappaparan atau pastikan DAIL PILIH MASA/
BERAT diset pada kedudukan sifar.

10.

ketuhar, sila hubungi pengedar untuk menggantikannya
dengan yang baru.

Kegagalan untuk menjaga oven ini dalam keadaan
yang bersih akan memburukkan permukaan oven
dan memendekkan jangka hayat barangan serta
kemungkinan akan membahayakan keadaan.

6. Jika wap terhimpun di dalam atau di sekeliling bahagian
luar pintu ketuhar, lapkan dengan kain yang lembut. Ini
boleh terjadi apabila ketuhar gelombang mikro digunakan
dalam keadaan kelembapan yang tinggi dan ini tidak
menunjukkan bahawa ia tidak berfungsi.

Spesifikasi Teknikal

Nama model NN-SM332M/W NN-ST342M/W
Sumber Kuasa 220V 50Hz 230-240V 50Hz 220V 50 Hz 230-240V 50Hz
Penggunaan Kuasa 59A 1270 W 55A 1,270 W 59A 1270 W 55A 1270 W

Keluaran* 800 W

Dimensi Luar 485 mm (W) x 287 mm (H) x 400 mm (D)

Dimensi Rongga 315 mm (W) x 227 mm (H) x 349 mm (D)

Ketuhar

Isipadu Kaviti Keseluruhan 25L
Diameter Dulang Kaca @288 mm
Frekuensi Operasi 2,450 MHz

Berat Bersih Anggaran 12.4 kg Anggaran 12.7 kg

* |EC Prosedur Ujian

Spesifikasi adalah tertakluk kepada pindaan tanpa sebarang notis.

Untuk keperluan voltan, bulan pengeluaran, negara dan nombor siri, sila rujuk kepada plat pengenalpastian yang terdapat
pada ketuhar gelombang mikro.
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Bagaimana Gelombang Mikro Berfungsi

Gelombang Mikro adalah sejenis gelombang elektromagnetik
frekuensi tinggi (kira-kira 12 cm jarak gelombang) seperti
yang digunakan oleh radio.

Tenaga electrik ditukar menjadi tenaga Gelombang Mikro
oleh tiub magnetron. Gelombang Mikro bergerak dari

tiub magnetron ke ruang ketuhar di mana ia dipantulkan,
dipancarkan atau diserapkan.

Pantulan

Gelombang Mikro dipantulkan oleh
logam seperti bola yang memantul
dari dinding. Gabungan logam tetap IS
(dinding dalam) serta logam berputar |
(cakera berputar atau kipas)
menolong mengagihkan gelombang
dengan rata dalam ruang ketuhar
supaya masakannya rata dan
menyeluruh.

Panduan Perkakas Dapur

Pancaran

Gelombang Mikro menembusi
bahan-bahan seperti kertas,

kaca dan plastik umpama cahaya

matahari menembusi kaca tingkap. & y
Oleh sebab bahan-bahan ini tidak 7
manyerap atau membalikkan 4
tenaga Gelombang Mikro, ia amat
sesuai digunakan sebagai perkakas
memasak Gelombang Mikro.

Serapan

Gelombang Mikro diserap oleh makanan,
semasa pemanasan, ia menembusi P
sedalam 2-4 cm. Tenaga Gelombang S

Mikro membangkitkan molekulmolekul é C
dalam makanan (terutamanya air, lemak Y Y, Y
dan gula), menyebabkan ia bergetar —
dengan cepat. Getaran ini mewujudkan

geseran dan menghasilkan haba. Dalam

makanan yang lebin besar, haba yang dihasilkan oleh geseran
dialirkan ke tengah untuk memasak makanan tersebut.

Sifat-Sifat Makanan

Gelomang Mk SIFAT-SIFAT MAKANAN
Sifat-sifat makanan yang memberi kesan kepada masakan
Kerajang Aluminium Tidak cara biasa adalah ketara apabila dimasak di dalam ketuhar
gelombang mikro.
Dulang Kaca Ya
Size — Bahagian kecil masak lebin cepat daripada bahagian
“Browning Dish” Ya besar. :
Perkakas Hidangan: Ketuhar/Tahan panas .
’ Gelombang Mikro Ya Bentuk — Saiz
Tidak tahan panas Tidak seragam gtau sekata
Katuhar/ Gelombang Mikro panas lebih sama re_lta.
Untuk mengimbangi
Pinggan aluminum/Pinggan Kertas Ya keadaan bentuk yang
- tidak sama, letakkan
Perkakas Kaca: Kaca tghan panas & Seramik ,Ya saiz kecil menghala ke tengah pinggan sementara saiz besar
Kaca tidak tahan panas Tidak menghala ke pinggir pinggan.
Perkakas Logam Tidak
Suhu Mula — Makanan bersuhu bilik tidak memerlukan
Tali Pintal Logam Tidak banyak masa untuk
- menjadi panas
Tuala Kertas dan napkin Ya berbanding dengan
Pinggan dan cawan plasti: Tahan Ketuhar Gelombang Mikro v makanan beku atau
Tidak Tahan Ketuhar réa makanan peti sejuk.
Gelombang Mikro Tidak
Tulang dan Lemak —
Plastik tahan panas ketuhar gelombang Mikro Ya Kedua-dua memberi kesan kepada proses masakan. Tulang
; - boleh menyebabkan proses pemanasan yang tidak serata.
Bahan jerami, Anyaman dan kayu Ya Lemak banyak menyerap tenaga mikrogelombang dan daging di
_ Ya sebelah bahagian ini mudah menjadi terlampau masak.
Termometer: Gelombang Mikro Ketuhar Tidak B
) Ketumpatan — Bahan
Kertas minyak Ya makanan berliang
atau berongga tidak
memerlukan banyak
masa untuk menjadi
panas berbanding
dengan bahan makanan
berat dan padat.
- May-13 -
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Teknik Memasak

Masa Memasak

Panduan jangka masa memasak diberi bagi setiap resipi.
Panduan ini mengimbangi perbezaan yang tidak dikawal
dari segi bentuk makanan, suhu mula dan kecenderungan
kedaerahan. Sentiasa memasak dengan masa minimum
yang diberi. Jika masakan tidak cukup masak, anda boleh
menambah masa masakan mengikut kesesuaian.

Susunan atau Aturan

Untuk mendapatkan masakan yang lebih serata, anda
dinasihatkan supaya menjarakkan makanan serta menyusunnya
di pinggiran pinggan (sperti gambarajah di sebelah).

Sehubungan itu, apabila
menempatkan makanan
dalam pinggan memasak, susun di bahag|an luar pinggan,
dan bukan bersebelahan satu sama lain. Makanan TIDAK
patut disusun di atas satu
sama lain.

Menebuk
Kulit atau selaput setengah-&
setengah makanan akan menyebabkan wap berkumpul
semasa memasak dalam ketuhar Gelombang Mikro. Bahan-
bahan makanan hendaklah ditebuk, dikelar atau dikopek
sedikit kulithya sebelum dimasak supaya wap boleh lepas
keluar.

/
Telur: v
Cucuk kuning telur dua kali = Y
dan putih telur beberapa s ﬁ

kali dengan pencungkil gigi.

Kepah dan Tiram:

Cucuk beberapa kali dengan pencungkil gigi.

Ubi Kentang dan Sayuran: Cucuk dengan garpu.
'Frankfurter' dan sosej: Kelar sausage dan frankfurter salai.
Cucuk sausage baru untuk memastikan sama ada ia sudah masak.

Pemerangan

Daging, ayam dan itik yang dimasak dengan fungsi
gelombang mikro tidak akan menjadi perang. Namum begitu,
anda boleh menggunakan sos "Worcestershire" ataupun
kicap untuk memberi warna kepada makanan. Masakan
akan menjadi lebih sempurna jika disapukan sedikit mentega
atau marjerin sebelum dimasukkan ke dalam ketuhar.

Untuk makanan ringan seperti roti atau muffin, anda boleh
menggantikan gula pasir dengan gula perang.

Menutup

Seperti proses masakan biasa, air sejat semasa memasak
dengan Gelombang Mikro. Oleh kerana masakan
Gelombang Mikro mengikut masa dan bukan mengikut
haba, maka kadar penyejatan tidak mudah dikawal. Akan
tetapi kekurangan ini boleh diatasi dengan menggunakan
pelbagai bahan untuk menutup masakan. Sesuatu resipi
boleh dimasak tanpa ditutup sekiranya diarahkan begitu.
Anda boleh menggunakan penutup kaserol atau selaput
lekap. Penyejatan boleh dicegah sedikit sebanyak dengan
menggunakan kertas lilin atau tuala kertas.

Mengacau

Mengacau biasanya perlu apabila memasak dengan
Gelombang Mikro. Apabila mengacau diperlukan,
kekerapannya akan diarahkan seperti berikut: sekali, dua
kali, kerap atau sekali-sekala. Selalu halakan bahagian
pinggir luar yang telah masak ke bahagian tengah dan
bahagian tengah yang kurang masak ke luar.

Menbalik dan Mengatur Semula

Setengah makanan tidak boleh dikacau untuk menyebarkan haba
atau hawa panasnya. Adakala tenaga gelombang mikro tertumpu
pada satu bahagian makanan. Untuk menentukan proses
masakan yang serata, anda dinasihatkan supaya membalikkan
atau mengatur makanan pada setengah masa memasak.

Susun semula item kecil seperti kepingan ayam, udang atau
pati daging burger. Susun semula kepingan dari bahagian tepi
ke bahagian tengah dan dari bahagian tengah ke tepi pinggan.

Masa Blar

Kebanyakan proses memasak akan berterusan walaupun
ketuhar Gelombang Mikro dimatikan suisnya disebabkan
konduksi ataupun pengaliran haba. Bagi masakan daging,
suhu akan naik 5°C jika dibiarkan, bertutup, selama 10-20
minit.

Hidangan kaserol dan sayuran tidak memerlukan masa biar
yang lama. Tetapi masa biar ini mustahak supaya bahagian
tengah makanan akan turut masak tanpa tepi-tepinya terlebih
masak.

Menguji Kesudahan Makanan
Cara yang digunakan seperti dalam masakan biasa boleh
digunakan untuk masakan Gelombang Mikro.

Kek cukup masak apabila ia tidak melekat pada kayu yang
dicucukkan padanya dan kek berengsot dari tepi bekas.

Ayam cukup masak apabila airnya yang keluar ialah kuning
jernih dan bahagian pehanya mudah digerakkan.

Daging cukup masak apabila permukaan atau uraturatnya
pecah iaitu terasa empuk dicucuk dengan garpu.

lkan cukup masak apabila ikan mengelupas dan keadaannya legap.
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Teknik Memasak (bersambung)

Mengubah Cara Masakan Resipi Kesukaan

Pilihlah resipi yang mudah dimasak dengan Ketuhar gelombang
mikro, seperti, hidangan kaserol, rendidih, ayam bakar, hidangan
sayur dan ikan. Tetapi bagi makanan souffle atau pai dua lapis,
hasilnya akan kurang memuaskan. Jangan cuba mengoreng
dengan minyak yang banyak di dalam ketuhar gelombang
mikro. Satu petua yang patut diingat, semasa mengubah resipi
masakan biasa kepada resipi masakan Gelombang Mikro,

ialah memendekkan masa memasak yang disyorkan menjadi
seperempat saja. Juga dapatkan resipi Gelombang Mikro yang
serupa dan sesuaikan masa dan laras suhunya. Perasakan
daging dengan daun perasa dan rempah dan separuh garam
sebelum memasak; taburkan baki garam selepas memasak.

Rendidih tidak ditumis sebelum dimasak. Tinggalkan
sebarang minyak atau lemak yang akan digunakan untuk
menumis. Potong daging rendidih menjadi sebesar 2.5 cm.
Lobak merah, ubi kentang dan Sayuran keras yang lain
hendaklah dipotong-potong kecil. Lobak merah hendaklah
dihiris dan ubi kentang pula dipotong dadu.

Tutup dengan tudung kaca dan masak dengan suhu TINGGI
sehingga air mendidih kemudian masak dengan suhu
RENDAH sehingga empuk. Kacau sekali-sekala.

Perhatian: Pinggan kecil yang diletakkan di atas daging
dan Sayuran boleh mencegah bahan makanan itu daripada
terlebih masak.

Hidangan kaserole yang dimasak dengan Gelombang
Mikro cukup memuaskan hasilnya. Potong bahannya sama
besarnya. Sup pekat amat elok sebagai pati bagi hidangan
kaserol. Pilihlah sajian yang kira-kira besar dan boleh
dikacau. Memasak dengan penutup kaca atau selaput lekat

mengurangkan masa masakan. Kacau sekali-sekala semasa

memasak. Supaya hiasan serbuk roti tetap rangup, taburkan
sebelum dibiarkan iaitu sebaik selepas diangkat.

Memanaskan Makanan Beku

Kebanyakan makanan hidangan beku mempunyai panduan
memanas Gelombang Mikro di bahagian belakang
bungkusan. Rujuk panduan-ini untuk mengetahui tahap
kuasa, masa memanas dan panduan am.

Panduan Am untuk Memanas Makanan Hidangan Beku
Cucuk beg sayuran atau hidangan pembuka selera dalam
beg dengan garfu atau pisau. Letakkan beg di dalam pinggan
sebelum dipanaskan.

Makanan beku yang disimpan di dalam bekas logam yang
lebih daripada 2 cm tebal seperti "lasagna" atau ubi kentang
panggang mestilah dikeluarkan daripada bekas logam dan
dimasukkan ke bekas yang selamat digunakan di dalam
ketuhar gelombang mikro.

Nota: Jika makanan sukar dikeluarkan daripada bekas, bilas
bahagian bawahnya dengan air panas.

Untuk memanas makanan malam beku dalam bekas
kerajang, keluarkannya daripada kotak. Jika ada penutup
kerajang, buangkannya. Setengahsetengah makanan seperti
roti, kentang goreng atau hidangan jenis bater umpamanya
biskut "brownies" tidak begitu sesuai dengan ketuhar
Gelombang Mikro. Keluarkan makanan ini daripada dulang.
Tutup dulang kecuali hidangan pencuci mulut dengan
penyalut plastik. Panaskan mengikut panduan pengeluar.
Letakkan dulang kerajang di tengah ketuhar. Dulang tidak
harus menyentuh dinding ketuhar atau logam yang lain.
Biarkan ruang sekurang-kurangnya 2-3 cm di antara dulang
kerajang dan dinding ketuhar. Panaskan 1 dulang saja dalam
ketuhar setiap kali.
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Teknik Memasak (bersambung)

PENCAIRAN

Menyediakan Makanan Untuk Mendinginbeku

Mutu akhir makanan yang disediakan bergantung pada
mutu awal sebelum mendinginbeku, pengendalian makanan
ketika mendinginbeku dan teknik dan masa digunakan untuk
menginginbeku.

Pilih makanan segar yang bermutu tinggi dan dinginbekukan R
seberapa segera selepas dibeli. Beg dan penyalut plastik
‘heavy-duty' serta penyalut dinginbeku sesuai digunakan

dalam peti pendinginbeku. Daging boleh didinginbekukan

dalam beg asalnya untuk jangka masa yang pendek.

Nota: Jika kerajang aluminium digunakan, buangkannya

sebelum mencair untuk mengelakkan, pengarkaan.

Bila MENYALUT UNTUK MENDINGINBEKU, susun daging,
ayam itik, ikan dan makanan laut dalam lapisan nipis yang
seragam. Bentukkan daging cincang menjadi segiempat
tepat, persegi atau bulatan setebal 2.5-5 cm.

2)
3)
4)
Keluarkan organ-organ dalam ayam atau itik. (Organ -organ ini
boleh didinginbekukan berasingan, jika suka.) Bersihkan ayam
atau itik dan keringkan. lkat kaki dan kepaknya dengan tali.
Keluarkan udara sebelum mengikat beg plastik. LABELKAN 5)
bungkusan dengan jenis dan potongan daging, tarikh dan
beratnya.
DINGINBEKUKAN makanan dalam peti pendinginbeku pada
suhu -18°C atau lebih rendah. Masa-masa mencair dalam
carta adalah untuk makanan yang betul-betul beku. (i.e.
makanan harus didinginbekukan sekurang-kurangnya 24 jam
sebelum mencair)
- May-16 -
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PENCAIRAN

Untuk menggunakan, tekan pad pencairan dan programkan
masa PENCAIRAN. Sila patuhi masa pencairan dan arahan
yang diberikan dalam seksyen ini.

Teknik-Teknik Pencairan

Makanan harus didinginbekukan dalam bahan penyalut yang
tahan lembapan dan wap. Bahagian-bahagian kecil seperti
daging kisar, tembosa daging, isi ikan, kepingan ayam itik dll,
harus didininbekukan dalam satu atau dua lapisan.

Buka penyalut asal. Letakkan daging dalam pinggan di
atas rak memanggang Gelombang Mikro. Pasangkan
“DEFROST” dan panaskan mengikut masa yang
disyorkan dalam carta.

Balikkan daging atau ayam itik dua atau tiga kali semasa
pencairan. Salutkan tepian dan hujung daging panggang
yang tidak seragam ketika separuh masa edaran pencairan.
Ketika separuh masa edaran pencairan, pecahkan
daging lembu, udang, kekapis atau isi ketam. Asingkan
daging kisar atau kepingan ayam itik dan keluarkan
daging yang telah dicairkan.

Daging panggang yang besar atau keseluruhan ayam itik
mungkin masih berais di tengahnya. Biarkan seketika.

Jangkawaktu
Perkara Defrost Bagi
Setiap 5009
Daging lembu
Panggang 9-11
Stik 11-13
Cincang 9-11
Daging Kambing
Panggang 11-13
kisar 9-11
Ikan Filet 7-11
Seekor 9-11
Kekapis 15-17
Kepah 9-11
Ayam/itik Seekor ayam 13-15
Kepingan ayam 7-9
Seekor ayam belanda 11-14
Seekor itik 11-13
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Resepi

NOTA:
Paras kuasa dan masa dalam resipi adalah untuk rujukan anda sahaja. Sila sesuaikan paras kuasa dan masa mengikut
voltan, kuasa keluaran atau cita rasa anda.

STEW AYAM DENGAN CENDAWAN

500 g kepingan ayam 1. Tumis bawang putih dan halia serta
1 camcabesar minyak minyak di dalam bekas yang tahan
3 bawang putih, cincang gelombang mikro dengan kuasa
1cm halia, cincang Tinggi selama 3-5 minit.
A: 3 camcabesr  dark mushroom sauce 2. Masukkan kepingan ayam dengan

1 camabesr  dark mushroom sauce sos A dan masak dengan kuasa

2 camcaked oyster mushroom extract Tinggi selama 2-3 minit lagi.
B: 1 kentang, dipotong bentuk baji 3. Tambahkan bahan B, tutup dan

1 lobak merah dipotong bentuk baji masak untuk 5-8 minit. Masukkan
C: %, cawan air C dan D selama 2-4 minit lagi

1 cameabesr  tepung, japung gula, sehingga ayam dan sayuran
garam dan lada secukup rasa masak.
D: '/,cawan cendawan butang

'/, cawan kacang hijau (opsional) Hidangan: 4-6 orang

UDANG KUKUS

300 g udang besar berkulit 1. Buangkan sesunggut udang dan

100 g tomato (dihiris) cucuk udang daripada ekor hingga

A:'/;cawan air kepala dengan pencucuk koktel.
'/, camcaked garam 2. Susun hirisan tomato dan udang
'/, camcaked gula dalam bulatan di atas pinggan.
10¢g halia (dimayang) Gaul bahanbahan A dan tuang ke
1 camcaked  wain (pilihan) atas udang.

3. Tutupkan pinggan dengan
penyalutplastik dan masak dengan
suhu Tinggi selama 3-5 minit.

4. Dihidang panas.

Hidangan: 4-6 orang

SAUTEED SOTONG

450 g sotong, segar 1. Buangkan kulit dan mata sotong,

1 bawang dipotong keping.

2 camcabesar minyak 2. Cincang bawang dan tumbuk

3 keping halia bawang putih.

2 ulas bawang putih 3. Masukkan dua camca besar

Perapan: minyak di dalam pinggan yang
1 camcabesar  wain cina tahan panas. Tambahkan kepingan
1"/, amatesr  kicap pekat halia dan bawang putih, masak
'/, camcabesar  light kicap cair dengan kuasa Tinggi selama 3-4
'/, camabesr  gula minit.

sedikit minyak bijan 4. Masukkan sotong, perapan dan

bawang.

5. Masak dengan kuasa Tinggi
selama 6-7 minit dan hidang
dengan segera.
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Resepi (bersambung)

BROKOLI, HAM DENGAN SOS TIRAM

300 g brokoli

1 helai ham

6 biji cendawan butang
'/, cawan air

1 camca besar minyak
'/, camcakecl garam
Sos:
1 camcabesar  sos tiram
'/, cawan  air
1 camcabesar  tepung jagung
sedikit lada

NASI GORENG

400 g nasi

150 ¢g sayuran campur

2 camca besar  kicap cair

2 camcakecl minyak bijan

A:150 g udang kecil (dibuang

kulit dan uratnya)

50¢g isi ketam
1 camcakeci kicap cair
'/, camcaked gula

B:10¢g bawang putih
cincang
20¢g bawang merah
cincang

3 camcabesar minyak

AGAR-AGAR BADAM

A: 300 ml air
300 ml susu
150 g gula
4 camabesar  gelatine halal
/-1 amaled  esen badam

1 tin peaches/mandarine
atau buh-buahan
campuran

syrup

Hiasan:

ceri

daun pudina
- May-18 -

1. Basuh brokoli dan dipotong bunga.

2. Ham dan cendawan dipotong dadu.
Ketepikan.

3. Sediakan sos di dalam cawan,
Letakkan ham dan cendawan di
dalam sos itu.

4. Masukkan brokoli di dalam '/,
cawan air, 1 camca besar minyak
dan '/, camca kecil garam. Masak
dengan kuasa Tinggi selama 3-4
minit.

5. Masak sos dengan kuasa Tinggi
selama 2-3 minit. Kacau sekali -
kala.

6. Tuangkan sos di atas brokoli dan
hidang dengan segera.

1. Gaul bahan-bahan A dan
ketepikan.

2. Masak bahan-bahan B dalam
mangkuk kaserol 22 cm dengan
suhu Tinggi, tanpa tutup selama
2'/,-4 minit hingga nalk baunya.

3. Masukkan bahan-bahan A, kacau
dan masak dengan suhu Tinggi,
tanpa tutup selama 3-4 minit.

4. Masukkan baki bahan-bahan dan
masak dengan suhu Tinggi, tanpa
tutup selama 10 minit. Kacau setiap
2 minit.

5. Hidangkan segera.

Hidangan: 3-4 orang

1. Masukkan bahan A di dalam mangkuk
yang tahan gelombang mikro. Masak
dengan menggunakan kuasa Tinggi
selama 3-4 minit, kacaulah sekali dua
bagi memastikan “gelatine” dan gula
menjadi larut. (Jangan biarkan terlalu
lama mendidih, kerana susu akan
pecah minyak.)

2. Campurkan esen badam dan tuangkan
adunan kedalam acuan yang telah di
basahkan. Biarkannya sejuk sehingga
agar-agar menjadi beku. Apabila agar-
agar badam telah beku, potonglah
seperti bentuk berlian.

Cara menghidangk:

3. Letakkan agar-agar badam,
buahbuahan, air gula didalam
mangkuk yang besar. Hiaskan
dengan ceri dan daun pudina.
Hidang selepas disejukkan.

Hidangan: 4-6 orang

Tips:

Pencuci mulut adalah lebih enak apabila
dihidangkan bersama ketulan ais batu.
Bagi pengguna yang berugama Islam, anda
bolehlah mengantikan “gelatine” dengan
12-15 g agar-agar. Campurkan susu sahaja
apabila agar-agar telah larut dan adunan
telah sejuk sedikit bagi mengelakan susu
menjadi pecah minyak.
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Hwéng Dan An Toan Quan Trong

POC KY VA CAT GIU PE THAM KHAO LAI SAU NAY

Than trong khi str dung Lo vi ba dé

Lam néng Do an

Kiém tra Hong héc:

Chi duoc st dung 16 vi ba khi da kiém tra k§ va dam bao tat

c& céc yéu cu sau:

1. Cta |6 day kin va chac chén, déng mé dé dang.

2. Ban |& clra & tinh trang tt.

3. Ban kim loai clia khda kim loai trén ctra khdng bj cong
hay bién dang.

4. Khoa ctra khong bi 1&4p day db an hay co vét chay khét.

Thén trong:

Birc xa 16 vi ba c6 thé tao ra nhitng anh hudng cé hai néu

nhirng bién phap phong ngtra sau khdng dworc thwe hién:

1. Khoéng bao gi¢ dwoc can thiép hoac lam hdng cac bd
phan lién khoa trén ctra 10.

2. Khéng bao gi&r choc db vat, déc biét 1a vat kim loai, qua
vi lwdi hodc choc vao gitka clra 10 va 16 trong khi 160 dang
hoat dong.

3. Khdng dat xoong, hdp kin hoac cac vat kim loai trong 10.

4. Khéng dé cac vat kim loai khac, nhw hop dung db an
nhanh béng thiéc cham vao thanh 10.

5. Thwong xuyén lam sach bén trong, ctra va cac vanh ctra
bang nwéc va chét tay rira nhe. Khdng dwoc dung bét ky
vat co rira thd rap nao cé thé lam xay xat hoac mai mon
bé& mat quanh clra.

6. Thwdng xuyén st dung 16 cling véi cac dung cu bép ma
nha san xuét khuyén dung.

7. Khéng bao gid dé 16 hoat ddng khong tai (vi du nhw dd
an hodc nwéc) bén trong 10, trir khi dwgc cho phép riéng
trong sach huwéng dan clia nha san xuét.

8. Véinhiing 16 c6 clra ndm ngang, khong duoc dét nhitng
vat nang nhw vé hop dd an trén clra khi clra dang mé.

9. Khong dat nhirng hép kin trong 10 vi ba. Binh sira cla tré
em dwoc day bing nap van hodc num vi cao su dwoc
coi 1a hop kin.

10. Thiét bi nay khong dung cho nhirng nguoi (gdm ca tré
em) bi suy giam vé thé chét, cam giac, thidu nang tri tug,
hoac thiéu kinh nghiém va hiéu biét, trir khi dwoc ngudi
co trach nhiém dam bao an toan cho ho giam sat hoac
hwéng dan st dung thiét bi.

11. Tré nhé can dwoc giam sat dé dam bao chung khéng
nghich thiét bj nay.

12. S& rat nguy hidm cho bét ct ai khac ngoai ngudi cé
thdm quyén dé thwc hién béat ki dich vu hodc hoat dong
stra chira nao lién quan t&i viéc thao I6p vo diing dé
chéng chay nd déi véi nang lwong viba.

Hwéng dan Quan trong

CANH BAO—bBé giam nguy co bi béng, dién giat, hoa hoan,

thuong tich cho ngudi hodc dw thira néng lweng vi ba:

1. Doc tat cd huéng dan trudc khi st dung 16 vi ba.
Mot vai san phdm nhw trirng nguyén vé va nthng hép
kin - (vi dy, lo thuy tinh dong kin va binh siva cda tré em
dwoc dong kin bang nim vi cao su) cé thé phat nd va
khéng dwoc lam néng trong 16 vi ba. Doc sach niu an dé
c6 thém thong tin.

3. S dung lo vi ba nay chi v&i nhirng cach st dung da

duoc chi dinh trong ban huéng dan nay.

Cing nhw v&i bat ctr thiét bi nao, sy giam sat chat ché la

can thiét khi cho tré em st dung.

Khéng van hanh 16 vi ba, néu né khéng hoat déng chinh

xac, hodc néu né da bi héng hodc danh roi.

Khéng dé& hoac str dung thiét bi ‘nay ngoai trovi.

Khéng nhing day hoéc phich cam vao nudc.

Gilr day tranh xa bé mat néng.

Khéng dé day vat ngang mép ban hoac bé bép.

0. bé giam nguy co chay bén trong 16:

(a) Khong nau dd an qua lau. Cha y c&n than dén 16 vi
ba néu glay, nhwa hoac cac vat liéu dé chay khac dat
trong 16 d& ndu nwéng dé dang.

(b) B& day budc khai tui triede khi dat tai vao trong 10.

(c) Néu thwc pham trong lo bbc chay, gitr ctra 6 dong
kin, tat 10 vi ba bang cong tac trén twong, hodc tat
ngudn dién & cau chi hodc bang diéu khién ngat
dién.

(d) Khoéng dwoc dé 16 viba ngoai tdm quan sat khi ndu
an hoac ham néng.

11. Khéng thao nép che phia ngoai ra khai 1o.

12. Thiét bi khdng dugc phép van hanh bang bo hen gi bén
ngoai hoac mot hé théng diéu khién tir xa tach biét.

13. Thiét bi khéng dwoc phép van hanh bang bd hen gi® bén
ngoai hoac hoac mét hé thong diéu khién ti xa tach biét.

Mach dién

Lo vi ba ctia ban nén dwoc van hanh trén mét mach dién
tach biét véi cac thiét bi khac. Dién ap st dung phai giéng
nhw dién ap da dwoc ghi rd trén 10 vi ba nay. Khong thue
hién nhirng ndi dung nay sé& khién cau chi bo mach dién bi
dtrt. Khong dwoc dat cau chi cd tri s6 cao hon vao bo mach
dién.

>

o

SYoNo

Hwong dan Néi dat

Lo vi ba nay phai dwoc ndi dat. Trong trwéng hop bi doan
mach dién, néi dat lam gidm nguy co bj dién giat bang cach
cung cap mot day thoat cho dong dién. Lo vi ba nay dugc
trang bi phich cam tiép dét. Phich c&m phai dwoc cam vao )
cam duoc I&p dat chinh xac va dwoc tlep dét.

CANH BAO—Viéc str dung phich cam tiép dét khong chinh
xac c6 thé dan dén bj dién giat.
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Hwéng Dan Cai Dat va Hwéng Dan Chung

Sw Dung Chung

10.

D& duy tri chat lwong tét, khéng van hanh 1o khi o tréng.

Nang lwong vi ba sé phan xa lién tuc qua 16 néu khéng

c6 do an hodc nuwéc dé hap thu nang lvgng.

Néu ban nhin thdy khoi xuat hién thi hay nhan Nat Stop/

Reset hodc van Nut xoay Chon T|mer/We|ght (Thoi gian/

Trong lwong) vé sb khong va dong ctra 1o lai. Rut day

dién, hodc ngét ngudn dién & cau chi hodc bang didu

khién ngat dién.

Khéng say khd quan ao, bao hoac cac vat liéu khac trong

16. Chiing c6 thé bét Ira.

Khong st dung cac san pham tai ché tiv gidy, vi chung

c6 thé chira tap chat co thé phat ra tia Itra va/hodc bbc

chay khi st¥ dung.

Khéng str dung béo hoéc tui gidy dé nu an.

Khong dap hogc danh vao bang digu khién. Hw hai véi

bo diéu khlen c6 thé xay ra.

C6 thé can dén TAM BEM NOI do strc ndng tir thuyc

pham truyén vao hop dwng db ndu an va tir hop dung

truy&n xudng tAm day phéng. TAm day phang c6 thé rat

néng sau khi dwa hop dung dd nau &n ra khai 16.

Khong dé vat liéu d& chay bén canh, & phia trén, hodc

bén trong 16. D6 co thé 1a nguy co gay hoa hoan.

Khéng dwoc ndu thire &n tryc tiép trén dia thay tinh triv

khi dwoc huwéng dan trong cong thirc ndu an. (Thuc

pham nén dwoc dyng trong dung cu pht hop.)

KHONG st dung 16 vi ba dé lam néng hoa chét ho&c cac
san phdm khong phai thuwc phdm khac. KHONG rira 16 vi

ba v&i bat ctr sdn pham nao dan nhan co6 chiva hoa chét

&n mon. Viéc lam néng hoa chéat &n mon trong 16 vi

ba cé thé khién birc xa vi ba ro ri.

11. Néu Dia Thay Tinh con néng thi nén d& ngudi truéc khi

co rira hoac nhung vao nwoc.

12. Trong qua trinh nau, mot chut hoi nwéc sé tich tu & phia

trong va/hoac trén ctra 10. Diéu nay la binh thudng va an
toan. Hoi nwdc sé bién mat sau khi 16 ngudi di.

Vi Tri D4t Lo Vi Ba

1.

Khoéng dwoc dat 16 trong ta kin. Lo phai dwoc dat trén
mot bé mét phang, virng chac, cao hon 85 cm so voi
san. D& hoat dong tét, thi 16 can cé da ludng khong khi.
Khong gian cho phép la 15 cm trén dinh 16, 10 cm phia
sau va 5 cm & ca hai bén. Néu mot mét cla 10 bj dat
sat twong, thi mat khac hoac dinh khdng dwoc bi chan.
Khéng dwoc thao chan.

L d

Wmf\

(a) Khoéng dwoc chan 16 thong gio. Néu 16 théng gié bi
chan trong ltic van hanh, 16 sé bj qua nhiét. Néu 1o
bi qua nhiét, thiét bi nhiét an toan sé ngét 6. Lo sé
khong van hanh cho dén khi nguoi.

(b) Khong dat 1o gan bé& mat néng va dm nhw bép ga,
bép dién hodc bén rira bat, v.v..

(c) Khoéng van hanh 16 khi do ém trong phong qua cao.

Thiét bi nay dwoc phép str dung trong gia dinh va mét sé

noi twong tw chéng han nhuw:

« khu vuc bép &n cho nhan vién trong ctra hang, van

phong va cac méi trwdng lam viéc khac;

» nha & trong trang trai;

» danh cho khach hang trong cac khach san, nha nghi

bén dwdng va mbi trwdng cu tra khac;

» cac moi trrong dang nha nghi danh cho an sang va

ngu qua dém.

- Vie-2 -

Po an

1.

wn

10.

Khoéng st dung 16 dé déng hdp hodc 1am néng lo déng
kin. Ap luc sé& hinh thanh va lo cé thé bi nd. Ngoai ra, 16
vi ba khéng thé duy tri thwe phdm & nhiét do déng hop
thich hop. Thuc phdm déng hdp khong ding cach cé thé
héng va gay nguy hiém cho viéc s dung.

Khoéng ran ngap dau mé trong 16 vi ba.

Khéng ludc trirng con trong vé (trtr khi dwoc hwéng dan

trong sach ndu an). Khi ap lyc gia tang trirng sé bi nd.

Khoai, tao, long dd trirng, bi nguyén qua va xuc xich la

vi du vé& dd &n cé bé mét khong x6p. Loai dd an nay phai

dwoc duc 16 trwdc khi ndu, dé tranh gay nd.

Khi lam néng chét I6ng, vi du nhw stp, nwéc sbt va

ddudng trong 16 vi ba, hién twong qua nhiét dd sdi sé xay

ra ma khong c6 dau hiéu sti bong béng. Diéu nay cé thé
dan dén chét 16ng ndng soi bat ngd. Dé tranh diéu nay
can lam theo céc bwéc sau.

(a) Tranh str dung hop dwng co mét bén thang véi cd
hep.

(b) Khéng ndu qué nhiét.

(c) Khudy chét 16ng trwéc khi dat vao hdp dwng trong 16
va khudy gitra chirng trong thdi gian néu.

(d) Sau khi lam néng, gil trong |6 trong mot khoang thoi
gian ngén, khudy lai I&n nia trudc khi lay can than
ra khdi hop dwng.

KHONG SU DUNG NHIET KE THONG THUONG

TRONG LO VI BA. D& kiém tra nhiét do cua thit

nwéng va thit gia cdm siv dung NHIET KE VI BA.

Béang cach khac, c6 thé s dung nhiét ké& théng thuwong

khi d6 &n da dwoc lay ra khai 16. Néu chwa néu chin, dua

thit hodc gia cam tré lai 16 va nu thém vai phat niva &
mirc cong suat dwoc khuyén dung. Dam bao réng thit va
gia cAm dwoc nAu chin 1a rat quan trong.

THO'I GIAN NAU dwa ra & trong sach nau &n la XAP

Xi. Cac yéu t c6 thé anh hwéng dén thoi gian nau an la

ham lugng d6 4m, nhiét do bét dau, do cao, dung tich,

kich c&, hinh dang clia db &n va thiét bj s& dung. Khi ban
da quen vai 16, ban co thé didu chinh nhivng yéu tét nay.

Db an NAU CHU'A CHIN TOT HON NAU QUA CHIN.

Néu d& an dwoc niu chuwa chin, cé thé cho vao 16 dé

néu thém. Néu dd &n bi ndu qua chin, khong thé lam gi

khac. Luén ludn bét dau véi thoi gian néu tdi thiéu dwoc
khuyén dung.

Can ch y dic biét khi nd bdng ngé trong 16 vi ba. N&

bdng trong thdi gian téi thidu dwoc nha san xuét khuyén

dung. S dung hwéng dan thich hop véi cong suét 16 vi

ba. KHONG BAO GIO sao nhang 16 khi nd béng ngb.

Khi lam néng dd &n trong hdp nhwa hodc gidy, hay kiém

tra 10 thwong xuyén vi co kha nang chay.

11. Nhitrng thanh phan trong binh sira va lo db &n cia tré em

can dwoc khudy hodc lac va nhiét do phai dwoc kiém tra
trwdre khi st dung, dé tranh bi béng.

S
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So do Chi tiet

NN-SM332M/W

Cilra S6 Lo

Hé Théng Khéa Ctra An Toan

Tay nam Cira Kéo

Kéo d& m& 16. M& clra 16 trong khi dang néu sé lam

ngwng céng doan nau nhung chuong trinh van sé hoat

dong. Viéc mé cira 16 vao bat ky khoang thoi gian nao

khi chwong trinh n4u dang hoat déng la an toan va

khéng cé nguy co vi ba chiéu vao nguoi.

i voi kiéu NN-ST342M/W, qua trinh nu sé dwoc tiép

tuc ngay khi ctra 16 dwoc dong va Nut Start dwgc nhan.

Bang Diéu Khién

Dia Thay Tinh

Vong Xoay

a. Can lau chui Vong Xoay thudng xuyén dé tranh gay
tiéng on.

b. Vong Xoay va Dia Thay Tinh nén dwgc str dung
cung ldac.

Nhan Nhan Dang

L6 Théng Hoi cda Lo

Nut Xoay Chon Th&i Gian/Trong Lwong

Nut Xoay Céng suéat Vi ba

Tam Chén Binh Hwéng Séng (khong duoc thao ra)

Day dién ngudn

Phich Cam Dién

SIOIS)

@O®

SISISISICICIR)

Dia Thay Tinh

a. KHONG BUQ'C van hanh I6 néu khoéng d&t Vong Xoay
va Dia Thuy Tinh bén trong.

b. Chi dwoc str dung Dia Thay Tinh dwoc ché tao déc biét
danh cho loai 16 vi ba. Tuyét déi khong dwoc thay thé
bang loai Dia Thay Tinh khac.

c. Néu Dia Thay Tinh dang néng thi nén d& nguoi trwéc
khi co rira hodc nhung vao nuéc.

/l/ // I// d. KHONG BU'Q'C néu thirc &n tryc tiép trén Dia Thay

'l Tinh. Ludn luén dat thwe pham trén dia chiu vi ba hoac
trén moét b vi dat trong dia chiu vi ba.

e. Néu thuc phdm hodc bat dia dét trén Dia Thay Tinh

\ cham vao thanh 16 khién cho dia khéng quay duoc

é) thi:lép tirc dia sé dwoc xoay theo hwéng nguoc lai.

Dieu nay la binh thwong.

Dia Thuy Tinh c6 thé xoay theo ca hai huéng.

Lwu y: f
Hinh minh hoa trén chi dung dé tham khao. .

Canh Bao

(@) Nén lau vanh ctra 16 va cac vung quanh vanh ctra bang gié am. Nén kiém tra xem vanh ctra va cac khu virc quanh dé
¢6 bi hw hai gi khong. Néu phat hién hw hai thi khdng dwoc st dung 16 cho dén khi thiét bi dwoc mét ky thuat vién do
nha san xuét dao tao, tién hanh stra chira. ) ) .

(b) Viéc tw y stra chiva ma khong phai do ky thuat vién duoc nha san xuat dao tao, sé rat nguy hiém.

(c) Néu day dan bj héng thi phai dwoc thay thé bang loai day dic biét do nha san xuét ché tao.

(d) Trwéce khi str dung, ngwdi dung nén kiém tra xem bat hay dia dwng cé phai la loai phti hop dé str dung trong 16 vi ba
hay khéng.

(e) Khong dwoc chira chét 16ng hodc cac loai thwe phdm khac trong hdp kin khi ham néng béi chiing cé thé d& dang phat
nd.

(f) Chicho phép tré em st dung 16 vi ba sau khi da huéng dan can ké cho ching cach s dung dé chang c6 thé van hanh
thiét bi mot cach an toan va hiéu dwoc cac nguy hai co thé phat sinh néu st dung 16 khdng dng.
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Bang Diéu khién (NN-sT342mw)

Panasonic

High Med

Man Hién Thi

Nut Turbo Defrost (Trang 8)

Céc Nut Auto Cook (Trang 6)

Nut Micro Power (Trang 6)

Céac Nut Time

Nut Serving/Weight

Nut Timer/Clock (Trang 9, 10)

Nut Stop/Reset

Trwée khi ndu: Nhdn mot 1an dé tat chi dan.

Trong khi ndu: Nhan mat 1an dé& tam thdi divng qua trinh

PN RN NN NN

(1
(2
(3
(4
5
6
(7
8

| < < N
(5) — b1 1o . Jo | nau Iai.,Nhén mét lan niva sé ’hL’Jy moi qéi dat va Man
A I hinh hién thi th&i gian hodc dau hai cham.
) [ Tumbovefost grmsa T AutoReheat]| () Nut Start o .
(2) — [ 1ok | otke | PR | Nha&n mét 1an dé 16 bat dAu hoat dong. Néu cira 16 dang
; ‘ m& hoac Nut Stop/Reset da duoc nhan mot [én trong
puto 2 omororie | EBAE" }—— (3) khi Io hoat dong thi phai nhén Nat Start mot lan niva dé
E!%g% 3. Igfs;ag?t Noodle ; 29 I khéi dong Ial 1o.
B z
4. %gble Boil | Alét%g%\u : T|éng Bip . ) . )
5. Vegetables || (5-9) Khi mét nut dwoc nhan dung, sé nghe thay tiéng Bip.Neu
s — mét nut dwoc nhan va khong nghe thay tiéng bip, nghta la 16
e eRice | SningWeight (6) da khéng hoéc khong thé chap nhan nit nhan. Lo sé kéu bip
 aem | DR/ER hai 14n gitra cac giai doan da duoc Iap trinh sn. Khi bat ky
g chwong trinh nao dwoc hoan tat, 16 s€ kéu bip 5 lan.
9. %‘gke" Timer//Clock (7)
EteE/mESE - -
Lwu y:
Néu ban cai dat mot thao tdc ma khong &n nut Start thi, sau
6 ph@t, 10 €t d@ng hay b’(’) thao tép. Man hinh sé tré lai ché
dd dong ho hoac ché dé dau hai cham.
(8) il )
NN-ST342M

Van hanh (NN-sT342m/w)

Nhén nut Start 3 1an.
=) { | xuét hign trén man hién thj.
Nhan nut Stop/Reset 3 Ian.

=) { | bién mét va DAu hai chdm hoac gi¢r trong ngay xuét hién.

Dé cai dit|:

oy :

z

e
Q@
>
o)
c
@
-

Lwuy:

1. Khda An Toan Cho Tré Em c6 thé dwoc cai dat khi dAu hai chdm hodc gid trong ngay dang hién thi.

2. Tinh nang nay cho phép ban ngan ngtra viéc tré em nghich 16; tuy nhién, cta 16 van m¢ duoc.

3. Bé cai dat hoac hly bé khoa an toan cho tré em, phai bam nut Start hodc Stop/Reset 3 lan trong vong 10 giay.
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Van hanh (NN-sM332M/W)

Cai bat Chwong
Trinh Nau Va Ham
Néng

Pé Ra dong theo
Trong lwong Thwce
pham

1. Cai dat Mirc Cong
Suat

1. Cai dat Mirc Cong
Suat cho Ra déng

2. Cai bat Thei Gian
Nau
LUU Y: Khi chon thoi gian
it hon 5 phut, xoay nut Thoi
gian/Trong lwong (Time/
Weight) qua 5 phut va sau
d6 tra lai lai thoi gian can
thiét .

|
Panasonic
Low
[P
L ]
hd BR
° Med
Bk
L]
o M.High
High s
01 MR (ke)
0.2
NN SM332M
_
J

2. Cai dat Trong
lwong Thuwe pham
LUU Y: Khi chon trong
lwong dwdi 0,2 kg, xoay nut
Thoi gian/Trong lwong (Time/
Weight) qua 0,2 kg va tra lai
trong lwgng dung.

* Xin vui long tham khao trang 16
vé “Ky Thuat Nau” aé biét théem
vé RA DONG.

Mirc Cong Suét

Vi du vé cach Str dung

CAO (HIGH)

Bun nuwéc. Nau qua twoi, rau, gao, pasta va my.

TRUNG BINH CAO
(MEDIUM-HIGH)

N&u thit gia cdm, thit gia stc, banh ngot, mén trang miéng, sira néng.

TRUNG BINH
(MEDIUM)

NAu mén quay bé 10, hAm va cudn thit, |am néng chay s6 co la. NAu trirng va phé mat. Nau ca.

RA DONG (DEFROST)| Lam tan déa cho thirc an.

THAP (LOW)

Gitr thtec an chin 4m, sti tam cham.

LUU Y:

Ngay khi XOAY NUT THO'I GIAN/TRONG LUONG, 16 s& bt dau ndu thuc pham.

LUON XOAY NUT THO'I GIAN/TRONG LUQONG TRO VE vi tri "0" néu ban nhac thwc pham khai 16 tréc khi két thuc thei gian

néu va khi khéng st dung 16.

PE NGUNG LO khi ban da dat chuong trinh néq, hay mé& cira 16 — vi ba s& tw dong ngung hoat dong vi ¢ hé thdng khoa clra
an toan. Néu thai gian nau con lai khéng can thiét thi xoay nut Thoi gian/Trong lwgng tré vé "0" trwde khi déng ctra 10.

- Vie-5 -
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Van hanh (NN-sT342m/w)

Cai dat Cong suat Panasonic n
5 Thoi ai Thwe don Tw dong
Va o,l glan High Med Low
1. Cho thwec pham vao 1. Cho thwec pham vao
trong lo trong lo
2. Ch(_)n Ml:I’C C6ng SUét Micr9wer
(Xem biéu dé dudi day) e —— R — s
4 : m]no&} milﬁ s;coﬂ !
3. bat Thei Gian Nau —— | L—L_— S
Céng suét cao: t6i da la 30 pht TurboDefrost (REsR | AutoReneat |,
Cac mirc céng sut khac: téi da 1a 99 1Oke || Olke R N
phat 50 gy | —1—2. Chon muc thwc pham
. | AutoMgegDu | X
Quetr?y 2. %)ngee/Pomdge‘ E(E;Jf)ua | mong muon )
BHAN 3. nstant Noodle : } Nhan nat Auto Cook cho dén khi
4. Double Boil | Auto Menu |, sO thwe don mong muodn xuat hién
sveqeabies || C(og) | trén man hién thi.
#E [
“ e £
7. Cassrole Rice | i/ 3. Chon So ngwéi an/Trong
Casser BR/EE Y ” Y
8.Steam Fish lwo'ng mong muon
o Chicken Timer/Clock Nhan nut Serving/Weight cho dén khi s&
st/ ngudi &n hodc trong luong mong muédn
Xuét hién trén man hién thi.
@ & Je
st | S 4-§hant -
A T &i gian trén Man Hién Thij sé
4. Nhan o o duoc dém nguoc.
Thoi gian trén Man Hién Thi sé NN-ST342M
dwoc dém nguorc.
Cac Nut nhén 1 1an nhén 2 lan nhén 3 lan nhén 4 lan nhén 5 lan
Céna suét Vi Ba CAO TRUNG BINH CAO | TRUNG BINH RA BDONG THAP
9 (HIGH) (MED-HIGH) (MEDIUM) (DEFROST) (LOW)
@- . ) . Nut S6 ngwei an/Trong lwong
; So Thwe Bon Loai thwec pham " " < N < < " "
nhan 1 lan nhan 2 lan nhan 3 lan nhan 4 lan
g’ 1 Ham néng Ty déng 200 g 400 g 600 g 800 g
‘;2 2 Nwéc Chao/Chéo 50 g 100 g 150 g —
3 My An Lién 1 nguoi an 2 ngwoi an — —
4 H&p Cach Thay 4-6 ngudi an 1-3 nguoi &n — —
5 Rau qua 120 g 180 g 250 g 370 ¢
6 Khoai tay 200 g 400 g 600 g —
7 NAu Com 100 g 200 g 300 g —
8 Ca Hap 100 g 200 g 300¢g 400 g
9 Ga 200 g 400 g 600 g 800 g

Cong suat Vi ba

Chon mUrc cong suét can clr vao biéu db trong trang 5.

Luuy: . ,

1.Déndu2 h’oéc 3 giai doan, 13p lai cac buwéc 2 va 3 & trén trudc khi bAm nut Start. (Xin vui long tham khao trang 9 dé biét
thém chi tiét).

2. Khi chon mic cdng suét cao & giai doan dau tién, ban cé thé bé qua budc 2.

- Vie-6 -
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Van hanh (NN-sT342M/w) (tiép theo)

Ham noéng Tw dong

Thwe phdm da nau s8n sé dwgc ham néng tw dong
bang cach cai dét trong lwong thwe phdm. Ban khong
can chon murc cong suét hodc thdi gian ham néng. Thuc
ph&m nén dé & nhiét do trong td lanh (5-7°C). St dung
bat co kich thwéc phu hop sir dung dwoc trong 16 vi ba,
thém 1-4 thia stp nwéc va day lai bang tAm nhwa st
dung duwgc trong 16 vi ba. Trén d&u sau khi nghe thay
tiéng bip. Sau khi ndu xong, trén déu thirc an.

Lwu y: Khi ham néng nhitng mén nhw sip, mén ham va
ninh ban nén trén déu thuc phdm vao gitra thdi gian ham
nong va khi ham nong xong.

Nwéc Chao/Chao

Phu hop d& nAu nudc chao/chéo. Dat gao/chao vao

ndi co kich thwéc phu hop st dung duorc trong 10 vi ba.
Thém nwéc khuyén nghj nhu dwoc néu dwéi day. Chira
lai it nhat Y2 d6 sau cla ndi dé nwdc co thé bay hoi va
tranh bj trao ra ngoai. Nau khéng can day nép. Tron déu
sau khi nghe thay tiéng bip.

Gao/Chao Nwéc Khuyén Nghi
50 gram 250-400 ml
100 gram 600-800 ml
150 gram 800-1000 ml
My An Lién

Phu hop dé& nau nwéc chao/chao. Dat gao/chao vao

ndi co kich thwéc phu hop st dung duorc trong 16 vi ba.
Thém nwéc khuyén nghj nhw duoc néu dwdi day. Chira
lai it nhat 2 d6 sau cla ndi dé nwdc co thé bay hoi va
tranh bi tréo ra ngoai. Nau khéng can day nap. Tron déu
sau khi nghe thay tiéng bip.

S6 ngwoi an Nwéc Khuyén Nghi

1 nguwdi an 450 ml
2 nguoi an 800 ml
Hap Cach Thuay

Phu hop dé& nau cac loai stp truyén thdng; stp thao
dwoc, sp yén, v.v... can ninh nhé Ira hodc “hép cach
thay”. Phwong phap nay dam bao thuc pham van duoc
lam mé&m ma khéng mét di hinh dang. N6 ddng thdi ciing
c6 thé chiét xuat va lwu lai hwong thom ctia mon an.

Dat tat ca nguyén lidu vao ndi s&v dung dworc trong 10 vi
ba. Thém nwéc khuyén nghi nhw dwoc néu dwdi day.
Chira lai it nhat %% dd sau cia ndi d& nuwéc cé thé bay hoi
va tranh bj trao ra ngoai. Day nap lai. Tron déu sau khi
nghe thdy tiéng bip.

S6 ngwoi an Nwéc Khuyén Nghi

4-6 ngudi an 800 ml

1-3 ngudi an 600 ml

- Vie-7 -

5. Rau qua

Phu hop dé ndu céc loai la xanh va mém, bao gdm béng
cai xanh, bi, stp lo, cai bdp, méng tay, dau, can tay,
zucchini, rau bina, &t hodc mon tron cla cac loai rau
trén. C4t tAt ca cac loai rau qua thanh cac miéng déu
nhau. D&t rau qua vao ndi cé kich thwéc phi hop st
dung dwoc trong 16 vi ba. Thém 2-4 thia stip nwéc néu
muén. Day ndp lai. Tron déu sau khi nghe thay tiéng bip.

Khoai tdy .
Phu hop dé nau khoai tay. Choc thiing khoai tay 6 1an
b&ng moét chiée nia. Dat vao ndi cé kich thudc phu hop
st dung dwgc trong 10 vi ba. Thém 1-3 thia sup nwéc
néu muébn. Day nap lai. Lat khoai tay sau khi nghe thay
tiéng bip.

Niu Com

Phu hop dé nau nwdc chao/chdo. Bat gao/chao vao

ndi c6 kich thuwdc phu hop s dung dugrc trong 16 vi ba.
Thém nwéc khuyén nghi nhw dwoc néu dwéi day. Chira
lai it nhat %2 d6 sau cla ndi dé nwdc co thé bay hoi va
tranh bj trao ra ngoai. Nau khong can day nap. Day nap
lai.

Com Nwéc Khuyén Nghi
100 gram 150 ml
200 gram 300 ml
300 gram 450 ml
Ca Hap

Phu hop d& ndu ca nguyén con va than ca. Dat ca da so
ché vao dia str dung dwoc trong 16 vi ba. Thém gia vi va
nwéc khuyén nghi nhw dwoc néu dudi day. Boc dia can
than béng gidy goi ni-léng.

Ca Nwéc hodc Nwée Dung Khuyén Nghi
100 gram 2 thia sup nwéc hoac nwéc dung
200 gram 2 thia sup nwéc hoac nwéc dung
300 gram 3 thia sup nwéc hodac nwéc dung
400 gram 3 thia sup nwéc hoac nwéc dung
Ga

Phu hop dé ndu cac miéng thit ga nhw canh, cang, dui,
lwérn, v.v...Choc thiing miéng thit ga trwdrc khi ndu. Dat
cac miéng thit ga da so ché vao néi cé kich thudc phu
hop st dung dwoc trong 16 vi ba. Thém 1-5 thia stp dau
néu muén. Tron déu sau khi nghe thay tiéng bip.
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Van hanh (NN-sT342m/w) (tiép theo)

Panasonic Ra déng Nhanh

1. Cho thwc pham vao trong 16

Micro Power
HENF

1 1 10
min % min % sec #

Turbo Defrost s | A“é%] Ré;\meat
10k | otk | T

,,,,, — 2. bé Sr dung Ra déng Nhanh

Auto Menu
Auto 2. Congee/Porrid BERm -
Muer(\)g §”gngee orridge (Zi) (0,1 ~2’0 kg)_
BBRH 3 |nstant Noodle Tron Lu’oﬂn
(Y
4. Double Boil Auto Menu Thwc Phém : g‘ * g
ey BB R Toi Pa
5. Vegetables (5-9)
e I s \JiA «
6. Potatoes Thit bam, Thit Ga Vién, Chat 2,0kg
(3] -
7. Cé:}sgole Rice "{‘%'g/%g”
8. Steam Fish Thit bo quay, thit ctru, ga nguyén con 2,0 kg
9. g;;ken Timer/Clock
EES/ESE Ca nguyén con, so, tém, than ca 1,0 kg
@ [ X
Stop/Reset Start
/AR [0 3 Nhan

Thoi gian trén Man Hién Thi sé dwoc dém nguoc.

NN-ST342M

Ra BDong Nhanh ) .
Churc nang Ra dong Nhanh c6 thé str dung dé ra déng cac miéng thit gia stic, gia cam va ca theo trong lwong. D& str dung chi
can lap trinh ché d6 Ra Bong Nhanh va trong long cla thwe phdm theo kg (1,0 kg) va lang (0,1 kg). Lo sé quyét dinh thoi gian
ra dong va mirc cong suét. Ngay khi 16 duoc 1ap trinh, thdi gian ra dong sé hién thi. Bé dat hiéu qua cao nhét, trong lwong ra
déng i thiéu nén 13 0,2 kg.

Khi nghe tiéng bip ‘

LAT HAN toan bd thit gia suc, gia cam, ca va dong vat cé vo.

NHAC thit gia suc, thit xay, thit hAm, miéng thit quay mdng ho&c chan gia cdm va miéng thit gia cdm hoac tém da rd déng v.v..
CHE canh béng mang thiéc méng.

BE RO thit hAm, thit ga miéng va thit xay.

TACH thit chat khic va miéng thit lam ham bo go-.

CHE nhirng phan cudi cla thit quay, m& hodc xwong bdng mang thiéc méng.

Goii y riéng cho Ra déng Nhanh

CAC MON QUAY KHONG BO XUONG, nhw Swon Bo Quay cd it co hon céc loai thit quay bd xwong cung trong lwgng. Do
vay, déi v&i cac loai thit quay khéng bé xwong ndng hon 2,0 kg thi gidm trong lwong xubng 0,5 kg. Con véi cac loai dudi 2,0 kg
thi giam 0,2 ke.

* Xin vui 16ng tham khao trang 16 v& “K§ Thuat N&u” dé biét them vé RA DONG.

- Vie-8 -

S |




—O— !

Van hanh (NN-sT342m/w) (tiép theo)

Cai bat 3-Giai Doan
Tinh n&ng nay cho phép ban lap trinh 3 giai doan néu lién tuc.
[Vi du: Cai dat lién tiép [Cong suét cao] 2 phut, [Cong suét trung binh] 3 pht va [Cong suét thap] 2 phut.

2 1an 31an
] ]

L —> | o e | | = g i = | s | oona |
1. Nhan moét 1an 2. Caidatla 2 phat s 3. Nhén 31an gé ) 4. Caidatla 3 phat st
dé 'chc_)n “Céng dung nut Time. chon “Coéng suat dung nut Time.

suat cao” trung binh”.

|

2 lan
= ]
S;ﬁaygt é n;llr? 2 mil 2 sgcow é | Mi%%’ﬁ',’;’,",ve’ |
7. Nhéan. ] 6. Caidatla 2 phat st 5. Nhén5lan dé

Thoi gian sé dém dung nut Time. chon “Céng suat
nguoc & budc thap”.
dau tién trén man
hién thi.

Lwu y: .
1. Khi van hanh, hai tiéng bip s& phat ra gitra cac giai doan.
2. Chutrc nang nay khéng dung dwoc cho Nau Ty Béng hoac Ra Bong Nhanh.

Cai bat Pong Ho
Pé Cai bat bong Hé: | Vi du: Pé cai dit 11:25

hai lan
|

Timer/Clock N 10 1 10 N Timer/Clock

B = > 1Mlan = mins min 5 secw [ Slan > SHBS/RESE

1. Nhén hai lan. 2. Nhap gi® trong ngay bang cac nut 3. Nhan mét lan.
D&u hai chdm sé& nhap thoi gian. Dé4u hai chdm ngirng nhép nhay,
nhay trén man Hién thi. Thoi gian xuét hién trén man hinh; thoi gian trong ngay dwoc nhap
d4u hai chdm nhép nhay. va gir lai trén man Hién Thi. -]
Théi gian dém bng phut. O
Lwuy: =]
1. Dé dat lai gid trong ngay, lap lai tr bwéc 1 t&i budce 3. «Q
2. Dbéng hd sé hién thi thoi gian trong ngay mién 1a 16 duoc cdm dién ngudn. <
3.Déng ho hién thi & ché do 12 giv. , -
4. Lo sé khdéng hoat dong khi dau hai cham van dang nhap nhay.
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Van hanh (NN-sT342M/w) (tiép theo)

Cai bat Hen Gi¢»
Tinh nang nay cho phép ban Iap trinh thdi gian chér sau khi ndu xong va 1ap trinh 16 d& hen gid theo phut hodc gidy hodc hen
kh&i dong chwong trinh.

Str dung nhw mét Déng H6 Bam Gio Lam Bép: | Vi du: Bé bam gid trong 5 phat

5 Ilén
Timer/Clock N
I:I:ue;/ﬁ?ic — nn1m0 Py mil 5 slcow — S;aaygt
1. Nhé&n mét lan. 2. Cai dat thoi gian mong mudn. 3. Nhéan. )
(Ién dén 99 phut va 50 giay.) Thoi gian dém lui, 10

khéng hoat déng.

D3t Khéi Dong Hen Gid: | Vi du: Ché trong 5 phut sau khi ndu (3 phit & mirc TRUNG BIiNH) |

31an 51an

) Timer/Clock P
Wigro Power H 10 1 10 » pliivi » 10 1 10 » Start

min % min % sec# min % min % sec # ks
1. Nhan 3 1an. 2. Nhén 3 Ian. 3. Nhan mot 4. Nhén5 lan. 5. Nhén.

D4t chuong trinh Cai dat thoi 1an. Cai dat thoi gian cho Bat dau nau.

n&u mong muén. gian nau mong mong mudn. Sau khi nau,

(Xem trang 6 dé biét muén. (I&én dén 99 phat va thoi gian che

chi dan.) 50 giay.) sé dwoc dém
lui, 10 khéng
hoat déng.

it Khéi Dong Hen Gio: | Vi du: D& bt diu ndu sau 5 phut (3 phut & mirc TRUNG BINH)

51an 3lan
Timer/Clock o
AR/ BESE » n;lxr? E mil 2 sgcofr) » MR » m1|r(\) E) mil E sgcow » Sr},a%t
1.Nhdn métlan. 2. Nhén 5 lan. 3. Nhén 3 lan. 4. Nhén 3 lan. 5. Nhén.
Cai dat thoi gian bat chuwong trinh Cai dat thoi gian Thoi gian hen
hen mong muon. nau mong muon. nau mong muon. sé dwoc dem
(Ién dén 99 phut va (Xem trang 6 dé nguoc. Sau
50 giay.) biét chi dan.) thoi gian hen,
qgé t(‘mh nau
bat dau.

Lwu y:

1. Néu ctra |6 mé trong khi Khéi Bong Hen Gidy, Thoi Gian Hen hodc Béng H6 BAm Gid Lam Bép da dwoc dat, thdi gian
trén Man Hién thj sé tiép tuc dém nguorc.

2. Khéng thé Iap trinh Khéi Bong Hen Gid va Thoi Gian Che trudic bat clr Chire Nang diéu khién Ty Dong nao. Tinh nang
nay dwoc st dung dé tranh trieéng hop nhiét do cdia thuwe phdm tang cao trwdc khi cong doan ra déng hodc néu bat dau.
Thay ddi nhiét d6 khéi dau cé thé gay ra cac két qua khéng nhuw mong muén.

3. Khi str dung Thoi Gian Chd hodc Khéi Bong Hen Gidy, cé thé thuc hién téi da |a 2 giai doan Cong Suét.

z

e
Q@
>
o)
c
@
-
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Trwde khi Yéu cau Stra chiva

TAT CA NHIPNG HIEN TUQNG SAU PAY DEU LA BINH THUONG:

C6 thé xuét hién hién twong radio va TV bi nhi&u séng khi ban n&u an véi 16 vi ba. Sy giao
Lo vi ba gay ra nhiéu séng TV. thoa & day twong tw sw giao thoa gay ra bi thiét bi nhé nhw may tron, may hat bui, may
say téc...Do khong phai la van dé vai 1o vi ba cia ban.

Khi ndu & ché do khac khong phai mirc cong suét CAO, 16 phai xoay vong dé dat duoc
beéen 16 mo di. murc cong suat thap hon. Bén 16 sé mo di va ban s€ nghe thay tiéng lach cach khi 16 xoay
vong.

Trong thdi gian nau &n, hoi nwédc va khéng khi am bay ra tir thire an. Hau hét hoi nuéc
va khong khi &m bij loai bé tir 16 bdi gi6 luan chuyén trong khoang 16. Tuy nhién, mét it hoi
nwdc sé tich tu trén mat ngoai cling nhw mat trong va/hoac trén ctra 10. bidu nay la binh
thwéng va an toan. Hoi nwédc sé bién méat sau khi 16 ngudi di.

Hoi nwée tich lai trén clra IQ
va khéng khi &m bay ra tir 16
théng hoi.

T6i vo tinh khéi dong 16 vi ba Van hanh Ic‘)'tréng trong mot thoi gian ngén sé khong gay su cb véi 16. Tuy nhién, ching toi
ma khéng co6 thirc an trong d6.  khong khuyén khich dieu nay.

[ VAN BE J ( CAC NGUYEN NHAN cO THE ] [ SUA CHUA ]
s . . . -
Lo ,chu’aldu’c_yc cam dién mot cach Théao phl’qh cam khdi 6 cam dién, che 10
chac chan. giay roi cam lai vao.
Lo khang bat. —_ Eg ngdt dién hay cau chi bingathay i qst jai bo gt dien hosc thay cAu chi.
A ax A g aa Cam thiét bi khac vao & cadm dién dé kiém
Van dé v&i 6 cam dién. 2 2 ) - 4
tra xem 6 cam c6 hoat déng khong.
J
[Lc‘) khong bat dau nau nu’éng.] — [Cénh ctra khong déng hoan toan. Doéng ctra 16 chac chén. )

Lam sach cac phan nay theo nhw huéng
dan bao quan 16 (Xem trang sau).

Khi 16 dwoc bat, cé tiéng dn

phat ra t&r Dia Thay Tinh. —»- | VVong xoay va ddy Io bi ban.

(Chi danh cho NN-ST342M/W)

t h R P i Al -
K‘hong nhan nut Start sau khi l1ap Nhan nat Start. =

trinh. S

\

. - g @

Chuwong trinh khac da dwgc nhap vao Nhan nut Stop/Reset dé huy chwong trinh <

o ) 10. trwdc do va lap trinh lai. @

Lo khong bat dau nau nwéng. | =P —~

Cai dat lai chuong trinh tuy theo Huwong
Dan St Dung.

Chuwong trinh khéng dwgc nhap dung.

Nt Stop/Reset bj vo tinh nhan phai. Cai dat lai chwong trinh cho 0.

( z
Tir “Child” xuét hién trén Man
Hién Thi.

Khéa Tré Em dwoc kich hoat béng Khtr Kich Hoat Khoéa béng cach nhan nat

\céch nhan nat Start 3 Ian. Stop/Reset 3 lan.

J

Néu dwong nhw day la mot van dé vaéi 10, lién hé trung tam dich vu dwoc Gy quyén.
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thirc an bén trong lo.

Cham séc Lo Vi Ba

1. Nén thwong xuyén lau chui 16 va g& bd cac mang bam 6.

2. Né&u co thé, tt 16 va rat phich cdm dién khdi 6 cam trén

twong trede khi lam sach.

3. Gilr 16 sach bén trong. Khi cé tiéng 16p bop cuia thirc &n
hay chét I6ng tran ra dinh vao bén canh 16, lam sach
v&i khan wét. Chéat ty riva nhe c6 thé str dung néu 16 8.
qué bén. Xa phong thd hay chat mai mon khéng dwoc

khuyén dung.

4. Bé& mat bén ngoai 1o nén duoc lam sach vai khan am. bé
ngan ngtra thiét hai doi véi cac t?(f) phan hoat dong trong
16 vi ba, khéng nén cho nwédc thdm vao 16 thong gid.

5. Khéng dé Bang Diéu khi&n bj &m. Lam sach véi mot
kh&n wét mém. Khong str dung chét tdy riva, chat mai
mon hay chai chat tdy dang phun vao Bang Diéu khién. 9.
Khi lam sach Bang Diéu khién, ctra 16 nén mé dé tranh
16 tw bat ngau nhién. Sau khi lam sach nhan Nat STOP/
RESET dé x6a man hién thi hodc chic chan la NUT 10.
XOAY CHON THO'I GIAN/TRONG LUQONG da dwoc dat

vao vi tri s6 khéng.

Néu hoi nwéc dong bén trong hodc quanh bén ngoai clra
16, lam sach bang khan mém. Diéu nay c6 thé xay ra khi
16 vi ba hoat déng dwéi diéu kién dd &m cao va khong
phai la 16i truc tréc cla thiét bi.

Thinh thodng nén I4y dia thdy tinh ra dé lau chui. Khi riva
thi phai rira bang nwéc xa phong am hoac may rira bat.

Vong xoay va san khoang 16 nén dwoc lau chui thwong
xuyén dé khong phat ra tiéng 6n qua mirc. Chli bé mat
day clia |6 béng chét tAy rira nhe, nwéc hodc nuéc lau
kinh. Vong xoay c6 thé dwoc rira trong nwéc xa phong
lodng hoac may rtra bat. Hoi nwéc tich tu trong qua trinh
st dung khong lam hai dén bé méat day va cac banh

xe clia vong xoay. Sau khi thao vong xoay ra khoi san
khoang 16 d& l1am sach thi phai I&p vong xoay véo lai
dung vij tri c.

Khi c&n phai thay d&n trong 10, hay lién hé Trung tam
dich vu.

Khong gilr gin 16 trong tinh trang sach sé c6 thé lam
xubng cap bé mat bén ngoai, gay anh hudng dén tudi
tho ctia thiét bi va cé thé d&n dén nhirng trwdng hop
nguy hiém.

Cac Tinh nang Ky Thuat

Tén kiéu 16 NN-SM332M/W NN-ST342M/W

Ngudn Dién 220V 50 Hz 230-240V 50Hz 220V 50Hz 230-240V 50Hz
Mtrc Tiéu Hao Bién 59A 1270 W 55A 1270 W 59A 1270 W 55A 1270 W
Cong suat Nau* 800 W

Kich Thwéc Bén Ngoai
Lo

485 mm (W) x 287 mm (H) x 400 mm (D)

Kich Thwd ¢ Bén Trong
Lo

315 mm (W) x 227 mm (H) x 349 mm (D)

Dung Luwong Téng Thé

Cua Khoang Lo 5L
Puwong Kinh Dia Thay

Tinh @288 mm
Tan Sé Hoat Bong 2.450 MHz

Trong Lwong Tinh

Xép xi 12,4 kg

Xap xi 12,7 kg

* Quy trinh Kiém tra IEC

Dic diém ky thuat co thé thay dbi ma khong bao truoc. ) ] )
Xem nhan nhan dang dé biét vé dién ap yéu cau, ngay san xuat, quoc gia va so hiéu cta 16 vi ba.

- Vie-12 -




—O— !

Vi Ba va Co Ché Hoat Pdong

Vi ba la mét dang séng dién tir tAn sb cao (bwédc séng
khoang 12 cm) twong tw nhw séng vo tuyén.

Dién nang duoc chuydn héa thanh néng lwong vi ba nhe
déen Magnetron. Vi ba di tr den Magnetron vao khoang 10 la
noi chiing dwoc phan xa, truyén tai va hap thu.

Phan xa )
Vi ba phan xa b&i kim loai giéng nhw mét qua béng nay vao
twong. Sw két hop cda thanh phan

tinh (cac thanh 16) va tAm kim loai
xoay (dia xoay hodc tAm dao chiéu)
gitip cho vi ba dwgc phan b déu s
trong 16 khi nau. |

Hwéng Dan Str Dung
D6 Dung Lam Bép

Vi Ba

La Nhom Khéng

Khay thay tinh Puoc

Bia browning tao mau Puoc

Ba t Dia: Dung cho [6/chiu dwoc Vi Puoc
BaKhong dung cho 16/Khéng Khon

chiu duoc Vi Ba 9

Dia polyester/Dia gidy diing mot 1an rdi bd Puoc

D4 thay tinh: D6 thay tinh va gbm dung cho| Buwoc

10 Khéng chiu nhiét Khoéng

D4 nu an bang kim loai Khoéng

Céc day budc xoén bang kim loai Khéng

Khan gidy va kh&n &n Puoc

Dia nhya: Chiu dwgc vi ba buwoc

Khéng Chiu dworc vi ba Khéng

Gidy g6i béng nhua chiu dwoc vi ba Puoc

Ong hut, d6 dan béng liéu, d6 gb Puoc

Nhiét ké: Chiu dwoc vi ba Puoc

Loai théng thuwong Khong

Gidy khong hut m& Puoc

Truyén dan )

Vi ba xuyén qua mét so vat liéu nhw
gidy, thay tinh va nhwa giéng nhu
&nh sang chiéu qua ctva s6. Vi cac
vat chat nay khdng hap thu hoac
phan xa nang lwong vi ba nén ching
14 vat liéu ly twéng dé ché tao cac
vat dwng dung cho 16 vi ba.

Sw Hap Thu

Vi ba dwoc hap thu bdi thwe phdm.
Chung xuyén qua mét do sau
khodng 2-4 cm. Nang lwong vi ba o

kich thich cac phan t& héa hoc trong % &
thwe pham (dac biét 1a cac phan C p) /
t& nwdc, chat béo, dudng) va lam =
chdng rung 1&n rat nhanh. Qua trinh

rung dong nay tao ra ma sat va hoi

néng. Trong céc loai thwe pham 16n, nhiét lweng dwoc tao
ra bdi ma sat sé dwoc dan téi phan chinh gitra dé& n&u chin
thtre an hoan toan.

Cac Pac Tinh cua
Thwc Pham

CAC DBAC TINH CUA THU'C PHAM

Cac déc tinh cdia thuec phdm anh huwdng dén viéc ndu &n
thong thwong lai cang co y nghia hon khi str dung 10 vi ba
dun nau.

<7

C& — Nau khau phan nhé nhanh hon khau phan Ién.

Hinh dang — Kich c& dbng nhat sé dwoc dun néng déu
hon. Bé bu nhiét cho
cac miéng thwc phdm
c6 hinh dang khéng
ddng déu, ban cé thé
xép cac miéng méng &
gitra dia va cac miéng
day hon ndm & phan
ria clia dia.

N

Nhiét d¢ Khoi dau — Thuc phdm dang & nhiét do trong
phong ton it thdi gian dun néng hon thuwe pham déng lanh.

=
D>
=
«Q
S
D>
PN

Xwong va Chéat béo — Ca hai déu anh hwéng téi viéc dun
néng. Xwong lam cho ’
thwe pham khéng dwoc
dun néng ddng déu. Mot
lwong Ién chéat béo hap
thu nang lwong vi ba
lam cho phan thit & gan
d6 bi chin qua.

Mat do — Cac loai thuwc phdm x6p, thoang khi tén it thoi
gian hon dun néng hon ;
cac loai thwc phdm chic
va nang.
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Ky Thuat Nau

Tinh glo’

Th0| gian nau dworc chi rd trong tirng cong thirc. Thoi gian
néu sé& khac phuc suw khac biét khong thé tranh khai vé& hinh
dang thwe phdm, nhiét d6 khéi dau va mét sé sé thich ving
mién. Ludn nau thwc phdm véi thoi gian nAu th&p nhét trong
cong thirc, sau d6 mai kiém tra do chin. Néu thwc pham van
chwa chin, hay tiép tuc ndu. Ban cé thé nAu tiép cac thuc
ph&m chwa chin mét cach dé& dang. Khi thwe pham da bi chin
qué thi khéng thé khéc phuc duogc nival

Khong gian
Mét s& loai thwc phdm nhét dinh nhu khoai tay nuéng, banh
nuwéng nhé va hors d’oeuvres sé duwgc dun nong
néu duoc xép gian cach
déu nhau. Néu c6 thé thi
ban nén xép thwc pham
theo hinh tron.

Twong tw, khi dat thuc ph&m I&n dia nwéng, dat chung vong
quanh & phan ngoai clia =

dia. KHONG duoc dat thue
pham chdng 1&n nhau.

bam thung

Da hoac cac I&p mang clia mot sb loai thuc phdm co thé
san sinh ra hoi nwdc khi chiu tac dong clia vi ba. Nén xtr ly
cac loai nhw vay béng cach dam thing, cét rach dé gitp hoi
nwéc co thé thoat ra dé dang.

Cac Loai Trirng:
Choc thung I6ng dé hai 1an
va long tréng trirng vai lan
b&ng mot cay tdm.

S$6 va Hau Nguyén con:

Bam thing vai lan bang tam.

Khoai tay Nguyén cu va Rau: Dam thiing bang nia.

Cac loai xuc xich va xuc xich Pirc: Gio Ba lan va xuc xich
Burc khia canh xong khéi. Bam thiing xuc xich twoi bang nia.

Tao mau nau

Thuc pham sé khong c6 duwoc mau nau gidéng nhu céc loai
thwe pham dwoc ndu bing cach thdng thwong hodc céc loai
thwe pham dwoc ndu béng dung cu chuyén biét tao mau
nau. Thit gia stc va thit gia cAm c6 thé dwoc tAm sbt tao mau
nau, sbt Worcestershire, sét barbecue hoéc sbt tao mau nau
danh déu. Bé st dung, hay két hop sét tao mau nau véi bo
16ng hodc margarine, quét nhe trwéc khi ndu. D& lam banh
my hodc banh xdp nhanh, ban c6 thé s& dung dwéong nau
thay cho dwong bot hodc réc gia vi cé mau téi 1én trén bé
mat trwde khi nwéng.

Che chan

Gibng nhw h|nh thire ndu truyen thong, hoi &m ciing béc hoi
trong khi ndu b&ng vi ba. Do kiéu nAu vi ba dwoc thuc hién
theo thoi gian va khong tac dong nhiét true tiép nén ti1é bbc
hoi khong thé kiém soat d& dang dwoc. Tuy nhién, viéc nay
c6 thé dwoc khéc phuc bang cach str dung nhiéu loai vat liéu
khac nhau dé boc thirc &n. Tuy nhién, trir phi da dwoc chi
dinh thi cac mén an van duwoc dun néng ma khéng st dung
vat liéu che chan. Nap ndi ho&c mang méng cé thé dwoc s
dung dé che day kin hon. Ban cé thé st dung gidy sap hodc
khan gidy dé gitr dm.

Trén

Khi nau nuo'ng béng vi ba thi viéc tron thue ph&m thwdng

Ia can thiét. Chang téi lwu y rang néu can phai tron, hay st
dung nhirng tir nhw mét 1an, hai lan, thwdng xuyén hodc
thinh thoang dé& mé ta mirc dd khudy tron can thiét. Ludn
ludn dwa vao chinh gitka phan ria bén ngoai da dwoc nau va
dwa cac phan chinh gitra ra phia ngoai.

Lat va Sap Xep Lai

Dai voi mét so loai thwc pham ban khong thé st dung
phwong phap trén dé& phan bé lai nhiét. Trong moét sé thoi
diém, cdng suét vi ba sé& chi tap trung vao mot khu v nhat
dinh. D& co thé dwoc ndu chin déu, mot sb loai thuc phdm
can dwoc lat hodc sap xép lai vi tri. Lat cac loai thuwe pham
I&n nhu thit quay hoac ga tay.

Théng thuwdng, chung dworc lat vao gitra qua trinh dun néng.

Thay dbi vi tri mot sb loai nhé nhw miér)g thit ga, tdm hoac
nhan hamburger. Thay ddi vi tri cac miéng & ngoai ria vao
gira va nguoc lai.

Thoi Gian Che , o
Hau hét cac loai thwe pham van dworc tiép tuc nau bang
truyén nhiét sau khi 16 vi ba da dwoc tat. Khi ndu cac loai thit,
nhiét d6 bén trong sé tang thém 5°C néu dwoc dat & ché do
chd, dwoc boc ky trong vong 10-20 phut.

Dbi v&i mén hdm va mén rau thi thoi gian cho sé it hon.
Nhung khodng thoi gian ché nay la can thiét dé thwe pham
dwoc chin vao tan bén trong ma khoéng lam phan bén ngoai
bi chin qua.

Kiém tra Két Qua

Phwong phap kiém tra do chin trong kiéu nau thong thudng

ciing co thé ap dung déi véi nau bang 16 vi ba.

Banh ngot chin khi dwa diia g6 vao, rut ra van sach khéng bi
dinh va banh né& déu.

Thit ga chin khi nwéc thit mau vang twoi va cing ga chuyén

dong thodi mai.

Thit chin khi cham nia vao thdy mé&m hoac cé thé xé thit theo
cac tho.

Ca chin khi thit ca chuyé&n sang mau duc.
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Ky Thuat Nau

Chuyen P6i Cac Cong thirc Ua Thich

Chon cac cong thirc ndu &n c6 thé chuyen dbi dé dang sang
viéc nau bang 16 vi ba nhw cac mén hdm, ga nwéng, ca va
cac moén rau. Mét sé mon ran phéng nhu souffle va banh
nwéng vé dan caro cho két qua khdng nhu mong doi. Khéng
duoc ran ngap mé trong 16 vi ba. Khi chuyén tir hinh thirc
ndu truyen thong sang néu bang 16 vi ba, ban nén giadm thoi
gian ndu méi mén xuong con Y. Bén canh do, ban cling nén
tim mot phuwong thire ndu béng 16 vi ba va lam quen véi cai
dé&t thoi gian va cong suét. TAm wép thit véi céc loai thao
moc va gia vi (mdt ntra phan muébi) tréc khi ndu; phan mubi
con lai sé wép sau khi da ndu xong.

Khoéng dwoc tao mau cac mén ham truwéc khi ndu. Bé qua
bt ky loai dau hodc chat béo dwoc ding dé c6 mau nau. Cat
thit ham thanh cac miéng 2,5 cm. Cét ca rét, khoai tay va cac
loai rau ctrng thanh nhidu miéng nhd. Ca rét nén dwoc xat
nho va khoai tdy nén dwoc thai vuong.

Day bang nép thdy tinh va ndu & mirc cong suat CAO dé

lam s6i nwéc va chuyén sang THAP cho dén khi chin. Thinh
thoang tron thuc phdm lén. Lwu y: Dat mot chiée dia lén trén
thit va rau sé€ lam thit khéng bi chin qua.

Cac mén hadm bang 10 vi ba cho két qua tt. Cat thwc pham
thanh cac miéng déu nhau. Sup dic 1a nén tang tét cho mon
ham. Chon mét chiéc dia di I&n dé cé thé tron thue pham.
N&u bang ndi day nép thay tinh hodc boc bang mang méng
sé& lam gidm thoi gian ndu. Thwong xuyén dao thuc pham
trong khi ndu. Réc bdt ca mi truéc thoi gian cho.

BPun nong Thwc Pham Déng Lanh

Hau hét cac loai thywc phdm déng Ianh c6 chi dan st dung
Vv&i 16 vi ba & mét sau. Vui long tham khéo cac chi dan d6
dé dwoc biét vé mirc cong suét, thdi gian ndu phu hop va
nhirng chi dan chung.

Chi Dan Chung cho viéc Bun néng Thwc Phadm
boéng Lanh

bam thung bao rau hodc cac mon an dau bira béng dia
hoac dao. Bat bao vao dia truwdc khi dun nong.

Phai chuyén thwc pham déng lanh ra khéi hép chira bang
kim loai sau ho'n 2 cm nhuw lasagna hoac khoai tdy nwéng
va dat vao cac bat dia chiu vi ba véi kich c& thich hop. Bay
nép ho&c boc bang nhwa khi dun néng.

Lwu y: Néu gap khé khan trong viéc gé& thwe phdm khdi hop
dwng thi nén ngadm day vao nwdc néng.

Pé dun néng thwe pham déng lanh trong hép kim loai,
thi phai bd thwe phdm ra ngoai truéc, néu cé nap thiéc che
thi phai l&y ra. Mét vai loai thwe phdm nhw banh my, cac
mon ran kiéu Phap hodc cac mén trang miéng nhw banh
brownie khéng nén nau lau. Bé nhitng loai thwe pham do ra
khéi khay. Boc khay, trir cac mén trang miéng, bang gidy goi
ni 16ng. Bun néng theo chi d&n clia nha san xuét. Dat khay 14
thiéc vao gitra 16. Khay 14 thiéc khong dwoc cham vao thanh
16 hodc cac miéng kim loai khac. Dé trdng it nhat 2-3 cm gitra
khay 1& va thanh 16. M&i Ian chi dun néng duy nhét 1 khay 4.
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Ky Thuat Nau (tiép theo)

RA BONG RA DONG

Chuan bj Thwec Pham dé lam Déng Lanh Dé& st dung, hay chon DEFROST va Iap trinh thoi gian ra
Chét lwong thwe phdm sau déng lanh sé phu thudc vao chdt  ddng. Lam theo thdi gian va chi dan ra déng da néu trong
lwgng ban dau trwdre khi dong lanh, mirc d6 bao quan va muc nay.

phwong thirc, thdi gian ra dong. Chon lwa thuc phdm twoi, . U

chét lvgng tdt va lam dong ngay sau khi mua vé. Ky thuat Ra dong

1) Thwc pham nén dwoc dong lanh trong vat liéu géi chiu
hoi &m va bbc hoi. Cac thir nhd nhw nhan hamburger,
than c4, thit gia cam vién nén duoc doéng lanh theo cac
I&p tir 1 dén 2 vién.

St dung cac loai gidy goi bang nhwa va tdi chuyén dung,
gidy boc lanh phu hgp cho st dung ti cip déng. Thit c6 thé
sé& dwoc lam déng lanh mét khoang thdi gian ngan trong bao
bi bao quan.

Lwu y: Néu thwe phdm duoc géi trong hdp nhém thi phai g&
b tat ca cac miéng nhom trudc khi ra déng dé dé phong
danh Itra hd quang.

Khi DONG GOI BE DONG LANH, sép x&p thit, ca, hai san
theo cac I&p méng déu nhau. Cat thit thanh cac miéng day
tr 2,5-5 cm hinh vuéng hoac tron.

2) BO gidy g6i ban dau. Dat thit 1&n gia quay vi ba dét trong
dia. bat DEFROST va dun noéng theo thdi gian khuyén
dung trong bang.

3) Lat thit gia stic hodc gia cAm tir hai dén ba Ian trong khi
ré dong. Che céc canh va céc géc khong déu ctia mén
quay khi dwgc ntra chu ky ra déng.

4) Khi dat t&i nlra qua trinh ra déng, bé roi cac phan thit bo,
tém, cé hodc thit cua.

Tach riéng cac miéng thit gia cdm va bd b6t cac phan thit
da dwoc ra dong.

B6 long di véi thit gia cam tuoi. (Long co thé dwoc dong
lanh riéng biét, néu m‘uén.) Rlra sach va dé kho thit gia cam.
Budc chan va canh bang day nhé.

5) Nhirng khéi thit quay I&n hodc nguyén ca con gia cdm cé

Bay hét khdng khi ra ngoai trwvéc khi dan tui nhya.DAN thé vAn bj d6ng da & bén trong. Chér mot Iat.

NHAN véi tén véi loai thit, ngay thang cung trong lwong.

P
o
>
o)
c
BB | AM DONG LANH thue phdm & nhiét d6 -18°C hodc thap Uoc Lwong Thoi Gian Ra
Ll hon. Thoi gian ra déng trong bang danh cho cac loai thuc Loai thyc pham Ddng cho moi 500 gram &
ph&m déng lanh hoan toan. (vi du nhw céc loai thwc pham ché do Ra DBong Thoi Gian
nén dwoc déng lanh it nhat 24 tiéng trudic khi ra dong) Thitbd  Thit quay 9-11
Bit tét 11-13
Thit xay 9-1
Thitlon Thit quay 11-13
Chat miéng 9-11
Ca Than 7-11
Nguyén con 9-1
So 15-17
Trai 9-11
Thit gia cAm
Ga nguyén con 13-15
Ga chat miéng 7-9
Ga Tay Nguyén 11-14
Con
Vit Nguyén Con 11-13
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Céng Thirc

Lwu y:
Cong suét va thoi gian ndu & phan cong thirc ndu &n chi dé ban tham khao. Hay diéu chinh cong suét va thoi gian theo dién
ap, nguon dién dau ra khac nhau hoac theo sé thich ctia ban.

GA HAM NAM

500 g ga miéng 1. S dung mét dia sau long chiju vi
1 thia sup dau an ba, phi téi va girng v&i dau dén
36ng tai (da bam) khi day mui & céng suét Cao trong
1cm glrng (da bam) vong 3-5 phut.
A: 3 thia stp sbt ndm hau 2. Tron cac miéng thit ga véi nhau
1 thia stp sbt ndm den trong sét A va ndu & cong suat Cao
2thiacaphé  chiét xudt nAm hau trong vong 2-3 phut tiép theo.
B: 1 khoai tay thai ném 3. Thém thanh phan B, ndu day ndp
1 ca rbt thai ném tlr 5-8 phut, trén C va D vao rdi ndu
C: %, cbe nwéc tiép trong 2-4 phut niva cho dén khi
1 thia sup tinh bt ngd ga va rau mém.
dwong, mudi, hat tiéu dé& ném
D: '/, cbc ndm mé cét doi Khau phan: 4-6 ngudi &n
"I, cbc dau Ha Lan (tuy y)
TOM HAP
300 g tém to c6 vd 1. Cét rau tém va xién tém tlr cudi t&i
100 g ca chua (x&t lat) dau bang que xién coc tai.
A: '/, cbe nwéc 2. Xép ca chua cét 14t va tdm thanh
"I, thiacaphé  mubi hinh tron trén dia an. Tron cac
"I, thiacaphé  dwong nguyén liéu A va rai déu lén tom.
10¢g glrng (da bam) 3. Pay lai bdng mang nhua va nau
1thiacaphé  rwou (tuy chon) &murc cong suat Cao tir 3 dén 5
phut.
4. Annéng.
Khau phan: 4-6 ngudi an

< s s |
MUC XAO XI DAU o
=)
450 ¢ myc tuoi 1. Loc bé da day va mét myo, cét =
1 nhanh hanh la thanh miéng. S
2 thia sup dau 2. Cét hanh I thanh khuc, dap téi. @
3 lat glrng 3. Cho 2 thia diu an vao bat thly tinh
2 cay dinh huwong  toi chiju nhiét, thém vai lat grng va
Gia vi: téi dap dap. Nau & murc cong suét
1 thia sup Rwou Mai qué 16 Cao trong 3-4 phut.
1'/, thia stip xi dau 4. Tron muc, gia vi va hanh 1a.
'/, thia sup nwéc twong 5. Pay ndp va ndu & mirc cong suat
'/, thia stp dwdng Cao trong 6-7 phut va an ngay.
dau virng
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Cong Thtrc (tiep theo)

CAI RO HAP JAMBON VA SOT NAM

300 g caird

1 lat jambon
6 miéng nédm m&
', cbe nwoc

1 thia sup dau
', thia ca phé  mubi

Gia vi: )
1 thig sup  sOt hau
"I, cbe nwoc

1 thia sup tinh b6t ngd
hat tiéu xay nho

COM CHIEN

400 g com

150 g rau hén hop

2 thia sup nwéc twong

2thiacaphé  dauving

A: 150 g tdm nho (da béc vé

va bé dwong chi)

50¢g thit cua

1 thia ca phé nuwéc twong
'/, thia ca phé duwdng
B:10 g t3i (da bam)
20g cl hanh d6 (da bam)
3 thia stp dau &n

THACH HANH NHAN

A: 300 ml nwéc
300 ml stra
150 g duwdng
4 thia sup keo gelatine
'/,-1 thia ca phé tinh dau hanh nhan
1 coe dao/quyt déng hop

hodc hoa qua trén
nwéc dwéng theo y mubn
Trang tri:
qua anh dao
la bac ha

- Vie-18 -

1. Rwra va cét cai ré thanh khuc.

2. Thai vudng ndm va jambon.

3. Chuén bj gia vi trong mét céc dong
dwoc. Cho ndm va jambon vao
nwéce sbt.

4. Cho cai rd vao % cbc nwéc,1 thia
sup dau an va % thia ca phé mubi.
NAu & cong suét Cao trong 3-4
phut.

5. NAu gia vi & mirc cong suat Cao
trong 2-3 phut va khudy mot 1an &
gilra khoang thoi gian nay.

6. Cho gia vi I&n cai rd va don an.

N

Tron nguyén liéu A va dé riéng.

2. Chién nguyén liéu B trong th
dwong kinh 22 cm & mirc cong
suét Cao, khong day nap tir 2'/,
dén 4 phut.

3. Dao chung voi nguyén liéu A va
nAu tiép & mirc cong suét Cao,
khong day nap tir 3 dén 4 phat.

4. Cho nbt cac nguyén liéu con lai va niu
& mirc cong suét Cao, khong day nap
10 phat. Clr 2 pht lai dao thire an.

5. Khéng can thdi gian cho.

Khau phan: 3-4 suét

1. DatAvao dia long sau chiu dwgc vi
ba. Nau & mirc cong suat Cao khoang
tir 3 dén 4 phit, ddo moét dén hai lan
dé dam bao keo gelatine va dwdng
hoa tan hén. (Khong dwoc dun si
quéa, néu khong si¥a sé bj von cuc.)

2. Khudy tinh dau hanh nhan va d hén
hop vao khay wét. Pé ngudi. Khi thach
hanh nhan da chic va thanh hinh, hay
cét thanh cac miéng hinh thoi.

Cach don:

3. Dat thach hanh nhan da cét, hoa
qua ddéng hop, si ro vao bat Ion
trang miéng. Trang tri bang qua
anh dao va la bac ha. Don an mat.

Khau phan: 4-6 ngudi &n

Meo:

Mén trang miéng sé twoi ngon hon nira
néu &n cung da xay. Déi véi nhitng
nguwoi &n theo kiéu dao Hbi, ban co thé
thay keo gelatine béng 12 dén 15 gram
rau cau. Chi cho thém sira khi rau cau
da tan va hén hop da nguéi. Lam nhw
vay sé giup sira khong bi vén cuc.
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