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Thank you for purchasing this Panasonic product.
® Please read these instructions carefully to use the product correctly and safely.

® Before using the product, please give your special attention to the “Safety Precautions”
and “Important Information” (See P. EN3 - EN7)

® Please keep this Operating Instructions for future use.
® Panasonic shall not be held liable for improper use of this product or failure to follow the

instructions.
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Safety Precautions

In order to prevent accidents or injuries to the user, other people, and damage to property,
please follow the instructions below.

m The following charts differentiate and explain the degree of damage caused by
incorrect operation.

iﬂi WARN'NG = Indicates potential hazard that could result in serious

* injury or death.

A CAUT'ON = Indicates potential hazard that could result in injury or

" property damage.

m This symbol indicates requirements that must be followed.

® This symbol indicates prohibition. This symbol indicates things you

have to do.

/I\. WARNING

To avoid risk of electric shock, fire, scalding burns or serious injury. )

C
O

Do not disassemble, repair or modify this appliance.
=» Consult the place of purchase or a Panasonic service center.

Do not damage the power cord or power plug.

The following actions are strictly prohibited:

Damaging, modifying or placing near heating elements ; bending, twisting, pulling
along, pulling over sharp edges, putting heavy objects on top, bundling the power
cord and carrying the appliance by the power cord.

Do not allow infants and children to play with packaging material which may
lead to suffocation.

Do not use the appliance if the power cord or power plug is damaged or the

power plug is loosely connected to the outlet.

=>If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
service center or a similarly qualified person in order to avoid hazards.

Before placing baking tray, cooking racks or other baking wares in your
product, make sure that there are no unknown objects attached as they may
result in accidents.

Do not plug or unplug the power plug with wet hands.

Do not immerse the appliance, power cord, or power plug in water or splash
with water / any liquid.

Prevent power cord from hanging down from edges of table or bench or
touching hot surfaces.

® When baking, avoid objects from touching the heater.

Do not place oil in the baking tray for heating.

EN3



Safety Precautions

/I\. WARNING

To avoid risk of electric shock, fire, scalding burns or serious injury. )

(
W

EN4

This appliance is not intended for use by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

Always keep the infants and children away from the appliance including
power cord. Children do not realize dangers that are likely to occur because
of improper use of appliances.

Do not use your product near or under curtains or other flammable
materials as food may catch fire during baking.

Make sure the voltage indicated on the label of the appliance is the same as
your local supply. Also avoid plugging other devices into the same outlet
to prevent electric overheating. However, if you are connecting a number of
power plugs, make sure the total wattage does not exceed the rated watt-
age of the outlet.

o Make sure that the power plug is fully inserted in the socket.

Discontinue using the appliance immediately and unplug in the unlikely

event that this appliance stops working properly.

<abnormal occurrences and breaking down>

e The power plug and the power cord become abnormally hot.

e The power cord is damaged or the appliance power fails.

e The main unit is deformed, has visible damage or is abnormally hot.

e Your product makes noises during use.

e There is another abnormality or failure.

=* In case of any of the aforementioned situations, please unplug the power
cord immediately and call a Panasonic customer service center for
maintenance services.

Dust off the power plug regularly.
=*Unplug the power plug, and wipe with a dry cloth.

Before use, please clean the baking tray, cooking rack, and crumb tray.

® When using the oven, do not tie up the power cord and roll it around the

oven’s feet.

® Do not heat any bread covered with butter or jam.

Do not hold any food with excess oil (for example:anchovy slices, etc.) with
the cooking rack.

Do not allow any oil to drip from the food onto the bake element to avoid
smoke or fire.

Do not insert any object in the gaps.



/I\ CAUTION

( To avoid electric shock, fire, smoke, burns, scalding, injury or property loss. )

®o

Do not use the appliance for any purpose other than those described in
these instructions.

Do not use the appliance while on the following places.

e On uneven surfaces, on carpet, non-heat-resistant surfaces or tablecloths, etc.
e Places where it may be splashed with water or near a heat source.

e Near any open water sources such as sinks, or the like.

Do not use the appliance near walls, furniture, or in enclosed spaces such
as a built-in cupboard. (It may cause discoloration or deformation.)

When baking with the appliance the back of the metal case will be

extremely hot. Please place the back of the oven towards the wall to avoid

burning.

Never leave the appliance unattended when using it.

=*Do not leave the oven unattended when baking flammable objects, such as
cookies. Try to monitor the entire process.

Do not open the glass door if there is smoke or fire during baking.
e Turn off the timer and remove the power plug immediately.

oDo not open the glass door before the fire goes out.

oDo not extinguish the fire with water.

Do not directly heat cans or glass bottles.
Do not touch the appliance with wet hands.
Do not touch, block or cover the heat vents during use.

Do not touch hot surfaces, such as the top of the oven body, the baking
tray and the cooking rack while the oven is in use or just after use. The
oven is easy to become hot during use, and the surface temperature during
use is very high. Let it cool down before cleaning after use.

=*Please pay special attention to heat after use.

Please do not place anything on the top or below the appliance.

20 cm or more )
B | eave a space between the oven

and walls or kitchen cabinets. The
lampblack discharged during baking
may contaminate the wall and cabinet,
or even cause fire due to overheating.

10 cm or more
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Safety Precautions

follow these instructions.
/I\ CAUTION

( To avoid electric shock, fire, smoke, burns, scalding, injury or property loss. )

®o

EN6

Do not use knives, sharp objects or tools on your product as the heater may
get damaged.

Do not use an external timer etc.
=*This appliance is not intended to be operated by means of an external timer
or separate remote-control system.

Do not reuse the aluminum foil.

Do not leave the appliance unattended when it is in use.

Do not heat foods more than necessary.

Do not use a parchment paper or cooking sheet.

Do not use paper baking cap or pan. (It may cause fire.)

Place the appliance on a firm, dry, clean, flat heatproof worktop.

Make sure the crumb tray is clean and set correctly when using the
appliance.

Beware not to be tripped over or get caught in the power cord while in use.
Do not pull on the power cord to unplug it. Instead, hold the plug to
disconnect the cord.

Unplug the power plug from the outlet when the appliance is not in use,
before moving,or before cleaning.

o |et the appliance cool down before moving, cleaning and storing away.
® Ensure to clean the appliance, especially surfaces in contact with food after

use. (See P. EN17 “How to Clean”)
This product is intended for household use only.



Important information

® Do not drop this product as it may get damaged.

Do not place anything or press by force on the glass door when it is opened.
Do not hit the glass door with an external force.

Do not heat the appliance when unnecessary.

Do not place this product close to water tanks or any open water sources.

Each time before using the appliance, make sure that the inside and the parts of
the appliance are clean.

To indicate that the marked item can be hot and should not
be touched without taking care.
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Part Names and Handling Instructions
(Toaster Oven)

Main unit

Upper heater

Heat vents

Lower heater - (on the back as well)

Glass door

Door handle Crumb tray” Power plug Power cord
at the bottom) *The shape of plug

Power indicator may be different
from illustration.

CTemperature and time control)

il Temp. (°C)

\ Temperature control knob :

- e Temperature can be set between 70 °C and 230 °C.

J
/
190 110
-

® For temperature setup, please refer to the recipe
(See P.EN12 - EN15).

@\Tim\ezr}:i;.)
= Timer:
® The timer can be set between 0 - 15 minutes. After
setting the oven, the ring tone indicates the baking is
completed.
o |f you want to end the baking, please turn the timer
backward to "0".

o |f you want to bake for less than 5 minutes, please
turn the timer beyond 5 minutes and turn it back to the
desired baking time.

+=] @ Please pay attention to the baking food. Do not touch here.
*7) ® Before use, make sure to place the crumb tray in proper position.(See P. EN9)
® After use, make sure to clean it after it is cooled down completely.
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Baking tray Cooking rack

For baking oily food. 7 For baking bread and
2 7, other food and placing
/) containers used for
baking.

%t is suggested to place a layer of

aluminum foil on it to prevent crumbs *Before using the cooking rack, make sure
attaching to the baking tray. that the crumb tray is placed in the correct
position to prevent crumbs and oil from

% f there is any grease on the baking tray,

please clean it thoroughly before use. falling.

»*How to open the crumb tray

1. Please lift the oven upward at an angle of
Crumb tray 45 degrees. P :

For collecting debris 5 ~press down the handle of the crumb tray
and grease fallen o open it.

from non-greasy food .
baking. % The crumb tray is below the oven.

Please install it with care.

% Do not use a dirty crumb tray.
(It may cause fire to the worktable or
insufficient baking of bread.)

P 3 Baking tray holder
~ For holding the baking tray
and cooking rack.

»*:How to use the baking tray holder
= For removing the cooking
rack. Make sure that both
bottom hooks have been
attached to the cooking

/Q%%; rack before removing if.
%\\ g
Bottom hook Upper hook

Pushing direction

For removing the
baking tray. Make sure
that both upper hooks
have been attached to
the baking tray before
removing it.
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Before Use

Remove all packaging materials and tape in advance; clean your product according to the
steps below before using it for the first time or after a long time without using it.

1. Clean all accessories. (See P. EN17)

2. Turn the temperature control knob set temperature to 230 °C, and set the timer to bake
for 10 minutes.

® There may be odors emitted when using your product for the first time. This is normal
and is caused by the protective coating for salt corrosion on the heater used for
transportation.

® (QOven may generate noise in the first idle run. This is normal.

® \When running the oven in idle, the oven will emit some smoke and odors. Please open
the door to dissipate the smoke. This will never occur the next time.

® Please wait for the oven to cool down before using it after the idle run.
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How to Use

1 Insert the power plug Put food in oven and close the glass door

® Place the food at the center on the
baking tray or cooking rack.

@'\ ! g ® Do not open the glass door while baking.

il Temp.(C)

Set temperature

. ! ® Set temperature according to
190 / the type of food and personal
i preference.

@ | Time (min.)

Set baking start time

® Select desired baking time.

® You may abort baking by turning the
timer to zero.

Take out the food after baking Hold the power plug and
(with baking tray holder or heat disconnect the power cord.

insulation gloves) e Unplug the power cord after use.

® Be careful when opening the glass
door as food of different serving

sizes or shapes may fall off the @
cooking rack. ‘
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Cookies

Ingredients

Unsalted butter ........................ 25g
Granulated sugar ................... 20¢g
Low gluten flour..........ccccueruneee. 65¢g
Egg (beaten) ........coocvcvvieviennn. 15¢g

Pre-heat time : 10 minutes
Baking time : 12 minutes
Temperature : 210 °C

Cooking method

1. Melt and soften butter using a
microwave oven on high heat for 1
minute. Sieve the flour.

2. Mix beaten eggs and granulated
sugar, add the melted butter.

3. Slowly add the flour and stir until all
the flour is well blended. Pre-heat
oven for 10 minutes.

4. Line the baking tray with aluminium
foil. Grease with a layer of oil. Press
15 g doughs flat on the aluminium
foil. Bake for 12 minutes.

Butter bun

Ingredients
Butter bun.......ccccevevevnane. 3 loaves

Baking time : 3 minutes
Temperature : 190 °C

Cooking method

1. Place the butter buns on the baking
tray.

2. Put the baking tray into the oven and
bake for 3 minutes.
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Toast

Ingredients
Bread.......... 2 slices (approx. 2 cm)

Baking time : 3 minutes
Temperature : 230 °C

Cooking method

1. Place the bread in the oven and bake
for 3 minutes.

Baked Sweet Potato

Ingredients
Sweet potato (slices)........... 8 slices

Pre-heat time : 10 minutes
Baking time : 15 minutes
Temperature : 230 °C

Cooking method

1. Cut the sweet potato into about 1.5
cm /45 g slices. Put them on the
baking tray.

2. Put the baking tray into the oven
preheated for 10 minutes. Bake for
15 minutes.
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Pre-heat time : 10 minutes
Baking time : 15 minutes
Temperature : 230 °C
L §
Chicken Wings Cooking method
1. Marinate chicken wings with soy
: sauce, water, sugar and black
'“Sred'ef‘ts pepper for 2 hours.
Chicken wings .........cccocoveeene. 250 g 2. Line the baking tray with aluminium
GarliC .c.veeeeeeereieeeieinieis 3 slices foil. Grease with a layer of oil.
Remove remaining marinade sauce
SOy SAUCE.......cvvrieririiris 80g from the chicken wings by placing
Water............. 4 tablespoons (60 g) them in the refrigerator until they are
STVT0 71 O 12g dry. Apply a layer of honey on the
Black pepper... Appropriate quantity chicken wings. ,
H 7 3. Pre-heat oven for 10 minutes. Place
Oney ........................................ g the Chicken Wings onto the baking
tray and bake for 15 minutes.
.
e
Pre-heat time : 10 minutes
Baking time : 15 minutes
Temperature : 230 °C
- g Cooking method
P 1. Arrange them on a baking tray lined
Chicken N UggEtS with aluminium foil.
. 2. Pre-heat oven for 10 minutes. Place
Ingredients the tray into the oven and bake for
Frozen chicken nuggets ....8 pieces 15 minutes.
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Creamed egetabls

Ingredients
™ Cabbage (chopped)........... 140 g
A Garlic (minced)............... 3 cloves
L Black pepper........ccccceene.. Apinch
T BUtter ... 8g
FIOUT...ccoviveccereee 10g
B MilK oo 100 g
Black pepper.......ccccoou..... A pinch
[EST | A pinch
Parmesan cheese........... As required

Pre-heat time : 10 minutes
Baking time : 15 minutes
Temperature : 230 °C

Cooking method

1.

2.

Chop the cabbage into small
pieces. Mince the garlic.

Stir-fry the garlic until it turns
golden. Put all ingredients A into
the pan and stir-fry for about 3
minutes.

. In a separate pan, melt the butter

and add the flour, stir-fry into a
paste. Pour milk and all other
ingredients B slowly, stirring until it
thickens into a paste.

. Putingredients A into a heat-

resistant container and add
ingredients B. Add parmesan
cheese and then place on a baking
tray. Bake in a preheated oven (10
minutes) for 15 minutes.
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Key Points for Baking Food

® The standard time set by the menu may vary with food temperature, type, serving size
(weight) and the container used for baking. Please adjust these parameters according to
actual baking needs.

Place the food at the center on the baking tray or cooking rack.
Do not open the glass door while baking (as the baking effect may be affected).
Do not steam or simmer food with the toaster oven (as it may cause malfunction).

When cooking with foil, such as when baking large potatoes, use caution to prevent the
foil from coming in contact with the heater.(The foil might melt away and adhere to the
surface of the heater, causing malfunction.)

Please defrost the food ingredients before baking.
Do not let the food touch the heater cover.

® Before baking, make sure that you clean the appliance. (Otherwise it may affect the
baking color.)

® The cooking time in the recipe is for reference only. Please adjust the cooking time
according to the type and quantity of food. Please adjust the temperature according to
the type of food to suit your taste.

® Make sure that you always check the food conditions during baking.

® Except when baking bread, please preheat the oven before baking. (Otherwise food
may be burned or need a longer time to bake.)

e |f the food is not heated thoroughly, please use a timer for heating further.

g i ® Reduce baking time for second of two consecutive bakings. N
Cor]tlnuous * It is recommended to wait for the toaster oven to cool down
baking before baking again. Change baking time if the food is not heated
\_ enough. .
4 . N . )
Baking thick ® Cover with aluminum foil to prevent over or under-baking.
and tall food ® When using aluminum foil, prevent the foil from coming in
contact with the heater.
N J
é ® \Wrap meat or fish(for example: )
- anchovy slices, etc.) in aluminum ( Place meat and Wrap them in
Eio %df:{”h foil before putting them in the fishon vegetables /- aluminum foll
9 toaster oven to avoid splashing
content grease.Do not bake food without
\_ being wrapped in aluminum foil.

EN16




How to Clean

Make sure that you clean the appliance each time after use.
(An improperly cleaned appliance may cause fire or danger.)

® Please wait for the product to cool before cleaning.

® Do not clean your product with volatile oil, thinner, alcohol, bleach, polishing powder,
metal brush or nylon brush as the body may get damaged.

® Once cleaned, return the baking tray, cooking rack and crumb tray to their original
positions.(See P. EN8 - EN9)

® Do not clean any parts of this product in the dishwasher.

® Please close the glass door carefully. Do not use the oven if the glass door is cracked or
damaged.

® Do not place heavy objects on the cooking rack.

® After cleaning, please make sure that the inside of the product is dry and tidy. Failure to
do so may cause corrosion of the product.

Main unit and inner chamber

Wipe it clean with a wrung cloth.
* DO NOT wipe the heater. (as it
may get damaged).

Glass door

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

Cooking rack / Baking tray /

Crumb tray

Wash with diluted detergent (neutral)
and soft sponge, rinse with water and
air-dry it.

Regarding hard-to-remove baking
residue attached on the baking tray
or cooking rack: pour in a small
amount of hot water and let it stand
for a while before cleaning.
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I Check the foIIowing before calling for
Troubleshooting
Cause and solution
( 0

(o The power plug is not fully inserted.

Baking =*Insert the power plug completely into the socket.

failure > e Error encountered

=»Consult the place of purchase or a Panasonic service center.

(8 J S J

( ") ('® The baking time is too long. )

=»Power off your product, disconnect the power cord, and remove
any food that causes odors in the oven.

® The baking tray releases an odor or there is food
} residue on the cooking rack.
=*>Clean the baking tray and the cooking rack.
e Confirm if there are any drippings of grease or crumbs in the
crumb tray.
S ) {_ Clean the crumb tray.

Odor

J

Specifications

Power supply See the label on the back of appliance

Power consumption See the label on the back of appliance

Capacity 9L

Cavity temperature Setup value: 70 - 230 °C (tolerance: + 30 °C)
2

Automatic thermolator Adjustable thermostat E Upper heater 510 W
=
53

Timer 15 minutes 25| Lowerheater 490 W
LS

Net weight (approx.) 3.1kg

Power cord length 1.0m

é External dimension Width: 36.6 cm Depth: 27.4 cm Height: 20.4 cm

o

©

% Inner chamber Width: 26.9 cm Depth: 20.2 cm Height: 16.9 cm

o After the power plug is inserted into the socket, the standby power is 0 W.
EN18
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Terima kasih kerana membeli produk Panasonic ini.

e Sila baca Arahan Pengendalian ini dengan teliti supaya produk ini dapat digunakan
dengan cara yang betul dan selamat.

e Sebelum menggunakan produk ini, sila berikan perhatian khas anda kepada
“Langkah-Langkah Keselamatan” dan “Maklumat Penting” (Lihat P. ML3 - ML7).

e Sila menyimpankan Arahan Operasi ini untuk kegunaan masa depan.

e Panasonic tidak akan menanggung sebarang liabiliti sekiranya perkakas ini tertakluk
kepada kegunaan yang tidak wajar, atau kegagalan untuk mematuhi arahan ini.

Kandungan Muka Surat
Langkah-Langkah Keselamatan ML3
Maklumat Penting ML7
Nama Bahagian dan Arahan Pengendalian ML8
Sebelum Penggunaan ML10
Cara Menggunakan ML11
Menu ML12
Perkara Penting untuk Membakar Makanan ML16
Cara Membersih ML17
Penyelesaian Masalah ML18
Spesifikasi ML18
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Langkah-Langkah Keselamatan Sila mematuhi arahan-

arahan berikut.

Untuk mengelakkan kemalangan atau kecenderaan kepada pengguna, individu lain dan

kerosakan harta kepada benda, sila patuhi arahan-arahan di bawah.

m Petunjuk berikut menunjukkan tahap kerosakan yang disebabkan oleh pengendalian
yang salah.

Menunjukkan RISIKO yang boleh mengakibatkan

A AMARAN : kecederaan serius atau kematian.

AW AS . Menunjukkan RISIKO yang boleh mengakibatkan kecederaan &g

. atau kemusnahan harta benda. 2

QD

m Lambang diklasifi kasi dan diterangkan seperti berikut. gf

(Y

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

/I\\ AMARAN

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

® e Jangan tanggalkan, baiki atau ubah suai perkakas ini.
=* Rujuk tempat pembelian atau pusat servis Panasonic.
e Jangan rosakkan tali kod atau palam.
Tindakan berikut amat dilarang:
merosakkan, mengubah suai atau meletakkannya berdekatan dengan elemen pemanasan;
membengkok, memutar, menarik, menarik ke atas tepi tajam, meletakkan objek berat di atasnya,
mengikat kord kuasa dan membawa perkakas dengan memegang kord kuasa.

e Jangan biarkan bayi dan kanak-kanak bermain dengan bahan
pembungkusan yang boleh mengakibatkan mereka lemas.

e Jangan guna mesin chef jika kord kuasa atau palam kuasa rosak atau palam kuasa
disambungkan secara longgar ke soket bekalan kuasa.

=* Jika sambungan tali kod sudah rosak, ia mesti digantikan oleh pengeluar,
ejen perkhidmatan yang berkenaan, atau orang yang berkelayakan untuk
mengelakkan keadaan bahaya.

e Sebelum meletakkan dulang pembakar, rak memasak atau barangan pembakar lain
dalam produk anda, pastikan tiada objek yang tidak diketahui dipasang kerana ia
boleh mengakibatkan kemalangan.

e Jangan pasang atau cabut palam kuasa dengan tangan yang basah.
o Jangan rendam perkakas, Kord kuasa dan palam kuasa dalam air atau simbahnya dengan air / apa-apa cecair.

o Kord kuasa mestilah tidak digantung di tepi meja atau meja kerja atau bersentuhan dengan
permukaan yang panas.

e Apabila membakar, elakkan objek daripada menyentuh pemanas.
e Jangan letakkan minyak di dalam dulang pembakar untuk dipanaskan.
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Langkah-Langkah Keselamatan (g

/\ AMARAN

(Untuk mengelak risiko kejutan elektrik, kebakaran akibat litar pintas, terbakar, melecur atau kecederaan.)

0.

ML4

Perkakas ini bukan bertujuan untuk digunakan oleh individu (termasuk
kanak-kanak) kurang upaya dari segi fizikal, deria atau mental, atau kurang
pengalaman dan pengetahuan, melainkan jika mereka dipantau atau telah diberi
pengawasan atau arahan mengenai penggunaan perkakas oleh individu yang
bertanggungjawab ke atas keselamatan mereka.

Kanak-kanak perlu diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain dengan perkakas.

Sentiasa jauhkan bayi dan kanak-kanak daripada perkakas termasuk kord
kuasa. Kanak-kanak tidak menyedari bahaya mungkin berlaku akibat
penggunaan perkakasan yang tidak betul.

Jangan gunakan produk anda berdekatan atau di bawah langsir atau bahan mudah terbakar
lain kerana makanan boleh terbakar semasa membakar.

Pastikan voltan yang tertera pada label perkakas adalah sama dengan bekalan kuasa di
tempat anda. Elakkan juga, daripada memasang palam peranti lain ke soket bekalan kuasa
yang sama bagi mengelakkan suhu menjadi terfalu panas. Walau bagaimanapun, jika anda
menyambungkan beberapa palam kuasa, pastikan jumlah watt tidak melebihi watt berkadar
soket bekalan kuasa.

Pastikan bahawa palam kuasa dimasukkan ke dalam soket sepenuhnya.

Berhenti menggunakan perkakas dengan serta-merta dan cabut palam

sekiranya perkakas ini tidak berfungsi dengan betul.

<kejadian luar biasa atau rosak>

¢ Palam dan kord kuasa menjadi panas secara luar biasa.

e Kord kuasa rosak atau tiada bekalan elektrik pada perkakas.

¢ Unit utama berubah bentuk, mempunyai kerosakan yang boleh dilihat atau
panas yang luar biasa.

¢ Produk anda berbunyi bising semasa penggunaan.

e Terdapat kerosakan luar biasa atau kegagalan lain.

= Sekiranya berlaku apa-apa situasi yang dinyatakan di atas, sila cabut kord
kuasa dengan serta-merta dan hubungi pusat khidmat pelanggan Panasonic
untuk perkhidmatan penyelenggaraan.

Bersihkan kotoran pada palam dengan kerap.
=* Cabut palam kuasa dan lap dengan menggunakan kain kering.

Sebelum digunakan, sila bersihkan dulang pembakar, rak memasak dan dulang serdak.
Apabila menggunakan ketuhar, jangan ikat kord kuasa dan gulungkannya di sekeliling kaki ketuhar.
Jangan panaskan mana-mana roti yang disapu dengan mentega atau jem.

Jangan tadah makanan yang mempunyai minyak berlebihan (sebagai contoh: kepingan ikan bilis
dan sebagainya) dengan menggunakan rak memasak.

Jangan biarkan apa-apa lelehan minyak dari makanan masuk ke dalam
elemen pembakar untuk mengelakkan asap atau api.

Jangan masukkan apa-apa objek di dalam luang.



/I\ AWAS

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

e Jangan gunakan perkakas untuk apa-apa tujuan selain yang dihuraikan
dalam arahan ini.

e Jangan gunakan perkakas semasa berada di tempat berikut.
o Di atas permukaan tidak rata, di atas karpet, permukaan atau alas meja yang
tidak tahan panas dan sebagainya.
o Tempat yang mungkin terkena percikan air atau berdekatan dengan sumber
haba.
¢ Berdekatan dengan mana-mana sumber air seperti singki, atau sebagainya.

e Jangan gunakan perkakas berdekatan dinding, perabot, atau dalam ruang
tertutup seperti almari terbina dalam. (la boleh menyebabkan perubahan
warna atau bentuk.)

e Apabila membakar dengan perkakas, belakang bekas logam akan menjadi
sangat panas. Sila tempatkan belakang ketuhar ke arah dinding bagi
mengelakkannya terbakar.

Jangan tinggalkan perkakas tanpa pengawasan apabila menggunakannya.
= Jangan tinggalkan ketuhar tanpa pengawasan apabila membakar objek
mudah terbakar, seperti biskut. Cuba pantau seluruh proses.

e Jangan buka pintu kaca jika terdapat asap atau api semasa membakar.

o Matikan pemasa dan keluarkan palam kuasa dengan serta-merta.

e Jangan buka pintu kaca sebelum api padam.

e Jangan memadam api dengan air.

Jangan panaskan tin atau botol kaca secara terus.

Jangan sentuh perkakas dengan tangan yang basah.

Jangan sentuh, sekat atau tutup lubang haba semasa penggunaan.
Jangan sentuh permukaan panas, seperti bahagian atas badan ketuhar,
dulang pembakar dan rak memasak semasa ketuhar digunakan atau
baharu sahaja selesai digunakan. Ketuhar mudah menjadi panas semasa
digunakan dan suhu permukaan semasa penggunaan adalah sangat tinggi.

Biarkan ia sejuk sebelum melakukan pembersihan selepas penggunaan.
=* Sila tumpukan perhatian khusus kepada haba selepas penggunaan.
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Langkah-Langkah Keselamatan Sila mematuhi arahan-

arahan berikut.

/I\ AWAS

@ntuk mengelakkan kejutan elektrik, api, asap, terbakar, melecur, kecederaan atau kehilangan harta benda)

® e Sila jangan letakkan apa-apa di bahagian atas atau bawah perkakas.

ML6

i N
B Tinggalkan ruang antara ketuhar dan 20 cm atau lebih

dinding atau kabinet dapur. Jelaga yang
dilepaskan semasa membakar boleh

mencemarkan dinding dan kabinet, atau
malah boleh mengakibatkan kebakaran
disebabkan terlalu panas.

10 cm atau lebih

N ! J
Jangan gunakan pisau, objek tajam atau alatan pada produk anda kerana
pemanas boleh rosak.

Jangan gunakan pemasa luaran dan sebagainya.
= Perkakas ini bukan bertujuan untuk dikendalikan sebagai pemasa luaran atau
sistem kawalan jauh berasingan.

Jangan gunakan semula kerajang aluminium.

Jangan biarkan perkakasan tanpa pengawasan semasa ia digunakan.
Jangan panaskan makanan lebih daripada yang diperlukan.

Jangan gunakan kertas minyak atau helaian memasak.

Jangan gunakan penutup atau bekas pembakar kertas. (Ini boleh
mengakibatkan kebakaran.)

Letakkan perkakas di atas meja yang stabil, kering, tahan panas rata yang bersih.
Pastikan dulang serdak bersih dan diletakkan dengan betul apabila
menggunakan perkakas.

Berhati-hati agar tidak tersadung atau tersekat dalam kord kuasa semasa
penggunaan.

Jangan tarik pada kord kuasa untuk mencabutnya. Sebaliknya, pegang
palam untuk memutuskan sambungan kord.

Cabut palam kuasa dari soket bekalan kuasa apabila perkakas tidak
digunakan, sebelum mengalihkan, atau membersihkannya.

Biarkan perkakas sejuk terlebih dahulu sebelum mengalihkan,
membersihkan dan menyimpannya.

Pastikan untuk membersihkan perkakas terutamanya bahagian permukaan
yang bersentuhan dengan makanan selepas penggunaan. (Lihat P. ML17
“Cara Membersih”)

Produk ini bertujuan untuk kegunaan isi rumah sahaja.




Maklumat Penting

Jangan jatuhkan produk ini kerana ia boleh rosak.

Jangan letakkan apa-apa atau tekan dengan kuat pada pintu kaca apabila pintu

dibuka.

Jangan ketuk pintu kaca dengan daya luaran.

Jangan panaskan perkakas apabila tidak diperlukan.

Jangan letakkan produk ini berdekatan dengan tangki air atau mana-mana
sumber air yang terbuka.

Setiap kali sebelum menggunakan perkakas, pastikan bahagian dalam dan
bahagian perkakas bersih.

/N

Untuk menunjukkan bahawa item yang ditandakan itu boleh
menjadi panas dan tidak boleh disentuh tanpa berhati-hati.

eisfejey eseyeg
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Nama Bahagian dan Arahan Pengendalian

CKetuhar Pembakar Roti)
Unit utama e

Pemanas atas™

Bolong haba
(juga di bahagian

Pemanas bawah ™ belakang)

Pintu kaca

Kord kuasa

Dulang serdak " Palam
(di bawah) kuasa
Petunjuk kuasa * Bentuk plag

mungkin berlainan
C Kawalan suhu dan masa ) daripada gambar.

Pemegang pint

il Temp. (°C)

\ Tombol kawalan suhu :
P e Suhu boleh ditetapkan di antara 70 °C dan 230 °C.

/

J
/
190 110
-

e Untuk persediaan suhu, sila rujuk kepada resipi
(Lihat P. ML12 - ML15).

@\Timezr}:in.)
= Pemasa:
e Pemasa boleh ditetapkan antara 0 - 15 minit. Selepas
menetapkan ketuhar, nada dering menunjukkan yang
proses membakar selesai.

e Jika anda mahu menamatkan proses membakar, sila
pusingkan pemasa ke arah belakang kepada "0".

e Jika anda mahu membakar selama kurang daripada 5
minit, sila putar pemasa melebihi 5 minit dan putarkannya
kembali ke masa membakar yang dikehendaki.

x] e Sila tumpukan perhatian kepada makanan pembakar. Jangan sentuh di sini.
*7 @ Sebelum digunakan, pastikan meletak dulang serdak dalam kedudukan yang betul. (Lihat P. ML9)
e Selepas digunakan, pastikan untuk membersihkannya selepas ia disejukkan sepenuhnya.

MLS



CBahagian alat ganti)

Dulang pembakar Rak memasak

Untuk membakar 7, Untuk membakar roti
makanan berminyak. //;/// 7 dan makanan lain dan
<))/ meletakkan bekas
4 yang digunakan untuk

»¢ Dicadangkan untuk meletakkan lapisan kerajang: membakar.
aluminium di atasnya bagi mengelakkan serdak | *¢ Sebelum menggunakan rak memasak,
melekat di dulang pembakar. pastikan yang dulang serdak diletakkan di

o Quli . kedudukan yang betul bagi menghalang
*%  Sekiranya terdapat apa-apa gris pada dulang pembaker, : : ;
sila bersinkannya dengan teliti sebelum digunakan. serdak dan minyak daripada terjatun.

eisfejey eseyeg

% Cara membuka dulang serdak
Dulang serdak 1. Sila angkat ketuhar ke atas pada sudut 45

Untuk mengumpul darjah.
serpihan dan gris yang 2. Tekan pemegang dulang serdak ke bawah

jatuh dari bahagian untuk membukanya.
membakar makanan 3% Dulang serdak berada di bawah ketuhar.
<= fidak bergris. Sila pasangkannya dengan berhati-hati.

Arah menolak #< Jangan gunakan mana-mana dulang

serdak yang kotor.(Kejadian itu boleh
mengakibatkan kebakaran kepada meja
kerja atau roti tidak cukup masak.)

NN Pemegang dulang pembakar
Untuk memegang dulang
pembakar dan rak memasak.

s%Cara menggunakan pemegang dulang pembakar
— Untuk mengalih keluar
rak memasak. Pastikan
kedua-dua cangkuk di

Untuk mengalih keluar
dulang pembakar.
Pastikan kedua-dua

%\5} bawah telah dipasang di cangkuk atas telah
2\ rak memasak sebelum dipasang di dulang
=/ mengeluarkannya. pembakar sebelum
Cangkuk bawah Cangkuk atas ~ mengeluarkannya.

ML9



Sebelum Penggunaan

Alih keluar semua bahan pembungkusan dan pita terlebih dahulu; bersihkan produk anda
mengikut langkah di bawah sebelum menggunakannya untuk kali pertama atau selepas
masa yang lama tidak menggunakannya.

1. Bersihkan semua aksesori. (Lihat P. ML17)

2. Putarkan tombol kawalan suhu dengan menetapkan suhu kepada 230 °C dan tetapkan
pemasa untuk membakar selama 10 minit.

e Mungkin terdapat bauan apabila menggunakan produk anda untuk kali pertama.
Keadaan ini adalah perkara biasa dan ia disebabkan oleh penyalutan perlindungan
daripada kakisan garam pada pemanas yang digunakan untuk pengangkutan.

e Ketuhar mungkin akan menghasilkan bunyi hingar dalam pelaksanaan melahu yang
pertama. Ini adalah biasa.

e Apabila menggunakan ketuhar dalam keadaan melahu, ketuhar akan melepaskan
sedikit asap dan bauan. Sila buka pintu untuk menghilangkan asap. Ini tidak pernah
akan berlaku pada masa akan datang.

e Sila tunggu ketuhar menyejuk sebelum menggunakannya selepas pelaksanaan melahu.

ML10



Cara Menggunakan

1 Pasangkan palam kuasa Letakkan makanan di dalam ketuhar dan
tutup pintu kaca
e |etakkan makanan di bahagian tengah

@ atas dulang pembakar enamel atau rak
~ memasak.
e Jangan buka pintu kaca semasa membakar.

il Temp. (°C)
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Tetapkan suhu

e Tetapkan suhu mengikut jenis
makanan dan keutamaan peribadi.

190

= 150k

@ | Time (min.)
0~

Tetapkan masa mula membakar

e Pilih masa membakar yang
dikehendaki.

e Anda boleh membatalkan kerja
membakar dengan memutarkan
pemasa kepada sifar.

Keluarkan makanan selepas Pegang palam kuasa dan cabut
membakar kord kuasa
(dengan pemegang dulang e Cabut kord kuasa selepas penggunaan.

penaik atau sarung tangan
penebat haba)

e Berhati-hati apabila membuka pintu @
kaca kerana makanan dengan ‘
saiz atau bentuk hidangan yang
berbeza mungkin terjatuh dari rak
memasak.

ML11



Biskut

Ramuan

Mentega tidak masin ............... 25¢g
Gula pasir ......cccocoverrreeerrnnnns 20¢g
Tepung gluten rendah................. 65¢g
Telur (dipukul) ......c.coverieriennnnes 15¢

Masa prapanas : 10 minit
Masa membakar : 12 minit
Suhu: 210 °C

Kaedah memasak

1. Cair dan lembutkan mentega dengan
menggunakan ketuhar gelombang mikro pada
suhu tinggi selama 1 minit. Tapis tepung.

2. Campurkan telur yang telah dipukul dengan dan
gula pasir, tambahkan mentega yang dicairkan.

3. Tambahkan tepung dengan perlahan dan kacau
sehingga semua tepung bercampur dengan
baik. Prapanas ketuhar selama 10 minit.

4. Balut dulang pembakar dengan kerajang
aluminium. Sapukan dengan lapisan minyak.
Tekan doh 15 g sehingga rata pada
kerajang aluminium. Bakar selama 12 minit. )

Ban mentega

Ramuan
Ban mentega.......cccccovevennn 3 buku

~

Masa membakar : 3 minit
Suhu: 190 °C

Kaedah memasak

1. Letakkan ban mentega di atas dulang
pembakar.

2.Masukkan dulang pembakar ke dalam
ketuhar dan bakarnya selama 3 minit.

ML12



Bakar

Ramuan
Roti ... 2 keping (setebal kira-kira 2 cm)

Masa membakar : 3 minit
Suhu: 230 °C

Kaedah memasak

1. Letakkan roti ke dalam ketuhar dan
bakarnya selama 3 minit.
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Ubi Keledek Dibakar

Ramuan
Ubi keledek (hirisan).......... 8 hirisan

Masa prapanas : 10 minit
Masa membakar : 15 minit
Suhu : 230 °C

Kaedah memasak

1. Potong ubi keledek kepada hirisan
kira-kira 1.5 cm / 45 g slices.
Letakkannya di atas dulang pembakar.

2.Masukkan dulang pembakar ke dalam
ketuhar yang diprapanas selama
10 minit. Bakarnya selama 15 minit.

ML13



e ™
Masa prapanas : 10 minit
Masa membakar : 15 minit
Suhu : 230 °C
Kepak Ayam Kaedah memasak
1. Perap kepak ayam dengan kicap, air
Ramuan gula dan lada hitam selama 2 jam.
Kepak ayam.......................... 250 g 2. Balut dulang pembakar dengan
, . kerajang aluminium. Sapukan dengan
Bawang putih............o....... 3 hirisan lapisan minyak. Keluarkan lebihan sos
KiCap.....oocvevereieeieiceceeseeies 80¢g perapan daripada kepak ayam dgngan
IS 4 sudu besar (60 g) meletakkannya ke dalam peti sejuk
sehingga kering. Sapukan lapisan madu
Gula ......................................... 12 g pada kepak ayaml
Lada hitam...... Kuantiti yang sesuai 3. Prapanas ketuhar selama 10 minit.
MadU.......omvveeeeeee e Tg Letakkan kepak ayam di atas dulang
pembakar dan bakarmnya selama 15 minit.
- y,
e A
Masa prapanas : 10 minit
Masa membakar : 15 minit
Suhu : 230 °C
- Kaedah memasak
1. Aturkan nuget ayam itu di atas dulang
Nuget Ayam pembakar yang dibaluti dengan kerajang
aluminium.
Ramuan 2.Prapanas ketuhar selama 10 minit.
Nuget ayam sejuk beku........ 8 ketul Letakkan dulang ke dalam ketuhar
dan bakarnya selama 15 minit.
\ J
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Sayuran Krim

Ramuan
™ Kobis (dicincang) ............... 140 g
A Bawang Putih (dikisar) ....... 3 hirisan
L Lada hitam..........cccooueenes Secubit
™ Mentega.......ccoocovuvierniciniinnnes 8g
TepuNg..c.ovvveveeeieierieciein, 10¢g
B SUSU...covviiiiiiciiiriiniis 100 g
Lada hitam............c.coe.... Secubit
L Garam......cccoveevieeniennes Secubit

Keju parmesan .. Seperti yang diperlukan

Masa prapanas : 10 minit
Masa membakar : 15 minit
Suhu : 230 °C

Kaedah memasak

1. Cincang kobis sehingga menjadi
kepingan kecil. Cincang bawang
putih.

2. Goreng kilas bawang putih sehingga
ia menjadi warna emas. Masukkan
semua bahan A ke dalam kuali dan
tumis selama 3 minit.

3. Di dalam kuali lain, cairkan mentega
dan masukkan tepung, tumis sehingga
ia menjadi pes. Tuangkan susu dan
semua bahan B yang lain, kacau
sehingga ia memekat menjadi pes.

4. Masukkan bahan A ke dalam dulang
tahan panas dan tambahkan bahan
B. Tambah keju parmesan dan
kemudian letakkan di atas dulang
pembakar. Bakar di dalam ketuhar
prapanas (10 minit) untuk 15 minit.

eisfejey eseyeg
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Perkara Penting untuk Membakar Makanan

e Masa standard yang ditetapkan oleh menu mungkin berbeza dengan suhu makanan,
jenis, saiz hidangan (berat) dan bekas yang digunakan untuk membakar. Sila sesuaikan
parameter ini menurut keperluan membakar yang sebenar.

Letakkan makanan di bahagian tengah atas dulang pembakar enamel atau rak memasak.
Jangan buka pintu kaca semasa membakar (kerana kesan pembakar mungkin menjejaskan).
Jangan kukus atau reneh makanan dengan ketuhar pembakar (kerana ia boleh mengakibatkan kerosakan).

Apabila memasak menggunakan kerajang, seperti semasa membakar kentang yang besar,
gunakan dengan berhati-hati bagi mengelakkannya menyentuh pemanas. (Kerajang mungkin
mencair dan melekat pada permukaan pemanas, mengakibatkan kerosakan.)

Sila menciarbekukan ramuan makanan sebelum dibakar.
e Jangan biarkan makanan menyentuh penutup pemanas.

e Sebelum membakar, pastikan anda membersihkan perkakas. (Jika tidak, ia boleh
menjejaskan warna membakar.)

e Waktu memasak dalam resipi adalah untuk rujukan sahaja. Sila laraskan waktu
memasak mengikut jenis dan kuantiti makanan. Sila laraskan suhu mengikut jenis
makanan untuk memenuhi citarasa anda.

e Pastikan anda sentiasa memeriksa keadaan makanan semasa membakar.

e Kecuali membakar roti, sila prapanaskan ketuhar sebelum membakar.
(Jika tidak makanan akan terbakar atau memerlukan masa yang lebih lama untuk dibakar.)

e Jika makanan tidak dipanaskan dengan sungguh-sungguh, sila gunakan pemasa untuk
memanaskan lagi.

4 e Kurangkan masa membakar bagi kali kedua pada dua turut- N
Membakar secara menurut membakar.
berterusan * Disarankan menunggu untuk ketuhar elekirik bagi menyejukkan sebelum
\_ membakarnya semula. Tukar masa membakar jika makanan tidak cukup panasj
/Membakar e Tutup dengan kerajang aluminium bagi mengelakkan terlebih I
makanan tebal atau terkurang membakar.
dan tinggi e Apabila menggunakan kerajang aluminium, elakkannya daripada
\_ menyentuh pemanas.
4 e Balut daging atau ikan (sebagai
Makanan contoh: kepingan ikan bilis dan :
dengan sebagainya) dalam kerajang Letakan daging dan -~ Baliya ddam
kandungan aluminium sebelum meletakkannya ~\dan dalam sayuran duminim

di dalam ketuhar pembakar untuk

'?mak yang mengelakkan gris yang terpercik.
tinggi JANGAN membakar makanan tanpa
\_ dibalut dalam kerajang aluminium.
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Cara Membersih

Pastikan anda membersihkan perkakas setiap kali selepas digunakan.
(Perkakas yang tidak dibersihkan dengan betul boleh mengakibatkan kebakaran atau bahaya.)

e Sila tunggu produk menyejuk sebelum membersihkannya.

e Jangan bersihkan produk anda dengan minyak mudah meruap, pencair, alkohol,
peluntur, serbuk penggilap, berus logam atau berus nilon kerana badan mungkin rosak.

e Sebaik sahaja dibersihkan, kembalikan dulang pembakar, rak memasak dan dulang
serbuk ke kedudukan asalnya. (Lihat P. ML8 - ML9)

e Jangan bersihkan mana-mana bahagian produk ini di dalam mesin basuh pinggan mangkuk.
o Sila tutup pintu kaca dengan berhati-hati. Jangan gunakan ketuhar sekiranya pintu kaca retak atau rosak.
e Jangan letakkan objek berat di atas rak memasak.

o Selepas membersinkannya, sila pastikan bahagian dalam produk kering dan kemas. Kegagalan berbuat demikian
boleh mengakibatkan kakisan terhadap produk.
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Unit utama dan kebuk bahagian dalam

Lapnya bersih dengan kain wrung.
* JANGAN lap pemanas. (kerana
ia boleh menjadi rosak).

Pintu kaca

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

Rak memasak / Dulang pembakar /
Dulang serdak

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

- J
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i Periksa perkara berikut sebelum menghubungi
Pe nyelesala n Masa I ah untuk perkhidmatan penyelenggaraan.

m Punca dan penyelesaian
« D

e Palam kuasa tidak dimasukkan sepenuhnya.
=» Masukkan palam kuasa ke dalam soket sepenuhnya.

Kegagalan
membakar > e Ralat yang dialami
=>» Rujuk tempat pembelian atau pusat servis Panasonic.
{ J L )
4 N N

e Masa membakar terlalu lama.
=» Matikan kuasa produk anda, cabut kord kuasa dan alih keluar apa-
apa makanan yang menyebabkan ketuhar melepaskan bauan.

e Dulang pembakar mengeluarkan bauan atau terdapat sisa
Bau } makanan di atas rak memasak.
=» Bersihkan dulang pembakar dan rak memasak.
e Sahkan jika terdapat apa-apa lelehan minyak atau cebisan
serdak di dalam dulang serdak.
=» Bersihkan dulang serdak.

Berat bersih (lebih kurang)
Panjang kord kuasa

(8 J S J
Spesifikasi
Bekalan kuasa Lihat label di belakang perkakas
Penggunaan kuasa Lihat label di belakang perkakas
Kapasiti 9L
Suhu kaviti Nilai persediaan: 70 - 230 °C (toleransi: + 30 °C)
Thermolator automatik Termostat boleh laras ga Pemanas atas 510 W
28
82
Pemasa 15 minit é% Pemanas bawah 490 W
3.1 kg
1.0m

Dimensi luar Kelebaran: 36.6 cm Kedalaman: 27.4 cm Ketinggian: 20.4 cm

Kebuk bahagian dalam Kelebaran: 26.9 cm Kedalaman: 20.2 cm Ketinggian: 16.9 cm

Saiz (lebih kurang)

e Selepas palam kuasa dimasukkan ke dalam soket, kuasa tunggu sedia ialah 0 W.
ML18
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Bahasa Malaysia
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Cam on quy vi da mua san phdm nay ctia Panasonic.

e Xin vui long doc ky hwang dan dé siv dung san pham an toan va hiéu
qua.

e Truwdc khi st dung san pham, vui long doc ky muc “Lwu y vé an toan
khi str dung” va “Théng tin quan trong” (Xem trang VN3 - VN7)

e Céat cubn Hwéng dan st dung nay dé sau nay co thé xem lai khi can
thiét.

e Panasonic sé khong chju trach nhiém phap ly khi st dung san pham
khéng dung cach hoac khéng tuan theo cac hwéng dan.

Muc luc Trang
Lwu y vé an toan khi str dung VN3
Thdéng tin quan trong VN7
Tén cac bd phan clia may va cach xt ly VN8
Trwde khi str dung VN10
Cach str dung VN11
Thwe don VN12
Céc lwu y khi nwéng thuc phdm VN16
Cach vé sinh 16 nuwdng VN17
X ly sw cd VN18
Théng sb kj thuat VN18

VN2



r }\ \ L] >
Xin vui long lam theo
Lwu y ve an toan khi str dung (GG Ramcn
Dé tranh tai nan hogc ton thwong cho nguoi st dung va nhirng ngudi khac
cling nhw tranh lam hw hai tai san, xin lam theo nhung hwdng dan dwéi day.

m Cac so dd sau day sé phan biét va giai thich mrc dé hw héng do
viéc van hanh khong chinh xac.

CANH BAQ: Chi bagmbi nguy hiém tiém &n ma o6 thé dén
» dén chan thwong nghiém trong hodc t&r vong.

A Chi bdao mdi nguy hiém tiém &n ma co thé
A THAN TRONG dén dén chan thwong hodc thiét hai tai san.

m Biéu twong nay chi bao cac yéu cau bat budc phai tuan theo.

Biéu twong nay chi bao Biéu twong nay chi bao
hanh dong khong dwoc nhirng dieu ban phai thyc
phép thuwc hién. hién.

/I\\.CANH BAO

( Dé tranh nguy co bi dién giat, héa hoan, bong hoic chan thwong nghiém trong. )

Khéng thao, stra chira hoac diéu chinh thiét bi nay.
= Hdi y kién noi mua san pham ho&c trung tam dich vu Panasonic.

Khéng lam héng day nguon hoac phich cam.

Lam huw hai, thao day nguon va phich cam khdi vj tri ban dau, hoac
dat gan cac dd vat/ vi tri ¢ nhiét do cao; khéng dwoc udn cong, xoan,
kéo doc, kéo qua cac goc co canh sac nhon; khéng duoc dat vat nang
[én trén, khong dwoc bd day cam dién va thiét bi bang day cam dién.

Khéng dworc cho tré so sinh va tré nho choi véi vo thung 16
nwéng cé thé dan dén nghet thé.

Khéng s dung thiét bi néu day nguén hoic phich cam dién bi

hw hong hoac phich cam dién dwoc dau nbi I6ng 1éo v&i 6 cam.

=> Néu day nguon hong phai dwoc nha san xuat, trung tam dich
vu hodc ngudi cé chuyén mén thay thé dé tranh gay nguy hiém.

Trwée khi dat khay nwéng hodc dé dung nau nwéng khac vao
trong 10, hay dam bao ching khong bi bam dinh b&i cac nguyén
liéu, vat liéu khong ré ngudn goc béi chiing co6 thé gay ra tai nan.

Khéng dwoc cam hoic rat phlch cam khi tay wét.

NVN L3IA

e Khéng ngam thiét bi, day cam dién va phich cam dién vao

nwéc hoac lam vang nwéce / bat ky chat 16ng nao vao thiét bi.

Tranh dé day dién long thong dwéi cac mép ban hay ghé hoic
noi c6 nhiét do cao.

e Khi nwéng thirc &n, tranh dé ching cham vao éng dan nhiét.
e Khong cho dau #n vao khay nwéng dé dun néng.

VN3



Lwu y vé an toan khi st dung (IR Re,

nhirng hwéng dan sau.

/\.CANH BAO

(Dé tranh nguy co bi dién giat, héa hoan, béng hoéc chan thwong nghiém trong.)

0.

Thiét bi nay khdng dwoc thiét ké cho ngwoi dung (ke ca tré em) co

tinh trang thé chat, giac quan hodc tinh than suy giam, hoéc thiéu kinh
nghiém va kién thwc trie khi ho dwoc giam sat hoac hwéng dan vé cach
st dung thiét bi béi nguei ch|u trach nhiém cho sy an toan cua ho.

Tré em phai dwoc giam sat dé dam bao chiing khong dwoc st dung thiét bj.

Luén giir tré so sinh va tré em tranh ra khéi thiét bi bao géom cac day
nguon. Tré em khong nhan ra cac moi nguy hiém c6 kha nang xay ra
do viéc str dung thiét bi kh6ng dung.

Khéng str dung san pham gan hoac bén dyéi rem cira hodc cac vat
lidu dé chay khac nhw thwe pham c6 thé bat Itra trong lic nwéng.

Dam bao dién ap ghi trén nhan cta san pham phu hop voi dién ap,
trong khu vire. Ciing nén tranh cam cac thiet bi khac vao cung 6 cam
dién dé phong ‘ngtra hién twong qua nhiét dién. Tuy nhién, neu ban
dang két ndi véi mét s6 phich cam dién, dam bao fong cong suat
dién khéng vu’o't qua cong suét dinh mirc cua 6 cam dién.

Hay dam bao rang phich cam dién dwoc cam chat vao trong 6 cam.

e Trong trwéng hop san pham bi truc tric, ngirng st dung va

VN4

rut phich cam ra.

<cac hién tuo’ng va huv héng bat thuO’ng>

¢ Phich cam dién va day dién tré& nén néng bat thwdng.

e Day nguon bi héng hoac nguon dién thiét bj truc trac.

® Than may bi bién dang, c¢ hw hong nhin thay hoac bi néng bét thuwong.

® San pham tao ra tieng on trong lic st dung.

e Co s ¢ bat thuo’ng hay hdéng hoéc khac.

nd Trong trucyng hop gap phai bat ky tinh huong nao néu trén, hay rat
phich cam day nguén ngay lap tirc va 90| cho mot trung tam dich vu
khach hang Panasomc dé thue hién cac dich vu bao duwdng.

Vé sinh phich cdm thwéng xuyén.

=»Ngat phich cam va lau sach bang miéng vai kho.

Trwéc khi str dung, hdy don dep khay nwéng, vi nwéng va

khay dwng vun banh.

Khi str dung 16 nwé'ng, khong budc day dién lai va cuén no

xung quanh chan 16.

Khéng ham néng cac loai banh mi phi bo hay murt.

Khéng dé thire an cé chira qua nhiéu dau (vi du: phi lé ca

com bién, v.v.) trén vi nwéng.

Khéng dé dau an bi rét tiv thiee an 1én cac bdé phan nwéng dé

tranh 16 bi chay hoac c6 khéi khi nwéng.

Khéng cho vat la vao cac khe hé.



/N THAN TRONG

(Bé tranh dién giat, chay, boc khoi, bong, chan thwong hodc thiét hai vé tai sén.)

®o

Khong str dung thiet bi cho bat ky muc dich nao khac ngoai

nhirng gi dwogrc mé ta trong hwéng dan nay.

Khéng st dung thiét bi trong liic dang & nhirng noi sau.

e Trén bé mat khong bang phang, trén tham, b& mat khong chiu
nhiét hoac khan trai ban, v.v..

° NO’I c6 nwéc ban vang hoac noi gan nguon nhiét.

o Gan b4t ky ngudn nuwéc nao dang mé nhuw bdn rira hodc cac dd
chra twong tw.

Khéng str dung thiét bi gan twong, dé dac, hoic trong cac
khéng gian kin nhw tu chén gan vao tu’o’ng (Piéu nay co thé
lam 16 nwéng bi xwéc hoac bién dang.)

Khi nwéng béng thiét bi nay mat sau ctia vo kim loai sé rat

néng. Hay dat mat sau cua 16 vé phia twong dé tranh bj bong.

Tuyét do6i khong stv dung 16 khi khéng cé ngwoi theo doi.

=*Khong roi di dé 16 khong co ai theo di khi nwdng cac thr dé
chay, vi du nhu cookie. Hay cb géng theo déi toan bd qua trinh.

Khoéng me cira kinh neu c6 khoi hoac chay trong nwéng lic

nwdng banh.

*T4t bo hen gio' va rut phich cam dién ngay lap tuec.

eKhéng mé clra kinh trwéc khi Itra tat.

*Khoéng dap tét Itra chay bang nuwéc.

e Khéng ham néng trwc tiép cac lon do hop hodc chai thay tinh.
e Khoéng cham vao thiét bi bang tay wét.

e Khéng cham vao, bit chan hoac che cac 16 théng hoi nhiét

trong khi str dung.

Khéng cham vao cac bé mat néng, nhw phan trén cua than
16, khay nwéng va vi nwéng trong khi 16 dang dwee sir dung
hodc vira méi sir dung xong. Lo rat dé dang néng Ién trong
khi str P dung, va nhiét do bé mat trong luc str dung sé rat cao.
Hay dé né nguodi xuong ‘trwére khi vé sinh sau khi str dung.
-Hay dac biét chu y dén nhiét sau khi str dung.

NVN L3IA

VN5



Lwu y vé an toan khi st dung (IR,

/N THAN TRONG

(1D trénh dign giat, chay, béc khsi, béng, chén thwong hojc thiét ha vé tai san. )

®o

=

Xin dirng dit bat ctv thir gi Ién trén dinh hodc bén dwéi thiét bi.
~ ) 5 16 A

m Chira khodng tréng gitralo va 2.5 ¢ 1en
twong hoac ta bép. Khéi den <
thai ra trong gua trinh nwdng
c6 thé 1am ban twong va ta
bép, hodc tham chi gay chay
do qua nong.

10 cm tro 1én

\ J

Khéng sir dung dao, vat sac nhon hodc cac dung cu Ién san

pham nay b&i ong dan nhiét cé thé bi hw héng.

Khéng sir dung mét b hen gi& bén ngoai, v.v...

=>Thiét bi nay khong dworc thiét ké dé van hanh bang bd hen gio bén ngoai
hay hé théng diéu khién tir xa riéng biét.

Khéng st dung lai gidy nhéom.

DPlrng dé thiét bi khong ai theo doi khi dang sir dung noé.

Khéng nén ham néng thirc an nhiéu hon mirc can thiét.

Khéng str dung gidy nén hoic tam I6t nwéng.

Khéng st dung khay hodc chao nwéng bang gidy. (C6 thé gay

héa hoan.)

Dt thiét bi Ién ban chiu nhiét chic chan, khé, sach sé.

bam bao khay dwng vun banh phai sach va dworc dat dung vi
tri khi sw dung thiét bi. Neu dé 16 ban trong mét thoi gian dai,
cac mau vun banh cé thé 1am ri sét khay.

Lwu y khéng dé vap hoic vweéng vao day ngudn trong khi st
dung.

Khong kéo day dién dé thao phich cam cua day. Thay vao doé,
hay cam phich cam dé rut day.

Rut phich cam dién ra khoi 6 cam khi thiét bi khéng str dung
tredc khi di chuyen hoac trwéc khi vé sinh.

e Dé thiét bi ngudi han trwéc khi di chuyén, vé sinh hodc cét gitr.
e Pam bao lam sach thiét bj dic biét 1a cac bé mit tiép xic véi

VN6

thwe pham sau khi str dung. (Xem trang VN17 “Cach vé sinh”)
Day la san pham dung trong gia dinh.



Thoéng tin quan trong

San pham sé xay ra hw hai néu ngwi dung lam roi.

Khéng dat bat ky vat gi hodc ép manh Ién ctra kinh khi ctra |6 dang mé.
Khéng dung lwc bén ngoai tac dong vao cira kinh.

Khéng dun néng thiét bi khi khéng can thiét.

Khong dit san pham nay gan bé chira nwéc hodc bat ky ngudn
nwéc hé nao.

e Méi lan triwée khi str dung thiét bi, hay dam bao rang bén trong va
cac bo phan cua thiét bi deu sach sé.

Pé chi bao rang muc dwoc danh diu cé thé dang
néng va khong nén bat can cham vao.

NVN L3IA
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Tén cac bé phan cua may va cach xw ly
( Lo nwéng )

Than may

Ong dan nhiét
bén trén+!

L& thong ho

Ong dan nhiét ) inong not |
(cling c0 & mat sau)

bén dwoi*t
Ctra kinh

Khay dung . .
vun banh+2 Phich cam Day nguon
(¢dudiday) | * Hinh dang cua
beén bao phich cam co thé
nguén  khac véi hinh minh
hoa.

Num diéu khién nhiét do:

e C6 thé cai nhiét do twv 70 °C dén 230 °C.

! e Dé thiét 1ap nhiét do, hay tham khao cong thirc
190 moén an (Xem trang VN12 - VN15).

\150’

@ | Time (min.)
0 —,

B6 hen gio:

e C6 thé caibo hengid tr 0-15 phut. Sau khi
cai dat 16 nwéng, chudng bao sé cho biét 16 da
nuwéng xong.

e Néu mudn két thuc qua trinh nwdng, hay xoay
bd hen gi& nguoc vé "0".

e Néu mudn nwéng trong chwa day 5 phut, hay
bat bd hen gi& vwot qua 5 phut va xoay nguwoc
lai dén thoi gian nwédng mong muon.

x] e Hay chu y dén thirc &n dang nuwéng. Pirng cham vao day.
x7 @ Trudc khi st dung, d&m béo da dat khay dwng vun banh vao dling vi tri. (Xem trang VN9)
e Sau khi s dung, hay dam bao lam sach khay nuwéng sau khi dé
khay ngudi hoan toan.

VN8



(Cac bd phan )

Khay nwéng Vi nwéng
Dénuongthrcdn =~ D& nuéng banh mi
cé dau. ) 7, va cac thirc an khac
///// // va dat db dung dung
dé nuong.

% Khuyén céo nén dat mot 16p gidy
nh6ém Ién dé ngan nglra cac mau; ¢ Trwdc khi st dung vi nwéeng, dam

vun dinh vao khay nwéng. bao rang khay dung vun banh da
% Néu dau m& van con dinh trén dwoc dat dung vi tri dé khong lam
khay nwong, hay rira sach khay roi rét vun banh va dau.

trwwde khi st dung.

sxCach m& khay dwng vun banh
Khay dwng vun 1.Hay nhac I6 Ién trén theo goc 45 d6.
banh 2.Nhén xudng tay cam cta khay
pé gom cac ménh dwng vun banh dé mé né.
vunvadaum®  x Khay dung vun banh ndm bén
nhq xuong kl‘ll dudi 1o,
== nuong thirc an Vui long I4p d&t khay dung c&n than.
Hwéng day  khdong dau mé. . . . R
% Khéng str dung bat ky khay dwng
vun banh nao bi ban.
(N6 c6 thé gay ra chay ban nuéng
hodc lam anh hwdng dén chat
lwveng banh mi nwdng.)

Moc giir khay nwéng, vi nwéng

S, oc
Q\\/ Dé cam gilr khay nwéng va vi nwéng.

% Cach str dung Moc gilr khay nwéng, vi nwéng

— Dé thao vi nwong. Dé thao khay

bam bao rang ca hai nwdng. Bam bao
53y, MOC dwdi cung deu rang ca hai moc
@% da duoc gan vao vi bén trén déu da

2\ nwdng trede khi thao dwoc gan vao khay
%\ né. nwdng trwde khi
Méc dudi Moc trén thao no.

p

<
-m
it
Z
>
=
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Trwéc khi str dung

Thao tat ca vat liéu déng goi va bang dan trude; 1am sach san phdm theo

cac buwdc dudi day trudc khi st dung sa&n phdm Ian dau hodc sau mot

thoi gian dai khéng str dung né.

1.R(ra tat c& cac phu kién. (Xem trang VN17)

2.Xoay num diéu khién nhiét do dé cai nhiét do t&i 230°C, va cai bd hen
gid dé nwéng trong 10 phut.

e Co thé xay ra tinh trang mui khi st dung san phdm lan dau tién. Diéu
nay la hoan toan binh thwdng do anh hucyng cla I&p mudi phd bao vé
chong an mon cho ong dan nhiét, dwoc st dung dé dam bao an toan
khi van chuyen san pham

e Lo c6 thé phat ra tiéng 6n & 1a4n chay khong tai dau tién. Diéu nay la
binh thuwong.

e Khi dé 16 hoat dong khong tai, 10 sé toa ra moét it khoi va mui. Hay mo
ctra |6 dé& lam tan bot khéi nay. Hién twong nay sé khong xay ra 1an sau.

e Vui ldng cho 16 ngudi xudng trwde khi st dung sau khi hoat déng khéng
tai.

VN10



Cach swr dung

1 Cam phich cam dién

- -

il Temp.(C)

190

*~ 150/

@ | Time (min.)
g

Lay thirc an ra sau khi

nwéng

(bang méc giitr khay nwéng

hoac gang tay cach nhiét)

e Hay can than khi m& clra
kinh b&i thirc @n trong vi
nuwéng cé thé roi xudng.

Dat thirc an vao trong 16 va dong

ctra kinh

e Dat thirc an & gilra trén khay
nwéng hodc vi nwéng.

e Khong m& ctra kinh trong khi
nwong.

Cai dat nhiét do
e Cai dat nhiét do theo loai thirc
an va s& thich ca nhan.

Cai dat gio’ bat dau nwéng

e Chgn th&i gian nwéng mong
muon.

e C6 thé hly nwéng bang cach
chuyén bé hen gio’ vé 0.

Cam phich dién va rut day
nguon

e Théo phich c&m day dién sau khi st dung.

-

VN11
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Thwc don

Banh quy
Nguyén liéu

DPuwong tinh luyén........... 20¢g
B6t mi da dung .............. 65¢g
Trirng (da danh) ............ 15¢

Th&i gian 1am néng so bd: 10 phat
Th&i gian nwéng: 12 phat
Nhiét do: 210 °C

Cach lam

1. Lam bo mém va tan ra bang
cach dung 16 vi song & nhiét do
cao trong 1 phuat. Sau doé ray bot.

2. Tron déu trirng d4 danh va dwong tinh
luyén, thém bo' da ndng chay vao.

3. Cham rai thém bt vao va khuay
cho dén khi bot tan déu. Lam néng
so b trong 10 phuit.

4. Lot khay nwéng bang giay
nhém. Thoa moét I&¢p dau an.
Trai phéng 15 g bot nhao trén
gidy nhém. Nuéng trong vong
12 phut.

o

Banh nhan kem bo’

Nguyén liéu
Banh nhan kem bo'......3 4 banh

Th&i gian nwéng: 3 phut
Nhiét do: 190 °C

Cach lam

1. Bat banh nhan kem bo 1én
khay nwéng.

2. Bat khay nwéng vao trong 10
va nwd'ng chung trong 3 phut.

VN12




Banh mi nwéng

Nguyén liéu
Banh mi . 2 lat (khoang 2 cm)

Th&i gian nwdng: 3 phat
Nhiét do: 230 °C

Cach lam
1. Bat banh mi trong 16 va nwéng
trong 3 phut.

Khoai lang nwéng

Nguyén liéu
Khoai lang (Iat) .............. 8 lat

Théi gian lam néng so bd: 10 phat
Th&i gian nwdng: 15 phat
Nhiét do: 230 °C

Cach lam

1. Cét khoai lang thanh cac lat
khoang 1,5 cm /45 g. bBat
chung [én khay nuéng.

2. Bat khay nwdng vao trong long
dwoc lam néng trwde trong 10
phut. Nwéng ching trong 15 phut.

J
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Ga chién com

Nguyén liéu
Ga chién cém dong lanh .. 8 miéng

-
The&i gian lam néng so bd 10 phut
Th&i gian nwéng: 15 phat
Nhiét dg: 230 °C
Canh ga Cach lam

1. Uép canh ga v&i nwde twong,

Nguyén liéu nwoc, dwdng va tiéu den trong 2

Canhga...... 250 gio.

g ....................... ’g 2. Lét khay nu:c'yng béng giéy
TOheeeeeeeeeeeeee e 3 lat nhoém. Thoa mét I6p dau an,
Nwéc twong.........c......... 80 ¢g Dé ga vao tu lanh dé ga ngam

, x nwéc sot. Quét mot Iep mat
Nu?’c ...4 muong canh (60 g) ong I&n canh ga.
Du’o’ng ........................... ;]2 g 3. Lam néng so bd trong 10 phut.
Tiéu den.......... tay theo khau vi Dat canh ga Ién khay nwéng
MEt ONG...voeeeeeeereen, 7¢g va nuéng trong 15 phut.
-
-

Th&i gian lam nong so bd: 10 phat
The&i gian nwdng: 15 phat
Nhiét do: 230 °C

Cach lam

1. Xép lén khay nwéng co 16t gidy
nhém.

2. Lam nong so bd trong 10
phuat. Bat khay vao trong 16 va
nwéng trong 15 phut.

VN14




Rau sét kem

Nguyén liéu
™ Cai bap (x4t nhd)...... 140 g

A Téi (badm nho) ............. 3 lat
L Tieuden............... Mot nhum
TKem ..o 8¢g

Botmi......ocooovvvviinnnee. 10¢g
BSka...........cceeeeenn, 100 g

Tiéu den............. Mot nhdm
L MuGi....cccceeeec... Mot nhum

Thoi gian lam néng so bd: 10 phat
Thoi gian nwéng: 15 phut
Nhiét do: 230 °C

Cach lam

1. X&t nhé cai bép thanh cac
miéng nhd. Bam nho téi.

2. Chién téi cho dén khi vang
déu. Bo tat ca nguyén liéu A
vao trong chado va dao trong
vong 3 phut.

3. LAy rieng mot chéo, 1am tan
bo va thém bot vao, dao
thanh bét nhdo. Cham rai rot
stra va bé moi ‘nguyén liéu B
khac vao, khudy cho dén khi
dac lai thanh bét nhao.

4. B6 cac nguyeén liéu A vao do

dwng chiu nhiét va thém cac

nguyén lieu B vao. Thém
pho-mai Pacma roi dat I1én

khay nwéng. Nwdng trong [0

da lam néng san (10 phut)
trong 15 phut.

VN15
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Cac Iwu y khi nwéng thwe pham

Thoi gian tiéu chuan do menu cai dat co thé thay ddi voi nhiét do thire
an, loai, kich c& khau phan (trong Iwcyng) va do dwng dung dé nwéng.
Vui Iong diéu chinh cac tham sé nay theo nhu cau thuc té khi nwéng.

Dat thirc an & gilra trén khay nwéng hodc vi nwéng.

Khong mé ctra kinh khi nwéng (do cé thé anh hwdng dén hiéu qua nuéng).
Khong hap hodc dun thirc &n bang 16 nwéng (bdi c6 thé gay ra sw cd).

Khi nwéng st dung gléy nhom, vi du nhw khi nwéng khoai tay cg lon,
hay than trong dat giay nhém dé khong bi tiép xuc gan voi ong dan

nhiét. (Gidy nhém c6 thé tan chay va dinh [&én bé mat dng dan nhiét, gay
héng héc.)

Vui I6ng ra déng cac nguyén liéu thwe phdm trude khi nwéng.

e Khong dé thirc an cham vao nap 6ng dan nhiét.
e Trudc khi nwong, hdy dam bao rang ban d4 lau chui thiét bj. (Néu

khong, c6 thé anh hwéng dén mau sac nuo’ng )

Thoi gian nau trong cong thirc mon an chi dé tham khao. Vui |ong diéu
chinh thoi gian nau theo loai va so lvgng thire an. Vui long diéu chinh
nhiét do theo loai thirc an phit hop voi khau vi ctia ban.

Dam bao ludn kiém tra tinh trang thirc &n trong qua trinh nwédng.

e Trir khi nwéng banh mi, hay lam néng 16 san trwdc khi nwdng. (Neu

4 e Giam thoi gian nwdng cho lan thé hai khi nwéng N
Nuwong lién lién tuc hai lan.
tuc * Khuyén cao nén cho cho 10 nwgng dién nguoi xuéng trwée khi nuwong
\_ ’ lai. Thay d6i thoi gian nuéng néu thirc &n chwa dugc lam nong da. .

(N . .
Nwong thire |~ 1o khang du.

khong thire &n c6 thé b| chdy hodc can thoi gian 1au hon dé nwéng.)

Néu thirc an khéng duoc lam néng hoan toan, hay dung bo hen gier dé
tang thém sirc nong.

e Phi boc bing gidy nhom dé ngan nwdng qua maéc

aﬂédﬁgga e Khi diing gidy nhom, hdy ngan gidy nhom tré nén
Q:I tiép xuc v&i 6ng dan nhiét. J
4 . e Boc thit hoac ca (vi du: phi Ié ca )
Thwc pham com bién, v.v.) trong giay nhom Patthitva )/ Bocching
co ham trudc khi dwa chiing vao 6 nwéng calénrau {rong giay nhom
lwong chat dé tranh ban vang dau mé. = ‘
béo cao KHONG nuéng thire &n ma khong #
K dwoc boc trong giéy nhom. Z J
VN16



Cach vé sinh

Dam bao ring ban da lau chui thiét bi mai lan sau khi str dung.
(Thiét bj khéng du’oc lau chui dung cach c6 thé gay chay hoic nguy hiém.)

Théan trong

e Vi long cho san phém ngudi trwéc khi lam sach.
e Khoéng lam sach san pham bang dau dé bay hoi, chét pha loang, con, chat tay, bot
danh bong, ban chai kim loai hoac ban chai nylon b&i c6 thé lam hw hong phan than.

e Sau khi lam sach, hdy dwa khay nuédng, vi nwéng va khay dwng vun
banh veé vj tri ban dau cliia chung. (Xem trang VN8 - VN9)

Khong st dung may riva chén dé vé sinh cac bo phan cla 16 nuwéng.

Hay déng clra kinh that cn than. Khong dung 16 nuéng néu clra kinh bi nit hodc hu hdng.
Khdéng dat cac vat nang Ién vi nwéng.

Sau khi vé sinh, hdy dam bao rang bén trong san pham da kho réo va gon gang. Néu khong
lam nhw vay c6 thé gay ra an mon san pham.

Than may va khoang bén trong

Lau sach bang mét miéng
vaikho.

* KHONG lau Ong dan nhiét.
(b&i c6 thé lam noé héng).

Ctra kinh

Lau sach bang chat tay riva
pha lodng (trung tinh) va bot
bién mém, lau khd bang vai.

Vi nwwéng / Khay nwéng / Khay

p

dwng vun banh

<
-m
it
Z
>
=

R(ra bang chét tay riva pha loang
(trung tinh) va bot blen méem, doi
xa bang nwéc va dé kho ngoai
khong khi.

Déi voi can nwong kho loai bd dinh
trén khay nwéng hodc vi nwong:

d6 vao mét lwong nhd nuéc ndng
va chd mét luc truwde khi lam sach.

- J
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> , K
XU’ Iy Sl_" CO Kiém tra cac muc sau trwéec khi

goi cho dich vu bao tri.

m Nguyén nhan va giai phap

() (e Phich cim chwa dwoc cam vao hoan toan. A
Khéng =C4&m phich dién hoan toan vao 6 cam.
"dw°’“9 | .ps gap phai 16i
e =>Hai y kién noi mua s&n pham hodc trung tm dich vu Panasonic.
(S J - J
a 0 g 1\

e Thoi lweng nwéng qua lau. . )

=Tat nguon san pham, rut day nguon va loai bd bat
ky thirc an nao gay ra mui trong 10.

. e Khay nwéng téa ra mui hogc cé cén thirc an trén

Mui  |p| vinwéng.
=Vé sinh khay nwéng va vi nwéng.

e Kiém tra xem c6 bat ky sw ro ri m& hodc manh
vun nao trong khay dwng vun banh hay khéng.

L ) L =& sinh khay dwng vun banh. )
Thong so ky thuat
Ngudn dién Xem nhan & mat sau cua thiét bi
Mtrc tiéu thu dién Xem nhan & mat sau cda thiét bi
Dung tich 9 Lit
Nhiét d6 khoang Gia trj thiét 1ap: 70 - 230 °C (dung sai: + 30 °C)
LA Nhiét ké& didu chinh | S | Ong dan nhiét bén
Nhiet ke tr dong duwoc F_J;—; trén 510 W
K'g“%
5= O = iag A
. . . @ ng dan nhiét bén
BO hen gio 15 phat 22| 7 duei490 W
O c
Trong lwong tinh (x&p xi) 3,1 kg
Chiéu dai day dién 1,0m
; Kich thwéc bén ngoai | Ngang: 36,6 cm Sau: 27,4 cm Cao: 20,4 cm
=
5 | Khoang bén trong | Ngang: 26,9 cm S&u: 20,2 cm Cao: 16,9 cm
x

e Sau khi cdm phich dién vao 6 cdm, cong suét ché do chd la 0 W.
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