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CHUNG TOI LUON NGHI VE BAN
Cam on ban d& mua thiét bj Electrolux. Ban da chon sén phdm cé chiva hang thap nién
kinh nghiém chuyén mén va suv d&i méi. Tinh t&€ va sanh diéu, thiét bi nay dudc thiét k&
danh cho ban. D& bat ¢l khi nao st dung thiét bi nay, ban déu c6 thé yén tam rdng minh
s& ludn co dudc két qua tuyét voi.
Chao mirng ban dén véi Electrolux!
Truy cap trang web ctia chiing téi dé:

= Nhén 16i khuyén vé cach st dung, sach gidi thiéu, thong tin vé dich vu, sira chita va
@ L o e
lién hé véi chuyén gia khac phuc su coé:

www.electrolux.com/support
g bang ky san phdm ctia ban d&€ dudc phuc vu t6t hon:
a/ www.registerelectrolux.com

Mua phu kién, d6 dung va phu ting chinh hang cho thiét bi ctia ban
’% www.electrolux.com/shop

CHAM SOC VA BAO DUONG BOI KHACH HANG

Ludn st dung phu kién goc.

Khi lién hé véi Trung Tam Dich Vu Bugc Uy Quyén ciia chiing téi, hay dam bao quy vi co
sén cac di liéu sau: Model, PNC, S6 sé-ri.

Quy vi c6 thé tim thay thong tin nay trén bién thong so.

A\ Théng tin Canh bao / Than trong-An toan

® Théng tin t6ng quat va 16i khuyén

Théng tin méi truding

Cé thé thay d6i khong dugc bao trudce.
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1. A THONG TIN AN TOAN

Trudc khi 1ap dat va st dung thiét bi, hay doc k§ husng dan
dugc cung cap. Nha san xuat khéng chiu trach nhiém doi vdi
bat Ky tru’dng hop thuong tich hoac hu hong nao do l&p dat
hoac sur dung khéng dung cach. Ludn gitr tai lieu hu’dng dan
st dung & nai an toan va dé ti€ép can dé tham khao vé sau.

1.1 An toan cho tré em va ngwei dé bi tén thwong

. Tré em tir 8 tudi trd 1€n va ngudi bi suy giam thé chéat, giac
quan, thiu nang tri tué ho&c thiéu kinh nghiém va kién thirc
co thé sur dung thiét bi nay néu ho duoc giam sat hoac
hu’dng dan st dung an toan va hiéu nhu’ng ma&i nguy hiém
cé thé xay ra. Khong dé tré em dudi 8 tudi va nhirng ngudi
khuyét tat @ mirc toan dién va phurc tap ti€p xdc vdi thiét bi
trr khi cd ngudi giam sat lién tuc.

. Tré em phai duwgc giam sat d&€ dam bao ching khong
nghich thiét bi nay.

. Hay gilr tré em cach xa tat ca bao bi va vt bao bi ding
cach.

. CANH BAO: Giir tré em va thu cung cach xa thiét b khi
thiét bi dang hoat dong hoac ngudi di. Trong qua trinh st
dung, cac bd phan co thé tiép can bi nong.

- Neéu thiét bi co6 chlrc nang an toan cho tré em, chic nang
nay can dugc kich hoat.

. Tré em khong duagc phép lam sach va bao tri thiét bi do
ngudi dung thuc hién ma khéng dugc giam sat.

1.2 Thong tin an toan chung

. Chi ngudi c6 chuyén mén mdi dugc lap dat thiét bi nay va
thay day cap.

. Khong st dung thiét bj trude khi lap dat thiét bj vao cau truc
cé san.

. Ngat két nGi thiét bi khdi bd cap ngudn trude khi ti€n hanh
bao tri.



Né&u day dan dién bi héng thi phai dugc thay bdi nha san
xuat, Trung tam D|ch vu duagc Uy quyen clia nha san xuat
hoac nhan vién co trinh dé tu’dng tu d€ tranh nguy hiém tw
dién.

CANH BAO: Bam bao rang da tat thiét bi trudc khi thay den
dé tranh kha nang bi dién g|at

CANH BAO: Thiét b| va cac bd phan co thé tiép can cua
thiét bi trd nén nong trong qua trinh s dung. Hay cén than
dé tranh cham vao cac thanh phan lam noéng.

Ludn st dung loai gang tay dung cho 16 nuéng dé 1ay hoac
dua cac phu k|en hay dé dung trong l0 nudng.

Chi st dung cam bién thuc pham (cdm bién nhiét do tam)
dudc khuyén nghi cho thiét bi nay.

. Dé& thao gia dd ké, trudc tién hay kéo mat trudc clia gia dd
roi kéo phan sau ra khoi cac thanh bén. Lap dat gia dé ké
theo trinh tv nguac lai.

Khong s dung b vé sinh bang hoi nuwéc dé vé sinh thiét
bi.

Khéng st dung thiét bi lam sach cé d6 &n mon cao hoac
miéng cha xat bang kim loai sac nhon dé lam sach clra kinh
bdi ching cé thé lam tray xudc bé mat co thé dan dén vé
Kinh.

2. HUONG DAN VE AN TOAN

21 Lép dzjt + Lé&p dat thiét bi & noi an toan, phu hgp va
dap Ung cac yéu cau lap dat.
CANH BAO! + Gilt khoang céach t&i thi€u vdi cac thiét bi
Chi ca nhan dl nang luc dugc va dung cu khac. i
phép I3p dt thiét bi nay. « Trudc khi lap thiét bi, hdy kiém tra xem
clra 10 co bi vudng khi ma.
Thao tat ca bao bi ra. + Thiét bi nay dugc trang bi hé théng lam
Khéng 1&p d&t hoac st dung thiét bi da ngudi bang dién. Thiét bi phai dudc van
hong. B hanh vai bd cép ngudn dién.
+ Tuan thd hudng dan 13p dat dudc cung « Don vi tich hgp phai dap ¢ng cac yéu cau
cdp kém theo thiét bi. vé& dd 6n dinh theo DIN 68930.
Ludn c&n than khi di chuyén thiét bj vi
thiét bi co trong lwgng nang. Ludn si Chiéu cao t6i thiu ctia ta 578 (600) mm
dung gang tay an toan va giay dép di (Ta th&p hon chigu cao t8i
kém. thi€u ctia ban bép)
Khong kéo tay cam cla thiét bi. Chigu réng t 560 mm




Chiéu su tu 550 (550) mm

Chiéu cao phia trudc clia 594 mm
thiét b

Chiéu cao phia sau cta 576 mm
thiét b

Chiéu rong phia trudc cta 595 mm
thiét bi

Chigu réng phia sau ctia 559 mm
thiét bi

Chigu sau cla thiét bi 567 mm
Chiéu sau tich hop clia 546 mm
thiét bi

Chiéu sau khi mé ctra 1027 mm
Kich thudc t&i thigu clia 560x20 mm
clra thdng gi6. Clra thong

gi6 dat 6 dudi cung phia

sau

Chiéu dai day cap bo cap 1500 mm
ngudn. Cap duoc dat & goc

bén phai phia sau

Vit gan 4x25 mm

cach dién phai dugc van chat theo cach
khong thé thao bé ma khong ¢6 dung cu.
Chi cdm phich c&m vao 6 c&m dién khi da
l&p dat xong. Dam bao ti€p can dugc vdi
phich c&m dién sau khi I&p dét.

Né&u & cadm Idng, khéng dugc cam phich
cam vao.

Khoéng dugc giat day dién dé hay két ndi
thiét bi. Luén nh& phich cam.

Chi st dung cac thiét bi cach dién phu
haop: thiét bi ngét mach bdo vé dudng day,
cau chi (thao cau chi loai xoay khoi dé),
thiét bi ngat va cong tic chéng ro ri dién
ra dat.

Viéc |&p dat dién nay phai co thiét bi cach
dién cho phép quy vi hly két ndi thiét bi
khéi ngudn dién & tat ca cac cuc. Thiét bi
cach dién phai co chiéu rong 10 ti€p xuc
t6i thi€u la 3 mm.

Thiét bi nay dwgc cung cép kém phich
cam ngudn va cap nguon.

2.3 Str dung

I CANH BAO!
. Nguy ca thuong tich, béng va

2.2 Néi dién

CANH BAO!
Nguy co chay va dién giat.

T4t ca cac két ndi dién can do thg dién du
nang lyc thuc hién.

Thiét bi phai dugc ti€p dat.

Hay chac chan rang cac théng sé trén
nhan may tu’dng thich vai cac muc dién
ap cla ngudn cap dién.

Ludn st dung & cdm chéng giat duoc 13p
dat dang cach.

Khéng s* dung adapter co nhiéu phich
cam va day cap kéo dai.

Dam bao khéng gay hu héng phich cdm
va day dién. Néu can thay day dién thi
viéc nay phai dugc t|en hanh béi Trung
Tam Dich Vu Du’dc Uy Quyén clia ching
toi.

Khong dé day dién tiép xdc hodc 6 gan
clra thiét bi hoac 16¢ bén dudi thiét bi, dac
biét khi thiét bi dang chay hoac clra dang
nong.

Thiét bi bao vé chdéng dién giat cta cac
phan cé dong dién chay qua va cac phan

dién giat hodc né.

Thiét bi nay chi danh dé s dung trong gia
dinh (trong nha).

Khéng dugc thay dai thong sé cla thiét bi
nay.

Dam bao khe thdng khi khong bi chan.
Ludn giam sat thiét bi trong khi van hanh.
Tat th|et bi sau méi [an st dung.

Hay cén than khi quy vi md ctra thiét bi
trong khi thiét bi dang hoat déng. Khi
nong co thé thoat ra.

Khéng van hanh thiét bi bang tay uét
hodac khi ti€p xtc véi nudce.

Khong tao ap luc 1én clra dang ma.
Khong st dung thiét bi dé lam bé mat lam
viéc hodc cat gilr vat dung

MG cira thiét bi mét cach c&n than. Viéc
st dung cac thanh phan véi rugu cé thé
tao ra hon hop rugu va khong khi.

Khong dé tia Itra hoac ngon Ira dang mda
ti€p xdc véi thiét bi khi ban mé clra.
Khong dét cac san phdm dé chay hoac do
vat uét véi cac sédn phdm dé chay 6 trong,
gan hoac trén thiét bi.



CANH BAO!
Nguy co hu hong thiét bi.

+ DE& tranh lam hong hoac mat mau I6p
men:

— khong dat dung cu 16 nuwéng hoac cac
do6 vat khac truc ti€p xudng day 10.

— khong dat truc tiép la nhém lén day
khoang thiét bi.

— khong cho nudc truc ti€p vao thiét bi
dang néng.

— khong dé bat dia va thic an &m trong
thiét bi sau khi ban ndu xong.

— hay can than khi quy vi thao hoac lap
cac phu kién.

+ Viéc mat mau phan trang men hoac thép
khong gi khéng anh hudng dén hiéu suét
hoat dong clia thiét bi.

+ SUr dung chao sau long d& lam cac loai
banh nuéng uwét. Nuée ép trai cay co thé
gay céac vét 6 ciing dau.

+ Chi dung thiét bi nay d& nau an. Khong
dugc st dung 16 cho cac muc dich khac,
vi du: d€ sudi dm phong.

+ Ludn ddng clra 1o khi nau.

+ Né&u thiét bi dugc 1ap dat dang sau mot
tdm ndi that (vi du nhu canh clra), hay
dam béo rang clra khéng bi dong khi thiét
bi dang hoat déng. Nhiét va hoi 8m cé thé
tich tu phia sau tam ndi that kin va gay huw
hai thiét bi, phan vo hodc san nha. Khéng
dong tdm noi that cho dén khi thiét bi
ngudi hoan toan sau khi st dung.

2.4 Cham so6c va lam sach

CANH BAO!
Nguy co thuong tich, chay hoac
hu héng thiét bi.

+ Trudc khi bao tri, hay tét thiét bi va rut
phich cdm dién khoi & cam.

+ Chac chan rang thiét bi da ngudi. Cac tam
kinh cé nguy co bi v&.

+ Thay ngay tam kinh ct¥a khi kinh bi héng.
Lién hé Trung Tam Dich Vu Buoc Uy
Quyeén.

+ C&n than khi quy vi thao ctra khai thiét bi.
Ctlra rat nang!

+ Thudng xuyén lam sach thiét bi d& ngan
viéc hu héng vat liéu bé mat.

+ V& sinh sach thiét bi b&ng gi@ mém uét.
Chi str dung cac xa phong trung tinh.
Khong dung cac san phdm an mon, tdm
lam sach an mon, dung méi hodc vat thé
kim loai.

» Né&u quy vi st dung nudc xit lam sach bép
16, hay tuan tht hudng dan an toan trén
bao bi clia nudc xit.

« Khéng dung xa phong dé& lam sach phan
trang men xuc tac.

2.5 Chiéu sang bén trong

CANH BAO!
Nguy co dién giat.

+ V& cac dén trong san phdm nay va dén la
phu tung béan riéng: Nhitng dén nay nham
chiu dung duoc diéu kién vat ly vo clng
khac nghiét trong cac thiét bi gia dung
nhu nhiét do, dd rung, dd &m hoac dung
d& phat tin hiéu thoéng tin vé trang thai
hoat ddng cua thiét bi. Ching khong
nham dé st dung trong cac Ung dung
khac va khong phu hop vai viéc chi€u
sang phong cua gia dinh.

» San phdm nay chira nguon sang dat hiéu
suat nang luwgng cép G.

+ Chi sr dung dén co cung thong sd ky
thuat .

2.6 Bao dwéng

« D& sita chita thiét bi, hay lién hé véi
Trung tam dich vu dugc Gy quyén.

« Chi slr dung phu tiing géc.

2.7 Thai bo

CANH BAO!
Nguy co thuong tich hoac ngat
thd.

 Lién hé vdi co quan tai dia phuong dé biét
thong tin vé cach thai b thiét bi nay.

+ Ngét két néi thiét bi khéi ngudn dién
chinh.

+ Ngét day dién gan vdi thiét bi va vit bd
day dien.

« Thao chét cira d€ tré em, ho&c thu nudi
khong bi méac ket trong thiét bi.



3. MO TA SAN PHAM
3.1 Téng quan chung

)

\il/
A
®
T

BHE B BOE

3.2 Phu kién

Dung cho d6 ndu nuang, hop banh, do
nuéng.

Khay nwéng

Cho banh ngot va banh quy.

Bang diéu khién

Num chirc nang lam nong
DBen/biéu twong ngudn

Man hinh

Num digu khién (d& digu khién nhiét do)
A Dén chi bao/biéu tugng nhiét dd
N&u bang hoi Plus

B & cam cho cam bién thuc pham
El B phan lam nong

Dbén

Quat

Gia d6 ké, co thé thao roi
Khoang dap néi

Vi tri k&

Chao nwéng/quay

DE nudng va quay hodc lam chao hiing mé.

Cam bién thwc pham

_JL

DPE do nhiét dd bén trong thuc pham.




Ray 6ng 16ng DE I1&p va thao khay ciing nhu ké day dé hon.

4. BANG DIEU KHIEN

4.1 NGim xoay c6 thé rat ra

DE& st dung thiét bi, hay bAm nim. Num nay
bat ra.

4.2 Cac nat / trwong cam bién

— DE dat thoi gian.

@ DE dat chiic nang déng hd.
_I_ DE dat thoi gian.
) DE bat va tat chiic naing TANG Thdi Gian N&u béng Quat Chuén.
4.3 Man hinh
A B A C A. Chirc nang clia déng ho
| | I | B. Doéng hd hen gio
P —— C. Chib&o cdm bién thuc pham
A R0 o -
(I I
=4 M

5. TRUOC KHI SU DUNG LAN PAU

CANH BAO!
Tham khao cac chuong vé An
Toan.

5.1 Trwée khi str dung 1an dau

Lo c6 thé tda ra mui va khoi trong khi 1am nong so bd. Hay dam bao théng khi cho phong.



X

55

Bwéc 1

Bwérc 2

Bwéc 3

DPat déng hd

Vé sinh 16 nwéng

Lam néng so bo 16 nwéng tréng

1. +_ - nhan dé dat thoi gian.
Sau khoang 5 giay, nh&p nhay
dirng va man hinh hién thj thoi

gian. diu nhe.

1. Thao t&t ca cac phu kién va gia 1.
d6 ké co thé thao ra khai 10.

Lau chui 16 va phu kién bang

gié mém, nuwdc m va xa phong 2

Cai dat nhiét do t8i da cho churc
nang: ‘:]

Thai gian: 1 gio.

Cai dat nhiét do t6i da cho churc
nang: .

Thai gian: 15 phut.

Tt 16 va doi téi khi 16 ngudi. Dat phu kién va gia d& ké rai vao trong 10.

6. SU DUNG HANG NGAY

CANH BAO!
Tham khao céc chuang vé An
Toan.

6.1 Cach cai dat: Chirc nang lam
noéng

Bwéc 1 Xoay num diéu khién chiic nang lam
nong dé chon mét chirc nang lam

néng.

Bwérc 2 Van ndm diéu chinh dé€ chon nhiét do.

Bwérc 3 Khi ndu xong, vén cac nim vé vi tri tat

dé tat lo.

6.2 Cai dat chirc nang: Nau Bang Quat Thyc Sy +

CANH BAO!
Nguy co bong va hu hong thiét bi.

Bwéc 1 Dam bao 16 da nguoi.

Bwéc 2 DG nude may vao khoang dap néi.
@ Strc chira t6i da ctia khoang dap néi
la 250 ml. Khéng d6 nudc lai vao khoang
dap néi trong khi n&u hoac khi 1o dang
noéng.

Bwéc 3

bat chic nang: .

Nhén: . Dén chi bao bat. Phim nay chi hoat déng vai chirc nang nay: N&u Béng Quat Thuc Su

+.




Bwéc4  Xoay nim digu chinh nhiét do dé dat nhiét do.
Bwéc 5 Lam néng 16 tréng trong 10 phut d& tao do &m.
Bwéc 6 Cho thirc an vao lo.
Tham khao chuang "Meo va |6i khuyén®.
Khoéng mé clra 16 trong khi ndu.
Bwéc 7 D& tat 16 nudng, van ndm digu chinh cac chiic nang lam néng vé vi tri tt.
- nhan dé tét 16. Dén chi bao tat.
Buwéc 8 Sau khi chiic nang két thic, hay can than md clra 0. Hoi b8c ra c6 thé gay bong.
Bwéc 9 Dam bao 16 da ngudi. DS hét nudc con lai khdi khoang dap néi.

6.3 Chirc nang lam néng

Chtc nang lam ’ng dung

néng

0

Vi tri tat

Lo da tat.

bén

D& bat den.

G

N&u b&ng quat
chuén / Nau Bang
Quat Thuc Su +

D& nudng trén t8i da ba vi tri ké
cung luc va dé sdy kho thuc
ph&m.

Dat nhiét do thap hon mdrc 20 -
40°C cho N&u théng thudng.
D& tao thém dd dm trong qua
trinh n&u. D& c6 dudc mau séc
va |&p vo gion thich hgp trong
quaé trinh nudng. DE tao thém
nhiéu nudc trong qua trinh ham
néng lai.

Churc

@

nang
Pizza

nuéng

Dé& nudng banh pizza. DE gidp
dé& banh chin vang va gion.

N&u tho
thudng /Xdc tac

ng

D& nudng va quay thirc an trén
vi tri mot ké.

D& bat tinh nang vé sinh bang
chét xuc tac.

Nhiét dudi

D& nudng cac loai banh co day

gion va dé bao quan thyc pham.
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Chirc nang lam
néng

Ung dung

Dé ra dong thuc phdm (rau cd
va trai cay). Thai gian ra déng
phu thudc vao sé lugng va kich
thudc cla thuc phdm doéng lanh.

Nudng gilt &m

Chuic nang nay duoc thiét k& dé
ti€t kiém nang lugng trong khi
n&u. Khi ban st dung chtic
nang nay, nhiét dé trong khoang
16 ¢6 thé khac vdi nhiét do da
dat. Nhiét dv dugc st dung.
Coéng suét lam nong cé thé bi
giam. D€ biét thém thong tin,
tham khao chuong "SU dung
hang ngay", Ghi chu vé: Nudng
gilr &m .

D& nudng nhitng miéng thuc

Nuéng Turbo

v
ph&m méng va dé nudng banh
mi.
Nudng
—— DE nudng suc thit cot-1&t 16n
¥ hoac thit gia cam con xuong

trén mét vi tri ké. D& lam mon
gratin va dé& lam chin vang.

Dén c6 thé tu ddng tat 6 nhiét dd
dudi 60°C trong khi thuc hién
mét s6 chirc nang cua bép 0.

6.4 Lwu y: Nwéng gilv am

Churc nang nay da dugc st dung dé tuan thu
cac yéu cau vé murc hiéu suat nang luong va
thiét ké sinh thai theo Quy dinh EU 65/2014
va EU 66/2014. Kiém tra theo EN 60350-1.

Phai déng ctra 16 trong khi ndu d€ chirc nang
khong bi gian doan va 16 hoat dong véi hiéu
suét nang lwong cao nhét co thé.



D& biét huwdng dan nau, hay xem chuong luvong, tham khéo chuong "Hiéu sudt Nang

"Ggi y va |0i khuyén", Nudng gitt &m . D€ biét | luwgng", Tiét kiém Nang lugng.
cac khuyén nghi chung giup tiét kiém nang

7. CAC CHUC NANG BONG HO

7.1 Chlrc nang ctia déng hé

Chtrc néng cta dong ho Ung dung
@ D& thiét lap, thay d6i hoac kiém tra thoi gian trong ngay.
Thdi gian trong ngay
=Y D& dét thai gian 16 van hanh.
Thdi lvgng
Q Dé dat dém ngugc. Chirc nang nay khéng cé tac dung khi 1o hoat dong.

Chusng hen phiit Ban c6 thé thiét 1ap chir'c nang nay bat c Itc nao, ngay ca khi 10 tat.

7.2 Cach cai dat: Chirc ning ctia déng ho

Cach cai dat: Thoi gian trong ngay

@ - nh&p nhay khi quy vi két néi thiét bi véi ngudn dién, khi bi cat dién hoac khi khéng dat ddng hé hen gid.

+ , - nhan dé dat thai gian.
Sau khoang 5 giay, nh&p nhay dirng va man hinh hién thi thoi gian.

Cach thay déi: Thi gian trong ngay

Buoe @ - nhan lién tuc dé thay ddi thai gian trong ngay. @ - bat d&u nh&p nhay.

Bubc2 4 —  han dé gat thoi gian.

Sau khoang 5 giay, nh&p nhay dirng va man hinh hién thi thoi gian.

Cach cai dat: Thoi lwong

Bwéc 1 bat chlrc nang 16 nuwéng va nhiét do.
Buoce 2 @ - nhan lién tuc. |_)| - bat dau nhap nhay.
Bube3 4 —  han g8 dat thai luong.
Man hinh hién thi: =1
|9| - nh&p nhay khi thdi gian dat két thdc. Am hiéu vang 1&n va 10 sé tét.
Buwéc 4 Nhan vao nat bat ky dé tat am bao.
Bwéc 5 Van cac num vé vi tri tét.
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Cach cai dat: Chuéng hen phut

Bude 1 (D nhan lien tuc. L - bét dau nhép nhay.
Bubc2 4 — | han dé gat thoi gian.
Churc néng tu dong khaéi dong sau 5 gidy.
Khi thai gian ndu da cai dat két thuc, am bao sé phat ra.
Bwéc 3 Nhan vao nat bat ky dé tat am bao.
Bwéc 4 V&n cac num vé vi tri tat.

Cach hiy: Chirc nang ctiia déng hé

Buoe T (D . nhan lién tuc cho dén khi bidu tuigng chitc nang dong hd bét dau nhap nhay.

Bwéc 2 P —
Nhan va gil: . ]
Chrc nang dong ho sé tat sau vai giay.

8. SU DUNG CAC PHU KIEN

CANH BAO!
Tham khao cac chudng vé An
Toan.

8.1 Cam bién thwc pham

Cam bién thuc phdm - do nhiét do bén trong
thirc &n. Khi thirc &n dat dén nhiét do dat
san, bép 10 sé tat.

Dit 2 nhiét do:

« nhiét d6 16: t6i thiu 120°C,

+ nhiét d0 tam thdc an.

DE& dat két qua ndu t6t nhat:

ca

1. Dat dau cdm bién nhiét d6 tam vao gilta

« Cac thanh phan nén @ nhiét dd phong. '@\
+ Cam bién thuc phdm - khéng s dung vdi B
cac moén an I6ng. )
« Cam bién thuc phdm - trong khi ndu né
phai con nguyén trén dia.
. . s v R <
Cac loai thuc pham: thit, gia cam va

miéng thit hodc ¢, vao phan day nhat

néu co thé. Bam bao rang it nhat 3/4
cam bién nhiét d6 tam nam bén trong dia

o nhap nhay.
thire an. L + e L
2. CAm cam bién nhiét do tam vao & cam 3. Bam nit 7T~ hoac ™ dé thiét 1ap nhiét do
ndm phia trudc khung thiét bi. tam. Quy vi co thé dat nhiét do tir 30 °C
' dén 99 °C.

12

Deén chi bao clia cam bién nhiét do tam Vol




4. DPat chic nang 16 nudng va nhiét do.

Khi dia thirc an dugc dat ¢ nhiét do tam, mot

tin hiéu am thanh sé phat ra trong 2 phut.

Nhén bat ky nat nao dé€ dirng tin hiéu.

5. Tat thiét bi.

6. Thao phich cdm clia cdm bién nhiét do
tam ra khdi 6 cam. L&y dia thirc &n ra
khoi thiét bi.

N&u dia thire &n khong chin dung theo y quy

vi, thuc hién lai nhitng budc trén va dat nhiét

dd tdm cao hon.

Quy vi co thé thay di nhiét do vao bat cu

thoi diém nao trong qua trinh ndu. Bam D
d& thay ddi nhiét do tam da thiét lap.

CANH BAO!

Hay c&n than khi quy vi thao bo
dau va phich cdm clia cdm bién
nhiét d6 tam. Cam bién nhiét do
tam rat nong. Co nguy ca bi
boéng.

Loai thuc pham: thit ham

1. Dat mot nlra thanh phan vao dia nuwang.

2. Nhét dau cadm bién nhiét do tam chinh
Xac vao gitra moén thit ham. Cam bién
nhiét do tam can dugc 6n dinh & mét vi tri
trong khi nuwdng. Diing thanh phan thé
ran sé gidp ¢4 dinh cam bién nhiét do
tam. Dung vanh dia nudng dé hé trg
dung cu kep cam bién nhiét dé tam
silicone. Dau cam bién nhiét do tam
khong duwgc cham vao day cla dia
nuéng.

3. Phu cac thanh phan con lai Ién cdm bién
nhiét a6 tam.

4. Céam cam bién nhiét do tam vao 6 cam
nam phia trwde khung thiét bi.

Beén chi bao clia cdm bién nhiét do tam M

nh&p nhay.

5. Bam nut + hosic — d& thiét Iap nhiét do
tam. Quy vi c6 thé dat nhiét dé tur 30 °C
dén 99 °C.

6. Dat chire nang bép 16 va nhiét do bép 0.

Khi dia thirc an dugc dat & nhiét d6 tam, mot

tin hiéu am thanh sé& phat ra trong 2 phut.

Nhan bat ky nut nao dé dirng tin hiéu.

7. Tat thiét bi.

8. Thao phich cdm clia cam bién nhiét do
tam ra khoi 6§ c&m. L&y dia thirc &n ra
khoi thiét bi.

NE&u dia thirc an khong chin dung theo y quy

vi, thuc hién lai nhirng budc trén va dat nhiét

dd tam cao hon.

Quy vi co thé thay d&i nhiét dd vao bat clr

thoi diém nao trong qua trinh ndu. Bam @)
dé thay d6i nhiét do tam da thiét 1ap.

CANH BAO!

Hay cén than khi quy vi thao bo
dau va phich cdm ctia cdm bién
nhiét d6 tam. Cam bién nhiét do
tam rat nong. Co nguy cao bi
bdng.

8.2 Lap phu kién

Rang cua nhé & phia trén tang thém d6 an
toan. Cac cho 16m ciing la thiét bi chéng
nghiéng. Phan ria cao xung quanh ké ngan
khéng d& dung cu ndu an truot khoi ké.
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Ké day:

D&y ké gilta cac thanh dan huéng clia gia dd ké .

Khay nwéng / Chao séu long:
D4&y khay vao gilta cac thanh dan hudng cla gia
da ké.

Ké day, Khay nwéng / Chao séu long:

D&y khay nuéng vao giilta cac thanh dan hudng
clia gia d& ké va ké day trén thanh dan hudng &
trén.

—_———
=7

\

W

8.3 Str dung thanh ray

Khoéng tra dau vao cac 6ng 16ng.

14

Hay chac chan rang quy vi da ddy han cac

6ng 16ng vao lai trong 16 trude khi quy vi déng

ctra lo.



Ké day:
Dbat ké kim loai Ién thanh ray.

Chao sau long:
Dat chao sau long 1én 6ng 16ng.

Ké lwéi va chao sau long cung nhau:
Dat ké kim loai va chao sau long cliing 1én trén 6ng
[ong.

9. CAC CHUC NANG BO SUNG

9.1 Quat lam mat

Khi 16 hoat ddng, quat lam mat sé tu dong
bat d& 1am mat bé mat 16. N&u ban tat 10,

10. LOI KHUYEN VA MEO

Tham khéo cac chuong vé An
Toan.

quat Iam mat co thé tiép tuc hoat déng cho
dén khi 16 ngudi han.

15



10.1 Khuyén nghi ndu nwéng

®

Nhiét dé va thai gian nau trong cac bang chi 1a huéng dan. Nhitng théng s nay con phu thudc vao cong thiic
mén an va chat lwgng ciing nhu sé lwgng thanh phan duge st dung.

Lo chia quy vi co th€ nuwéng hodc quay khac véi 16 quy vi da dung trudc day. Phan gai y dudi day cho biét cac cai
dat dugc khuyén dung vé nhiét do, thoi gian ndu va vi tri k& ddi véi nhiing loai thuc phdm cu thé.

N&u quy vi khéng thé tim thdy cac thiét 1ap cho mot cong thirc dac biét, hay tim thiét 1ap tuong tu.

10.2 Nau Bang Quat Thuwc Sy +
St dung vi tri ké th( hai.
St dung khay nudng.

== = D
BANH NGOT / BANH PASTRIE / BANH Mi

(ml) (°C) (phut)
Banh quy / Banh nudéng / Banh siing bo 100 150 - 180 10-20
Banh Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Banh mi & nho 100 200 20-25
Banh mi 100 180 35-40
Banh ngot c6 nho khé / Banh pie tdo / Banh cudn Cinnamon, 100 - 150 160 - 180 30-60

nudng trong khudn

St dung 150 ml nudc triy khi co chi dan khac.

#4¢ THUC PHAM CHE BIEN SAN DONG LANH @

(°C) (phat)
Pizza 200 - 210 10-20
Banh sitng bo 170 - 180 15-25
Lasagne, st dung 200 ml 180 - 200 35-50

St dung 100 ml nudc.
Cai dat nhiét do 1én 110°C.

Z CHE BIEN LAI THYC PHAM @

(phut)
Banh mi & nho 10-20
Banh mi 15-25

16



CHE BIEN LAI THY'C PHAM

O

(phat)
Banh Focaccia 15-25
Thit 15-25
Mi 6ng 15-25
Pizza 15-25
Com 15-25
Rau cu qua 15-25

St dung 200 ml nudc.
S{ dung dia nuéng banh bang thay tinh.

=

O

QUAY
(°C) (phut)
Thit bd quay 200 50 - 60
Ga 210 60 - 80
Thit lgn quay 180 65 - 80

10.3 Nwéng
Lan dau nudng nén dung nhiét do thap hon.
Cé thé& kéo dai thoi gian nudng thém 10 — 15

phat néu nudng banh trén nhiéu vi tri trén ké.

Banh ngot va banh bét nhao & cac do cao
khac nhau khong phai lic nao cling nga mau
nau vang nhu nhau. Khong can phai thay d&i

10.4 Meo lam banh

cai dat nhiét dé néu nudng ra mau nau
khong dong déu. Su khac biét sé tu can
b&ng trong qua trinh nudéng.

Khay trong 16 co6 thé& bién dang trong ltic
nuwdng. Khi khay ngudi trd lai, cac bién dang
sé bién mét.

Két qua nwéng

DE& banh khéng dudc nudng
da.

Nguyén nhan cé thé

Vi tri ké khdng chinh xac.

Bién phap khac phuc

Dt banh Ién ké thap hon.

Banh bi sut xuéng va von cuc
hodc cé via.

Nhiét d6 trong 16 qua cao.

Lan tai, cai dat nhiét do o thdp hon mét
chut.

Nhiét d6 16 qua cao va thdi gian
nudng qua ngan.

Lan tai, cai dat thoi gian nudng 1au hon va
nhiét dé 16 thap hon.

Banh qua kho.

Nhiét d6 16 qua thap.

Lan tdi, cai dat nhiét dé 16 cao hon.

Thai gian nudng qua lau.

Lan tdi, cai dat thai gian nuéng ngén hon.

17



Két qua nwéng

Nguyén nhan cé thé

Bién phap khac phuc

Banh bi nudng khong déu. Nhiét dé 16 qua cao va thdi gian

nudéng qua ngan.

Lan tai, cai dat thoi gian nudng lau hon va
nhiét dé 16 thap hon.

Bot nhao dugc phan phdi khong
déu.

Lan tgi, pht déu bdt nhao trén khay
nudng.

Banh chua chin trong thdi gian  Nhiét d6 16 qua thap.
nudng theo chi dan cua céng

thire.

Lan tdi, cai dat nhiét do 16 cao hon mot
chut.

10.5 Nwéng trén mot mire ké

o

NUGONG
TRONG KHAY
THIEC

Dé& banh flang -
b6t short pastry,
lam néng sa bo 16
nuadng tréng réng

(°C)

N&u béng quat chudn 170 - 180

O I

(phut)

10-25 2

Dé banh flang -
hon hop lam banh
béng lan

N&u béng quat chuén 150 - 170

20-25 2

Banh vong / Banh
mi ngot

N&u béng quat chuén 150 - 160

50-70 1

Banh Madeira /
Banh trai cay

N&u béng quat chuén 140 - 160

70-90 1

Banh pho mat

N&u thong thuong 170 - 190

60 - 90 1

S¥ dung vi tri ké thir ba.
SU dung chirc nang: Nau bang quat chuén.
St dung khay nudng.

@ BANH NGOT / BANH PASTRIE /

O

BANH Mi (°C) (phut)
Banh phi nhan bén trén 150 - 160 20-40
Banh flang trai cay (lam tir bot G 1én men/hén hop 150 35-55
banh bong lan), sir dung chao sau

Banh flang trai cay lam tur bét short pastry 160 - 170 40 - 80

Lam néng so bd 16 nudng tréng.

S dung chitc nang: N&u thong thuding.
St dung khay nudng.
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O

NGOT / BANH (°C) (phut)

PASTRIE / BANH Mi

Banh x8p cudn muit 180 - 200 10-20 3

Banh mi den: trudc tién: 230 20 1

sau do: 160 - 180 30-60

Banh bo hanh nhan /Banh 190 - 210 20-30 3

ngot

X6p kem / Banh eclair 190 - 210 20-35 3

Banh mi G men/Banhmi 170 - 190 30-40 3

vong

Banh flang trai cay (lam twr 170 35-55 3

bot G 1én men/hon hgp

banh bong lan), st dung

chdo sau

Banh kéo tir bét nhdo Ién 160 - 180 40 - 80 3

men v&i [6p phd mém (vi

du: pho mat sita déng,

kem, custart)

Banh Christstollen 160 - 180 50-70 2
St dung vi tri ké thir ba.

= = D

BANH QUY ﬁ
(°C) (phat)

Banh quy lam tr bot short N&u bang quat chuan 150 - 160 10-20
pastry

Banh mi 3 nhd, lam nong so N&u bang quat chudn 160 10-25
b6 16 nuwéng tréng rong

Banh quy 1am t&* hén hop banh  N&u béng quat chudn 150 - 160 15-20
bong lan

Banh ngan I6p, lam néng s N&u bang quat chudn 170 - 180 20-30
b6 16 nwdng tréng rong

Banh quy lam tir bot G 1én men  N&u bang quat chuan 150 - 160 20 - 40
Banh quy hanh nhan N&u béng quat chuén 100 - 120 30-50
Banh pastry lam t& long trdng  N&u bang quat chuan 80 - 100 120 - 150
trirng / Banh triing dudng

Banh mi & nho, lam néng so N&u thong thudng 190 - 210 10-25

b6 16 nuwéng tréng rong

10.6 Banh va gratin
SU dung vi tri ké thr nhat.
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O

L)

(°C) (phat)
Banh mi dai ph pho mat N&u bang quat chuan 160 - 170 15-30
nong chay bén trén
Mon dut 16 vegetables au Nudéng Turbo 160 - 170 15-30
gratin, lam nong so b6 16
nudéng tréng rong
Lasagne N&u thong thudng 180 - 200 25-40
Ca nudng N&u thong thudng 180 - 200 30-60
Rau cl qua nhoi N&u bang quat chuan 160 - 170 30 - 60
Banh ngot nudng N&u thong thudng 180 - 200 40 - 60
Pasta nudng N&u thong thudng 180 - 200 45-60

10.7 Nwéng nhiéu mire

S{ dung chirc nang: Nau bang quat chuén.

@ BANH

NGOT / BANH
PASTRY
X&p kem / Banh eclair,

lam nong so b 16 nudng
tréng rong

(°C)

160 - 180

S¥ dung khay nudng.

O

(phut)

25-45

Te
2 vij tri

1/4

Banh c6 nhan hoac I6p
pht kho

150 - 160

30-45

% BANH

QUY / BANH (°C)
NHO / BANH
PASTRY / BANH

Mi 6 NHO TRON

Banh mi 8 nhé 180

(phut)

20-30

1

2 vi tri

1/4

3 vi tri

Banh quy lam t&r bot
short pastry

150 - 160

20-40

1/4

1/3/5

Banh quy lam tir hén
hgp banh béng lan

160 - 170

25-40

Banh ngan I6p, 1am
néng so bd 16 nudng
tréng réng

170 - 180

30-50
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QUY / BANH (°C) (phut) . Ao
NHO® / BANH 2 vij tri 3 vi tri
PASTRY / BANH

Mi O NHO TRON

Banh quy lam tr b6t 160 - 170 30-60 1/4 -

G lén men

Banh quy hanh nhan 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Banh quy lam ti 80 - 100 130-170 1/4 -

long trang tring /
Banh triing dudng

10.8 Meo Quay Lat thit quay sau 1/2 - 2/3 thdi gian nau.

Str dung dung cu 16 b&p chiu nhiét. Quay thit va ca theo miéng to (1 kg trd 1én).
Thit nac nudng boc kin (quy vi cé thé st Dl‘Jn\g nudc nho ra tir cac suc thit phét 1én thit
dung gidy nhém). vai lan trong khi quay.

Quuay c?c sgc .thit Ic’jr) truc tie“,z'p tr9ng khay 10.9 Quay

hoac trén ké kim loai dat phia trén khay. . T

D6 chit nudc vao khay d8 ma nhé rakhdibi | S0 94ng Vi tri ké thit nhat.

chay.

-

THIT BO
Q — c=m
¥ = O
(°C) (phat)
Thit om 1-1,5kg N&u thong thudng 230 120 - 150
Thit bd hodc phi lé bo mébi cm do6 day Nudéng Turbo 190 - 200 5-6

quay, tai, lam noéng so b
16 nudng tréng réng

Thit bo hodc phi lé bo médi cm do6 day Nudéng Turbo 180 - 190 6-8
quay, chin vira, lam

néng so bd 16 nwéng

tréng réng

Thit bo hodc phi lé bo méi cm do6 day Nudéng Turbo 170 - 180 8-10
quay, chin ky, lam néng

s0 bd 16 nudng tréng

réng
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S THIT LON

o=
—]

(. St dung chirc nang: Nwéng Turbo.

K

O

(kg) (°C) (phut)
Vai / C8/ Bui lon musi 1-15 160 - 180 90- 120
Suon / Thit suon 1-15 170 - 180 60 - 90
Stc thit 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Chan giod Ign, da ndu so 0,75-1 150 - 170 90- 120

S

St dung chirc nang: Nwéng Turbo.
‘/ ——
\

THIT BE

O

(kg) (°C) (phut)
Thit bé quay 1 160 - 180 90 - 120
Chan gio bé 15-2 160 - 180 120 - 150

S

Str dung chirc nang: Nwéng Turbo.
3
N\

cuu

O

(°C) (phut)
Chan ctiu non / Thit citu 150 - 170 100 - 120
quay
Thit Iung cifu non 1-15 160 - 180 40-60
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S THIT THU SAN

Y

(. Str dung chirc nang: Nau théng thwong.

(kg) (°C) (phut)
Thit lung / Chan tho risng,  t6i da la 1 230 30-40
lam néng so b 16 nudng
tréng rong
Lung huou/nai 15-2 210-220 35-40
Bui hvou/nai 1,56-2 180 - 200 60 - 90

-

GIA CAM

%

(. Str dung chirc nang: Nwéng Turbo.

O

(kg) (°C) (phut)
Gia cam, cac phan 0,2 - 0,25 méi miéng 200 - 220 30-50
Ga, nlra con 0,4 - 0,5 mdi miéng 190 - 210 35-50
Ga, ga mai to vé béo 1-1,5 190 - 210 50-70
Vit 1,5-2 180 - 200 80 - 100
Ngbng 35-5 160 - 180 120 - 180
Ga tay 25-35 160 - 180 120 - 150
Ga tay 4-6 140 - 160 150 - 240
A

CA (HAP)

%

Ca nguyén con

(. Str dung chirc nang: Nau théng thwong.

(°C)
210-220

O

(phut)
40 - 60
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10.10 Nwéng gion bang: Chirc ning

nwéng Pizza ’
P1ZZA

= PIZZA ¥ Ham néng so bo 16 nwéng tréng
trwée khi nau.

] &

Str dung vi tri ké thir nhét.

v
X U O «w 5B o

Str dung vi tri ké thr hai.

Banh tac 180 - 200 40-55 (°C) (phut)
Banh flingrau 160 - 180 45 - 60 Pizza, v6 day 180 - 200 20-30
chan vit ) A
. Banh mi khéng 230 - 250 10-20
Banh quiche 170 - 190 45-55 men
lorraine / Banh
fiang Thuy S1 Bénh flang bot 160 - 180 45-565
: ngan I&p
Banh pho mat 140 - 160 60 - 90
ann pho ma Banh 230 - 250 12-20
Banh pie chay 160 - 180 50 - 60 Flammkuchen
Mén Pierogi 180 - 200 15-25

P|ZZA 10.11 Nu’é’ng

Ham ndng so bd 10 nudng trong trude khi
nau.

55 )| 1 ya . A rs . P
Ham néng so b 16 nwéng trong

trwéc khi ndu.

Chi nudng cac miéng thit hodc ca mong.
Dat chao Ién vi tri k& thi nhat dé hiing ma.

Str dung vi tri ké th hai.

X & O

(°C) (phut)
Pizza, vd méng, 200 - 230 15-20
st dung chao
sau long
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@ NUGNG
(. St dung chirc nang: Nwéng

¥ o O Ik

(°C) (phut) . (phut)
Mat thir nhat Mat thir hai
Thit bd quay 210-230 30-40 30-40 2
Phi & bo 230 20-30 20-30 3
Than Ion 210-230 30-40 30-40 2
Than bé 210-230 30-40 30-40 2
Thit lung ctru non 210- 230 25-35 20-25 3
Ca nguyén con, 0,5 210 - 230 15-30 15-30 3/4

kg - 1 kg

10.12 Thwe pham déng lanh

4,4 RADPONG
B
i Str dung chirc ndng: Nau bing quat chuén.

K O

e

(°C) (phut)

Pizza, déng lanh 200 - 220 15-25 2
Pizza Hoa Ky, déng lanh 190 - 210 20-25 2
Pizza, d€ ngan mat td lanh 210 - 230 13-25 2
Pizza nho, déng lanh 180 - 200 15-30 2
Khoai tay chién, méng 200 - 220 20-30 3
Khoai tay chién, day 200 - 220 25-35 3
Banh Wedge / Banh vién tron 220 - 230 20-35 3
Kpoai tdy bam soi chién vang 210 - 230 20-30 3
nau

Lasagne / Mén Cannelloni, tuoi 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, dong lanh 160 - 180 40 - 60 2
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%

Str dung chirc ndng: Nau bing quat chuan.

8 I

(°C) (phut)
Pho mat nuéng 170 - 190 20-30 3
Canh ga 190 - 210 20-30 2

10.13 Réa déng

G0 bd bao bi va dat thirc an vao dia.
Khong day hay boc thuc phdm vi viéc nay co

thé kéo dai thoi gian ra déng.

Dai voi cac suét thire an 16n, dat mot dia
tréng Up ngudc 1én trén day clia khoang 0.

S dung vi tri ké thir nhat.

%

8

Dat thirc &an vao mét chiéc dia sau va dat no

|én trén dia bén trong 16. Thao cac gia dd ké
néu can thiét.

O ®

(kg) (phut) (phut)
Theoi gian ra Thei gian ra déng
doéng thém

Ga 1 100 - 140 20-30 Lat khi duogc nira thoi
gian.

Thit 1 100 - 140 20-30 Lat khi dugc nira thoi
gian.

Ca trout 0,15 25-35 10-15 -

Dau tay 0,3 30-40 10-20 -

Bo 0,25 30-40 10-15 -

Kem 2x0,2 80 -100 10-15 Danh béng kem khi van
con hoi dong ¢ mét vai
cho.

Banh Ga-t6 1,4 60 60 -

10.14 Bao quan

S¥ dung chiic nang Nhiét dudi.
Chi str dung cac lo bao quan cé cung kich

thudc hién cé trén thi trudng.

26

Khéng st dung lo cé ndp van va nap dang
Iui 1& hodc hép kim loai.

S& dung vi tri k& thi nhat.

Dat khéng qua sau lo bdo quan cd nlra lit
trén khay nudng.



Lam day cac lo 8 cung muc va dong lai bang
kep.

Cac lo khéng dugc cham vao nhau.

Cho khoang 1/2 lit nudc vao khay nuwdng dé
c6 du do dm trong 10.

Khi chét Iong trong lo bat dau soi (sau
khoang 35-60 phut vai lo mot lit), tat 16 hoac
giam nhiét dd xudéng 100°C (xem bang).

Cai dat nhiét d6 1én 160 - 170°C.

&TRAI CAY MEM @

(phut)
Thoi gian ndu cho
dén khi bat dau soi

Dautay / Viét quat/ Qua  35-45

mam x6i / Qua ly gai chin

Banes O O

Dw O O

(phut) (phut)
Theoi gian Tiép tuc nau
nau cho dén & nhiét do
khi bat dau  100°C
sOi

Su hao/bPauHa 50-60 15-20

Lan / Mang tay

10.15 Khir nwéc - Nau bang quat
chuén

Boc khay bang gidy chéng dau mé hoac gidy
nuéng.

DE& cb két qua tét hon, hay dirng 1o gitra
chirng trong thai gian sdy, md clra va dé
ngudi trong mot dém dé& hoan thanh viéc sy
kho.

DaGi vai 1 khay, st dung vi tri ké th( ba.

HAT CU'NG (phut) (phut) DGi vai 2 khay, st dung vi tri ké& thir nhat va
Thoigian  Tiéptucndu @ thUtu.
nau cho dén & nhiét do
khi bit ddu  100°C @ (D
soi RAU CU
Pao/Mocqua/ 35-45 10-15 (°C) (gi®)
Man Pau 60 - 70 6-8
Ot 60 - 70 5-6
@ RAU @ @ Rau cl qua ndu canh 60-70 5-6
cu (phut) (phut) Nam 50 - 60 6-8
Thoigian — Tiéptucndu | “rpsos 40-50 2-3
nau cho den & nhiét do
khi bat dau 100°C Cai dat nhiét dé 1én 60 - 70°C.
sOi
Ca rét 50 - 60 5-10 & @
Dua chuét 50 - 60 - HOA QUA =
= (gio)
Dua chua hon 50 - 60 5-10
hop Man 8-10
Mo 8-10
Téo thai lat 6-8
Le 6-9
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10.16 Cam bién thwc pham

S

Nhiét dé tam thirc &n (°C)

THIT BO
Tai Vira Chin ky
Thit bo quay 45 60 70
Thit bo than 45 60 70
; THIT BO Nhiét do tam thirc an (°C)
it hon Vira Khac
Suc thit 80 83 86
@ THIT LON Nhiét do tam thirc an (°C)
it hon Vira Khac
Giam bdéng / Quay 80 84 88
ﬁrl:;dn d lung / Than Ign, hun khoi / Than lon, 75 78 82
@ THIT BE Nhiét dé tam thic an (°C)
ithon Vira Khac
Thit bé quay 75 80 85
Chan gio bé 85 88 90
Q THIT cU’U / C’U NON Nhiét d6 tam thirc an (°C)
it hon Vira Khac
Chéan ctiu 80 85 88
Thit lung ctru 75 80 85
Thit ctru quay / Chan ctru non 65 70 75
@ THIT THU SAN Nhiét do tam thirc an (°C)
it hon Vira Khac
Thit lung tho ring / Lung huou/nai 65 70 75
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S THIT THU SAN

Nhiét dé tam thirc an (°C)

it hon Vira Khac
Chan thd ritng / Thé rirng, nguyén con /
Chan huoai/nai 70 75 80
@ GIA CAM Nhiét dé tam thirc an (°C)
it hon Vira Khac
Ga 80 83 86
Vit, nguyén con/nlra con / Thit ga tay, 75 80 85
nguyén con/c
Vit, e 60 65 70
CA (HOI, TROUT, ZANDER) Nhiét do tam thirc an (°C)
ithon Vira Khac
Ca, nguyén con/to/hdp / Ca, nguyén con/to/ 60 64 68
quay
— CASSEROLE - RAU CU QUA Nhiét do tam thirc an (°C)
NAU SAN .
It hon Vira Khac
Casserole bi / Casserole bong cai xanh /
Casserole thi la 85 88 91
CASSEROLE - MAN Nhiét dé tam thic an (°C)
it hon Vira Khac
Moén Cannelloni / Lasagne / Pasta nuéng 85 88 91
CASSEROLE - NGOT Nhiét do tam thirc an (°C)
it hon Vira Khac
Casserole banh my trang cé/khéng cd trai
cay / Casserole chao cd/khéng co traicay / 80 85 90

Casserole ngot véi mi soi
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10.17 Nwéng gite Am - phu kién dwoc khuyén dung

St dung khuén thi€c va vat chira t6i mau, khong phan quang. Chang cé kha nang hap thu

nhiét t6t hon bat dia sang mau va phan quang.

\—/ Khuén banh nhé

Khuon thiéc lam dé banh
flan

Chao pizza Pia lam banh
T6i mau, khéng phan quang  T&i mau, khong phan quang Gom st
Budng kinh 28 cm Budng kinh 26 cm Du’dggokngnij em

T6i mau, khéng phan
quang
Budng kinh 28 cm

10.18 Nwéng git am

DE& c6 két qua tét nhét, hay lam theo cac dé
xuét dugc liét ké trong bang dudi day.

¥ O

1

(°C) (phat)
Banh my que, téng cong 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
So diép nuéng trong vo 180 - 200 30-40 4
Ca nguyén con udp mudi, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
Eé nguyén con trong gidy chdng &m, 0,3-0,5 190 - 200 50 - 60 3
9
Banh Amaretti (20; t6ng cong 0,5 kg) 170 - 180 40 - 50 3
Banh vun tao 190 - 200 50 - 60 4
gésnl? I)Bénh nudng x6p sb ¢b la (20; téng cong 160 - 170 35-45 3
0 Kg

10.19 Thong tin cho cac vién kiém
tra

Kiém tra theo: EN 60350, IEC 60350.
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%NU’O’NG O MOT CAP BO. Nwéng trong khay

=
Q = &«
/f - @ :I-_

(°C) (phut)

Banh bdng lan khéng chira N&u béng quat chudn 140 - 150 35-50 2
chét béo
Banh bdng lan khéng chira N&u théng thudng 160 35-50 2
chét béo
Banh pie tao, 2 khuén thiéc N&u béng quat chuén 160 60 - 90 2
@20 cm
Banh pie tao, 2 khuon thiéc N&u thong thudng 180 70 -90 1
@20 cm

@NU’GNG O MOT CAP DO. Banh quy
St dung vi tri ké thr ba.

5 O

XX [

(°C) (phut)
Banh bo gion / Banh pastry cét N&u béng quat chuan 140 25-40
soc
Banh b gion / Banh pastry cat N&u théng thudng 160 20-30
$oc, lam nong so bo 16 nudng
tréng rong
Banh nho, 20 miéng mét khay, N&u béng quat chudn 150 20-35
lam néng so bé 16 nudng tréng
rong
Banh nho, 20 miéng mét khay, N&u thong thuang 170 20-30
lam néng so bé 16 nudng tréng
rong

%NU’GNG NHIEU MUC. Banh quy
LY = «
2% O I

(°C) (phut)

Banh bad gion / Banh pastry cat  N&u bang quat chuin 140 25-45 1/4
soc




%NU’O’NG NHIEU MUC. Banh quy
4 5 O I

(°C) (phat)
Banh nho, 20 miéng mot khay, N&u bang quat chudn 150 23-40 1/4
lam néng so bo 16 nudng tréng
rong
Banh bong lan khéng chira N&u bang quat chudn 160 35-50 1/4
chét béo

@NU’O’NG

Lam néng so bd bép 16 trong trong 5 phut.

R))
Nwéng véi cai dat nhiét do toi da.

¥ O I

(phat)

Nudng Nudng 1-3 5
Steak bo, lat khi dwge moét nira thoi  Nudng 24 - 30 4
gian
11. CHAM SOC VA VE SINH

CANH BAO!

Tham khéo cac chuong vé An

Toan.
11.1 Lwu y khi lam sach

< Lau chui mét trudc 16 bang gié mém thdm nudc &m va xa phong diu nhe.

Sir dung dung dich l1am sach d& lam sach bé& mat kim loai.

Lam sach vét ban bang xa phong diu nhe. Khéng st dung xa phong trén cac bé mat xuc tac.

Chét tay riva
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Lam sach khoang 16 sau méi [an st dung. M& tich tu ho&c nhiing cén khac cé thé gay ra Iia.

Khéng dé thuc phdm trong 16 1au hon 20 phut. Lau kho khoang 16 bang gié@ mém sau méi lan

[l

st dung.
Str dung hang
ngay
& Lam sach tat ca cac phu kién sau méi [an st dung va dé khé. Dung gié mém vdi nudc &m va
<+, xa phong diu nhe. Khéng lam sach céc phu kién bang may rira bat..

W - o o iE o i
Khéng lam sach phu kién chéng dinh bang chat tay rira c6 tinh bao mon hoac cac vat cé
canh sac nhon.

Phu kién

11.2 Cach lam sach: Khoang déap
noi

Lam sach khoang dap nGi gidp loai bd can
v6i sau khi ndu bang hai nudc.

Buwéc 1 Buwéc 2 Buwéc 3

D3&: 250 ml gidm tréng vao khoang D& gidm hoa tan cdn véi & nhiét d  Lam sach khoang bang nudc 4m va
dap ndi. S dung gidm tGi dala 6%  moi trudng trong 30 phut. miéng vai mém.
khéng chét phu gia.

D6i véi chire nang: Nau Béng Quat Thuc Sy + lam sach 16 sau méi 5 - 10 chu ky n&u.

11.3 Cach thao: Gia do ké

Théo gia d& ké dé vé sinh 1.

Bwéc 1 T4t 16 va doi t6i khi 16 nguoi.
Bwéc 2 Kéo phan trudc clia gia dd ké ra khoi ’-[
thanh bén canh. ﬂ&
I
Bwéc 3 Kéo dau phia sau clia gia dd ké ra ] T
khéi vach bén va thao né ra. 1/-5/‘/2 AL
Buwéc 4 Lap dat gia d& ké theo trinh tu ngudc 0 = C |l
lai. () 2 a8
Cac chét gilt trén thanh truot 6ng Iong = %Z -
phai hudng ra phia trudc. 5|
o }5 §
P
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11.4 Cach st dung: Vé sinh bang Cac nét hoac vét 6 mau clia bé mat xuc tac
chét xuc tac khdng co tac dung én chirc nang vé sinh.

Khoang dugc pht I16p men xuc tac. TAm nay
hap thu chat béo trong qua trinh xuc tac.

Trwée khi vé sinh bing chét xic tac
Tat 10 va doi téi khi 1o ngudi. Théo tat ca phu kién va gia dd ké roi.  Vé sinh day khoang 10 va clra kinh
bén trong bang nudc dm, gié mém
va xa phong diu nhe.

Vé sinh 16 béng chirc ning vé sinh bang chét xuc tac

Buwéc 1 Bwéc 2 Buwéc 3

Dat chirc nang bép 16 va nhiét dd N .
Lo [Z N Sau khi vé sinh, xoay num diéu khién Khi 16 ngudi, hay vé sinh khoang
bép 10. =1 250°C chirc nang bép 16 dén vi tri tat. 16 bang gié mém &m.
Thai lvgng: 1 gio

11.5 Cach thao va lap: Ctra CAN TRONG!
Quy vi c6 thé thao clra va cac tam kinh bén & XU ly t&m kinh c&n than, déc biét
trong dé& lam sach. S& luong cac tam kinh xung quanh cac canh cta tdm &
khac nhau tily vao model thiét bi. phia trudc. Kinh c6 thé vé.
CANH BAO!
Clra 10 rat nang.

Bwérc 1 M& hén clra ra.

Bwéc 2 Nang va nh&n don b&y kep (A) trén
hai ban [é clra.

Bwéc 3 Doéng clra 16 nuwdng vao vi tri ma thit nhéat (goc khoang 70°). Cam ca hai canh clra va kéo ra khoi 16
theo géc hudng Ién trén. D& mat ngoai clia canh clia quay xudng trén gié mém dat 1én bé mat chac
chan.

Bwéc 4 Gilt phan thanh ria clra (B)  mép
trén cling cla canh clra & hai bén
va ddy vao bén trong dé thao phan

dém kep ra.

Bwéc 5 Kéo thanh ria ctra vé phia trudc d&
thao ra.

Buwéc 6 Giit [an luot cac tam kinh clra béng

canh trén cung va kéo chung Ién, ra
khoi thanh dan.
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Bwéc 7

Lau t&m kinh bang nudc va xa
phong. Lau khé t&m kinh c&n than.
Khéng lam sach céac t&m kinh bang
may rira bat.

Bwéc 8

Sau khi vé sinh, lam cac budc trén
theo quy trinh ngugc lai.

Bwéc 9

L&p t&m nhé trudc roi dén tdm I6n hon va clra.
Hay chéc chén 1&p kinh vao dung vi tri, néu khong bé mét clra co thé bi qua nhiét.

11.6 Cach thay: bén

CANH BAO!
Nguy co dién giat.
Deén cd thé nong Ién.

Trwée khi quy vi thay den:

Bwéc 1 Bwéc 2 Buwéc 3
Té&t 16. Chd cho dén khi 16 ngudi. Ngat két ni 16 khdi ngudn dién. Dat miéng vai & day ctia khoang 10.
beén trén
Bwéc 1 Xoay nap chup thly tinh dé thao ra.
N\
Bwéc 2 Lam sach nap chup thay tinh.
Bwéc 3 Thay dén bang loai dén chiu nhiét 300°C thich hop.
Buwéc 4 Lap chup dén thay tinh.

12. GIAI QUYET SU ¢cO

12.1 Phai lam gi néu...

CANH BAO! ‘
Tham khao cac chuong vé An D6i véi bat ky trudng hop nao khdng c6 trong
Toan. bang nay, vui 1ong lién hé véi Trung tam dich

vu duoc dy quyén.
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Van dé Kiém tra néu...

Lo khéng néng lén. Cau chi bi né.

Phich cdm clia Cam bién
thuc pham duoc I&p hoan
toan vao 6 c&m.

Cam bién thuc phdm
khoéng hoat déng.

D4 bi cat dién. Dat thoi
gian trong ngay.

Man hinh hién thi
"12.00".

Van dé Kiém tra néu...

Nuwdc ro ri ra khoi khoang  Co qua nhigu nudc trong
dap néi. khoang déap ni.

Quy vij d& d6 nude vao

Hiéu suét ndu cla chirc
khoang déap néi.

néng khong dat: Nau
Bang Quat Thuc Su + .

Bén khong hoat dong. Dén bi chay.

12.2 Di¥ liéu dich vu

Né&u quy vi khdng thé tu tim ra gidi phdp cho van dé, hay lién hé dai ly clia quy vi hodc Trung

tdm Dich vu dugc Uy quyén.

Dir liéu can cung cap cho trung tdm dich vu dudc ghi trong bién théng s8. Bang théng s6 nam
& khung phia trudc khoang 10. Khdng thao nhan may ra khai khoang 16.

Chung toi khuyén ban nén viét div liéu & day:

MAu (MOD.)

S6 san phdm (PNC)

S6 sé-ri (S.N.)

13. TIET KIEM NANG LUONG

13.1 Tiét kiém nang lwong

Dam bao dong clra 16 khi 16 dang van hanh.
Khéng mé clra 16 qua thudng xuyén trong khi
nau. Gilt miéng dém clra sach sé va dam
b&o rang n6 nam cg dinh & ding vi tri.

Lo cé cac tinh nang giup quy vi
tiét kiém nang lwgng trong qua
trinh ndu an hang ngay.

S dung dung cu ndu &n béng kim loai dé cai
thién kha nang tiét kiém nang lugng.

Khi c6 th&, khong lam néng so b 10 trude khi
nau.

Gii cho thdi gian nghi gilta cac lan nudng
cang ngan cang tét khi quy vi ndu vai mon an
mét luc.

N&u bang quat )
Khi c6 thé, st dung cac chirc nang ndu bang
quat dé tiét kiém nang luong.
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Nhiét duw
Khi thdi luong ndu dai han 30 phat, hay giam
nhiét dé 10 xudng mirc toi thi€u trudce khi két
thuc ndu 3 - 10 phat. Nhiét du bén trong 10 sé
tiép tuc nau.

S dung lugng nhiét dw @€ lam nong cac
mon an khac.

Gitr cho thirc an néong

Chon cai dat nhiét do th&p nhat cé thé dé st
dung nhiét du va gil cho thirc an néng.
Nwéng gitr dm

Chure nang dugc thiét ké dé tiét kiém nang
luong trong khi ndu.



14. CAC VAN BE VE MOI TRUONG

Tai ché céac vat liéu bang ky hiéu ) D& dd
déng gobi vao cac thung chira co thé sir dung
d& tai ché. Giup bao vé méi trudng va sirc
khde con ngudi va tai ché phé liéu ctia cac
dd dung dién va dién tir. Knéng vt bd cac
dd dung c6 danh d&u bang ky hiéu bt cling
vdi chat thai gia dung. GUi lai sén phdm cho
co sd tai ché & dia phuong clia ban hoac lién
hé vdi van phong dé thi cta ban.

Phu hop qui dinh vé gi®i han ham lwong
héa chat doc hai

(Bap rng tiéu chuan RoHS)

(Theo Théng tu s6 30/2011/TT-BCT, Viét
Nam, ngay 10/08/2011)

RoHS

Compliant
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