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Dear customer! The built-in electric fryer is intended for household use only. Materials used for 
packaging are nature friendly and may be recycled, deposited or destroyed 
without any threats to the environment. In order to recognize these features, all 
packing materials are marked with relevant symbols. 
Once your appliance has become obsolete and you do not intend to use it any 
longer, take adequate care not to litter the environment. Deposit your old 
appliance with the authorized depot dealing with used household appliances. 

Instruction for use Instructions for use have been prepared for the user, anddescribe the 
particulars and handling of the appliance. These instructions apply to different 
models from the same family of appliances, therefore you may find information 
and descriptions that may not apply to your particular appliance. 

Installation instruction The appliance should be connected to the power supply in accordance with the 
instructions from the chapter “Electrical connections” and in line with the 
standing regulations and standards. The connections should be carried out by 
a qualified personnel only. 

Rating plate The rating plate with basic information is located underneath the appliance. 

Fire hazard protection Appliances are allowed to be mounted on one side next to a high kitchen 
cabinet, the height of which may exceed that of the appliance. On the opposite 
side however, only a kitchen cabinet of equal height as the appliance is 
allowed. 

Important warnings 4
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Tecnical information 7
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IMPORTANT WARNINGS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• The appliance may be built-in and connected to the power supply only by a 
qualified technician. 
• The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should 
be taken to avoid touching heating elements. Children less than 8 years of age 
shall be kept away unless continuously supervised. 
• Do not store anything which might arouse a child's interest in storage areas 
above or next to the fryer. Otherwise they could be tempted into climbing onto 
the appliance with the risk of burning themselves. 
• This appliance can be used by children aged from 8 years and above and 
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of 
experience and knowledge if they have been given supervision or instruction 
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards 
involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user 
maintenance shall not be made by children without supervision. 
• WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be dangerous 
and may result in fire. Never try to extinguish a fire with water, but switch off 
the appliance and then cover flame e.g. with a lid or a fire blanket.  
• WARNING: Danger of fire: do not store items on the cooking surfaces. 
• WARNING: If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid the 
possibility of electric shock. 
• Do not use high-pressure steam cleaner or hot steam to clean the appliance. 
• Never place any metal objects upon the appliance, such as knives, forks, 
spoons, pot lids, and the like, as they may get very hot. 
• The appliance can not be activated by external timers or remote controls 
systems. 
• Frozen foods are often covered by a layer of ice that must be eliminated 
before frying. Slowly decrease the rack to prevent the occurrence of an 
overflow by boiling. 
• Never leave water near the fryer when using: risk of splashes of oil / water. 
• Do not use the appliance to heat up the room, and never switch it on with the 
heating element in the raised position. Due to the high temperatures radiated, 
objects near the appliance could catch fire.  
• Clean or change dirty oil or fat in good time. Oil or fat containing impurities is 
liable to catch fire. 
• Never use plastic containers for hot fat. These melt at high temperatures. 
Only use heat-proof dishes. 
• Do not dispose of used cooking oil down the sink. It can damage pipework and 
cause blockages in the water pipes. Dispose of it safely with your household waste 
or ask your local authority about disposal schemes in your area. 
• The fryer should only be switched on when it has been filled with oil or water. 
• The fryer is not intended for outdoor use. 
• When using an electrical appliance near the fryer, ensure that the cable of 
the electrical appliance does not come into contact with the hot fryer. The 
insulation on the cable could become damaged, giving rise to an electric shock 
hazard. 
• Never keep any flammable or temperature sensitive objects, like cleaning 
agents, sprays, detergents, etc., below the appliance. 
• In case of any malfunctions, disconnect the appliance from the power supply 
and call service department. 
• The appliance is manufactured in compliance with the relevant effective 
safety standards. 
• Don't connect the hob to the power supply with an extension cable or multiple 
sockets, because they don't assure a sufficient safety (e.g. overheating risk of 
multiple sockets). Connect the equipment to a permanent connection. 
• Any spillage should be removed from the lid before opening.  
• The hob surface should be allowed to cool before closing the lid. 
 

 

The symbol on the product or on its packaging indicates that this product 
may not be treated as household waste. Instead it shall be handed over to the 
applicable collection point for the recycling of electrical and electronic 
equipment. By ensuring this product is disposed of correctly, you will help 
prevent potential negative consequences for the environment and human 
health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of 
this product. For more detailed information about recycling of this product, 
please contact your local city office, your household waste disposal service 
or the shop where you purchased the product. 
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MOUNTING THE BUILT-IN COOKTOP 
 Caution ! 

• To avoid any possible hazard, the appliance may be installed by qualifi ed personnel only.
• Panels and furniture lining of the kitchen cabinet receiving the hob must be treated with temperature resistant adhesives

100°C (otherwise they might be discoloured or deformed because of inadequate temperature resistance). 
• The cooking hob is intended for building into the worktop above the kitchen element of 600 mm width or more.
• After the installation of built-in hob make sure that there is free access to the two fixing elements in front.
• Suspended kitchen elements above the cooktop must be installed at such distance to provide enough room for

comfortable working process. 
• The distance between the worktop and the hood must be at least such as indicated in the instructions for installation of

the kitchen hood, but in no case it may be less than 760 mm. 
• The use of hard wood decorative borders around the worktop behind the appliance is allowed, in case the minimum

distance remains as indicated on the installation illustrations. 
• Minimum distance between the built-in cooktop and rear wall is indicated at the illustration for the installation of the built-

in cooktop. 

Built-in hob opening 
dimensions 

A  288mm 
B  510mm 
C  270mm 
D  480mm 
E  170mm 
F  3mm 
G  50mm 

• The appliance may be built into the 25 to 40 mm thick worktops.
• Bottom kitchen element must not have a drawer. It must be fitted with a
horizontal plate 20 mm away from the worktop bottom surface. Space between 
the plate and the hob must be empty and no objects may be stored or kept there. 
• Rear side of the kitchen element must also have a 50 mm high opening along
the entire width of the element, and the front part must have an opening of no 
less than 5 mm. 
• Incorporation of the oven under the fryer is not permissible.
• It’s not possible building in the fryer above refrigerators, freezers, dishwashers,
washing machines and tumble dryers. 
• Between a gas cooking hob and an electric fryer there must be a distance
equal at least the width of the appliance (288mm). 
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Installing the foam 
gasket 

Before inserting the appliance into the opening in the kitchen worktop, the 
supplied foam gasket must be attached to the lower side of the appliance. 
Do not install the appliance without the foam gasket! 

The gasket should be attached to the appliance in the following way: 
▪ Remove the protective film from the gasket.
▪ Then, attach the gasket to the lower side, approximately 2-3 millimetres from

the edge.
▪ The gasket must be attached along the entire length and should not overlap at

the corners.

Installation procedure • Worktop must be placed absolutely horizontal.
• Suitably protect the edges of the cut aperture.
• Connect the cooking hob to the mains power supply (see instructions for the
connection of the cooking hob to mains power supply). 
• Put the supplied springs in their places.
• Insert the hob into the cut aperture.
• Press the hob firmly towards the worktop from above.

CONNECTION TO THE POWER SUPPLY 

• Connections may be carried out by a qualified technician only. The earthing
protection must comply with the standing regulations. 
▪ If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard. 
• Connection terminals are revealed when the connection box cover is removed.
• Prior any attempted connection check that the voltage indicated on the rating plate
is in line with your home power supply. 
• The rating plate is located underneath the appliance.
• The appliance is manufactured for use with the power supply voltage
220-240V~. 
• For the direct connection to the supply mains, it is necessary to provide device
that ensuring disconnection from the supply mains having a contact separation in 
all poles that provide full disconnection under overvoltage category III conditions, 
in accordance with the wiring rules. 
• Such appliances are allowed to be mounted on one side next to a high kitchen
cabinet, the height of which may exceed that of the appliance. On the opposite side 
however, only a kitchen cabinet of equal height as the appliance is allowed. 
• Upon the completion of installation, live wires and isolated cables must be
adequately protected against accidental touching. 

ATTENTION !
Before attempting any repairs on the appliance, disconnect the power supply. In 
accordance with the mains voltage the appliance should be connected in line 
with the attached diagram. 

The earthing wire  must be connected to the terminal marked with the 
earthing symbol . 
The connection cable must lead through the relief safety device, protecting it 
from accidental pulling out. Upon the completion of installation switch all the 
hotplates on for about 3 minutes to check the proper functioning. 

Installation diagram Connection must be carried out by means of cables as: 
 H05V2V2-F
 H07RN-F
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TECNICAL INFORMATION 
 

 HH-FRY30 
Dimension (mm) 288 
Rated voltage 220-240 V~    50/60 Hz 
Type of switch Knobs 
Total power (W) 2300 

 

  
Before the first using 
 

Remove any protective foil and adhesive labels. 
Remove the basket, lift the electrical resistance and remove the oil pan. 
Accurately wash and dry the pan and the basket (preferably in a dishwasher). 
Place the pan and the resistance. 
Fill the oil pan with approx. 4 litres of water and ensure that the water level is not 
higher than the maximum level marker at the back of the pan. 
Turn the right knob in a clockwise direction to 150 °C and bring the water to the 
boil. 
Turn off the fryer and let it cool down. 
Empty the pan and accurately dry it and the electrical resistance. 
 

Filling with oil Remove the basket 
Fill the pan with about 2-3 liters of oil. If you use the fat, you must dissolve it in 
advance. The level should be between the maximum and minimum marks shown 
on the pan. 
 

Safety thermostat The appliance is fitted with a safety thermostat with manual reset which turns the 
appliance off when the temperature increases too much: 
 the oil reservoir is not filled to at least the lower level marker. 
 the fryer is switched on when empty 
 the fryer is switched on when the heating element has been raised 
The fryer has cut out automatically when the temperature and in-operation 
indicator lights are on but the oil or fat is no longer hot. 
 

To turn on the fryer again: 
 Turn the control to "0" and wait until the heating element has cooled down. 
 Lift the electrical resistance and remove the oil pan 
 Unscrew the cap on the inside of the right front side (as shown in Figure A) 

with a screwdriver 
 Press in pin (as fig. B) 
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USING THE FRYER 

1. Lid
2. Handle (fold-away, removable)
3. Frying basket
4. Hanging facility
5. Basket hanging support
6. Heating element (can be raised up)
7. Fryer’s power light
8. Oil temperature light
10. Oil thermostat knob
11. Oil reservoir,

Using  the fryer Oil thermostat 
The oil thermostat sets the required temperature of the heating element. It is 
possible to regulate the temperature value within the range of 0-200°C. (turn  the 
knob clockwise). 

Fryer’s power light  
It informs that the fryer heating elements are in operation. The light turns off as 
soon as the temperature set has been reached, and it is turned back on every 
time the fryer is in a heating phase. It is a useful aid to check that the correct 
temperature has been reached before you place the frying basket containing the 
food. 

Set both of knobs to switch the fryer on. 

You cannot turn the oil thermostat knob to "0" by turning it past 200 °C. 

When the oil/fat has reach the set temperature, carefully lower the frying basket 
containing the food to be fried into the hot oil. If the oil froths a lot, lift the basket 
out of the oil briefly and then slowly lower it into the hot oil again. 
When the food is cooked, lift the basket out of the hot oil. Shake the basket a 
little to remove any excess oil, and then hang it on its support. 
Do not leave food suspended over the reservoir for too long as steam from the 
oil can cause the food to lose its crispness. Finally, place the food onto kitchen 
paper towel to soak up any excess oil. 

Advices for a good frying  For frying use only oil or fat that can withstand high temperatures, in liquid or
compact form.

 Before frying make sure that the pan contains a sufficient amount of oil / fat,
the level must be between the two filling markings on the left lateral side of the
pan

 Each food has a recommended frying temperature that should be respected. In
effect if the temperature is too low, the fried food will absorb a lot of oil, on the
other hand if the temperature is too high, the food will be excessively crunchy
on the outside and uncooked inside. So everytime wait until the temperature
light has gone out, that means that the oil has reached the set temperature,
before placing food in the pan.
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 Keep frying times as short as possible.
 Use the correct ratio of food to fat. Food will get too hot if you use too much

oil. If you try and fry too much food at once the oil will cool down too much.
 Food should be as dry as possible for frying as moisture can cause frothing.

Damp food should be dried using paper towel. Remove any excess ice and
frost from deep frozen food.

 Lower the frying basket slowly so that the oil does not froth over.
 Salt, seasoning, icing sugar, etc. should be added after the food has been

removed from the basket and drained of excess oil.
 At the end of frying remove food from the basket
 The solid fat solidifies during cooling. To dissolve it:

 Create one hole inside the fat until to reach the resistance.
 Turn on the fryer at 160°C for one minute, then turn it off by rotating the
knob to “0”

 Repeat it until the fat will be completely dissolved.

Changing oil The oil level must not fall below the minimum. 
Replace it when: 
 is very dark and thick
 smells unpleasant and froths
 gives off smoke

Remove oil out the reservoir When the frying is ending: 
 wait until the oil and the resistance are cooled down
 lift the resistance and the pan using the handles (attention to the oil dripping

from the resistance)
 drain the oil from the pan by pouring it from one corner.
 When using fats that solidify, lift the resistance before solidification.

PROBLEM SOLVING GUIDE 

Oil isn’t heating Check if: 
 Two lights turn off.
 There has not occurred any power outage
 The safety thermostat is activated

Oil overflows Check if: 
 The basket was immersed in the oil too quickly
 The oil level exceeds the maximum level mark
 The basket is overloaded

The frying oil give off a bad 
smell 

Check if: 
 Oil or fat should be replaced
 Oil or fat are suitable for frying

If you were not able to solve the problems listed above or if there are the other 
ones, contact the Technical Assistance Service. 

CLEANING AND CARE 

Clean the appliance regularly, preferably after each use. 
Before cleaning, turn off the appliance and let it cool down. After cleaning, the 
appliance must be thoroughly dried with a soft cloth to prevent the formation of 
lime deposits. 
Do not use abrasive, corrosive or chlorine based detergents (sand / cream 
cleaners, cleaning agents containing descaling agents, solvent-based cleaning 
agents, product for stainless steel cure, oven cleaners…). 
Scouring sponges may only be used to clean the heating element. 
Before cleaning the appliance, remove the oil reservoir and empty it by following 
the procedure in the section "Removing the oil from the reservoir." 
The reservoir and the basket can be washed in the sink, but it is preferable using 
the dishwasher. 
Thoroughly clean the electrical resistance with a dry or moistened with water 
cloth, do not move the temperature probe (A). 
Do not leave acid or alkaline substances (vinegar, salt, lemon juice, ...) on the 
surfaces of the fryer. 



Häfele (Thailand) Limited 
57 Soi Sukhumvit 64, Sukhumvit Rd  
Bangchak, Phrakanong, Bangkok 10260 
Thailand 
tel +66 (0) 2741 7171  
fax +66 (0) 2741 7272 

www.hafele.com 



คูม่อืการใชง้าน และ การตดิต ั�ง 
เตาทอด ไฟฟ้า 

HH-FRY30



ผูผ้ลติ มคีวามมุง่มั�น และตั �งใจในการพัฒนาสนิคา้ อยา่งตอ่เนื�อง ดังนั�น ขอ้มลู หรอื ภาพประกอบที�ปรากฎ
ในเอกสารฉบับนี� 

ผูผ้ลติขอสงวนสทิธิ+ในการเปลี�ยนแปลงแกไ้ข โดยไมไ่ดแ้จง้ใหล้กูคา้ทราบลว่งหนา้. 
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ถงึลกูคา้คนสําคญั! เตาทอดไฟฟ้า แบบตดิตั �งฝัง นี� มวีตัถปุระสงคส์าํหรับใชใ้นครัวเรอืน เทา่นั�น วัสดทุี�ใชทํ้าบรรจุ
ภัณฑ ์เป็นวัสดทุี�เป็นมติรกับสิ�งแวดลอ้ม และสามารถนํากลับมารไีซเคลิ หรอื ทําลาย โดย
ปราศจากการทําลายสิ�งแวดลอ้ม  เพื�อยํ�าเตอืนใหผู้บ้รโิภคตระหนักถงึสิ�งนี� บรรจภุัณฑ ์ทั �งหมดจะ
ไดรั้บการแสดงสญัลกัษณ์การนํากลับมาใชใ้หม ่ไว ้
หากคณุไมต่อ้งการใชง้านผลติภัณฑน์ี� อกีตอ่ไป กรุณาอย่าทิ�งสนิคา้ เพื�อคํานงึถงึสิ�งแวดลอ้ม 
กรุณานําสนิคา้เกา่ของคณุ ไปยังสถานที� ที�เหมาะสม ที�สามารถจัดการกบัขยะอเิล็กทรอนคิสอ์ยา่ง
มปีระสทิธภิาพได ้

คาํแนะนําในการใชง้าน คูม่อืการใชง้าน นี� จัดทําขึ�นสาํหรับ การใชง้าน และ อธบิายรายละเอยีดที�เกี�ยวขอ้งกบัการจัดการ
ผลติภัณฑน์ี� คูม่อืเลม่นี� มขีอ้มูลเกี�ยวเนื�องและใชก้ับสนิคา้ในหลายรุ่น ดงันั�น บางครั�งคณุอาจพบ
ขอ้มลูหรอืรายละเอยีดที�ไมเ่กี�ยวขอ้งกบัสนิคา้ของคณุ  

คาํแนะนําในการตดิต ั�ง ผลติภัณฑน์ี� จะตอ้งเชื�อมตอ่กับระบบไฟฟ้าหลัก ตามขอ้มลูรายละเอยีด ในหัวขอ้ “การเชื�อมตอ่
ทางไฟฟ้า โดยการตดิตั �ง เชื�อมตอ่ทางไฟฟ้า จะตอ้งกระทําโดย ผูเ้ชี�ยวขาญและชา่งไฟฟ้าผู ้
ชาํนาญเทา่นั�น 

ฉลากแสดงขอ้มลู
ผลติภณัฑ ์

ฉลากที�แสดงขอ้มลูของผลติภัณฑจ์ะตดิไวด้า้นลา่งของสนิคา้

การป้องกนัอนัตรายจาก
ไฟ 

ผลติภัณฑน์ี� สามารถตดิตั �ง ที�ดา้นหนึ�ง เป็น ตูส้งูของชดุครัวที�ความสงู สงูกวา่ผลติภัณฑ ์
ขณะที�อกีดา้นนงึ  ตูต้อ้งมขีนาดเทา่กบั ผลติภัณฑ ์เทา่นั�น จงึจะตดิตั �งได ้

คําเตอืนที�สาํคัญ 4 
การตดิตั �งบนเคานเ์ตอรค์รัว 6 
การเชื�อมตอ่ไฟฟ้า 7 
ขอ้มลูทางเทคนคิ 8 
การใชเ้ตาทอดไฟฟ้า 8 
คูม่อืการแกไ้ขปัญหาเบื�องตน้ 9 
การดแูลรักษาและการทําความสะอาด 9 



4 
 

 
คาํเตอืนที,สําคญั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• ผลติภัณฑช์นดินี� เป็นชนดิตดิตั �งฝัง และการเชื�อมตอ่กบัระบบไฟฟ้าจะตอ้งกระทําโดยชา่งผู ้
ชาํนาญเทา่นั�น 
• ผลติภัณฑแ์ละสว่นจะเขา้ถงึไดข้องผลติภัณฑน์ี� มคีวามรอ้นขณะที�ใชง้าน โปรดระมัดระวงั และ
หลกีเลี�ยงการสมัผัสสว่นที�มคีวามรอ้น เด็กอายตํุ�ากวา่ 8 ปี จะตอ้งอยูห่า่งจากเตาขณะใชง้าน 
ยกเวน้มผีูใ้หญต่ลอดขั �นตอนการทํางาน 
• อย่าเก็บ สิ�งของใดๆ บนพื�นที�ผลติภัณฑ ์หรอืใกลก้ับผลติภัณฑ ์โดย ที�ส ิ�งของนั�นเสมอืนสิ�ง
กระตุน้ใหเ้ด็กสนใจ มฉิะนั�น เด็กจะพยายาม ปีนขึ�น หรอื เลน่ กบัผลติภัณฑ ์อนัจะทําใหเ้กดิ
อนัตรายขึ�นได ้ 
• ผลติภัณฑน์ี� สามารถใหเ้ด็กอายมุากกวา่ 8 ปี หรอื สงูกวา่ และบคุคลที�มคีวามบกพร่องดา้น
ร่างกาย จติใจ หรอื ขาดความรูแ้ละประสบการณ์ สามารถใชง้านผลติภัณฑน์ี�ได ้หากบคุคล
เหลา่นั�นไดรั้บคําแนะนํา และขอ้ควรระวงั ของการใชง้านที�เกี�ยวขอ้งกบัผลติภัณฑ ์รวมถงึชี�แจงถงึ
อนัตรายที�อาจเกดิขึ�นจากการใชง้านที�ไมถ่กูตอ้ง จากผูท้ี�มปีระสบการณ์และเชี�ยวชาญ   เด็ก
จะตอ้งไมเ่ลน่กบัผลติภัณฑ ์การทําความสะอาดและการดแูลรักษาจะตอ้งไม่ทําโดยเด็ก ที�
ปราศจากการดแูลและแนะนํา 
• คําเตอืน : การทําอาหารที�ไมไ่ดค้วบคมุตลอดขั �นตอน นํ�ามันหรอืไขมัน อาจทําใหเ้กดิประกาย
ไฟได ้ การทําอาหารที�มนํี�ามัน จะตอ้งควบคมุตลอดขั �นตอนการทํางาน  อย่าพยายามที�จะดบัไฟที�
เกดิขึ�นดว้ยนํ�า  แตใ่หปิ้ดการทํางานของเตา และใหห้าภาชนะหรอืผา้หม่กนัไฟ ปิดครอบ 
ประกายๆไฟ บนหัวเตา  
•  คําเตอืน: อนัตรายอนัเกดิจากไฟ: อยา่วางวัสด ุวตัถดุบิ ใดๆ บนพื�นผวิเตา 
• คําเตอืน: ถา้พื�นผวิ มรีอยแตก ใหปิ้ดการทํางานของเครื�องทนัท ีเพื�อป้องกนั ไฟฟ้าช็อต 
• หา้มใช ้เครื�องทําความสะอาดไอนํ�า แรงดนัสงู หรอื ไอนํ�ารอ้น เพื�อทําความสะอาดผลติภัณฑ ์
• อย่าวาง วัสดทุี�ทําจากโลหะ บนผลติภัณฑ ์เชน่ มดี สอ้ม ชอ้น ฝาหมอ้ หรอือย่างหนึ�งอย่างใด 
ที�สามารถทําใหเ้กดิความรอ้นได ้
• เตานี� ไม่สามารถทํางาน โดยใช ้ระบบนาฬกิาจับเวลาอตัโนมัตภิายนอกอื�นๆ หรอืระบบการ
ควบคมุระยะไกลอื�นๆ 
• อาหารแชแ่ข็งที�มชีั �นของนํ�าแข็งจับตัวหนา ควรตอ้งทําการละลายนํ�าแข็งกอ่นการทอด คอ่ยๆลด
ชั �น เพื�อป้องกนัการลน้จากการเดอืด 
• หา้มวางนํ�าทิ�งไวใ้กลเ้ตาทอดขณะใช ้ระมัดระวงัการกระเด็นของนํ�ามันและนํ�า 
• จะตอ้งไมใ่ชผ้ลติภัณฑน์ี� เพื�อวตัถปุระสงคใ์นการใหค้วามรอ้น กบัหอ้งหรอืสภาวะแวดลอ้ม และ 
ไมเ่ปิดสวติชก์ารทํางานในขณะที� ขดลวดทําความรอ้นอยูใ่นตําแหน่งยกขึ�นอยู ่เนื�องจากความ
รอ้นที�สงูจะแผข่ยาย ใกลผ้ลติภัณฑ ์และทําใหเ้กดิอนัตรายจากเปลวไฟและความรอ้นได ้ 
• ทําความสะอาดหรื�อเปลี�ยนนํ�ามันที�สกปรกในเวลาที�เหมาะสม นํ�ามันหรอืไขมันที�เกา่อาจทําให ้
เกดิการประกายไฟได ้
• หา้มใชภ้าชนะบรรจพุลาสตกิสาํหรับอาหารรอ้นจัด ซึ�งมอีณุหภมูสิงู ใชภ้าชนะที�ทนตอ่ความรอ้น
สงูเทา่นั�น. 
• อย่าทิ�งนํ�ามันที�ใชแ้ลว้ ลงไปในอา่งลา้งจาน มันจะใหท้อ่ เสยีหายและเกดิการอดุตนัได ้กําจัด
นํ�ามันเกา่อยา่งถูกตอ้งและปลอดภัย หรอืตดิตอ่หน่วยงานในพื�นที�เพื�อกําจัดนํ�ามันนี�อยา่งถูกตอ้ง 
• ควรเปิดสวติชก์ารทํางานเตาเมื�อ บรรจนํุ�ามันหรอืนํ�าแลว้เทา่นั�น 
• เตาทอดไฟฟ้านี� ไมม่วีตัถปุระสงคใ์นการใชง้านภายในอาคาร 
• เมื�อใช ้ผลติภัณฑอ์เิล็กทรอนคิสใ์ดๆ ก็ตามใกล ้กับเตาทอดไฟฟ้า ใหต้รวจสอบวา่ สายไฟของ
ผลติภัณฑอ์ื�นนั�น ไมไ่ดส้มัผัสกับสว่นที�มคีวามรอ้นของเตาทอดไฟฟ้านี� ฉนวนของสายไฟอาจ
เสยีหายและทําใหเ้กดิไฟฟ้าช็อตได ้ 
• หา้มเก็บ สารที�ตดิไฟ หร ืสารที�มคีวามไวตอ่อณุหภมูสิงู เชน่ นํ�ายาทําความสะอาด สเปรย ์หรอื
อื�นๆ ใตผ้ลติภัณฑน์ี� 
• ในกรณีที�เตาเกดิความผดิพลาด ในระหวา่งทํางาน ใหต้ดัการเชื�อมตอ่กบัระบบไฟฟ้าหลักของ
เตาโดยทนัทแีละตดิตอ่ศนูยบ์รกิารหลงัการขาย 
• ผลติภัณฑน์ี�ไดรั้บการผลติและออกแบบ โดยสอดคลอ้งกับมาตรฐานดา้นความปลอดภัยสากล 
• หา้มเชื�อมตอ่เตา กบั ระบบไฟฟ้าหลัก ดว้ย สายไฟย่อย หรอื ใชเ้ตา้รับร่วม เนื�องจากไม่
ปลอดภัย (อาจเกดิความรอ้นสงูจากการใชเ้ตา้รับร่วมหลายจดุ). ใหเ้ชื�อมตอ่ผลติภัณฑก์ับระบบ
ไฟฟ้าหลกัเทา่นั�น 
• การหกของของเหลวจะตอ้งถูกกําจัดจากฝา กอ่นการเปิด  
• พื�นผวิหนา้ของเตา จะตอ้งเย็นตวัลงกอ่นการปิดฝา  

 

สญัลกัษณ์ที,ปรากฏบนผลติภณัฑ ์หรอื บนบรรจภุณัฑ ์เป็นการระบุไวว้า่ ผลติภณัฑน์ี�
จะตอ้งไมถ่กูกําจดัหรอืทิ�ง เหมอืนขยะท ั,วไป  ผลติภณัฑจ์ะตอ้งถูกสง่ตอ่ไปยงัสถานที,
หรอืหนว่ยงานกําจดัสนิคา้ไฟฟ้าและอเิล็กทรอนคิสโ์ดยเฉพาะเพื,อการนํากลบัมาใชใ้หม.่ 
เพื,อใหม้ ั,นใจวา่ สนิคา้นี� ไดถู้กกําจดัดว้ยวธิที ี,ถกูตอ้ง ซึ,งคณุจะสามารถช่วยสิ,งแวดลอ้ม
และสุขภาพของมนุษย ์ในการหลกีเลี,ยงการกําจดัสนิคา้อเิล็กทรอนคิสท์ี,ผดิวธิ ีสําหรบั
ขอ้มูลการนํากลบัมาใชใ้หมข่องสนิคา้ กรุณาตดิตอ่พื�นที,บรกิารของคุณ หรอื หนว่ยรบั
กําจดัสนิคา้อเิล็คทรอนคิส ์
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การตดิต ั�งเตา บนพื�นที,เคานเ์ตอรค์รวั
ขอ้ควรระวงั ! 

• เพื�อหลกีเลี�ยงความเสยีหายใดๆ  เตานี� ตอ้งตดิตั �งโดยชา่งผูช้าํนาญและมปีระสบการณ์เทา่นั�น
• พื�นผวิตดิตั �งหรอืเฟอรน์เิจอรท์ี�รองรับ เตา จะตอ้งทนตอ่อณุหภมูสิงูอยา่งนอ้ย 100°C (อย่างไรก็ด ีสขีองเฟอรน์เิจอรอ์าจเปลี�ยนสี
หรอืเสยีหาย หากไมส่ามารถทนตอ่ความรอ้นได ้
• เตานี� เหมาะสม กบัการตดิตั �งฝัง เหนอืพื�นที� เฟอรน์เิจอร ์ขนาด ความกวา้ง 600 มม. หรอื มากกวา่นั�น
• หลงัจากการตดิตั �งฝัง จะตอ้งมชีอ่งวา่งหรอืพื�นที� ที�สามารถเขา้ถงึ สว่นยดึตดิดา้นหนา้ทั �งสองสว่น
• สว่นประกอบของหอ้งครัวหรอืชดุครัวใดๆ ที�แขวนตวัอยูเ่หนือเตา จะตอ้ง ตดิตั �งอยูใ่นตําแหน่งที�มรีะยะหา่งเพยีงพอ ในระหวา่ง
การปฏบิตังิาน 
• ระยะหา่งระหวา่งพื�นผวิบนของเตากบั เครื�องดดูควนัจะตอ้งมรีะยะหา่งอยา่งนอ้ย กบัที�ระบไุวใ้นคูม่อืการตดิตั �งของเครื�องดดูควนั
มฉิะนั�น ตอ้งไมน่อ้ยกวา่ 760 มม. 
• การใชไ้มห้นาเพื�อตกแตง่ขอบรอบเตา ดา้นหลงัเตา สามารถทําได ้แตต่อ้งรักษาระยะหา่งอยา่งนอ้ยที�สดุ ตามที�ระบไุวใ้นภาพ
ของระยะตดิตั �ง 
• ระยะหา่งนอ้ยที�สดุ ระหวา่ง เตาตดิตั �ง กับ ผนังดา้นหลงั ไดร้ะบไุวใ้นภาพดา้นลา่ง

การตดิต ั�งเตา 
ระยะหา่ง 

A 288mm 
B 510mm 
C 270mm 
D 480mm 
E 170mm 
F 3mm 
G 50mm 

• เตาชนดินี� ควรตดิตั �งบนพื�นท๊อปเฟอรน์เิจอร ์ที�ความหนา อยู่ที� 25-40 มม.
• พื�นที�ดา้นใตข้องเตา จะตอ้งไมทํ่าเป็นลิ�นชกั จะตอ้งมรีะยะห่างในแนวนอนอย่างนอ้ย 20
มม. จะพื�นผวิกน้เตา พื�นที�ระหวา่ง แผน่กั �นและเตา จะตอ้งโลง่ และไมม่สี ิ�งใดกดีขวาง หรอื 
กั �นอยู่ 
• พื�นที�ดา้นหลงัของชดุครัวจะตอ้งมรีะยะชอ่งวา่งความสงู อย่างนอ้ย  50 มม. ตามความ
กวา้งตลอดทั �งแนวของพี�นที�ท๊อป และสว่นดา้นหนา้ตอ้งมพีื�นที�เปิด ไมน่อ้ยกวา่ 5 มม. 
• ไมค่วรตดิตั �งเตาอบใตเ้ตาบารบ์คีวิ
•ไมค่วรตดิตั �งเตาบารบ์คีวิ เหนอื ตูเ้ย็น ตูแ้ช ่เครื�องลา้งจาน เครื�องซักผา้ และ เครื�องอบผา้
• ระหวา่ง เตาแก๊ส และ เตาบารบ์คีวิ จะตอ้งมรีะยะห่าง เทา่กับหรอืนอ้ยที�สดุ เทา่กบัความ
กวา้งของเตา (288 มม.) 
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การตดิต ั�งแผน่โฟมซลี 
 

 
 

กอ่นการตดิตั �งเตา เขา้ไปในชอ่งตดัของเฟอรน์เิจอร ์ จะตอ้งตดิ แผน่โฟมที�ดา้นลา่งของ
ตวัเครื�อง ที�แผน่กระจกเซรามคิดา้นขา้ง 
อยา่ตดิต ั�ง เตา โดยไมต่ดิ แผน่โฟม โดยเด็ดขาด! 
การตดิแผน่โฟม จะตอ้งตดิกบัตวัเตา ดวัรายละเอยีดดา้นลา่งนี�: 
▪ แกะ ฟิลมป้์องกนั ออกจาก แผ่นโฟม. 
▪ หลงัจากนั�น ตดิแผน่โฟมที�ดา้นลา่ง ขอบขา้งของกระจก ระยะประมาณ 2-3 มลิลเิมตร 

จากขอบขา้ง  
▪ แผน่โฟม จะตอ้งตดิตลอดแนวความยาวของขอบกระจก และจะตอ้งไมซ่อ้นทบักนัที�ขอบ 

(ตวัอย่างในรูป) 
 

ข ั�นตอนการตดิต ั�ง 
 

• บรเิวณตดิตั �ง เตา จะตอ้งมรีะดบัราบเรยีบ เป็นแนวเดยีวกนั. 
• ชอ่งที�เจาะสําหรับตดิตั �ง ขอบตอ้งมกีารตดัอยา่งเหมาะสมเพื�อป้องกนัขอบของเตา 
• เชื�อมตอ่เตา กบั ระบบไฟฟ้าหลกั (ศกึษาจากขอ้มลูการเชื�อมตอ่เตากบัระบบไฟฟ้าหลัก). 
• ใสส่ปรงิยดึที�มากบัสนิคา้ ลงตําแหน่ง ดงัรูป 
• วางเตาลงในตําแหน่งที�จัดเตรยีมไว ้
• กดเตาลง ใหย้ดึแน่นอย่างมั�นคงบนพื�นผวิหนา้เฟอรน์เิจอร ์ 
 

 

  
การเชื,อมตอ่เตากบัระบบไฟฟ้าหลกั 
 

 • การเชื�อมตอ่ เตา กบัระบบไฟฟ้า ควรทําโดยชา่งเทคนคิผูเ้ชี�ยวชาญเทา่นั�น การตดิตั �งสาย
ดิ�น เป็นสิ�งจําเป็นและใหป้ฏบิัตติามขอ้กําหนดของแตล่ะพื�นที� 
▪ หากสายไฟ เสยีหาย จะตอ้งทําการเปลี�ยนโดยผูผ้ลติ หรอื ศนูยบ์รกิารหลงัการขาย หรอื 
ชา่งผูม้คีวามชาํนาญและไดรั้บการรับรองเทา่นั�น เพื�อป้องกนัอนัตรายใดๆ อนัจะเกดิขึ�นได ้
• จดุตอ่ไฟฟ้า จะอยูใ่นภายในกลอ่งตอ่ ซึ�งสามารถเขา้ถงึได ้โดยการเปิดฝาครอบออก 
• อนัดบัแรกกอ่นการเชื�อมตอ่ไฟฟ้า จะตอ้งเช็คขอ้มูล แรงดนัไฟฟ้า ที�ระบใุนฉลากทาง
เทคนคิของสนิคา้ กอ่น ซึ�งจะตอ้งตรงกนักบั ระบบไฟฟ้า ของสถานที�ที�ตดิตั �ง 
• ฉลากทางเทคนคิของสนิคา้ ตดิตั �งไว ้ดา้นใตผ้ลติภัณฑ ์
• ผลติภัณฑน์ี� ไดรั้บการผลติ เพื�อใชก้ับ ระบบแรงดนัไฟฟ้า กระแสสลับ 220-240 โวลต ์
• เพื�อจะทําการเชื�อมตอ่กับระบบไฟฟ้าหลัก ใหใ้ชเ้บรกเกอร ์ในการเชื�อมตอ่ระหวา่ง
ผลติภัณฑ ์และระบบไฟฟ้าหลัก  จะตอ้งตดิตั �งใหข้ั �วของแตล่ะหนา้สมัผัส แยกจากกนั ซึ�ง
จะทําใหก้ารตัดการเชื�อมตอ่ทางไฟฟ้าเป็นไปอยา่งสมบรูณ์ ตามหัวขอ้มาตรฐานดา้นความ
ปลอดภัย แคตตากอรี� 3 
• ผลติภัณฑ ์นี� อนุญาตใหส้ามารถตดิตั �ง โดยที�เฉพาะดา้นหนึ�งดา้นใด  ดา้นขา้งตดิกับตู ้
เฟอรน์เิจอรส์งู ซึ�งความสงูอาจจะเกนิกวา่ความสงูของผลติภัณฑเ์มื�อตดิตั �งแลว้ ขณะที�ดา้น
ตรงขา้ม ตูเ้ฟอรน์เิจอรจ์ะตอ้งมขีนาดความสงู เทา่กบั ความสงูของผลติภัณฑเ์มื�อตดิตั �ง
เทา่นั�น 
• เมื�อการตดิตั �งสิ�นสดุโดยสมบรูณ์  สายไฟ ตา่งๆ จะตอ้งอยูใ่นตําแหน่งหรอืสถานที�ที�
ปกป้องจากการสมัผัสโดยไม่ตั �งใจ. 
 

 ขอ้ควรระวงั! 
กอ่นจะซอ่มหรอืแกไ้ขใดๆ กบัสนิคา้ ใหต้ัดกระแสไฟจากผลติภัณฑก์อ่น การเชื�อมตอ่กบั
ระบบไฟฟ้าตอ้งปฏบิตัอิา้งองิตามไดอะแกรมการตอ่ที�แจง้มากับสนิคา้ 

สายดนิ จะตอ้งทําการตอ่กบัเทอรม์นัิล ซึ�งตอ้งมสีญัลักษณ์ สายดนิ เทา่นั�น   
สายไฟตอ่ จะตอ้ง เชื�อมตอ่กบัเทอรม์นัิลที�สามารถป้องกนัหากสายถกูดงึ โดยไมต่ั �งใจ เมื�อ
เสร็จสิ�นการตดิตั �ง ใหท้ดลองเปิดหัวเตาทกุหัว ทิ�งไว ้ประมาณ 3 นาท ีเพื�อตรวจสอบทกุ
ฟังกช์ั�น  
 

ไดอะแกรมการตดิต ั�ง 
 

 

 
 
 

การเชื�อมตอ่ไฟฟ้า จะตอ้งทําผ่านสายไฟ ชนดิ 
• H05V2V2-F  
• H07RN-F 
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TECNICAL INFORMATION  

HH-FRY30 
ขนาดความกวา้ง (มม.) 288 
แรงดนัไฟฟ้า 220-240 V~    50/60 Hz 
ชนดิของสวติชค์วบคมุ ลกูบดิ 
พลงังานรวม (วัตต)์ 2300 

กอ่นการใชง้านผลติภณัฑ์
ในคร ั�งแรก 

ถอดฟอยดป้์องกนั และ ฉลากที�มกีาวออก 
ถอดตระกรา้วางอาหาร ยกขดลวดทําความรอ้นขึ�น และถอดชอ่งบรรจนํุ�ามัน 
ทําความสะอาด และเช็คใหแ้หง้ สาํหรับชอ่งบรรจนํุ�ามันและตระกรา้ (ควรทําในเครื�องลา้ง
จาน). 
วางชอ่งบรรจนํุ�ามันลง 
เตมินํ�าประมาณ 4 ลติร และตรวจสอบวา่ ระดบันํ�าไมเ่กนิระดบัสงูสดุที�กําหนดไวบ้นชอ่ง 
หมนุลกูบดิในทศิตามเข็มนาฬกิา ไปที�ตําแหน่ง 150 °C ปลอ่ยใหนํ้�า เดอืด  
ปิดเตา และปลอ่ยใหเ้ย็นตวัลง. 
เทนํ�าทิ�ง และ เชด็ใหแ้หง้ (รวมถงึขดลวดทําความรอ้น)  

การเตมินํ�ามนั ถอดตระกรา้ออก 
เตมินํ�ามัน ในชอ่งบรรจ(ุหมอ้ทอด) ประมาณ 2-3 ลติร  ระดับนํ�ามันควรอยูร่ะหวา่งระดบัขดี 
ตํ�าสดุ และสงูสดุ  

เทอรโ์มสตทั ตดัการทํางานเพื�อ
ความปลอดภัย 

เตาทอดนี� ไดต้ดิตั �ง เทอรโ์มสตทั เพื�อความปลอดภัย ซึ�งจะทําการตดัการทํางานของ
เครื�อง เมื�ออณุหภมูสิงูเกนิไป : 
• ชอ่งบรรจนํุ�ามันไม่ไดใ้สนํ่�ามันที� ระดับตํ�าสดุ ที�กําหนดไว.้
• เปิดการใชง้านเตา ขณะที�ไมไ่ดใ้สนํ่�ามันหรอืนํ�า
• เตาเปิดใชง้าน ขณะที�ขดลวดทําความรอ้น ยกตวัสงูอยู ่(ไม่อยู่ในตําแหน่งที�ถูกตอ้ง)
เตาจะปิดการทํางานอตัโนมัต ิขณะที�อณุหภมูแิละไฟแสดงการทํางานยังตดิอยู ่แต ่นํ�ามัน
จะไม่ไดถ้กูใหค้วามรอ้นอกี 

ในการเปิดใชง้านเตาทอด อกีครั�ง: 
• หมนุลกูบดิ ไปที� ตําแหน่ง  "0" และปลอ่ยใหข้ดลวดทําความรอ้น เย็นลง
• ยกขดลวดทําความรอ้นขึ�น และถอดชอ่งบรรจนํุ�ามันออก
• ไขสกรูฝาปิดที�ดา้นขา้ง ดา้นขวา-หนา้ (ตามที�แสดงในภาพ A) ดว้ยไขควง
• กดปุ่ ม ที�แสดงในรูป (รูป B)
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การใชเ้ตาทอดไฟฟ้า

1. ฝาปิด
2. มอืจับ (สามารถงอพับได,้ สามารถถอดออกได)้
3. ตระกรา้ทอด
4. ขอแขวน
5. ที�แขวนตระกรา้ทอด
6. ขดลวดทําความรอ้น (สามารถยกขึ�นได)้ 
7. ไฟแสดงการทํางานของเตาทอด
8. ไฟแสดงอณุหภมูขิองนํ�ามัน
10. ลกูบดิปรับอณุหภมูขิองนํ�ามัน
11. ชอ่งบรรจนํุ�ามัน

การใชเ้ตาทอด การปรับอณุหภมูขิองนํ�ามัน 
ลกูบดิใชใ้นการตั �งคา่อณุหภมูติามที�ตอ้งการของขดลวดทําความรอ้น ซึ�งสามารถตั �งคา่
อณุหภมู ิอยูร่ะหวา่ง 0-200 องศาเซลเซยีส. (โดยหมนุลกูบดิตามเข็มนาฬกิา). 

ไฟแสดงการทํางานของเตาทอด  
ไฟนี� จะแสดงวา่ ขดลวดทําความรอ้นของเตาทอดนี� กําลงัทํางานใหค้วามรอ้นอยู่ ไฟจะดบั
ลงเมื�ออณุหภมูขิองนํ�ามันถงึจดุที�ตั �งคา่ไว ้ และไฟจะกลับมาสวา่งเมื�อขดลวดทําความรอ้น
ทํางานอกีครั�ง ซึ�งไฟแสดงการทํางานนี�จะชว่ยใหค้ณุสามารถตรวจสอบอณุหภมูนํิ�ามันที�
ตอ้งการกอ่นที�คณุจะวางตระกรา้ทอดที�บรรจุอาหารลงไป  

คณุไม่สามารถหมนุลกูบดิปรับอณุหภมู ิไปยังตําแหน่ง 0 โดยหมนุผา่น ตําแหน่งอณุหภมู ิ
200 °C ได ้

เมื�ออณุหภมูขิองนํ�ามัน ถงึอณุหภมูทิี�ตั �งคา่ไว ้ใหค้อ่ยๆทําการใสต่ระแกรงที�บรรจอุาหารลง
ในชอ่งบรรจนํุ�ามันที�มคีวามรอ้นอยา่งระมัดระวงั  ถา้นํ�ามันเป็นฟองเดอืดมาก ใหย้กตระ
กรา้ขึ�นชั�วคราวและคอ่ยๆวางตระกรา้ลงในชอ่งบรรจนํุ�ามันอยา่งชา้ๆอกีครั�ง 
ขณะทําอาหาร ใหย้กตระกรา้ขึ�นจากนํ�ามันรอ้น เขยา่เล็กนอ้ยเพื�อกําจัดนํ�ามันที�ตดิคา้งอยู ่
และแขวนตระกรา้ไวก้บัที�แขวนตระกรา้ทอด 
อยา่ปลอ่ยทิ�งอาหาร แขวนไวเ้หนอืชอ่งบรรจนํุ�ามันนานเกนิไป เนื�องจากไอจากนํ�ามัน
สามารถทําใหอ้าหารคลายความกรอบลง  หลงัจากนั�น ใหว้างอาหาร ลงบนกระดาษ เพื�อ
ซบันํ�ามันสว่นเกนิ. 

คําแนะนําเพื�อใหไ้ดผ้ลลพัธใ์นการ
ทอดที�ด ี

• สาํหรับการทอด ควรใชเ้ฉพาะนํ�ามันหรอืไขมันที�คงรูปหรอืคงตวัในสภาวะความรอ้นสงูได ้
• กอ่นการทอด ตอ้งมั�นใจวา่ ภาชนะไดบ้รรจนํุ�ามันในปรมิาณที�เพยีงพอ โดยระดบัของ

นํ�ามันจะตอ้งอยูใ่นระดบั ระหวา่งเสน้มารค์ 2 เสน้ ที�อยูด่า้นขา้ง
• อาหารแตล่ะชนดิ มอีณุหภมูใินการทอดที�เหมาะสมแตกตา่งกนั  ถา้อณุหภมูใินการทอด

ตํ�าเกนิไป อาหารจะอมนํ�ามันมาก ในทางกลับกนั หากอณุหภมูสิงูเกนิ อาหารจะกรอบ
แข็งเกนิไปในสว่นดา้นนอกแตด่า้นในจะเหมอืนไมส่กุ ดงันั�น ทกุๆครั�งที�ทําอาหารจะตอ้ง
รอจนกระทั�งไฟแสดงอณุหภมูดิบัลง นั�นหมายถงึวา่ อณุหภมูนํิ�ามันถงึคา่ที�ตั �งไวแ้ลว้
จากนั�นจงึคอ่ยวางอาหารลงไปในภาชนะบรรจนํุ�ามัน

• เวลาในการทอด ควรจะสั �นที�สดุเทา่ที�จะเป็นไปได ้
• ใชส้ดัสว่นที�เหมาะสม ระหวา่งปรมิาณอาหารกับนํ�ามันที�ใช ้อาหารจะไดรั้บความรอ้นมาก
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หากคณุใชนํ้�ามันมากเกนิไป และหากคณุทอดอาหารจํานวนมากในนํ�ามันปรมิาณนอ้ยใน
ครั�งเดยีว จะทําใหอ้ณุหภมูขิองนํ�ามันเย็นตวัลง รวดเร็วกวา่ปกต ิ 

• คอ่ยๆวางตระกรา้ทอดอย่างชา้ๆ ซึ�งจะทําใหนํ้�ามันไม่กระเด็นออกมา.
• เกลอื เครื�องปรุง นํ�าตาล หรอือื�นๆ ควรเตมิหรอืใสห่ลงัจากไดนํ้าอาหารออกจากตระกรา้

ทอดและสลดันํ�ามันที�เหลอืแลว้
• ชว่งทา้ยของการทอด ควรนําอาหารออกจากตระกรา้
• ไขมันจะสามารถแข็งตวัเมื�ออณุหภมูตํิ�าลง การแกไ้ขคอื:

• เจาะรูภายในกลุม่ไขมัน 1 รู เพื�อใหค้วามรอ้นไดเ้ขา้ถงึ
• หมนุลกูบดิไปที�อณุหภมู ิ160°C ใชเ้วลา 1 นาท,ี หลงัจากนั�น หมนุลกูบดิไปที�
ตําแหน่ง “0” เพื�อปิดการทํางาน

• ทําซํ�าๆ จนกวา่ กลุม่ไขมันจะละลายออก

การเปลี�ยนนํ�ามัน ระดบันํ�ามัน จะตอ้งไม่ตํ�ากวา่ ระยะตํ�าสดุที�กําหนดไว.้ 
ใหทํ้าการเปลี�ยนนํ�ามัน เมื�อ: 
• นํ�ามันเป็นสดํีา และเป็นชั �นหนา
• มกีลิ�นเหม็น
• ใหค้วนัที�มาก ระหวา่งการทอด

การกําจัดนํ�ามันออกจากชอ่งบรรจ ุ เมื�อสิ�นสดุการทอด: 
• รอจนกระทั�งนํ�ามันและขดลวดทําความรอ้นเย็นตวัลง
• ยกขดลวดทําความรอ้นขึ�นโดยใชม้อืจับ (ระมัดระวงั นํ�ามันที�ตดิขดลวดทําความรอ้นหยด

ลง)
• เทนํ�ามันออกจากชอ่งบรรจ ุโดยรนิจากดา้นขา้งดา้นใดดา้นหนึ�ง

คูม่อืการแกป้ญัหา 

นํ�ามันไมร่อ้น ตรวจสอบ; 
• ไฟทั �งสองดวง ปิด. 
• ไมม่กีระแสไฟฟ้า
• เทอรโ์มสตทัเพื�อความปลอดภัย ตดัการทํางานอยู่

นํ�ามันไหลทว่ม ตรวจสอบ; 
• ตระกรา้ถูกจุม่หรอืวางลงในนํ�ามันรอ้นเร็วเกนิไป
• ปรมิาณนํ�ามันเกนิระดบัสงูสดุที�ระบไุว ้
• ตระกรา้ใสป่รมิาณอาหารมากเกนิไป

นํ�ามันทอดมกีลิ�นเหม็น ตรวจสอบ; 
• ควรเปลี�ยนนํ�ามันทอดใหม่
• นํ�ามันที�ใชค้วรเป็นนํ�ามันที�เหมาะสม

หากคณุไมส่ามารถแกไ้ขปัญหาดงักลา่วในเบื�องตน้ได ้หรอืมปัีญหาในเรื�องอื�นๆ กรุณา
ตดิตอ่ ศนูยบ์รกิารหลงัการขาย 

วธิกีารดแูลรกัษา 

ทําความสะอาดเตาหลงัจากการใชง้านเป็นประจํา 
กอ่นทําความสะอาด ควรปิดเตาและใหเ้ตาเย็นตวักอ่น หลงัจากทําความสะอาดควรเชด็ดว้ย
ผา้แหง้เนื�อนุ่มเพื�อป้องการเกดิคราบหนิปนู 

ไมค่วรทําความสะอาดดว้ยสารที�มฤีทธิ+กดักร่อนหรอืสารที�ประกอบดว้ยคลอรนี  (กระดาษ
ทราย / ครมีทําความสะอาดที�ประกอบดว้ยสารขจัดตะกรัน  ผลติภัณฑส์ําหรับทําความ
สะอาดแสตนเลส สตลี ) 
ฟองนํ�าสาํหรับทําความสะอาด สามารถใชเ้พื�อทําความสะอาดขดลวดทําความรอ้นเทา่นั�น 
กอ่นการทําความสะอาด จะตอ้งถอดชอ่งบรรจนํุ�ามันออก และกําจัดนํ�ามันทิ�งกอ่น โดย
ปฏบิตัติามขั �นตอนที�ระบ ุในหัวขอ้ "การกําจัดนํ�ามัน" 
ลา้งตระกรา้ และชอ่งบรรจนํุ�ามัน สามารถลา้งในอา่งลา้งจาน รวมถงึลา้งไดใ้นเครื�องลา้ง
จาน  
สามารถทําความสะอาดขดลวดทําความรอ้น ดว้ยผา้นุ่มแหง้ หรอื ผา้นุ่มที�มคีวามชื�นหมาดๆ 
หา้มทําการขยับแทง่วัดอณุหภูม ิA โดยเด็ดขาด  
หา้มทิ�งกรด หรอื สารประกอบของกรด เชน่ นํ�าสม้สายช ูเกลอื นํ�ามะนาว บนพื�นผวิของ
สนิคา้ 
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