


ขอแนะนํา: 
 1. อานคูมือการใชงานใหละเอียดกอนการใชงานเครื่องใชไฟฟาและกรุณาเก็บคูมือเอกสารตางๆเพื่อ
     ใชในการอางอิง
2. เพื่อความปลอดภัยในการใชเคร่ืองใชไฟฟาอานคูมือและปฏิบัตตามขั้นตอนที่ระบุไว
3. ในระยะเวลาการรับประกัน ผูใชจะตองรับผิดชอบตอความเสียหายที่เกิดจากการติดต้ังที่ผิดวิธี
     หรือการใชงานที่ไมถูกตอง
4. เคร่ืองใชไฟฟานี้เหมาะสําหรับใชประกอบอาหารภายในบาน เทานั้น
5. บริษัทผูผลิตขอสงวนสิทธิ์ไมรับผิดชอบทุกกรณี ที่เกิดความเสียหายจาก การติดต้ังผิดวิธี การใชงาน
     เคร่ืองใชไฟฟาที่ไมเหมาะสมหรือ การใชงานเครื่องใชไฟฟาที่ผิดวิธี

ขอสําคัญ
การติดต้ังระบบไฟฟาหรือการเชื่อมตอระบบไฟฟาเพื่อใชงานกับเคร่ืองใชไฟฟาทุกประเภท ควร
ใหชางผูชํานาญการหรือผูมีคุณวุฒิดําเนินการติดต้ัง อานคูมือขั้นตอนการติดต้ังโดยละเอียดกอนที่
จะทําการติดต้ัง และใชงานเครื่องใชไฟฟา

ภาพแสดงลักษณะผลิตภัณฑและการใชงานเตาประกอบอาหาร

ตําแหนง
0
1
2
3
4
5

ภาพท่ี1. 6

ความรอนระดับตํ่า สุด
ความรอนระดับตํ่า
ความรอนระดับกลาง

ระดับความรอน
ฟงกชั่นการทํางานของเตาประกอบอาหาร

ปดการใชงาน

ความรอนระดับสูง
ความรอนระดับสูงสุด

ความรอนระดับตํ่า (อุน)

2 Hafele article number536.06.050



ขอสําคัญ
1. ทุกคร้ังหลังการใชงานหรือกอนการใชงานปุมควบคุมระดับความรอนจะตองอยูในตําแหนง "ปด"เสมอ
2. เลือกระดับอุณหภูมิในการประกอบอาหารตามความตองการ (ระดับ 1 ถึง 6 )
3. ไฟสแดงสถานะการทํางานจะติดแสดงผลขณะประกอบอาหาร
4. ควรเลือกใชภาชนะหรือ กะทะ ที่เหมาะสมกับรูปทรงและ ขนาดของหัวเตาเพื่อใหการใชงาน
    เตาประกอบอาหารไดอยางเต็มประสิทธิภาพ (ดูภาพที่2)
5. หลีกเลี่ยงไมใหของเหลวหรือฟองของเหลว  หยดลงบนหัวเตา โดยการลดระดับความรอน
6. อยาใชมือเปลาสัมผัสหัวเตาขณะมีความรอนโดยเด็ดขาด

ภาพท่ี2 การใชภาชนะใหเหมาะสมกับขนาดและรูปทรงของหัวเตา

กําลังไฟฟา
3500 วัตต

(1500+2000)

ตําแหนง (0-6) 
2000 วัตต

ปุมควบคุมระดับความรอน

ตําแหนง (0-6) 
หมุนเลือกได 7 ตําแหนง

หมุนเลือกได 7 ตําแหนง

รายละเอียดของหัวเตาประกอบอาหาร

 220-240 โวลท Ø145+Ø180

 220-240 โวลท Ø180

แรงดันไฟฟา (AC) ชนิดหัวเตา
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การติดตั้งเตาประกอบอาหารแบบ Bulit-in
ผลิตภัณฑถูกออกแบบมาเพื่อติดต้ังแบบBulit-in ดังนั้นจะตองเตรียมพื้นที่ในการติดต้ังโดย การเจาะหรือตัด
ตูเคาเตอร ใหดระยะและขนาด ดังภาพประกอบ ภาพที่3 และในการติดต้ังควรจะมียางปดตามขอบ
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ภาพท่ี3

การเช่ือมตอระบบไฟฟาเพื่อใชงานกับตัวผลิตภัณฑ
คําเตือน

1. การเชื่อมตอไฟฟาระบบไฟฟาควรใหชางผูชํานาญการหรือผูมีคุณวุฒิเฉพาะดานเปนผูดําเนินการ
2. เช็คอุปกรณตางๆรวมถึง แรงดันไฟฟา กอนทําการเชื่อมตอ
3. ตองติดต้ังสายดินใหกับตัวผลิตภัณฑใหถูกตอง
4. การเชื่อมตอสายไฟฟาจะตองทําใหถูกตองตามรูปแบบที่กําหนดตามภาพประกอบที่ 4
5. อุปกรณไฟฟาทุกชนิดตองไดมาตรฐาน และ ควรใชอุปกรณที่ไดมาตรฐานมีการรับรองจาก
     หนวยงานในพื้นที่

ขอแนะนํา
การเชื่อมตอระบบไฟฟา หรือสายไฟฟาควรตัดการจายกระแสไฟฟากอนดําเนินการเชื่อมตอ
ทุกคร้ัง

ภาพท่ี 4

สายดิน
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คําเตือน
1. การทําความสะอาดที่ถูกวิธีจะชวยยืดอายุการใชงานของผลิตภัณฑ 
2. กอนทําความสะอาดจะตองถอดปลั๊กหรือปดสวิทตไฟฟาของเตาประกอบอาหารทุกคร้ัง
3. หามใชของมีคม วัสดุที่มีความแข็ง ขัดทําความสะอาด หรือใชผลิตภัณฑทําความสะอาดที่มีความเปนกรด 
     ดาง ทําความสะอาดผลิตภัณฑ เด็ดขาด
4. ควรทําความสะอาด คราบน้ําปลา ซอสพริก นํ้าสมสายชู คราบสกปรกตางๆ
    หลังจากทําการประกอบอาหารเสร็จ ทุกคร้ัง
5. การทําความสะอาดผิวหนาของหัวเตา ถาทําความสะอาดดวยผาเปยก ควรทําความสะอาด
ในขณะที่หัวเตายังคงมีความอุน เพื่อปองกันสนิม

ขอแนะนํา
หัวเตาผลิตจากเหล็กหลอที่สามารถกระจายความรอนไดดี

การบํารุงรักษาผลิตภัณฑ
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