
Instructions for installation and use 

BUILT·IN ELECTRIC 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ELECTRIC HOTPLATE HOB 2 BURNERS 30 CM. (536.06.090) 
 
MODEL : HH-32FS 
 
MATERIAL : STAINLESS STEEL 
 
PRODUCT DIMENTION : 298 X 509 X 92 MM. 
 
BUILT- IN DIMENTION : 268 X 495 X 105 MM. 
 
FEATURE : FRONT CONTROL KNOBS, 6 POWER LEVEL, LIGHT INDICATOR 

 
 

 



 

Note: 

● Read User Manual Before operating the appliance and keep this booklet future reference. 

●  To ensure safety usage of the appliance, please read User Manual and follow the installation guide. 

● The user shall be responsible for the damages and faults done by any incorrect installation and misused of 

the appliance during the warranty period. 

● This appliance is conceived for domestic use only. 

●  The manufacturer shall not in any way be held responsible for whatever injuries or damages are caused by 

incorrect installation or by unsuitable, wrong or abused use. 

Important 
 

All electrical connection and installation of 
products should be carried out by qualified 
technical personnel. Read all instructions 
carefully before installing and using this 
appliance. 

 
 

Products View 
 

Heating Plates (Fig. 1-2) 
 

 
● Always  keep  the  control  knob  (heat  regulator)  at 
“off” position. 
● Select knob desired cooking temperature (1 to 6). 
● Pilot lamp will light when cooking is “on”. 
● Use pots and pans with flat bottom and same diame- ter 
with the heating plates (Fig. 2) 
● To avoid over flown of liquid, reduce heat supply. 
● Do not operate when heating plates surface are empty. 
 
 

 
 

                      Specification 
 

Operation 
  

POSITION INTENSITY OF HEAT 

0 OFF 

1 WEAK (LOW) 

2 GENTLE 

3 SLOW 

4 MEDIUM 

5 STRONG 

6 BRIGHT (HIGH) 

 

Heating plates 
Power 

Supply 
Type Watt Heat Regulator 

 

～240V 

 

∅145+∅180 

 

3500 

(1500+2000) 

 

Released 7 

positions (0～6) 

 

～240V 

 

∅180 

 

2000 

 

Released 7 

positions (0～6) 

 



 

Built-in Installation 
 
The product is designed for built-in and its 

cut-hole dimension of a work-top are provided 

as shown below (Fig.3) 

 

 
 
 
Caution: 

Electrical connection 

Note: Sealing agent must be applied along 
the edges to prevent water flow into the 
kitchen cabinet. 

 
 
● Check the compliance of rated voltage before  
connection. 
● This product must be earth. 
● Wiring connection must be followed in 
accordance with the circuit diagram provided below 
(Fig. 4) 
● Use appropriate plug which approved by local 
authority. 
 
 
Note: Always disconnect the main power supply 
when 
carry out electrical connection. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

  
              Caution: 

             Maintenance 

● Regular intervals of cleaning is recommended to 
keep the product appearance and its durability in 
tip-top condition. 
● Always switch-off the main power supply when                                                          
carry out maintenance job. 
● Do not use abrasive and corrosive cleaning 
materials to clean the product. 
● Remove and clean the acidic or alkaline  
(ie. Vinegar,salt, tomato/chilly sauce and other 
cooking ingredients) left-over after cooking. 



 

● Clean heating plates surface with a damp cloth 
and apply light lubricant on plates surface when 
they are still tepid or warm to prevent rust. 

 
 

Note: Heating plates surface are made of cast iron for better thermal distribution. 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Important: 
 

1. This hob must connect with power through air circuit breaker, or leak age circuit breaker. 
2. This hob only suitable for pan cooking. 
3. Steam cleaning machine is prohibited for clean up this hob. 
4. Ensure that somebody is looking after the hob during cooking. 
5. Do not touch the heating zones when cooking. 
6. Do not touch the heating area of the hob, as the surface temperature of this area keep high during 
use, put the power lines of the hob (also other appliances) far away from the heating area. 
7. In case the power line is damaged, ask for help from the servicemen of the supplier or any 
technicians authorized by the supplier.



 
 

คูม่อืขัน้ตอนวธิกีารตดิตัง้และการใชง้านเตาประกอบอาหาร 

BUILT·IN ELECTRIC 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
เตาหวัเพลทไฟฟ้า 2 หวัเตา ขนาด 30 เซ็นตเิมตร (536.06.090) 
 
รุน่ : HH-32FS 
 
วสัด ุ: สแตนเลส สตลี 
 
ขนาดผลติภณัฑ ์: 298 X 509 X 92 มลิลเิมตร 
 
ขนาดตดิต ัง้ : 268 X 495 X 105 มลิลเิมตร 
 
ลกัษณะอืน่ๆ : ลกูบดิควบคมุดา้นหนา้,สามารถปรบัความรอ้นได ้6 ระดบั,ไฟแสดงสถานะการท างาน 

 



 
 

ขอ้แนะน า:  
1. อา่นคูม่อืการใชง้านใหล้ะเอยีดกอ่นการใชง้านเครือ่งใชไ้ฟฟ้าและกรณุาเก็บคูม่อืเอกสารตา่งๆเพือ่ใชใ้นการอา้งองิ 
2. เพือ่ความปลอดภัยในการใชเ้ครือ่งใชไ้ฟฟ้าอา่นคูม่อืและปฏบิตัตามขัน้ตอนทีร่ะบไุว ้
3. ในระยะเวลาการรับประกัน ผูใ้ชจ้ะตอ้งรับผดิชอบตอ่ความเสยีหายทีเ่กดิจากการตดิตัง้ทีผ่ดิวธิหีรอืการใชง้าน 
ทีไ่มถ่กูตอ้ง 
4. เครือ่งใชไ้ฟฟ้านีเ้หมาะส าหรับใชป้ระกอบอาหารภายในบา้น เทา่นัน้ 
5. บรษัิทผูผ้ลติขอสงวนสทิธิไ์มรั่บผดิชอบทกุกรณี ทีเ่กดิความเสยีหายจาก การตดิตัง้ผดิวธิ ีการใชง้าน
เครือ่งใชไ้ฟฟ้าทีไ่มเ่หมาะสมหรอื การใชง้านเครือ่งใชไ้ฟฟ้าทีผ่ดิวธิ ี
 

ขอ้ส าคญั 
 
การตดิตัง้ระบบไฟฟ้าหรอืการเชือ่มตอ่ระบบไฟฟ้า
เพือ่ใชง้านกับเครือ่งใชไ้ฟฟ้าทกุประเภท ควร 
ใหช้า่งผูช้ านาญการหรอืผูม้คีณุวฒุดิ าเนนิการตดิตัง้ 
อา่นคูม่อืขัน้ตอนการตดิตัง้โดยละเอยีดกอ่นที ่
จะท าการตดิตัง้ และใชง้านเครือ่งใชไ้ฟฟ้า 
 

 
 
 

ลกัษณะผลติภณัฑแ์ละการใชง้านเตา 
 
เตาหวัเพลทไฟฟ้า (ภาพที ่1-2) 

ค าแนะน า: 
1. ทกุครัง้หลังการใชง้านหรอืกอ่นการใชง้านปุ่ มควบคมุระดับ
ความรอ้นจะตอ้งอยูใ่นต าแหน่ง "ปิด"เสมอ 
2. เลอืกระดับอณุหภมูใินการประกอบอาหารตามความ
ตอ้งการ (ระดับ 1 ถงึ 6 ) 
3. ไฟแสดงสถานะการท างานจะตดิแสดงผลขณะประกอบ
อาหาร 
4. ควรเลอืกใชภ้าชนะหรอื กะทะ ทีเ่หมาะสมกบัรปูทรงและ 
ขนาดของหัวเตาเพือ่ใหก้ารใชง้านเตาประกอบอาหารได ้
อยา่งเต็มประสทิธภิาพ (ดภูาพที ่2) 
5. หลกีเลีย่งไมใ่หข้องเหลวหรอืฟองของเหลว หยดลงบน
หัวเตา โดยการลดระดบัความรอ้น 
6. อยา่ใชม้อืเปลา่สมัผัสหวัเตาขณะมคีวามรอ้นโดยเด็ดขาด 
 

 
 
 

    

 รายละเอยีดผลติภณัฑ ์
 
 
  

     ฟงักช์นัการท างานของเตาประกอบอาหาร  
  
  
ต าแหนง่ ระดบัความรอ้น 

0 ปิดการใชง้าน 

1 ใหค้วามความรอ้นในระดับต า่สดุ 

2 ใหค้วามรอ้นแบบไฟออ่นๆ 

3 ใหค้วามรอ้นอยา่งชา้ๆ 

4 ใหค้วามความรอ้นในระดับปานกลาง 

5 ใหค้วามรอ้นแบบไฟแรง 

6 ใหค้วามความรอ้นในระดับสงูสดุ 

  

ภาพที ่1 
ภาพที ่2 

 

หัวเตาที ่1 ขนาดเสน้ผา่ศนูยก์ลาง 145 มม. 

หัวเตาที ่2 ขนาดเสน้ผา่ศนูยก์ลาง 180 มม. 

 

การใชภ้าชนะใหเ้หมาะสมกบัขนาดและรูปทรงของหัวเตา 

รายละเอยีดของหวัเตาประกอบอาหาร 

แรงดนัไฟฟ้า
(โวลต)์ 

ชนดิหวัเตา 
ก าลงัไฟฟ้า 
(วตัต)์ 

ระดบัการควบคมุ 

～240 ∅145+∅180 
3500 

(1500+2000) 
หมนุได ้7ต าแหน่ง
ต าแหน่ง (0-6) 

～240 180 2000 
หมนุได ้7ต าแหน่ง
ต าแหน่ง (0-6) 

 



 
 

วธิกีารตดิต ัง้แบบฝงั 
 
ผลติภัณฑถ์กูออกแบบมาเพือ่ตดิตัง้แบบฝังเทา่นัน้

ดังนัน้จะตอ้งเตรยีมพืน้ทีใ่นการตดิตัง้โดยการเจาะตู ้

เคาเตอรใ์หไ้ดร้ะยะและขนาด ดังภาพประกอบ ภาพ

ที ่3 และในการตดิตัง้ควรจะมยีางปิดตามขอบ 

 

 
 
 
ขอ้ควรระวงั: 

   การเชือ่มตอ่ไฟฟ้า 

หมายเหต:ุ แผน่ยางส าหรับซลีขอบเตานัน้ชว่ย
ป้องกันไมใ่หน้ ้าไหลเขา้ตูห้รอืภายในชอ่งการตดิตัง้ 

 
 เช็คอุปกรณ์ต่างๆรวมถงึ แรงดันไฟฟ้า ก่อนท าการ

เชือ่มต่อ 

 ควรตดิตัง้สายดนิใหก้ับตัวผลติภัณฑใ์หถู้กตอ้ง 

 การเชือ่มต่อสายไฟฟ้าจะตอ้งท าใหถู้กตอ้งตาม

รูปแบบทีก่ าหนดตามภาพประกอบภาพที ่4  

 อุปกรณ์ไฟฟ้าทุกชนิดตอ้งไดม้าตรฐานและควรใช ้

อุปกรณ์ทีไ่ดม้าตรฐานมกีารรับรองจากหน่วยงาน

ในพืน้ที ่

หมายเหตุ: การเชือ่มต่อระบบไฟฟ้าหรอืสายไฟฟ้า
ควรตัดการจ่ายกระแสไฟฟ้าก่อนด าเนนิการ
เชือ่มต่อทุกครัง้

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

       การซอ่มบ ารงุ 
               

ขอ้ควรระวงั: 

 การท าความสะอาดทีถ่กูวธิจีะชว่ยยดือายกุารใช ้

งานของผลติภัณฑ ์

 กอ่นท าความสะอาดจะตอ้งถอดปลั๊กหรอืปิด 
สวทิตไ์ฟฟ้าของเตาประกอบอาหารทกุครัง้ 

 หา้มใชข้องมคีม วสัดทุีม่คีวามแข็ง ขดัท าความ
สะอาด หรอืใชผ้ลติภัณฑท์ าความสะอาดทีม่ี
ความเป็นกรด ดา่ง ท าความสะอาดผลติภัณฑ ์
เด็ดขาด 

 ควรท าความสะอาด คราบน ้าปลา ซอสพรกิ น ้าสม้สายช ูคราบสกปรกตา่งๆ หลังจากท าการประกอบ
อาหารเสร็จ ทกุครัง้ 

 การท าความสะอาดผวิหนา้ของหัวเตา ถา้ท าความสะอาดดว้ยผา้เปียก ควรท าความสะอาด 
ในขณะทีห่ัวเตายังคงมคีวามอุน่ เพือ่ป้องกันสนมิ 
หมายเหต:ุ พืน้ผวิแผน่ท าความรอ้นท าจากเหล็กหลอ่ชว่ยในการกระจายความรอ้นไดด้ ี

 

ภาพที ่3 

ภาพที ่4 

สายดนิ 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอ้ส าคญั: 
 

1. เตาประกอบอาหารควรท าการตดิเบรคเกอรเ์พือ่ป้องกันไฟร่ัว 
2. เตานีส้ามารถใชก้ับกระทะส าหรับประกอบอาหาร 
3. เครือ่งท าความสะอาดดว้ยไอน ้าหา้มใชส้ าหรับการท าความสะอาดเตาประเภทนี ้ 
4. ควรอยูเ่ฝ้าเตาตลอดระยะเวลาในการท าอาหาร 
5. ไมค่วรสมัผัสเตาขณะปรงุอาหาร 
6. ไมค่วรสมัผัสในบรเิวณตัวเตาในขณะทีพ่ืน้ผวิหนา้เตายังมคีวามรอ้นจากการใชง้านอยู,่และควรวาง
สายไฟของตัวเตา (รวมทัง้สยไฟเครือ่งใชไ้ฟฟ้าชนดิอืน่) ใหห้า่งจากความรอ้นของบรเิวณเตา 
7. ในกรณีทีส่ายไฟเกดิความเสยีหาย,ควรตดิตอ่สอบถามชา่งผูช้ านาญหรอืชา่งเทคนคิของทางบรษัิทเพือ่
ท าการซอ่มแซม 
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