HUONG DAN SU DUNG

LO NUONG AM TU 533.02.001

PHAN 1: GIOI THIEU VA KiCH THUGC SAN PHAM




Danh sach céc phu kién:

1- Bang diéu khién 8-Vi nuéng

2-Tay nim 9- Gia do

3-Ctra 1o 10-ben 1o

4-Khoéa an toan 11-Ving nuéng bang khi néng da chiéu
5-Khay nudng 12-Quat trong 10

6-Vung nuong phia dudi 13-Cira thoat khi

7-Vung nudng phia trén
PHAN 2: CHUAN BI LAP PAT VA SU DUNG
2.1. CHON VI TRi LAP AT LO NUOGNG

C6 rat nhiéu diém can cha y khi lya chon mét noi lap dat danh cho 16 nuéng cua ban. Pam bao rang ban
phai luu ¥ dén nhiing 16i khuyén dudi day dé ngan chan bat ky van dé va tinh hudng nguy hiém c6 thé

Xay ra sau do!

e Khi lya chon mét noi lip dat 10 nudng, nén luu y rang khong cé vat lieu dé chay quanh khu vuc
gin chd lap dit, chang han nhu rém cra, dau, vai wv.

e Noi that xung quanh 10 phai dwoc 1am bang vat liéu chiu nhiét nhiéu hon 50° C cua nhiét do
phong.

e Nhimng yéu cau thay doi d6i véi ti 4m tudng va quat thong giod trén thiét bi am ti ciing nhu chiéu
cao toi thiéu tir 10 nuéng dugc thé hién trong hinh 1. Theo d6, quat thong gi6 nén cé chiéu cao tdi

thiéu 1a 65 cm.
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2.2 Lap dat 10 nuéng 4m ti:

Cabinet cut-out sizes

e
= You can use either cabinet 1
T or cabinet 2 cut-out sizes
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Chén 16 nuwéng vao tu bang cach day vé phia trude. Mé cira 10 va chén 2 vit vao cac 15 hdng

trén khung 10 nuéng. Trong khi khung 16 cham vao bé mat gb, hay thit chat cac vit.

Kich thudc va vat ligu ti cua 10 phai dugc cai dit chinh xac va c6 kha ning chong ting nhiét
d6. Pé cai dat duoc chinh xéc, bd phan dién hoic cach dién phai dwoc ngin chan. Bo phan cach dién can

phai dugc trang bi dé dam bao rang chung khdng thé duoc g& bo bang cach sir dung bt ky cong cu nao.



Cai dat thiét bi 16 nudng trong khu vuc gan mot ta lanh hodc mét ti dong khong dugc khuyén khich. Néu
khong, hiéu suat caa cac thiét bi noi trén s& bi anh hudng tiéu cuc do phét ra nhiét. Sau khi thédo bao bi 10
nudng, hdy chac chan rang 16 nuéng khong bi 1am v&. Trong truong hop ban nghi ngo bat ky thiét hai

dbivai thiét bi, khong sir dung no; thay vao d6 phai lién hé vai dich vu c6 ity quyén.
2.3. Hé thong day dién va sy an toan ciia 10 nwéng am ti
Cac huéng dan dudi day phai duoc tuan theo kho sir dung hé thong day dién:

e Céc cap ndi dat phai dugc két ndi théng qua cac ¢ vit véi dau ndi dat. Day céap két ndi phai dwoc
thé hién trong hinh 6. Néu khong c6 6 cim néi dat pht hop véi quy dinh trong méi truong cai dat,
hay goi Trung tim tu van ngay lap tic.

e Céc 6 cam nbi dat phai nam gan thiét bi. Khong bao gio sir dung mot day mé rong.

e Cic day cap khdng nén két nbi véi bé mat nong cua san pham.

e Trong bét ky truong hop thiét hai d6i v6i céc day cap, hdy goi trung tim tu van. CAc day cap phai
duoc thay thé bai cac dich vu ay quyén.

e Dau day cho thiét bi nay phai dwoc thuc hién bai cac dich vu uy quyén. Loai cap HOSVV-F phai
dugc str dung.

e Hé thdng day dién bj I5i c6 thé 1am hong thiét bi.

e Thiét bi ndy duoc sir dung véi hidu dién thé 220-240V ~ Néu nhu st dung ngudn dién c6 hién
dién thé nam ngoai pham vi & trén, hay goi dich vu uy quyén ngay lap tirc.

e Cic nha san xuét tuyén bd rang ho s& khong chiu trach nhiém cho bat ky loai thiét hai va ton that
phét sinh néu khdng tun thu cac tiéu chuan an toan!
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Deén canh bao clra 10 s& duoc bat, quat bat dau khéi dong.
Dé slir dung chirc ning rad dong, |y thirc 3n dong lanh va
dat no trong 10 trén ké trong khe thi& ba tir dudi 1én. Ban
nén dat moét khay nuwdng dudi thyc phdm ra déng, dé
hirng d& nudce do sy tan chay cda nuwdc da. Chirc ndng nay
s& khéng lam chin thirc &n cla ban, né s& chi gitup dé ra
doéng thuec pham

L
_‘@ Chirc niing nwéng bang khi néng da chiéu

Nhiét 6 va hé thong bao hiéu dén cua 10 s& dugc bat Ién, ving nuéng bang khi nong da chiéu va
quat s& bat dau hoat dong.
Chte nang nuéng bang khi nong da chiéu phan tan nhiét trong 10. Tat ca céc loai thuc pham trén

tat ca cac ké s& duoc ndu chin déu. Nén lam nong 10 nuéng khoang 10 phit

Chirc niing nwéng tinh nhiét

Nhiét d6 va hé thdng bao hiéu dén cua 10 s& duoc bat 1én, ving nuéng phia trén va dudi s& bét
dau hoat dong.

Chtc ning nau tinh phat ra nhiét, dam bao thirc dn duoc nuéng déu & ving nudng phia trén va
phia dudi. Pay 1a chic ning 1y tuéng dé lam banh ngot, banh nudng, banh mi nuéng, mén
lasagne va pizza. Nén lam nong 16 nuéng trong 10 phit va tét nhat nén st dung mot ké tai mot

thoi diém trong chirc ning nay.

iChl'rc ning quat thong gié

Nhiét d6 va hé thong bao hiéu dén cua 10 s& duoc bat 1én, ving nuéng phia trén va dudi s& bat
dau hoat dong.

Chtre ning nay rat Iy tuong dé nudng banh. Nén sir dung ving nudng phia trén va phia dudi trong

16 nuwéng ma sé& tao ra mot ché do nudng nhe. Nén 1am nong 16 nuéng khoang 10 phat

®

Chirc nang nwéng pizza




Nhiét do va hé thong bao hiéu dén cua 10 s& duoc bat 1én, ving nuéng phia trén va dudi sé bat
dau hoat dong.

Quat thong gié va chirc niang nuéng bang dién tro dudi 1a 1y twong cho cac thuc pham nudng
trong mot thoi gian ngan nhu banh pizza.

Trong khi quat thong gié phan tan nhiét caa 10, viing nuéng bén dudi dam bao viéc nudéng banh

il
="

LChirc nang nwong cham

Nhiét d6 va hé thong bao hiéu dén cua 10 s& duoc bat 1én, ving nuéng phia trén va dudi sé bat
dau hoat dong.

Chuc ning nay duoc sir dung dé nuéng thie dn, hiy sir dung ké phia trén cua 10. Nhe nhang phu
dau 1én vi nuéng dé ngan chin cac vét bam tir thuc phidm va dé thyc phdm & giita vi nudng. Ludn
dé mot khay bén dudi dé himg bét ky giot ddu md nao. Nén 1am néng 16 nuéng khoang 10

phut.

Canh bao: Khi nuéng, cira 10 nuéng phai duge dong va nhiét do 160 nuéng nén duoce diéu chinh
dén 190°C.

‘ Chirc nang nuéng nhanh

Nhiét d6 va hé thdng bao hiéu dén cua 10 s& duoc bat 1én, ving nuéng phia trén va dudi s& bét
dau hoat dong.

Chuc niang dugc sir dung dé nuéng nhanh hon va bao phu mét dién tich bé mat 16n hon, ching
han nhu nudng thit, sir dung cac ké trén cua 10. Nhe nhang phu dau 1én vi nuéng dé ngan chan
cac vét bam tir thyc pham va dit thuc phdm & giita vi nuéng. Ludn dit mot khay bén dudi dé
hung 14y bat ky giot ddu hoic m& nao. Nén 1am néng 16 nuéng khoang 10 phiit.

Canh bao: Khi nuéng, cira 10 nuéng phai duge dong va nhiét do 1o nuéng nén dugc diéu chinh
dén 190°C.

|Chirc nang nuéng két hop

Nhiét d6 va hé thdng bao hiéu dén cua 10 s& duoc bat 1én, ving nuéng phia trén va dudi s& bét
dau hoat dong.

Céc chire ning duoc sir dung dé nuéng nhanh hon déi voi céc loai thyc pham day hon va bao phu
mét dién tich bé mat 16n hon. Hai ving nuéng phia trén va phia duéi s& duoc cung cip ning
lwong cling véi quat théng gid dé dam bao chirc ning ndu an.

Str dung cac ké trén cua 10. Nhe nhang phu dau 1én vi nuéng dé ngin chin cac vét bam cua thuc




pham va dit thuc pham ¢ gitra vi nuéng. Ludn dat mot khay bén dudi dé bat bat ky giot dau hoic
mM& nao. Nén lam nong 10 nudng khoang 10 phut.
Canh bao: Khi nuéng, cira 10 nuéng phai duge dong va nhiét do 10 nudéng nén duoc diéu chinh

dén 190°C.

0

Thiét 1ap chirc nang va nhié do 1o nuéng cua ban dé kich hoat chirc ning vé sinh. D6 200-250 m

Chirc ning vé sinh

nudc (khoang 1 cbc) trén thanh 10. Chirc ning vé sinh hoat dong khoang 20 phut va chuan bi 10
nudng caa ban 1am sach dé dang.

Ty thudc vao mat do ciia nudc, ma cac vét bam ban cia thuc pham co6 thé xuat hién. Pé ngin
chan diéu nay, cac chirc ning co thé duoc van hanh bang cach dwa nudc vao ndi can hoic khay

nho.

TIET KIEM NANG LUQNG
e Sir dung nip day thirc dn & lam giam thoi gian nau an.
e Giam thiéu lugng chat 16ng hoic chét béo dé giam thoi gian ndu an.
e Khi chat long bat dau soi 1&n, giam nhiét d6. Ctra 10 khdng nén mo thuong xuyén trong

thoi gian nau an.

3.1 Nut diéu khién cira 10

NUM VAN BEN TRAI

An va giit: ché do tit — mo

An: ché d6 ngung niu

Vin phai: ché do khoa

Vin trai: ché do quay lai/ Tro vé thanh menu




NUM VAN BEN PHAI

An: Khoi dong chuong trinh nau
Vién sang phai: Tang nhiét
Van sang trai: Gidm nhiét do

5. Cach sir dung san phim:

Trén man hinh chinh

Xoay nim vin sang trai/ phai dé lua
chon thuc don

Nhén mum vin bén phai dé lua chon

Chirc niang 10 nwéng

C6 thé thay ddi bang cach xoay num vin bén
phai/ trai.

Co thé duogc lua chon bﬁng cach nhan nim
van bém phai.

functions

fan assisted cooking
.",A O {:}

15:03

Nhiét do

C6 thé thay doi bang cach xoay niim vin
bén phai/ trai.

C6 thé dugc Iya chon bang num vin bén
phai

temperature

-155°C 160 °C 165°C-

< WX 8 A0 K¢

Chirc niang gia nhiét

C6 thé duoc kich hoat bang cach xoay niim
van bén trai/ phai.

Co theé cai dat bang cach nhan niim van bén
phai.

Thoi gian niu

C6 thé thay doi bang cach xoay niim vin
bén phai/ trai.

C6 thé duoc lya chon béng nim van bén
phai

Két thiic thoi gian niu

C6 thé thay ddi bang cach xoay nim vin bén
phai/ trai.
Co6 thé dugc lua chon bang nim vén bén phai




cooking duration end time

045 -l - 1503

minute
o O 8 @ Bi 500
Trén man hinh hién thi thong tin Trén man hinh hién thi hinh anh
- Ch¢ d0 nau sé dugc bat dau trong 10 giay - Thoi gian nau
hodc khi nim vén bén phai dugc nhan, - Nhiét do
- Num vén bén trai dugc xoay vé bén trai - Ché d0 bat dau va két thuc nau
thi s€ tré vé man hinh hién thi vira chon - Thoéng tin chttc ndng nau dugc hién thi

function temperalure boost himers

cooking

duration

00:45

end
time

15 48 il&b’( 15-63 15 48 15:04

Trén man hinh hién thi hinh anh

- Nam van bén trai dugc nhén sé két thuc ché do nudng.

- Nim vin bén phai duoc nhan s& bt dau va tiép tuc nudng.

- Nhiét d6 c6 thé thay ddi bang cach xoay niim vin bén trai/phai.

- Trong khi chitc nang nudng duoc kich hoat, nim vén bén trai dugc xoay vé bén trai dé cai dat ché

d6 nuéng, nhiét do va thoi gian ndu
Pé dirng chirc ning nwéng va tré' vé menu, niim viin bén trai dwoc nhén, sau dé nim viin bén trai
dwoc xoay sang trai.
functions functions cooking duration

» O @ O] 1504|& O 8 3

CHE PO NUONG TU PONG
Trén man hinh menu chinh Chirc nang lua chon thue pham:
- Xoay nim vin bén trai/ phai dé diéu - €6 thé duoc thay dbi bang cach xoay num
khién menu véan bén phai sang tréi/ phai.
- Nhén niim vin bén phai dé lya chon. - C6 thé duge lwa chon be‘ing cach nhan nim

van bén phai.

manued

cooking




Tén thuc phflm Trong lwgng thuc phfim
- C6 thé dugc thay ddi bang cach xoay | -C6 thé dugc thay ddi bang cach xoay niim vin bén
nim van bén phai sang trai/ phai phai sang trai/ phai.
- C6 thé duoc lya chon bing cach nhédn | - Cé thé thay ddi bang cach nhdn nam vin phai.
nim van bén phai

weight

breads and pastry

foccacio - 770 g 8"’0 Q 910 g -

15:05
Két thiic thoi gian nau Trén man hinh hién thij thong tin:
- C6 thé dugc thay ddi bang cach xoay - Ché d6 niu in duoc bit du trong 10 gidy
num vén bén phai sang trai/ phai hodc niim vin bén phai dugc nhan.
- C6 thé duoc Iya chon bang cach nhin - Num vin bén trai duge xoay sang trai dé tro
nam vin bén phai vé man hinh hién thi vira chon.

- Pé dat duoc hiéu qua niu dn tot nhét, khay
nudng phdi dugc dat trén k& hién thi trén
man hinh

end time

oven shelf weight time end time

840g 00:34  15:39

Trén man hinh hién thi hinh anh:
- Nam vin bén trai dugc nhin sé& két thic ché d6 nuéng.
- Num vin bén phai dugc nhin s& bit ddu va tiép tuc nudng.
- Pé dung ché do nuong va trd vé menu chinh, nim vin bén trai duoc nhin, sau d6 nim vin bén
trai dugc xoay sang trai.

Muc yéu thich:

Va0 cudi giai doan niu in trong thwe don niu in noi thoi gian nau dn dwec thiét 1ap béi

ngudi sir dung, mdt cau héi save to favories" dwoc hién thi trén man hinh. Pé giap do cho diéu
nay, ngwoi dung co thé tao ra cong thirc niu in cho riéng minh va lap lai chire ning dé bit ci lic
nao.

Pé tao ra céc thiét 1ap ndu iin yéu thich bt ky, cac chire ning chinh sira bén dwéi nén dwoc dung.




Pé bat dau chire ning dwoc xac 1p béi ngwoi sir dung, nén thue hién cic budce sau:

Trén man hinh hién thi chinh
- Xoay nim vin bén trai/ phai dé didu
chinh thyc don.
- Nhén nim vin bén phai dé lya chon thuc
don.

manuel

Coong ceoning

C

favorites

Chirc niing yéu thich
- €6 thé duoc thay dbi bang cach xoay num
véan bén phai sang trai/ phai.
- Co thé duge lua chon bﬁng cach nhan nim
van phai.
- Théng tin vé cai dat cta chirc ning yéu thich
dugc hién thi nhu hinh bén dudi:

favorite 8

& B ) 200°C #% | 00:45 = 15:07

Trén man hinh khéi dong/ chon lai
- Bing cach xoay nam vin bén phai sang
trai/ phai dé diéu khién chtrc nang khoi
dong hay chon lai.
- Chtrc nang khdi dong co thé dugc lua
chon bang cach nhin niim vin bén phai.

favorite 8

oo B e

& § 200°C 9% 00:45 = 15:07

Két thic thoi gian niu:
- €06 thé thay ddi bang cach xoay num vin bén
phai sang trai/ phai.
- Cb thé lya chon bf?lng cach nhan nim van bén
phai.

end time

15 :52

Trén man hinh hién thi thong tin:

- Ché do nuéng dugc bat dau trong 10
gidy hoac khi nmim vidn bén phai dugc
nhan.

- Num vin bén trai duogc xoay sang trai dé
tré vé man hinh duge cai dat vira chon.

- Pé dat duge hiéu qua niu an tt nhét,
khay nudng phai dugc dat trén ké trén

timers

function lemperature oven shelf

cooking
duration

00:45

end
hime

15 :56

Trén man hinh hién thi hinh anh:
- Nuam van bén trai dugce nhin dé két thic chirc
nang nudng.
- Num van bén phai duoc nhan dé khai dong
va tiép tuc ché do nudng.
- Pé két thic ché d6 nudng va trd vé man hinh
hién thi chinh, nam vin bén trai dugc nhén
va xoay sang trai.

. g200°C 15: 1




Trén man hinh hién thij
- Xoay sang trai/ phai nam vin phai dé
diéu khién
- Nhin num vin phai dé Iya chon menu

favorites

Ché d9 niu yéu thich
- C6 thé duoc thay ddi bang cach xoay nim
véan bén phai sang trai/ phai.
- Cb thé lya chon bﬁng cach nhin nim vin bén
phai.
- Thong tin vé cai dat ché do nau yéu thich
duoc hién thi nhu hinh duéi:

favorite 8

& B ) 200°c|¥%% 0045/ = 15:07

Trén man hinh ché d khéi dong/ chon lai
- Bing cach xoay nam vin bén phai sang
trai/ phai, ché d6 khoi dong hay chon lai
dugc diéu khién.
- Ché d6 chon lai c6 thé dugc chon bf?lng
cach nhan nam vin phai

favorite 8
R ]

& B 2 200°C|39% 0045 = 15:12

Churc nang 10 nuéng
- €0 thé thay ddi bang cach xoay num vin bén
phai sang trai/ phai.
- €06 thé thay d6i bang cach nhan num vin phai

functions

fan assisted cooking
_Al - HiEc3o

15:12

Nhiét do
- C6 thé dugc thay ddi bang cach xoay
nim van bén phai sang trdi/ phai.
- Cb thé lya chon bé'mg cach nhan nim van
bén phai

temperature

195°C 200°(C 205°C-

B8 50

Chirc nang gia nhiét
- €6 thé duoc kich hoat hodc khong kich hoat
bang cach xoay nim vin bén phai sang trai/
phai.
- C6 thé lya chon bﬁng cach nhan nim vian bén
phai




Thoi gian niu nwéng:

C6 thé dugc thay ddi bang cach xoay
nim van bén phai sang trai/ phai

Co thé Iwra chon béng cach nhin nam van
bén phai

cooking duration

KEe trong lo:
- C6 thé duoc thay ddi bang cach xoay nim
véan bén phai snag trai/ phai
- Co thé duoc chon bﬁng cach nhin nam van
bén phai
- Pé dat duoc hiéu qua ndu an tot nhat, thong
tin hién thi ké trong 10 rat quan trong

oven shelf

Chirc ning vé sinh:
Véi chirc nang vé sinh, thirc an thira thire dn khé bén trong khoang 16 dwgc 1am mém bing hoi nuée.
Dé thuc hién vé sinh, mot ly nude duge do vao cac ké 10 nuéng va s& dugc dit tai

dudi day caa 16 nudng.
Pé thuc hién chirc nang v¢€ sinh, nén thyc hién cac budc sau:

Trén man hinh hién thi chinh

C6 thé dugc thay d6i bang cach xoay
nim vdn bén phai sang trdi/ phai

Co6 thé lya chon bé'mg cach nhan nim van
bén phai

cleaning

Trén man hinh hi€n thi chirc niing lya chon:
Num vén bén phai dugc nhan dé lya chon chirc nang
vé€ sinh.

vap clean

Thaoi gian vé sinh

C6 thé duoc cai dit trong khoang théi
gian tir 30-60 phut bang cach xoay niim
véan bén phéi sang trdi/ phai.

Co6 thé lya chon béng cach nhan nim van
bén phai

cleaning duration

00: 45

Két thiic thoi gian vé sinh
- €0 thé thay ddi bang cach xoay num vin bén
phai sang trai/ phai
- CoOthé Iva chon be‘“mg cach nhan nim van bén
phai.
cleaning end time

15: 51




Trén man hinh hién thi théng tin
- CHuc nang vé sinh dugc khdi dong trong
10 gidy hoac khi nim van bén phai dugc
nhan.
- Num vén bén trai dugc xoay thi s€ trd vé
lai hién thi cai dat vira chon

cleaning
end lime

cleaning
duration

oven shelf vap clean

*@ 0045  15:51

Trén man hinh hién thi hinh anh:
- Nim vin bén tréi dugc nhan dé két thic
chuong trinh vé€ sinh.
- Num vin bén phai dugc nhan dé khoi dong
va tiép tuc chirc ning nuéng.,
- DPé két thiic chirc ning vé sinh va tré vé man
hinh menu, nim vin bén trai duoc nhin sau
d6 niim van bén trai dugc xoay sang trai.

Ché d§ cai dit:

Trén man hinh chinh:

- Xoay num van bén phai sang phai/trai d€ diéu khién gitra cac menu.

Nhan nim van bén phai d€ lya chon cai dit menu.

Trén man hinh hién thi ngon ngir
- Ngon ngit co thé dugc thay ddi bang
cach xoay num vén bé n phai
- -Chirc nang ngdn ngir c6 thé duoc cai dat
bang cach nhan nim vin bén phai

lanquage

FaAEOV=F B3

Trén man hinh hién thi d¢ sang

-Man hinh hién thi d6 sang c6 thé duoc thay ddi theo
mirc d6 tir 0-4 bang cach xoay niim vin bén phai.

- B¢ sang man hinh co6 thé duoc lwa chon b:?mg cach
nhan niim vin bén phai

brightness

FaA B0 v

Trén man hinh hién thi ngay

-Ngay c6 thé dugc thay doi bang cach xoay num
van bén phai

- Ngay c6 thé dugc thiét 1ap bang cdch nhin niim
van bén phai.

- Ngay c6 thé duoc thiét 1ap dua trén ngdy, thang
nam

Trén man hinh hién thi thoi gian
- C6 thé dugc diéu khién bang cach xoay niim
van bén phai.
- Thoi gian c6 thé duoc thiét 1ap bang cach
nhin nim vin bén phai.
- Thoi gian c6 thé duoc thiét 1ap dua trén phut
va gio.




Trén man hinh hién thi ché d am thanh 1o
nuwéng
- Bing cach xoay niim vin bén phai, 3 ché
d6 cai dit am thanh khac nhau duoc thiét
1ap.
- Ché d6 am thanh c6 thé duogc thiét lap
bang cach nhan niim vin bén phai

buzzer tone

| B0 @
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Trén man hinh hién thi ché d9 phién ban phin
Chi phién phan phin mém duogc hién thi du6i dang
thong tin.

software version

2 15:06

FlaA JEov

Khéa chinh an toan:

Ché do an toan duoc sir dung dé tranh thay ddi cai dat caa 10 mo cach vo y. Bé kich hoat hodc khong kich
hoat ché d6 an toan, nm vin bén trai duoc xoay sang trai trong 3 gidy.

Khi ché d6 an khoa an toan dugc kich hoat, chi c6 nit "ON / OFF" ¢c6 thé duoc kich hoat, nhung cac nut

khéc khong dugc.

PHU KIEN CUA LO NUONG

. rack

. rack

. rack

. rack
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rack




Vi nwéng: Duogc st dung cho vi nuéng hoac dé cac thung chira khac nhau hon 14 cac khay nau nudng
trén do.

Khay nwéng can: Pugc ding dé nuéng banh nhu banh flan..
Khay nwéng sau: Puoc ding dé ndu cac mon ham.

*Thiét bi tw quay thit

Niép vin hd
xién thit

Tay nam

Khay Khay

nuéng nuéng
trén gia trén gia

dAu tién thit ba




