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การใชงานฟงกชั่นไอนํ้า
คําเตือน
เสี่ยงตอการเกิดบาดแผลไฟไหมนํ้ารอนลวก หรือการเกิดความเสียหายตอผลิตภัณฑ ไอนํ้าที่พุงออกมาอาจทําใหเกิดบาดแผลไฟไหมนํ้ารอนลวก  ใชนํ้าประปาเทานั้น 
หามใชนํ้ากรอง (น้ําดีมิน หรือ นํ้ากลั่น ) หามใชของเหลวประเภทอื1นๆ หามเติมของเหลวที่ติดไฟได หรือ ของเหลวที่มีสวนผสมของแอลกอฮอลลงในถาดรองนํ้า หลังจาก
สิ้นสุดการทํางาน ใหเปดอุปกรณเสริมดวยความระมัดระวัง 

1. เติมนํ้าประปาลงในถาดรองน้ํา ปริมาตรความจุสูงสุดของถาดรองน้ําอยูที่ 500 มล.
2. วางอุปกรณเสริมลงบนถาดรองน้ํา จากน้ันปดฝา
3. หมุนปุมปรับระดับไอนํ้าไปที่ตําแหนงกําลังไฟสูงเพื1ออุนเตา
4. หลังจากอุนเตาตามระยะเวลาท่ีเหมาะสม ใหใสอาหารในอุปกรณเสริม และปรับระดับการตั้งคากําลังไฟตามความจําเปน
5. ยกเลิกฟงกชั่นไอนํ้าโดยหมุนปุมปรับไปที่ตําแหนง “0”
6. นําน้ําออกจากถาดรองน้ํา

คําเตือน
ตองใหแนใจวาเตาแกสเย็นตัวลงกอนนํานํ้าออกจากถาดรองน้ํา สําหรับการนํานํ้าออกจากถาดรองนํ้า ใหใชฟองนํ้า
คําเตือน
ใชความระมัดระวังเมื1อเปดฝาปดอุปกรณเสริม/อุปกรณเครื1องครัวสําหรับนึ่งไอนํ้าในระหวางเตาแกสทํางานอยู รวมถึงหลังจากใชงาน เนื1องจากอาจมีไอนํ้าพุง
ออกมา อุปกรณเสริม รวมถึงถาดรองน้ําอาจมีความรอน
คําเตือน
หามเติมนํ้าเกินระดับสูงสุดที่กําหนดเพราะอาจทําใหนํ้าลนได
คําเตือน
ใชความระมัดระวังเมื1อเปดฝาปดหมอ เนื1องจากอาจมีนํ้าหยดลงบนหัวเตาได
คําเตือน
ไมสามารถประกอบอาหารในถาดรองน้ําโดยตรง เติมนํ้าสะอาดในถาดรองน้ําเทานั้น

เคล็ดลับและขอแนะนํา
ตารางดานลางน้ีแสดงรายละเอียดเก่ียวกับระยะเวลาในการทําอาหารแตละประเภท 
โปรดจําไววาระยะเวลาในการทําอาหารอาจแตกตางกันไปทั้งนี้ขึ้นอยูกับอุปกรณเสริมที่ใช สวนประกอบอาหารที่ใช ขนาดและความหนาของอาหาร เพราะฉะนั้น ระยะเวลาในการ
ทําอาหารอาจยาวหรือสั้นกวาที่ระบุไวในตาราง 
– สําหรับภาระงานท่ีหนัก จําเปนตองใชนํ้าในปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้น
– การลดระดับกําลังไฟลงหลังจากอุนเตาจะเปนการลดปริมาณการใชนํ้าลง ซ่ึงอาจสงผลใหระยะเวลาการนึ่งดวยไอน้ํายาวนานขึ้น
ในกรณีที่ประกอบอาหารโดยใชมากกวา 1 ระดับ: 

ในกรณีนี้โปรดจําไววาระยะเวลาในการทําอาหารจะยาวนานข้ึน ตองใชนํ้าในปริมาณที่เพิ่มขึ้น และอาจจําเปนตองเพิ่มระดับกําลังไฟ
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ตาราง 2:

ประเภทอาหาร สูตรอาหาร ปริมาณนํ้า (มล.) ระดับกําลังไฟหลังจากอุนเตา ระยะเวลาในการประกอบอาหาร 
(นาที) 

ปลาและอาหารทะเล 
ปลาท้ังตัว (450 กรัม) 350 กลาง 25-40 
เนื้อปลา 200 ต่ํา 5-15
กุง 200 สูง 5-10

สัตวปก 
นองไก 500 กลาง 50-60
แฮมไก 
(1X1 ซม. – 500 กรัม) 350 กลาง 35-45

เนื้อสัตว 

เนื้อวัวสไลด 
(1X1 ซม. – 300 กรัม) 350 กลาง 20-40

ซี่โครง 500 กลาง 40-55
ลูกชิ้น 350 กลาง 20-30

เครื1องเคียง ต่ิมซํา ขนมปง 200 กลาง 10-20

เมนูไข
คัสตารดไข 200 กลาง / ตํ่า 10-35
ไขตม 200 กลาง 6-20

ผัก 
แครอท 200 กลาง 5-10
บรอกโคลี 200 สูง 5-10

ตาราง 3:

กําลังไฟ (วัตต) ปริมาณน้ํา (มล.) ระยะเวลาจนกระทั่งนํ้าระเหยเปนไอ (นาที) 
สูงสุด (600) 200 18 
สูงสุด (600) 350 32 
สูงสุด (600) 500 44 

การทําความสะอาดถาดรองน้ํา
การทําความสะอาดจะชวยกําจัดตะกรันออกจากถาดรองน้ําหลังจากประกอบอาหาร
แนะนําใหทําความสะอาดอยางนอยทุก 5-10 รอบของการประกอบอาหาร
– เติมนํ้า 400 มล. ผสมดวยนํ้าสมสายชูสีขาว 100 มล. ลงในถาดรองนํ้า
– ปลอยใหนํ้ายาน้ีละลายตะกรันดวยอุณหภูมิภายนอกปกติเปนเวลาประมาณ 30 นาที
– เช็ดทําความสะอาดน้ํายาดวยฟองน้ําที่ใหมา ทําความสะอาดถาดรองนํ้าดวยนํ้าอุน
การดูแลและทําความสะอาด
หมายเหตุเกี่ยวกับการทําความสะอาด:
– เช็ดทําความสะอาดถาดรองน้ําดวยฟองน้ําทุกครั้งหลังใชงาน
– ทําความสะอาดอุปกรณเสริมทั้งหมดเปนประจําและทิ้งไวใหแหง
เคล็ดลับ

สาเหตุที่เปนไปได การแกไข
อาหารมีความเหลว / ความช้ืนมากเกิน มีไอนํ้าที่ควบแนนหยดลง

มาจากฝาปดลงบนอาหาร 
คลุมจานอาหารดวยฟลมแรปอาหาร 

ระดับการประกอบอาหารไมสมํ่าเสมอ อาหารแตละชิ้นมีขนาดแตกตางกัน หั่นอาหารแตละชิ้นใหมีขนาดเทากัน 
สุกไมทั่ว ไมไดจัดวางอาหาร

ใหกระจายเทาๆ กัน 
จัดวางอาหารใหกระจายเทาๆ กัน
(ไมจัดวางเปนชั้น) 
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Safety instructions  
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5 parts  

 

RoHS 
Compliant 



stallation instructions 

Installation procedure 
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Conditions of use 

be taken to avoid touching hot surfaces. 

. 

 



7 installation  

Gas connection 

 

 

 
 
 

 

 

Bench cut-out size viewed from front of bench, i.e. control panel at front.     
If clearance between side/back walls and periphery of the burner 
is less than 200mm, the walls must be protected with 
non-combustible material. The protection must extend a 
minimum distance of 450mm above the burner. Horizontal 
surfaces less than 750mm vertically above the hob must also be 
protected. 
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Ignition burners 

 

 

 

 

 

 

 

To dose, rotate the knob to the right until you feel the tap’s distinct 
click. 

 

 

 

 

 

 

Choice of burner 

For burner fitted with a flame supervision device, if after 15 
seconds of ignition operation the burner has not lit, stop 
operating the device and wait at least 1 minute before attempting 
a further ignition of the burner. 

Using the hob correctly 

 

Burner Minimum 
Diameter 

Maximum Diameter 

Wok burner 120mm 280mm 
Semi-rapid 120mm 260mm 
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What to do if 
Phenomenon                            Reason                                  Solution                   

Burner will not light... Air in gas line   Purge gas line 
 Blockage in line   Trace back & clear 
 Ignition not sparking   Check lead & electrode 
 Battery is dead   Replace battery 
 Burner not fitted correctly   Fit burner in correct position 

Burner lights back to injector... Excessive lint up of burner 
Excessive gas pressure 

mixing tube Remove & clean burner 
Check gas regulator pressure & 
adjust if necessary 

Burner has explosive ignition... Excessive gas pressure   Check gas regulator pressure & 
adjust if necessary 

lgnitor not sparking... Electrode gap excessive 

lgnitor connections loose 

Battery is dead 

  Check gap, adjust if not between 
4-5 mm 
Check connections to ignitor, 
replace if faulty 
Change a new battery 

WARNING:- 
Do not spray aerosols in the vicinity of this hob while in operation. Some propellant gases can break down 
when heated and produce corrosive vapours which will attack some materials. 
Articles which are made from flammable materials should not be stored in drawers or cupboards immediately 
below this hob. 
Do not store articles within 50mm of the base. 
Do not touch spark ignitor while lighting the burner. 
Where this appliance is installed in a marine craft or in caravans, it shall not be used as a space heater. 

12 Maintenance and care 



Technical specifications 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Standard warranty conditions 

 

 

 

 

 

 

 

 

If you need any technical help or would like more information about our products, please do not hesitate to contact our Customer Care Center, listed 
below: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                     LPG 

 

 
Double ring burner 

 
4.8kW 

                    

         

 
Water tray 

 
600W 

Reduce Rate                                            1.0kW 
Setting                                                      30mbar 
Gas connection                                          0.5 Inch straight thread  

                      (14 threads per inch)

Power supply                                                      220-240V                         





































hotplate
hob guard

hob guard











Seafood Fish fillet 

Chicken drumsticks 

Side dishes Dumpling, buns 








