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คำ�เตือน

1

 ข้อแนะน�ำส�ำคัญเพื่อควำมปลอดภัย: กรุณำอ่ำนอย่ำงละเอียดและเก็บไว้อ้ำงอิง:
 1. เพื่อลดควำมเสี่ยงของกำรเกิดไฟลุกไหม้ในเตำไมโครเวฟ ควรปฏิบัติดังนี้:
     1.1   ไม่ปรุงอำหำรมำกเกินไปในแต่ละครั้ง
     1.2   ถอดยำงรัดหรือเชือกออกจำกถุงกระดำษหรือถุงพลำสติกก่อนน�ำเข้ำเตำไมโครเวฟ

 1.3   ไม่ควรตั้งอุณหภูมิของน�้ำมันหรือไขมันส�ำหรับทอดให้ร้อนเกินไป เพรำะจะไม่สำมำรถควบคุมควำมร้อนของน�้ำมันได้
 1.4   ควรเฝ้ำดูกำรท�ำงำนเป็นระยะๆ ในกรณีอุ่นอำหำรที่บรรจุอยู่ในภำชนะแบบใช้ครั้งเดียว ซึ่งท�ำจำกพลำสติก กระดำษ หรือภำชนะที่ไหม้ได้ 
         ทั้งนี้เพื่อดูว่ำมีควันไฟหรือกลิ่นไหม้ออกมำจำกเตำไมโครเวฟหรือไม่
 1.5   ถ้ำมีวัสดุที่สำมำรถติดไฟได้อยู่ในเตำ หรือมีควันไฟออกมำจำกเตำ ควรปิดประตูเตำ ปิดเตำ และดึงปลั๊กออก หรือสับสวิตช์ไฟลง
 1.6   หลังใช้งำนเสร็จ ให้ท�ำควำมสะอำดที่ปิดตัวน�ำคลื่นด้วยผ้ำเปียกหมำด แล้วตำมด้วยผ้ำแห้ง เพื่อขจัดเศษอำหำรและครำบน�้ำมันที่ทิ้งไว้นำนๆ 
         อำจท�ำให้พื้นผิวบริเวณนั้นร้อนเกินไป และก่อให้เกิดควันหรือลุกไหม้ได้

 2. เพื่อลดควำมเสี่ยงของกำรระเบิดหรือกำรเดือดพุ่งของอำหำรหรือเครื่องดื่มในภำชนะบรรจุ เนื่องจำกเตำไมโครเวฟนี้สำมำรถอุ่นอำหำรและเครื่องดื่มได้
     ในเวลำอันรวดเร็ว ดังนั้นจึงควรตั้งเวลำและก�ำลังควำมร้อนให้เหมำะกับชนิดและปริมำณอำหำรที่จะอุ่น หำกไม่แน่ใจให้เริ่มต้นที่เวลำและก�ำลัง
     ควำมร้อนต�่ำไว้ก่อน แล้วค่อยอุ่นซ�้ำจนกว่ำอำหำรนั้นจะร้อนพอดีทั่วกัน
     ข้อแนะน�ำเพิ่มเติม:
      2.1   ไม่ควรน�ำภำชนะปิดฝำเข้ำเตำ รวมไปถึงขวดนมเด็กที่ปิดจุกนมหรือปิดฝำไว้ เนื่องจำกสิ่งเหล่ำนี้อำจเกิดระเบิดได้
      2.2   ไม่ควรตั้งเวลำให้อุ่นนำนเกินไป
      2.3   ในกำรต้มของเหลวในเตำไมโครเวฟ ควรใช้ภำชนะปำกกว้ำง
      2.4   เมื่อต้มเสร็จแล้ว ให้ทิ้งไว้อย่ำงน้อย 20 วินำที เพื่อป้องกันน�้ำหรือของเหลวเดือดพุ่ง ที่อำจจะยังไม่เกิดทันที ควรระมัดระวังในขณะ
              หยิบยกภำชนะบรรจุ
      2.5   ควรมีกำรคนหรือเขย่ำอำหำรที่บรรจุในภำชนะส�ำหรับเด็กให้ทั่ว และต้องตรวจสอบอุณหภูมิอำหำรก่อนบริโภคเพื่อหลีกเลี่ยง
              กำรถูกลวก
      2.6   กำรคนของเหลวก่อนและระหว่ำงกำรปรุง ควรระมัดระวังเป็นอย่ำงยิ่ง เมื่อต้องจับภำชนะวัตถุ หรือเมื่อวำงช้อนเครื่องครัวอื่นๆ ลงใน
              ภำชนะบรรจุนั้น
  3. เตำไมโครเวฟนี้เหมำะส�ำหรับกำรเตรียมอำหำรภำยในบ้ำนเท่ำนั้น และควรใช้ส�ำหรับอุ่นอำหำร ปรุงอำหำร ละลำยอำหำรแช่แข็งและอุ่น
      เครื่องดื่มเท่ำนั้น แต่ไม่เหมำะส�ำหรับกำรใช้เพื่อกำรค้ำ กำรทดลอง หรืออุปกรณ์ทำงอำยุรกรรม
  4. ห้ำมเปิดเครื่องท�ำงำน เมื่อมีสิ่งกีดขวำงอยู่ระหว่ำงประตูเตำไมโครเวฟ
  5. อย่ำพยำยำมปรับหรือซ่อมแซมเตำไมโครเวฟด้วยตัวเอง ไม่ควรอนุญำตให้บุคคลอื่นท�ำกำรซ่อมบ�ำรุงเตำอบหรือเสนอบริกำรอื่น ยกเว้นเจ้ำหน้ำที่
      ของศูนย์บริกำรชำร์ป ซึ่งผ่ำนกำรอบรมมำเป็นอย่ำงดี ทั้งนี้เพื่อป้องกันอันตรำยที่อำจเกิดขึ้น โดยเฉพำะอย่ำงยิ่ง หำกกำรซ่อมบ�ำรุงดังกล่ำว
      จ�ำเป็นต้องมีกำรถอดส่วนประกอบของเครื่อง โดยเฉพำะตัวน�ำคลื่น
  6. หำกเตำมีปัญหำ ไม่ควรใช้งำนจนกว่ำจะได้รับกำรซ่อมจำกศูนย์บริกำรชำร์ป โดยเฉพำะในกรณีประตูเตำปิดไม่สนิท และส่วน
      ประกอบต่อไปนี้เกิดควำมเสียหำย:

  6.1    ประตู (โค้ง งอ)  6.2   บำนพับประตู และ สลักประตู (แตกหัก หรือหลวม)
  6.3    ฉนวนกันคลื่น ที่ปิดตัวน�ำคลื่นและช่องด้ำนหลังของเตำ (โค้งงอหรือผิดรูปร่ำง)             6.4    มีรอยไหม้ที่ฉนวนประตู 

  7. ขณะน�ำอำหำรออกจำกเตำไมโครเวฟ ต้องระวังอย่ำให้ภำชนะ ผ้ำจับภำชนะ และอุปกรณ์ในกำรประกอบอำหำรอื่นๆ ชนที่สลักประตูเตำ
  8. อย่ำยื่นสิ่งหนึ่งสิ่งใด โดยเฉพำะอุปกรณ์โลหะเข้ำไปในตะแกรงระหว่ำงประตูเตำและเตำไมโครเวฟขณะที่เครื่องท�ำงำนอยู่
  9. อย่ำกดหรือกระแทกสลักบำนประตู
10. ควรใช้ถุงมือจับอุปกรณ์ประกอบอำหำรที่สัมผัสกับอำหำรร้อนในเตำ เนื่องจำกควำมร้อนของอำหำรจะส่งผ่ำนไปยังอุปกรณ์ดังกล่ำวและท�ำให้ผิวหนัง
      ไหม้พองได้
11. หำกสำยไฟเสื่อมสภำพ ให้เปลี่ยนสำยไฟที่ใช้ส�ำหรับเตำไมโครเวฟโดยเฉพำะซึ่งทำงศูนย์บริกำรของชำร์ปมีให้เท่ำนั้น และต้องเปลี่ยนโดยเจ้ำหน้ำที่
      ของศูนย์บริกำรชำร์ป  ซึ่งผ่ำนกำรฝึกอบรมเท่ำนั้น ทั้งนี้เพื่อหลีกเลี่ยงอันตรำยซึ่งอำจเกิดขึ้นได้
12. ถ้ำหลอดไฟเสีย ควรติดต่อตัวแทนจ�ำหน่ำยหรือศูนย์บริกำรชำร์ป
13. หลีกเลี่ยงไอน�้ำเดือดเพรำะจะท�ำให้พุ่งโดนหน้ำและมือ ค่อยๆ เปิดฝำครอบภำชนะ หรือพลำสติกคลุมอำหำรอย่ำงระมัดระวัง รวมไปถึงถุงข้ำวโพดคั่ว 
      (ป๊อปคอร์น) และถุงประกอบอำหำรด้วยเตำไมโครเวฟ และต้องให้ห่ำงจำกใบหน้ำ
14. ตรวจสอบให้แน่ใจว่ำสำยไฟยังอยู่ในสภำพดี และต้องไม่วำงอยู่ใต้เตำ หรือไม่ถูกกดทับด้วยพื้นผิวที่ร้อนหรือขอบแหลมคม
15. เพื่อป้องกันจำนหมุนแตก
      15.1   ถ้ำจำนหมุนยังร้อนอยู่ ควรทิ้งไว้ให้เย็นก่อนใช้น�้ำท�ำควำมสะอำด
      15.2   อย่ำวำงภำชนะร้อนจัดลงบนจำนหมุนที่เย็น
      15.3   อย่ำวำงภำชนะเย็นลงบนจำนหมุนที่ร้อนจัด
16. ไม่ควรวำงสิ่งใดลงบนเตำไมโครเวฟ
17. ไม่ควรจัดเก็บอำหำรหรือสิ่งของอื่นๆ ไว้ในเตำไมโครเวฟ
18. ก่อนท�ำกำรอุ่นอำหำร ควรตรวจสอบให้แน่ใจว่ำอุปกรณ์ประกอบอำหำรไม่ได้สัมผัสกับผนังด้ำนในเตำไมโครเวฟขณะอุ่นอำหำร
19. อนุญำตให้เด็กใช้เตำไมโครเวฟได้ต่อเมื่อมีผู้ใหญ่คอยดูแลใกล้ชิดเท่ำนั้น และควรให้ค�ำแนะน�ำอย่ำงถูกต้องเพื่อให้เด็กสำมำรถใช้เตำไมโครเวฟ
      ได้อย่ำงปลอดภัยและเข้ำใจถึงอันตรำยอันอำจเกิดจำกกำรใช้เตำที่ไม่ถูกวิธี
20. ไมควรปล่อยให้เด็กหรือผู้ทุพพลภำพใช้เตำไมโครเวฟตำมล�ำพัง
21. ต้องคอยระมัดระวังไม่ให้เด็กเล่นเตำไมโครเวฟ
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à¨ÒÐä¢‹á´§ ä¢‹¢ÒÇáÅÐËÍÂ¹Ò§ÃÁ ¡‹Í¹¹Óà¢ŒÒàμÒà¾×èÍ
»‡Í§¡Ñ¹ “¡ÒÃÃÐàºÔ´” 

à¨ÒÐ¼ÔÇÁÑ¹½ÃÑè§ áÍ»à»�œÅ ¹éÓàμŒÒ ÎçÍ·´çÍ¡ ä†ÊŒ¡ÃÍ¡ 
áÅÐËÍÂ¹Ò§ÃÁ¡‹Í¹ à¾×èÍãËŒäÍ¹éÓÀÒÂã¹ÃÐàËÂÍÍ¡ÁÒä Œ́ 

*

*

»ÃØ§ÍÒËÒÃ»ÃÐàÀ·ä¢‹·Ñé§à»Å×Í¡ (·Ñé§¹Õéà¾×èÍ»‡Í§¡Ñ¹ä¢‹ 
“ÃÐàºÔ´” «Öè§ÍÒ¨·ÓãËŒàμÒäÁâ¤ÃàÇ¿àÊÕÂËÒÂËÃ×Íà»š¹
ÍÑ¹μÃÒÂμ‹Í¼ÙŒãªŒ) 

ÍØ‹¹ÍÒËÒÃ»ÃÐàÀ·ä¢‹·Ñé§¿Í§ 

»ÃØ§ËÍÂ¹Ò§ÃÁ´ŒÇÂä¿áÃ§à¡Ô¹ä» 

Íº¼ÅäÁŒà»Å×Í¡á¢ç§ËÃ×ÍàÁÅç´¾×ª·Ñé§à»Å×Í¡ 

*

*

*

*

¢ŒÒÇâ¾´¤ÑèÇ  
(»ˆÍ»¤ÍÃ�¹) 

àÅ×Í¡»ˆÍ»¤ÍÃ�¹ºÃÃ¨Ø¶Ø§ÊÓàÃç¨«Öè§ãªŒ¡ÑºàμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ 
â´Âà©¾ÒÐ 

àÁ×èÍä Œ́ÂÔ¹àÊÕÂ§»ˆÍ»¤ÍÃ�¹áμ¡μÑÇáÅŒÇ ãËŒ»�´à¤Ã×èÍ§ áÅŒÇ
ÃÍÊÑ¡ 1-2 ÇÔ¹Ò·Õ à¾×èÍãËŒ»ˆÍ»¤ÍÃ�¹áμ¡μÑÇãËŒËÁ´ 

*

*

ãªŒ¶Ø§¡ÃÐ´ÒÉÊÕ¹éÓμÒÅËÃ×ÍªÒÁá¡ŒÇ·Ó»ˆÍ»¤ÍÃ�¹ 

μÑé§àÇÅÒ¡ÒÃ·Ó»̂Í»¤ÍÃ�¹¹Ò¹à¡Ô¹ä» 

*

*

ÍÒËÒÃà ḉ¡Í‹Í¹ à·ÍÒËÒÃà ḉ¡Í‹Í¹ãÊ‹¨Ò¹ãºàÅç¡áÅÐÍØ‹¹ÍÂ‹Ò§ÃÐÁÑ´ÃÐÇÑ§ 
¤ÇÃËÁÑè¹¤¹º‹ÍÂæ ãËŒμÃÇ¨ÊÍºÃÐ´ÑºÍØ³ËÀÙÁÔ·ÕèàËÁÒÐÊÁ
à¾×èÍ»‡Í§¡Ñ¹ÍÒËÒÃäËÁŒ 

à»�´½Ò¢Ç´áÅÐ¶Í´¨Ø¡¹ÁÍÍ¡¨Ò¡¢Ç´¡‹Í¹·Ó¡ÒÃÍØ‹¹¹Á
·Ø¡¤ÃÑé§ ËÅÑ§¨Ò¡ÍØ‹¹àÊÃç¨áÅŒÇãËŒà¢Â‹Ò¢Ç´¹Áà¾×èÍ»ÃÑº
ÍØ³ËÀÙÁÔãËŒà·‹Ò¡Ñ¹ ¤ÇÃμÃÇ¨ÊÍºÃÐ´ÑºÍØ³ËÀÙÁÔ¡‹Í¹¹Óä»
ãËŒà´ç¡·Ò¹ 

*

*

ÍØ‹¹¢Ç´¹ÁáººãªŒáÅŒÇ·Ôé§ 

ãªŒ¤ÇÒÁÃŒÍ¹ÊÙ§à¡Ô¹ä»ã¹¡ÒÃÍØ‹¹¢Ç´¹Á 

(¤ÇÃÍØ‹¹ã¹ÃÐ´Ñº·ÕèÃŒÍ¹¾Í´Õ) 

ÍØ‹¹¢Ç´¹Á·Ñé§·ÕèÂÑ§ÁÕ¨Ø¡¢Ç´¹Á»�´ÍÂÙ‹ 

ÍØ‹¹ÍÒËÒÃà ḉ¡·Ñé§¢Ç´ºÃÃ¨Ø·Õè«×éÍÁÒáμ‹áÃ¡ 

*

*

*

*

ÍÒËÒÃ·ÑèÇä» ¶ŒÒà»š¹ÍÒËÒÃ»ÃÐàÀ·ÁÕäÊŒ ËÅÑ§¨Ò¡ÍØ‹¹áÅŒÇãËŒμÑ´ áº‹§
à»š¹ªÔé¹ à¾×èÍãËŒäÍ¹éÓÃÐàËÂÍÍ¡ÁÒáÅÐ»‡Í§¡Ñ¹ ÍÒËÒÃ
äËÁŒ 

ãªŒªÒÁ¡Œ¹ÅÖ¡ã¹¡ÒÃ»ÃØ§ÍÒËÒÃ»ÃÐàÀ·¢Í§àËÅÇËÃ×Í
«ÕàÃÕÂÅ à¾×èÍ»‡Í§¡Ñ¹¹éÓÅŒ¹ÍÍ¡ÁÒ 

*

*

ÍØ‹¹ËÃ×Í»ÃØ§ÍÒËÒÃ·Ñé§ã¹¢Ç´á¡ŒÇ»�´½Ò ËÃ×ÍÀÒª¹ÐºÃÃ¨Ø
·Õè»�´¼¹Ö¡ 

·Ó¹éÓÁÑ¹ãËŒÃŒÍ¹¨Ñ´¨¹à¡Ô¹ä» 

ãªŒàμÒã¹¡ÒÃÍØ‹¹ËÃ×ÍÍºäÁŒáËŒ§ÊÁØ¹ä¾Ã ´Í¡äÁŒ ¡ÃÐ´ÒÉ
ËÃ×ÍàÊ×éÍ¼ŒÒ·Õèà»‚Â¡ª×é¹ 

à»�´ãËŒàμÒ·Ó§Ò¹â´ÂäÁ‹ÁÕÍÒËÒÃÀÒÂã¹àμÒ 

*

*

*

*

¢Í§àËÅÇ  
(à¤Ã×èÍ§´×èÁ) 

ËÒ¡μŒÍ§¡ÒÃμŒÁËÃ×ÍÍØ‹¹¢Í§àËÅÇ â»Ã´´Ù¤Óàμ×Í¹ 
Ë¹ŒÒ 1 à¾×èÍ»‡Í§¡Ñ¹¡ÒÃÃÐàºÔ´ËÃ×Íà´×Í´¾Ø‹§ 

* μÑé§àÇÅÒ¡ÒÃÍØ‹¹äÇŒ¹Ò¹à¡Ô¹ä» *

ÍÒËÒÃ¡ÃÐ»‰Í§ ¹ÓÍÒËÒÃÍÍ¡¨Ò¡¡ÃÐ»‰Í§¡‹Í¹ÍØ‹¹ÃŒÍ¹ * ÍØ‹¹ËÃ×Í»ÃØ§ÍÒËÒÃ·Ñé§¡ÃÐ»‰Í§ â´ÂäÁ‹à·ÍÒËÒÃÍÍ¡¡‹Í¹ *

ä†ÊŒ¡ÃÍ¡ÁŒÇ¹ ¾ÒÂ 
¾Ø´´Ôé§ 

»ÃØ§ÍÒËÒÃμÒÁàÇÅÒ·Õèá¹Ð¹ÓÊÓËÃÑºÍÒËÒÃ·ÕèÁÕ»ÃÔÁÒ³
¹éÓμÒÅ áÅÐ/ËÃ×Íä¢ÁÑ¹ÊÙ§ 

* μÑé§àÇÅÒã¹¡ÒÃ»ÃØ§ÍÒËÒÃÁÒ¡à¡Ô¹ä» «Öè§¨Ð·ÓãËŒÍÒËÒÃ
äËÁŒä´Œ 

*

à¹×éÍÊÑμÇ� 
 

ã¹¡ÒÃÍº ãËŒãªŒμÐá¡Ã§ËÃ×Í¨Ò¹·ÕèãªŒ¡ÑºàμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ 
â´Âà©¾ÒÐ à¾×èÍÃÍ§¹éÓÁÑ¹·ÕèËÂ´Å§ÁÒ 

* ÇÒ§à¹×éÍÅ§º¹¨Ò¹ËÁØ¹â´ÂμÃ§ *

ÀÒª¹Ð·ÕèãªŒ ¡‹Í¹ãªŒ¤ÇÃμÃÇ¨ÊÍºÇ‹ÒÀÒª¹Ð·Õè¨ÐãªŒ¹Ñé¹àËÁÒÐ 
ÊÓËÃÑº¡ÒÃ»ÃØ§ÍÒËÒÃ Œ́ÇÂàμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ 

* ãªŒÍØ»¡Ã³�âÅËÐã¹àμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ ·Ñé§¹Õéà¾ÃÒÐâÅËÐ¨Ð 
ÊÐ·ŒÍ¹¤Å×è¹äÁâ¤ÃàÇ¿ áÅÐÍÒ¨à»š¹ÊÒàËμØãËŒà¡Ô´»ÃÐ¡ÒÂ
ä¿ 

*

á¼‹¹ÍÐÅÙÁÔà¹ÕÂÁ¿ÍÂÅ� ãªŒ»�´ÍÒËÒÃà¾×èÍäÁ‹ãËŒÊØ¡à¡Ô¹ä» 

μŒÍ§ÃÐÇÑ§¡ÒÃà¡Ô´»ÃÐ¡ÒÂä¿ ´Ñ§¹Ñé¹¨Ö§äÁ‹¤ÇÃãªŒá¼‹¹¿ÍÂÅ�
ÂÒÇà¡Ô¹ä» áÅÐμŒÍ§ÃÐÇÑ§äÁ‹ãËŒá¼‹¹¿ÍÂÅ� 
ÊÑÁ¼ÑÊ¡Ñº¼¹Ñ§´ŒÒ¹ã¹àμÒ 

*

*

ãªŒá¼‹¹¿ÍÂÅ�ÁÒ¡à¡Ô¹ä» 

ÇÒ§ÍÒËÒÃ·Õè»�´á¼‹¹¿ÍÂÅ�äÇŒã¡ÅŒ¡Ñº¼¹Ñ§´ŒÒ¹ã¹àμÒÍÑ¹ÍÒ¨
·ÓãËŒà¡Ô´»ÃÐ¡ÒÂä¿áÅÐàμÒàÊÕÂËÒÂä´Œ 

*

*

¨Ò¹ÊÓËÃÑº·Óà¡ÃÕÂÁ 
 

ãªŒ©¹Ç¹·ÕèàËÁÒÐÊÁ àª‹¹ ¨Ò¹·¹¤ÇÒÁÃŒÍ¹áÅÐ¨Ò¹·ÕèãªŒ
¡ÑºàμÒäÁâ¤ÃàÇ¿â´Âà©¾ÒÐ ÇÒ§ÃÍ§¨Ò¹ÊÓËÃÑº 
·Óà¡ÃÕÂÁäÇŒ áÅŒÇ¨Ö§¹Óä»ÇÒ§äÇŒº¹¨Ò¹ËÁØ¹ 

* μÑé§àÇÅÒ¡ÒÃÍØ‹¹«éÓà¡Ô¹àÇÅÒ·Õè¼ÙŒ¼ÅÔμá¹Ð¹Ó «Öè§ÍÒ¨·ÓãËŒ
¨Ò¹ËÁØ¹áμ¡ áÅÐ/ËÃ×ÍªÔé¹Ê‹Ç¹ÀÒÂã¹àμÒàÊÕÂËÒÂ 

*
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3
3

¢âÕ·π–π”„π°“√μ‘¥μ—Èß 
1.  ¹ÓÇÑÊ´Ø·ÕèãªŒËÕºË‹Í (àª‹¹ â¿ÁáÅÐ¡ÃÐ´ÒÉá¢ç§) ÍÍ¡¨Ò¡àμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ãËŒËÁ´ ÃÇÁ·Ñé§ÊμÔ¡à¡ÍÃ�ÊÔ¹¤ŒÒ·Õè»ÃÐμÙàμÒ (¶ŒÒÁÕ) μÃÇ¨´ÙÇ‹ÒÁÕªÔé¹Ê‹Ç¹

àÊÕÂËÒÂËÃ×ÍäÁ‹ àª‹¹ »ÃÐμÙàμÒËÅØ´ ©¹Ç¹»ÃÐμÙàÊÕÂËÒÂ ËÃ×ÍÁÕÃÍÂ¢Õ´¢‹Ç¹ÀÒÂã¹μÙŒËÃ×Í·Õè»ÃÐμÙ ã¹¡Ã³Õ·ÕèÁÕÊ‹Ç¹ã´ªÓÃØ´àÊÕÂËÒÂ ËŒÒÁãªŒàμÒ
¨¹¡Ç‹Ò¨Ðä´ŒÃÑº¡ÒÃμÃÇ¨àªç¤¨Ò¡ÈÙ¹Â�ºÃÔ¡ÒÃ¢Í§ªÒÃ�» áÅÐä´ŒÃÑº¡ÒÃ«‹ÍÁºÓÃØ§ ¶ŒÒ¨Óà»š¹  

2.  ÍØ»¡Ã³�à¾ÔèÁàμÔÁ·ÕèÁÒ¾ÃŒÍÁ¡ÑºàμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ 
 2.1) ¨Ò¹ËÁØ¹  2.2) á·‹¹ÃÍ§¨Ò¹ËÁØ¹ 2.3) ¤Ù‹Á×Í¡ÒÃãªŒ§Ò¹   
3. μÔ´μÑé§á·‹¹ÃÍ§¨Ò¹ËÁØ¹áÅÐ¨Ò¹ËÁØ¹μÒÁÀÒ¾á¼¹¼Ñ§Ê‹Ç¹»ÃÐ¡Íº¢Í§àμÒ·ÕèáÊ´§´ŒÒ¹Å‹Ò§ ÇÒ§á·‹¹ÃÍ§¨Ò¹ËÁØ¹äÇŒ´ŒÒ¹Å‹Ò§àμÒ áÅÐÇÒ§¨Ò¹

ËÁØ¹Å§º¹á·‹¹ÃÍ§¨Ò¹ËÁØ¹ áÅŒÇ¨Ñ´ÇÒ§ãËŒà¢ŒÒ·Õè¡Ñºà¿„Í§μÃ§¡ÅÒ§ 
 ËŒÒÁãªŒàμÒäÁâ¤ÃàÇ¿â´ÂäÁ‹ÁÕ¨Ò¹ËÁØ¹áÅÐá·‹¹ÃÍ§¨Ò¹ËÁØ¹ 
4. äÁ‹¤ÇÃμÑé§àμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ã¹ºÃÔàÇ³·Õè·ÕèÁÕ¤ÇÒÁÃŒÍ¹ËÃ×Í¤ÇÒÁª×é¹ÊÙ§ àª‹¹ μÑé§ÍÂÙ‹ã¡ÅŒàμÒÍº¸ÃÃÁ´Ò 

¤ÇÃμÑé§ã¹·Õè·ÕèÁÕÍÒ¡ÒÈ¶‹ÒÂà·ÊÐ´Ç¡ 
´ŒÒ¹º¹¢Í§àμÒäÁâ¤ÃàÇ¿¤ÇÃË‹Ò§¨Ò¡à¾´Ò¹ÍÂ‹Ò§¹ŒÍÂ 15 «Á. 
àμÒäÁâ¤ÃàÇ¿¹ÕéäÁ‹ä´ŒÍÍ¡áººÁÒà¾×èÍμÔ´μÑé§áººμÔ´¼¹Ñ§ËÃ×ÍμÙŒ 

5. ¼ÙŒ¼ÅÔμáÅÐ¼ÙŒ¨ÓË¹‹ÒÂ¨ÐäÁ‹ÃÑº¼Ô´ªÍºμ‹Í¤ÇÒÁàÊÕÂËÒÂã´æ ·Õèà¡Ô´¢Öé¹¡ÑºàμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ËÃ×Í¡ÒÃºÒ´à¨çº¢Í§ºØ¤¤Å ÍÑ¹à¡Ô´¨Ò¡¡ÒÃäÁ‹»¯ÔºÑμÔμÒÁ

¢Ñé¹μÍ¹¡ÒÃàª×èÍÁμ‹Íä¿ÍÂ‹Ò§¶Ù¡μŒÍ§ ·Ñé§¹Õé áÃ§´Ñ¹ä¿¿‡ÒáÅÐ¤ÇÒÁ¶Õè·ÕèãªŒ¡ÑºàμÒ¹Õé̈ ÐμŒÍ§à»š¹ä»μÒÁ·ÕèÃÐºØäÇŒ·Õè©ÅÒ¡áÊ´§¢ŒÍÁÙÅ¨Óà¾ÒÐ´ŒÒ¹ËÅÑ§à¤Ã×èÍ§ 
6. àμÒäÁâ¤ÃàÇ¿¹Õé¨ÐμŒÍ§μ‹ÍÊÒÂ´Ô¹ 
  ¢ŒÍ¤ÇÃÃÐÇÑ§ 
 ÊÒÂä¿¢Í§àμÒäÁâ¤ÃàÇ¿¨ÐÁÕÊÕμÒÁÃËÑÊ´Ñ§μ‹Íä»¹Õé 
  ÊÕà¢ÕÂÇáÅÐÊÕàËÅ×Í§ : ÊÒÂ´Ô¹ 
  ÊÕ¹éÓà§Ô¹  :  Neutral 
  ÊÕ¹éÓμÒÅ  :  Live 
 à¹×èÍ§¨Ò¡ÊÕ¢Í§ÊÒÂä¿¢Í§àμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ÍÒ¨¨ÐäÁ‹μÃ§ÊÕ¢Í§¢ÑéÇ»ÅÑê¡ ãËŒ·ÓμÒÁμ‹Íä»¹Õé: 
 μŒÍ§μ‹ÍÊÒÂä¿ÊÕàËÅ×Í§áÅÐà¢ÕÂÇ à¢ŒÒ¡Ñº¢ÑéÇ»ÅÑê¡·ÕèÁÕÊÑÞÅÑ¡É³�ÃÙ»μÑÇ E ËÃ×ÍÊÑÞÅÑ¡É³�ÊÒÂ´Ô¹  ËÃ×Í¢ÑéÇ·ÕèÁÕÊÕàËÅ×Í§áÅÐà¢ÕÂÇ  
 μŒÍ§μ‹ÍÊÒÂä¿ÊÕ¹éÓà§Ô¹à¢ŒÒ¡Ñº¢ÑéÇ»ÅÑê¡ ·ÕèÁÕÊÑÞÅÑ¡É³�ÃÙ»μÑÇ N ËÃ×ÍÁÕÊÕ¹éÓà§Ô¹ 
 μŒÍ§μ‹ÍÊÒÂä¿ÊÕ¹éÓμÒÅà¢ŒÒ¡Ñº¢ÑéÇ»ÅÑê¡·ÕèÁÕÊÑÞÅÑ¡É³�ÃÙ»μÑÇ L ËÃ×ÍÁÕÊÕ¹éÓμÒÅ 

* ã¹¡Ã³Õ·ÕèàμŒÒÃÑº¢Í§·‹Ò¹à»š¹áºº 2 ÃÙ ¨ÐμŒÍ§μỐ μÑé§ÊÒÂ Ố¹à¢ŒÒ¡Ñº¨Ǿ μ‹ÍÊÒÂ Ố¹«Öè§ÍÂÙ‹́ ŒÒ¹ËÅÑ§μÍ¹Å‹Ò§¢Í§àμÒ ¡‹Í¹ãªŒ§Ò¹ à¾×èÍ»‡Í§¡Ñ¹ä¿¿‡ÒÃÑèÇ 
 

 à«πª√–°Õ∫¢Õß‡μ“ 
 

 

 1. »Ø†Áà»�´»ÃÐμÙàμÒ 
 2. ËÅÍ´ä¿ 
 3. ºÒ¹¾Ñº»ÃÐμÙ  
 4. ÊÅÑ¡»ÃÐμÙ 
 5. »ÃÐμÙàμÒ 
 6. ©¹Ç¹»ÃÐμÙ áÅÐ¼ÔÇ©¹Ç¹ 
 7. à¿„Í§ÊÓËÃÑºÇÒ§á·‹¹ÃÍ§¨Ò¹ËÁØ¹ 

 8. ·Õè»�´μÑÇ¹Ó¤Å×è¹ (ËŒÒÁ´Ö§ÍÍ¡) 
 9. á¼§Ë¹ŒÒ»˜´ (´ÙË¹ŒÒ 5) 
 10. ª‹Í§ÃÐºÒÂÍÒ¡ÒÈ 
 11. ÊÒÂä¿ 
 12. ¨Ò¹ËÁØ¹ 
 13. á·‹¹ÃÍ§¨Ò¹ËÁØ¹ 
 14. ©ÅÒ¡áÊ´§¢ŒÍÁÙÅ¨Óà¾ÒÐ 

E-3

1. Remove all packing materials from the oven cavity and the feature sticker from the oven door panel
(if available). Check the unit for any damage, such as a misaligned door, damaged door seals around
the door or dents inside the oven cavity or on the door. If there is any damage, please do not operate
the oven until it has been checked by the SHARP SERVICE CENTRE and repaired, if necessary.

2.  Accessories provided
1) Turntable 2) Roller Stay 3) Operation Manual (with Cookbook Section)

3. Place the roller stay in the coupling on the oven fl oor, then place the turntable on to the roller stay,
ensuring it is located fi rmly. Refer to OVEN DIAGRAM below. NEVER operate the oven without the roller
stay and turntable.

4. This oven is designed to be used on a countertop only. It should not be installed in any area where heat
and steam are generated, for example, next to a conventional oven unit.
The oven should be installed so as not to block ventilation openings.
Allow space of at least 15 cm from top of the oven for air ventilation.
This oven is not designed to be built-in to a wall or cabinet.

5. Neither the manufacturer nor the distributors can accept any liability for damage to the machine or
personal injury for failure to observe the correct electrical connecting procedure.
The A.C. voltage and frequency must correspond to the one indicated on the rating label on the back
of the oven.

6.  This appliance must be earthed:
     IMPORTANT

The wires in power supply cord are coloured in accordance with the following code:
    Green-and-yellow :    Earth
    Blue  :    Neutral
    Brown  :    Live

As the colours of the wires in the power supply cord of this appliance may not correspond with
the coloured marking identifying the terminals in your plug, proceed as follows:
The wire which is coloured green-and-yellow must be connected to the terminal in the plug which
is marked with the letter E or by the earth symbol or coloured green or green-and-yellow.
The wire which is coloured blue must be connected to the terminal which is marked with the letter
N or coloured blue.
The wire which is coloured brown must be connected to the terminal which is marked with the letter
L or coloured brown.

INSTALLATION INSTRUCTIONS

OVEN DIAGRAM

1. Door opening handle
2. Oven lamp
3. Door hinges
4. Door safety latches
5. See through door
6. Door seals and sealing surfaces
7. Coupling

8. Waveguide cover (Do not remove)
9. Control panel (see page E-4)

10. Ventilation openings
11. Power supply cord
12. Turntable
13. Roller stay
14. Rating label

7 8

9
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8

1.   มือจับเปิดประตูเตำ

2.   หลอดไฟ

3.   บำนพับประตู

4.   สลักประตู

5.   ประตูเตำ

6.   ฉนวนประตู และผิวฉนวน

7.   เฟืองส�ำหรับวำงแท่นรองจำนหมุน

8.   ที่ปิดตัวน�ำคลื่น (ห้ำมดึงออก) 

9.   แผงหน้ำปัด (ดูหน้ำ 4)

10. ช่องระบำยอำกำศ

11. สำยไฟ

12. จำนหมุน

13. แท่นรองจำนหมุน

14. ฉลำกแสดงข้อมูลจ�ำเพำะ
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ก�รทำ�ง�นของแผงหน้�ปัด
การท�างานของแผงหน้าปัดจะควบคมุโดยการกดปุ่ มบนแผงหน้าปัด เสียงสญัญาณจะดงัขึน้ทกุครัง้ท่ีผู้ ใช้กดปุ่ มบนแผงหน้าปัด และจะ

มีเสียงสญัญาณดงัขึน้อีกครัง้ เม่ือการปรุงอาหารเสร็จสิน้

ปุ่มบะหมี่สำาเร็จรูป

กดเพื่อทำาการปรุง

บะหมี่กึ่งสำาเร็จรูป

จอแสดงผล

E-4

OPERATION OF TOUCH CONTROL PANEL
The operation of the oven is controlled by pressing the appropriate pads arranged on the surface of the
control panel.
An entry signal tone should be heard each time you press the control panel to make a correct entry.
In addition an audible signal will sound at the end of the cooking cycle.

Control Panel Display

Touch Control Panel Layout

Instant Noodles Pad
Press to cook
Instant Noodles.

Defrost Pad
Press to select the
Defrost menu.

Power Level Pad
Press to select microwave
power setting.

Time Pads
Press to enter cooking
time.

START / Sensor Reheat Pad
• Press to start oven after

setting programmes.
• Press to start Sensor

Reheat operation.

Beverages Pad
Press to select
Beverages menu

Stop Pad
• Press to clear during

programming.
• Press to stop operation

of oven during cooking.

Less/More Time Pads
Press to alter the
cooking result for automatic
operations.

แผงหน้�ปัดระบบสัมผัส

4

ปุ่มละลายอาหารแช่แข็ง

กดเพื่อละลายอาหารแช่แข็ง

ปุ่มระดับคามร้อน

กดเพื่อเลือกระดับความร้อน

ปุ่มตั้งเวลา

กดเพื่อตั้งเวลาปรุงอาหาร

ปุ่มเริ่มต้น / อุ่นอัตโนมัติ

- กดเพื่อเริ่มต้นทำางานของเตา

  หลังจากตั้งโปรแกรม

- กดเพื่อเริ่มการอุ่นอัตโนมัติ

ปุ่มเครื่องดื่ม

กดเพื่อทำาเครื่องดื่ม

ปุ่มหยุด/ยกเลิก

- กดเพื่อยกเลิกการตั้งโปรแกรม

- กดเพื่อหยุดการทำางานในขณะที่เตา

กำาลังทำางาน

ปุ่มเพิ่ม/ลด

กดเพื่อปรับการตั้งค่าโปรแกรม

อัตโนมัติให้เวลาเพิ่มขึ้นหรือลดลง

(ดูรายละเอียดหน้า 13)
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4

§”·π–π”„π°“√ª√ÿßÕ“À“√ 
à·¤¹Ô¤¡ÒÃ»ÃØ§ÍÒËÒÃ Œ́ÇÂàμÒäÁâ¤ÃàÇ¿  

¡ÒÃ¨Ñ´ÇÒ§ÍÒËÒÃ ÇÒ§ÍÒËÒÃÊ‹Ç¹·ÕèË¹Ò·ÕèÊØ´äÇŒμÃ§¢Íº¨Ò¹´ŒÒ¹¹Í¡ 

àÇÅÒã¹¡ÒÃ»ÃØ§ÍÒËÒÃ 
¤ÇÃμÑé§àÇÅÒ¡ÒÃ»ÃØ§·ÕèÊÑé¹·ÕèÊØ´μÒÁ¢ŒÍá¹Ð¹ÓäÇŒ¡‹Í¹  áÅŒÇ¨Ö§¤‹ÍÂà¾ÔèÁàÇÅÒ¶ŒÒμŒÍ§¡ÒÃ
ÍÒËÒÃ·ÕèãªŒàÇÅÒ»ÃØ§¹Ò¹à¡Ô¹ä» ÍÒ¨¡‹ÍãËŒà¡Ô´¤ÇÑ¹ËÃ×ÍμÔ´ä¿ 

¡ÒÃ»�´¤ÅØÁÍÒËÒÃ¡‹Í¹¹Óà¢ŒÒàμÒ 

¤ÇÃãªŒ¡ÃÐ´ÒÉ·ÔªªÙá¼‹¹ãËÞ‹ ¾ÅÒÊμÔ¡¤ÅØÁÍÒËÒÃ ËÃ×Í½Ò»�́ ÀÒª¹Ð·ÕèãªŒ¡ÑºàμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ 
»�́ ¤ÅØÁÍÒËÒÃ¡‹Í¹¹Óà¢ŒÒàμÒ (àÅ×Í¡ª¹Ố ãËŒàËÁÒÐÊÁ¡ÑºÅÑ¡É³Ð¢Í§¡ÒÃ»ÃÐ¡ÍºÍÒËÒÃ) 
¡ÒÃ»�´¤ÅØÁÍÒËÒÃ¨Ðª‹ÇÂ»‡Í§¡Ñ¹àÈÉÍÒËÒÃ¡ÃÐà ḉ¹ áÅÐª‹ÇÂãËŒÍÒËÒÃÊØ¡·ÑèÇ¶Ö§¡Ñ¹  
(ÃÇÁ·Ñé§ª‹ÇÂÃÑ¡ÉÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´¢Í§àμÒ) 

¡ÒÃ»‡Í§¡Ñ¹ÍÒËÒÃäËÁŒ 
ã¹¡ÒÃ»ÃØ§ÍÒËÒÃ»ÃÐàÀ·à¹×éÍ ËÃ×Íà»š´ä¡‹ ¤ÇÃãªŒÍÐÅÙÁÔà¹ÕÂÁ¿ÍÂÅ�á¼‹¹àÅç¡æ »�´¤ÅØÁ
μÃ§Ê‹Ç¹·ÕèºÒ§¡Ç‹ÒÊ‹Ç¹Í×è¹æ à¾×èÍ»‡Í§¡Ñ¹ÍÒËÒÃäËÁŒ 

¡ÒÃ¤¹ÍÒËÒÃ ¤ÇÃ¤¹ÍÒËÒÃ 1-2 ¤ÃÑé§ã¹ÃÐËÇ‹Ò§¡ÒÃ»ÃØ§ ¶ŒÒà»š¹ä»ä´Œ 

¡ÒÃ¾ÅÔ¡¡ÅÑºÍÒËÒÃ 
ÍÒËÒÃ»ÃÐàÀ·ä¡‹ áÎÁàºÍÃ�à¡ÍÃ� ËÃ×ÍÊàμç¡ ¤ÇÃÁÕ¡ÒÃ¾ÅÔ¡¡ÅÑºã¹ÃÐËÇ‹Ò§¡ÒÃ»ÃØ§
ÍÒËÒÃ 

¡ÒÃÊÅÑºμÓáË¹‹§ÍÒËÒÃ 
Â¡μÑÇÍÂ‹Ò§àª‹¹ ¡ÒÃ»ÃØ§ÍÒËÒÃ»ÃÐàÀ·ÅÙ¡ªÔé¹à¹×éÍ ¤ÇÃ¾ÅÔ¡ÍÒËÒÃ¡ÅÑº´ŒÒ¹ºŒÒ§ áÅÐ
¤ÇÃà»ÅÕèÂ¹μÓáË¹‹§¡ÒÃÇÒ§ÍÒËÒÃ¨Ò¡μÃ§¡ÅÒ§¢Í§¨Ò¹ä»μÃ§¢Íº¨Ò¹ºŒÒ§ 

¡ÒÃμÑé§ÍÒËÒÃ¾Ñ¡äÇŒ 
ËÅÑ§¨Ò¡»ÃØ§ÍÒËÒÃàÊÃç¨ ¤ÇÃÁÕàÇÅÒμÑé§ÍÒËÒÃ¾Ñ¡äÇŒÍÂ‹Ò§àËÁÒÐÊÁ 
¶ŒÒà»š¹ä»ä´Œ ¤ÇÃ¤¹ÍÒËÒÃàÁ×èÍ¹ÓÍÒËÒÃÍÍ¡¨Ò¡àμÒáÅŒÇ 
ÍÂ‹Òà¾Ôè§à»�´½Ò¤ÃÍºÀÒª¹Ðâ´Â·Ñ¹·Õ ¤ÇÃ¾Ñ¡ÍÒËÒÃ·Ôé§äÇŒÊÑ¡¤ÃÙ‹à¾×èÍãËŒÍÒËÒÃÊØ¡àμçÁ·Õè  

¡ÒÃμÃÇ¨ÊÍºÍÒËÒÃ 

¤ÇÃÊÑ§à¡μÅÑ¡É³ÐÍÒËÒÃà¾×èÍãËŒ·ÃÒºÇ‹ÒÍÒËÒÃ¹Ñé¹ÊØ¡áÅŒÇ ´Ñ§¹Õé 
– Ù́¨Ò¡äÍÃŒÍ¹·ÕèÃÐàËÂÍÍ¡ÁÒ¨Ò¡ÍÒËÒÃâ´Â·ÑèÇ¡Ñ¹ äÁ‹à©¾ÒÐ¨Ø´ã´¨Ø´Ë¹Öè§ 
– ÍÒËÒÃ»ÃÐàÀ·à»š´ ä¡‹ μÃ§ºÃÔàÇ³¢ŒÍμ‹Í¨Ð¢ÂÑºä´Œ§‹ÒÂ¢Öé¹ 
– ÍÒËÒÃ»ÃÐàÀ·ËÁÙ à»š´ ä¡‹ ¨ÐäÁ‹ÁÕÊÕàÅ×Í´ 
– ÍÒËÒÃ»ÃÐàÀ·»ÅÒ à¹×éÍ»ÅÒ¨ÐäÁ‹ãÊ àÁ×èÍãªŒÊŒÍÁ¨ÔéÁà¹×éÍ»ÅÒ¨ÐáÂ¡μÑÇÍÍ¡¨Ò¡¡Ñ¹ 

äÍ¹éÓ 

¤ÇÒÁª×é¹áÅÐäÍ¹éÓã¹ÍÒËÒÃ¨ÐÁÕ¼Åμ‹Í¡ÒÃà¡Ô´¤ÇÒÁª×é¹ÀÒÂã¹àμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ «Öè§à»š¹àÃ×èÍ§
»¡μÔ¢Í§¡ÒÃ»ÃÐ¡ÍºÍÒËÒÃ Œ́ÇÂäÁâ¤ÃàÇ¿ â´Â·ÑèÇä»áÅŒÇ ¶ŒÒÁÕ¡ÒÃ¤ÅØÁÍÒËÒÃäÇŒ¢³Ð
»ÃÐ¡ÍºÍÒËÒÃ ¨Ð·ÓãËŒÁÕäÍ¹éÓà¡Ô´¢Öé¹¹ŒÍÂ¡Ç‹Ò ¡ÒÃ»ÃÐ¡ÍºÍÒËÒÃâ´ÂäÁ‹ÁÕÊÔè§ã´¤ÅØÁ
ÍÒËÒÃàÅÂ ¤ÇÃμÃÇ¨ÊÍºãËŒá¹‹ã¨Ç‹ÒäÁâ¤ÃàÇ¿μÑé§ÍÂÙ‹ã¹·Õè·ÕèÁÕ¡ÒÃÃÐºÒÂÍÒ¡ÒÈ Ṍ 

¨Ò¹ÊÓËÃÑº·Óà¡ÃÕÂÁ 

àÁ×èÍÁÕ¡ÒÃãªŒ¨Ò¹ÊÓËÃÑº·Óà¡ÃÕÂÁËÃ×ÍÇÑÊ´ØÍØ‹¹ÃŒÍ¹´ŒÇÂμ¹àÍ§ μŒÍ§ãªŒ©¹Ç¹·¹¤ÇÒÁÃŒÍ¹ 
àª‹¹ ¨Ò¹¡ÃÐàº×éÍ§ ÃÍ§äÇŒ¢ŒÒ§ãμŒàÊÁÍà¾×èÍ»‡Í§¡Ñ¹¤ÇÒÁàÊÕÂËÒÂÍÑ¹ÍÒ¨à¡Ố ¢Öé¹¡Ñº¨Ò¹ËÁØ¹ 
á·‹¹ÃÍ§¨Ò¹ËÁØ¹ áÅÐà¿„Í§ÊÓËÃÑºÇÒ§á·‹¹ÃÍ§¨Ò¹ËÁØ¹ ¹Í¡¨Ò¡¹Õé μŒÍ§μÑé§àÇÅÒ¡ÒÃÍØ‹¹
μÒÁ¢ŒÍá¹Ð¹Ó·ÕèÃÐºØäÇŒ ËŒÒÁμÑé§àÇÅÒà¡Ô¹¨Ò¡¹Ñé¹à»š¹ÍÑ¹¢Ò´ 

¾ÅÒÊμÔ¡¤ÅØÁÍÒËÒÃ·ÕèãªŒ¡ÑºàμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ 
ã¹¡ÒÃ»ÃØ§ÍÒËÒÃ·ÕèÁÕä¢ÁÑ¹ÁÒ¡  μŒÍ§ÃÐÇÑ§ÍÂ‹ÒãËŒ¾ÅÒÊμÔ¡¤ÅØÁÍÒËÒÃÊÑÁ¼ÑÊ¡ÑºÍÒËÒÃ 
à¾ÃÒÐ¾ÅÒÊμÔ¡ÍÒ¨ÅÐÅÒÂä´Œ 

ÀÒª¹Ð¾ÅÒÊμÔ¡·ÕèãªŒ»ÃØ§ÍÒËÒÃ 
«Öè§ãªŒ¡ÑºàμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ 

ÀÒª¹Ð¾ÅÒÊμÔ¡·ÕèÊÒÁÒÃ¶ãªŒ¡ÑºäÁâ¤ÃàÇ¿ä´Œ¹Ñé¹ ÍÒ¨ÁÕºÒ§ª¹Ố ·ÕèäÁ‹àËÁÒÐ¨Ð¹ÓÁÒãªŒ»ÃÐ¡Íº
ÍÒËÒÃ·ÕèÁÕä¢ÁÑ¹áÅÐ¹éÓμÒÅÊÙ§ à¾ÃÒÐÀÒª¹Ð´Ñ§¡Å‹ÒÇÍÒ¨ÅÐÅÒÂËÃ×Íáμ¡ä Œ́ 
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เริ่มการใช้งาน

6

ก่อนการใช้งาน

เสียบปลั๊กเตาอบเข้ากับเต้าเสียบ จอแสดงผลจะแสดง “0” ตอนนี้เตาอบพร้อมใช้งานแล้ว 

เมื่อต้องการที่จะปรุงอาหาร ขั้นตอนแรกคือตั้งระดับความร้อน หลังจากนั้นตั้งเวลาในการปรุงอาหาร

ระดับความร้อนมีทั้งหมด 4 ระดับ

สามารถตั้งเวลาได้นานถึง 20 นาทีที่ระดับความร้อน 200W และ 500W

สามารถตั้งเวลาได้นานถึง 15 นาทีที่ระดับความร้อน 700W และ 800W

การตั้งเวลาปรุงอาหาร

หยุด (Stop)

กดปุ่ม หยุด (Stop) เมื่อต้องกำรที่จะ

1. หยุดกำรท�ำงำนของเตำในขณะที่เตำก�ำลังท�ำงำน

2. ยกเลิกโปรแกรมในระหว่ำงกำรตั้งโปรแกรมปรุงอำหำร

การใช้งาน

E-6

BEFORE OPERATION

Getting Start

Stop

Plug the oven into a power point. The display will show "0", and now you can ready to use the oven.

Press the Stop pad once to:
1. Stop the oven during cooking.
2. Clear if you make a mistake during programming.

MANUAL OPERATIONS
Microwave Time Cooking

When cook under microwave manually,first enter the power level,then the cooking time.
There are 4 different power levels.
You can programme up to 20 minutes at the power level 200W and 500W.
You can programme up to 15 minutes at the power level 700W and 800W.

Power level

200W
Press the
Power Level pad 4 
times

500W
Press the
Power Level pad 3 
times.

700W
Press the
Power Level pad 2 
times.

800W (HIGH)
Press the
Power Level pad 1 
time.

Display

Examples
Defrost,
Softening
butter

Delicate Food such as Eggs or Seafood
Raw meat,
Vegetables,
Rice or Pasta

Suppose you want to cook vegetables for 2 minutes 30 seconds on HIGH POWER (800W).

If the door is opened during cooking process, the cooking time in the readout automatically stops. The cooking time
starts to count down again when the door is closed and the START pad is pressed.
If you wish to know the power level during cooking, press the Power Level pad. As long as your finger is touching
the POWER LEVEL pad, the power level will be displayed.

Step Procedure Pad Order Display

1
Enter the desired power level for 
800W
press the Power Level pad 1 time.

2
Enter the desired time by press
Time pads.

3

Press the START pad.

The cooking time will begin
counting down. When it reaches
zero, the oven will “beep”.

x1

x2 x3

ระดับควำมร้อน กดปุ่มระดับควำมร้อน

4 ครั้ง

กดปุ่มระดับควำมร้อน

3 ครั้ง

กดปุ่มระดับควำมร้อน

2 ครั้ง

กดปุ่มระดับควำมร้อน

1 ครั้ง

จอแสดงผล

อำหำรที่แนะน�ำ ละลำยน�้ำแข็ง, 

ละลำยเนยเหลว

อำหำรเฉพำะอย่ำง เช่น ไข่ หรือ อำหำรทะเล เนื้อดิบ,

ผัก, ข้ำวหรือพำสต้ำ

สมมุติว่ำต้องกำรปรุงผักเป็นเวลำ 2 นำที 30 วินำที ที่ระดับควำมร้อนสูง (800W)

ล�ำดับ ขั้นตอนกำรท�ำงำน ล�ำดับกำรกดปุ่ม จอแสดงผล

ใส่ค่ำระดับควำมร้อน 800W

(กดปุ่มระดับควำมร้อน 1 ครั้ง)

ใส่เวลำที่ต้องกำรโดยกดปุ่มตั้งเวลำ

กดปุ่มเริ่มกำรท�ำงำน (START)

หำกเปิดประตูเตำขณะที่เตำก�ำลังท�ำงำน เวลำในกำรปรุงอำหำรจะหยุดลง เตำจะท�ำงำนต่อได้เมื่อปิดประตูเตำและกดปุ่มเริ่มกำรท�ำงำน

อีกครั้ง เวลำที่เหลืออยู่จะนับถอยหลังต่อไป

หำกต้องกำรทรำบระดับควำมร้อนในขณะปรุงอำหำร ให้กดปุ่มระดับควำมร้อนค้ำงไว้ หน้ำจอจะแสดงระดับควำมร้อนที่ตั้งไว้
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การปรุงอาหารระบบอัตโนมัติ
ข้อสังเกตุในการปรุงอาหารระบบอัตโนมัติ

1. เมื่อใช้งำนกำรปรุงอำหำรแบบระบบอัตโนมัติ ให้ปฏิบัติตำมรำยละเอียดและค�ำแนะน�ำ เพื่อกำรปรุงอำหำรที่ได้ ผลลัพธ์ที่ดีที่สุด

    ถ้ำไม่ปฏิบัติตำม อำหำรอำจจะสุกเกินไป หรือดิบเกินไป

2. ถ้ำปริมำณหรือน�้ำหนักของอำหำรที่มำกหรือน้อยกว่ำที่ระบุไว้ในค�ำแนะน�ำ ให้ท�ำกำรปรุงอำหำรด้วยระบบแบบตั้งค่ำเอง

3. ถ้ำต้องกำรเปลี่ยนแปลงค่ำโปรแกรมปรุงอำหำรหรือละลำยน�้ำแข็ง จำกค่ำปกติ ให้กดปุ่ม เพิ่ม หรือ ลด ให้ดูที่หน้ำ 13

4. ผลของกำรปรุงอำหำรอำจจะเปลี่ยนแปลง ขึ้นอยู่กับสภำพของอำหำร (เช่น อุณหภูมิเริ่มต้นของอำหำร, รูปร่ำง, คุณภำพ)

    ตรวจสอบอำหำรหลังจำกปรุง ถ้ำจ�ำเป็น (อำหำรไม่สุก) ให้ตั้งเวลำปรุงอำหำรต่อ

5. กำรละลำยอำหำรแช่แข็งที่มีน�้ำหนักมำกหรือน้อยกว่ำคู่มือละลำยอำหำรแช่แข็ง ให้ใช้กำรละลำยอำหำรแช่แข็งแบบตั้งค่ำเอง

การอุ่นอาหารอัตโนมัติแบบ One Touch

เพื่อควำมสะดวก กำรอุ่นอำหำรด้วยปุ่มเดียวจะท�ำกำรอุ่นอำหำรแบบอัตโนมัติและง่ำยดำย

อย่ำอุ่นอำหำรที่มีปริมำณน้อยและมีน�้ำในอำหำรน้อย เช่น ขนมปัง, อำหำรย่ำง ทั้งนี้เพื่อป้องกำรกำรเกิดควันและลุกไหม้ได้

อย่ำใช้โปรแกรมอุ่นอำหำรกับเครื่องดื่ม ให้ใช้ปุ่มอุ่นเครื่องดื่มแทน (ป้องกันกำรเดือดเฉียบพลัน)

สมมุติว่ำต้องกำรอุ่นอำหำร

E-7

AUTOMATIC OPERATIONS

Notes for Automatic Operations
1. When using the automatic features, carefully follow the details provided in each MENU GUIDE to achieve

the best result.
If the details are not followed carefully, the food may be overcooked or undercooked.

2. Food weighing more or less than the quantity or weight listed in each MENU GUIDE, cook manually.
3. To change the final cooking or defrosting result from the standard setting, press the Less or More pad

Refer to page E-13.
4. The final cooking result will vary according to the food condition (e.g.initial temperature, shape,

quality). Check the food after cooking and if necessary continue cooking manually.
5. To defrost foods above or below the weights allowed on the DEFROST MENU GUIDE, use

defrost manually.

One Touch Reheating

Do not cook small quantities of food or food contain few water such as bread, grilled food.
This prevent “smoke and ignition”.
Do not use Sensor Reheat pad with a drink suggest using of  Beverages pad instead.(Prevent of sudden boiling)

For your convenience One touch reheating allows you to easily reheat the food by automatic sensor function.

Step Procedure Pad Order Display

1 Press the START
(Sensor Reheat pad once).

The cooking will begin start
display will show sensor cooking
bar, When cooking completed 
the oven will stop display will be “0”.

Suppose you want to heat a Dinner plate

x 1

ล�ำดับ ขั้นตอนกำรท�ำงำน ล�ำดับกำรกดปุ่ม จอแสดงผล

กดปุ่มเริ่มกำรท�ำงำน (START)

กำรปรุงอำหำรเริ่มต้น จอแสดงผลแสดงแถบกำร

อุ่นอำหำร เมื่อปรุงอำหำรเสร็จ เตำจะหยุดกำร

ท�ำงำนและแสดงผล  “0”
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Menu Weight Status Wrap Less/More Pad Techniques

Ready meal 
(Spaghetti, pie)

100-350g Room temp/
Chilled - -

Dinner plate 
(Lunch box etc.) 

Approx. 600g Room temp/
Chilled - -

Rice 1-4 Cups
(1 Cup 150 g)

Room temp/
Chilled - -

When rice is hard, spray water into 
it.

Frozen Rice 1-2 Cups
(1 Piece 150 g)

Frozen

O -

Thickness should be less than 3 
cm.
Make a flat frozen rice then put it 
on a dish

Steam dished
(Steamed dump-
ling)

5-12 pcs
(160 g)

Room temp/
Chilled O -

Sprinkle water over both sides

Frozen O -

Grilled dishes
(Hamburger)

1-4 Cups
(1 piece 80 g)

Room temp/
Chilled -

Apply salad oil if it is dry

Frozen
O

After finish heating,steam it 2-3 
mins with wrapped condition

Curry-Stew 200-400g Room temp/
Chilled O -

Freeze with  a shallow container.
Take out when a re-
main time is displayed,
stir it then return to the original position,
then press START pad ,heat it and 
stir again when finish.

100-400g Frozen
O

Boiled dishes 100-400g Room temp/
Chilled - -

Wrap dished that may burst such as 
boiled fish

Deep fried dishes
(tempura)

100-400g Room temp/
Chilled

- -

Place a kitchen or tempura paper on a 
dish
then arrange foods (do not stack 
up). 
Due to squid is easy to burst  then 
use manual operation micro 200W.

Soup 1-2 Cups
(1 Cup 150 ml) -

Stir after finish heating

Fried Rice 100-400g Room temp/
Chilled - -

Stir after finish heating

100-300g Frozen
O

Unbind before heating

Fried noodle 100-200g Room temp/
Chilled - -

Stir after finish heating

Taro-pumpkin 100-400g Frozen O -

Mixed vegetables 100-300g Frozen
O -

caution;when heat a small weight,it 
may cause 
smoke , ignition or sparks

E-8

Reheat Menu Guide

•	 Wrapped foods
•	 Unwrapped foods

: Food that want to keep moisture inside foods such as frozen rice,steamed food.
: Rice(room temp./frozen ), foods that want to evaporate the water inside out 

such as deep fried dishes,stir-fried dishes.
O : in the table means need wrapped

(mL=cc)

อำหำรที่ห่อพลำสติก    : อำหำรที่ต้องกำรเก็บควำมชื้นไว้ในอำหำร เช่น อำหำรแช่แข็ง, อำหำรนึ่ง

อำหำรที่ไม่ห่อพลำสติก : ข้ำว (อุณหภูมิห้อง/แช่แข็ง) อำหำรที่ต้องระเหยน�้ำภำยในอำหำรออก เช่น อำหำรทอด,อำหำรผัด

ในตำรำงหมำยถึงต้องห่อพลำสติก

เมนูอำหำร น�้ำหนัก สถำนะ กำรห่อ ปุ่ม เพิ่ม/ลด เทคนิค

อำหำรปรงุส�ำเรจ็

(สปำเก็ตตี,้ พำย)
อำหำรทั่วไป

(อำหำรกล่อง, อื่นๆ)
ข้ำว

ข้ำวแช่แข็ง

อำหำรนึ่ง

(ขนมจีบนึ่ง)

อำหำรย่ำง

(แฮมเบอร์เกอร์)

แกง-สตูว์

อำหำรต้ม

อำหำรทอด

(เทมปุระ)

ซุป

ข้ำวผัด

ก๋วยเตี๋ยวผัด

เผือก-ฟักทอง

ผักรวม

100-350 กรัม

ประมำณ 600 กรัม

        1-4 ถ้วย

( 1 ถ้วย 150 กรัม)

        1-2 ถ้วย

( 1 ชิ้น 150 กรัม)

        5-12 ถ้วย

       ( 160 กรัม)

        1-4 ถ้วย

( 1 ชิ้น 80 กรัม)

200-400 กรัม

100-400 กรัม

100-400 กรัม

100-400 กรัม

        1-2 ถ้วย

( 1 ถ้วย 150 มล.)

100-400 กรัม

100-300 กรัม

100-200 กรัม

100-400 กรัม

100-300 กรัม

อุณหภูมิห้อง/

แช่เย็น
อุณหภูมิห้อง/

แช่เย็น
อุณหภูมิห้อง/

แช่เย็น
แช่แข็ง

อุณหภูมิห้อง/

แช่เย็น

แช่แข็ง

อุณหภูมิห้อง/

แช่เย็น

แช่แข็ง

อุณหภูมิห้อง/

แช่เย็น

แช่แข็ง

อุณหภูมิห้อง/

แช่เย็น
อุณหภูมิห้อง/

แช่เย็น

อุณหภูมิห้อง/

แช่เย็น

แช่แข็ง

อุณหภูมิห้อง/

แช่เย็น

แช่แข็ง

แช่แข็ง

ถ้ำข้ำวยังแข็ง ให้พรมด้วยน�้ำ

ควำมหนำควรน้อยกว่ำ 3 ซม.

ท�ำข้ำวแช่แข็งให้เรียบและวำงลงบนจำน

พรมด้วยน�้ำทั้งสองด้ำน

ถ้ำยังแห้งให้ใส่น�้ำมันสลัด

หลังจำกอุ่นแล้ว ให้ห่อด้วยพลำสติกและนึ่ง

ต่อไปอีก 2-3 นำที
แช่แข็งด้วยภำชนะก้นลึก

น�ำออกจำกเตำและคนในขณะที่เวลำยังคง

แสดงบนจอแสดงผล น�ำเข้ำเตำและกดปุ่มเริ่ม

ต้น อุ่นและคนอีกครั้งจนเสร็จ

ห่อภำชนะที่อำจจะประทุ เช่น ปลำต้ม

วำงกระดำษรองเทมปุระลงบนจำน จัดวำง

อำหำร (ห้ำมวำงซ้อนกัน) อำหำรประเภท

ปลำหมึกอำจจะประทุ เมื่อใช้โปรแกรมกำรปรุง

แบบปกติที่ระดับควำมร้อน 200W

คนหลังจำกอุ่นเสร็จ

คนหลังจำกอุ่นเสร็จ

เกลี่ยให้แยกกันก่อนอุ่น

คนหลังจำกอุ่นเสร็จ

ข้อควรระวัง: เมื่ออุ่นอำหำรที่มีปริมำณน้อย

อำจเกิดควัน,ลุกไหม้หรือไฟฟ้ำกระตุกได้
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ข้อควรระวัง

- ควรแกะห่อหรือสิ่งปกคลุมเพื่อหลีกเลี่ยงกำรเปลี่ยนรูปหรือกำรละลำยของวัสดุห่อหุ้ม

- ภำชนะที่เสี่ยงต่อกำรเกิดควำมเสียหำย, กำรระเบิดหรือลุกไหม้จำกกำรอุ่นไม่ควรน�ำเข้ำไปอุ่น

  (ถุงใส่ซอส, ไข่ต้ม, ภำชนะอลูมิเนียม)

- ห้ำมใช้ภำชนะอลูมิเนียมหรืออลูมิเนียมฟอยล์

  (อำจจะท�ำให้เกิดไฟกระชำกระหว่ำงอุ่นและท�ำให้เตำเสียหำยได้)

- ถ้ำเตำหรือถำดรองร้อน ควรปล่อยไว้ให้เย็น
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Instant Noodles

One touch Instant Noodles pad allows you to easily cook Instant Noodles
by automatic sensor function.

Suppose you want to cook 1 piece 50g of Instant noodles.

Step Procedure Pad Order Display

1 Press the Instant Noodles pad once.

The cooking will begin start
display will show sensor cooking
bar, When cooking completed 
the oven will stop display will be 
“0”.

• Put the instant noodles and add water in the bowl (recommend to use a ceramic bowl)
1 piece approx.50g~90g, 20-25°C room temperature, follow the package instruction for
water amount.
You can put ingredients like vegetables together.

• Place the bowl on turntable.
• Cook uncovered.
• When oven has stopped, you can serve.

NOTE: Make sure all noodles are covered with water.
Follow the package instruction,if it has.
Cooking time varies on amount.(appox.3-4mins for 50g)

x1

ล�ำดับ

บะหมี่สำาเร็จรูป

ขั้นตอนกำรท�ำงำน ล�ำดับกำรกดปุ่ม จอแสดงผล

ด้วยกำรกดปุ่มบะหมี่ส�ำเร็จรูปปุ่มเดียว จะสำมำรถปรุงบะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูปด้วยระบบอัตโนมัติ

ได้อย่ำงง่ำยดำย

กดปุ่ม บะหมี่ส�ำเร็จรูป หนึ่งครั้ง

กำรปรุงอำหำรเริ่มต้น จอแสดงผลแสดง

แถบกำรอุ่นอำหำร เมื่อปรุงอำหำรเสร็จ 

เตำจะหยุดกำรท�ำงำนและแสดงผล  “0”

สมมุติว่ำต้องกำรปรุงบะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูป 1 ห่อ ปริมำณ 50 กรัม

- แกะบะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูปใส่ชำมและเติมน�้ำ (ควรใช้ชำมเซรำมิก)

  1 ห่อ น�้ำหนักประมำณ 50 กรัม - 90 กรัม, อุณหภูมิห้อง 20-25 องศำ, ใส่น�้ำตำมค�ำแนะน�ำในห่อ

  สำมำรถใส่เครื่องปรุงเพิ่มเติมเช่น ผัก ลงไปด้วย

- วำงชำมในลักษณะที่สำมำรถหมุนได้

- ปรุงโดยไม่ต้องปิดภำชนะ

- เมื่อปรุงเสร็จ สำมำรถเสิร์ฟได้ทันที

หมำยเหตุ: ควรใส่น�้ำท่วมบะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูป

                 ปฏิบัติตำมค�ำแนะน�ำบนห่อ ถ้ำมี

                 ระยะเวลำในกำรปรุงมีหลำยระยะเวลำ (ประมำณ 3-4 นำที ส�ำหรับขนำด 50 กรัม)
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Beverages
Beverages pad will automatically compute the microwave
power to reheat popular menus. (Coffee, Tea and Water.)
Each time of press Beverages pad will change number of cup
1 cup --> 2 cup --> 3 cup --> 4 cup --> 1 cup

Suppose you want to cook 2 cup of Tea.

Step Procedure Pad Order Display

1

Press the Beverages pad twice.

2

Press the START pad.

The cooking time will begin
counting down. When it reaches
zero, the oven will “beep”.

•	 Put beverage in a standard weight per cup.
Milk: 200mL, Coffee: 150mL (mL=cc)

•	 Container: Use a container that a standard weight should be eight tens of the space of the container.
Cup: Use a lower wide mouth cup
Stir before and after reheat

Cautions:
•	 Transfer a beverage from a bottle before reheat.
•	 When a actual weight is less than a standard weight use manual reheating micro 800W

Look a status while reheat. Use Sensor Reheat may cause sudden boil.

1. 1 Cup
2. 2 Cup
3. 3 Cup
4. 4 Cup

Wait 1-2 mins after finish heating before take out dishes.

Prepareation: Unwrap and place onto the center (for 1 cup)

x1

After 30 sec.

For two or more cups ,place on the same circumference.

x2

2 Cup 3 Cup 4 Cup

11

เครื่องดื่ม

ล�ำดับ ขั้นตอนกำรท�ำงำน ล�ำดับกำรกดปุ่ม จอแสดงผล

สมมุติว่ำต้องกำรอุ่นชำ 2 แก้ว

แก้ว
แก้ว
แก้ว
แก้ว

ปุ่มเครื่องดื่ม จะค�ำนวณระดับควำมร้อนอัตโนมัติ ส�ำหรับกำรอุ่นเครื่องดื่มที่นิยม

(กำแฟ, ชำ และน�้ำ)

กำรกดปุ่มเครื่องดื่มแต่ละครั้งหมำยถึงกำรเพิ่มจ�ำนวนแก้วที่จะอุ่น (สูงสุดคือ 4 แก้ว)

1 แก้ว --> 2 แก้ว --> 3 แก้ว --> 4 แก้ว --> 1 แก้ว

กำรเตรียม: แกะวัสดุหุ้มและวำงแก้วลงบนกลำงจำนหมุน (ส�ำหรับ 1 แก้ว)

ส�ำหรับ 2 แก้วหรือมำกกว่ำนั้น ให้วำงเป็นลักษณะเส้นรอบวง (ดังภำพ)

- ใส่เครื่องดื่มในปริมำณที่เป็นมำตรฐำนต่อแก้ว

   นม: 200 มล., กำแฟ: 150 มล. (มล. = ซีซี)

- ภำชนะ: ใช้ภำชนะที่มีน�้ำหนักมำตรฐำน ควรมีอัตรำส่วนน�้ำหนักต่อควำมจุเท่ำกับ 8 ต่อ 10

  แก้ว: ใช้แก้วก้นตื้น ปำกกว้ำง

  คนทุกครั้งก่อนและหลังอุ่น

กดปุ่มเครื่องดื่ม 2 ครั้ง

กดปุ่มเริ่มกำรท�ำงำน (START)

เวลำในกำรปรุงจะเริ่มนับถอยหลัง

เมื่อนับไปจนถึงศูนย์ จะมีเสียง “บิ๊บ”
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Defrost (Meat and Fish)
1. 100g
2. 200g
3. 300g
4. 400g
5. 500g

Preparation: Place a wrap onto the center of tray (do not use a container)

Step Procedure Pad Order Display

1

Press the DEFROST pad four times.

2

Press the START pad.

After 30 sec.

The defrosting time will begin
counting down. When it reaches
zero, the oven will “beep”.

DEFROST will automatically compute the microwave power
and defrosting time.
Each time of press Defrost pad will change quantity of defrost
100g --> 200g --> 300g --> 400g --> 500g -->100g

Able to defrost 100g~500g in each time.
Defrost foods that just before take out from a freezer room.
If foods already starts defrosted, use manual reheating micro 200W with attention. 
Prevent discolor or be boiled by cover the thin area of foods with aluminium foil.
Be careful not to make the foil touched a wall inside the cabinet or a door,
to prevent sparks or broken of glass door.

Suppose you want to defrost 400g of Meat.

NOTE: Shield thin end of chops or steaks with foil.
          When freezing minced meat, shape it into flat even sizes.
          For chicken pieces, steaks and chop, freeze separately in single flat layers and if necessary interleave
          with freezer plastic to separate layers. This will ensure even defrosting.
          It is also a good idea to label the packs with the correct weights.

Materia Less / More pad Techniques

Meat
Hard meat 
Minced meat -Slice meat 
Chicken 

Use aluminium foil cover
thin area of chicken’s legs.

Fish
Tuna -shrimp
Fish

Use aluminium foil cover a   
thin area of fish’s tail.

x4

ละลายอาหารแช่แข็ง (เนื้อ, ปลา)
โปรแกรมละลำยอำหำรแช่แข็ง จะค�ำนวณเวลำและระดับควำมร้อนอัตโนมัติ 

ส�ำหรับกำรละลำยน�้ำแข็ง

กำรกดปุ่มละลำยน�้ำแข็งแต่ละครั้งจะเปลี่ยนน�้ำหนักของอำหำรที่จะละลำยน�้ำแข็ง 

(สูงสุด 500 กรัม)

100g --> 200g --> 300g --> 400g --> 500g --> 100g

กำรเตรียม: วำงอำหำรที่มีวัสดุหุ้มลงบนกลำงจำนหมุน (ไม่ต้องใช้ภำชนะ)
สำมำรถละลำยน�้ำแข็งได้ 100g - 500g ในแต่ละครั้ง

ละลำยน�้ำแข็งส�ำหรับอำหำรที่เพิ่งน�ำออกจำกช่องแช่แข็ง

ถ้ำอำหำรที่น�้ำแข็งเริ่มละลำยแล้ว ให้ใช้โปรแกรมอุ่นแบบปกติด้วยไมโครเวฟ ที่ระดับควำมร้อน 200W 

และเฝ้ำดูเพื่อป้องกันอำหำรสุกหรือเปลี่ยนสี ควรจะหุ้มส่วนที่บำงของอำหำรด้วยอลูมิเนียมฟอยล์

ควรระวังอย่ำให้อลูมิเนียมฟอยล์สัมผัสกับผนังภำยในเตำ เพรำะอำจท�ำให้เกิดประกำยไฟและประตูเตำเสียหำย

สมมุติว่ำต้องกำรละลำยเนื้อแช่แข็งน�้ำหนัก 400g

ล�ำดับ ขั้นตอนกำรท�ำงำน ล�ำดับกำรกดปุ่ม จอแสดงผล

กดปุ่มละลำยน�้ำแข็ง 4 ครั้ง

กดปุ่มเริ่มกำรท�ำงำน (START)

เวลำในกำรละลำยน�้ำแข็งจะเริ่มนับถอยหลัง

เมื่อนับไปจนถึงศูนย์ จะมีเสียง “บิ๊บ”

ชนิดอาหาร ปุ่มเพิ่ม / ลด เทคนิคในการใช้งาน

เนื้อ

ปลา

เนื้อชิ้น

เนื้อหั่นบำง, ไก่

ปลำทูน่ำ - กุ้ง

เนื้อปลำ

หุ้มส่วนที่บำงด้วยอลูมิเนียมฟอยล์ เช่น 

ส่วนขำไก่

หุ้มส่วนที่บำงด้วยอลูมิเนียมฟอยล์ เช่น 

ส่วนหำงปลำ

หมายเหตุ: หุ้มปลำยของชิ้นเนื้อหรือสเต็กด้วยฟอยล์

   หั่นเนื้อให้เป็นชิ้นบำงเท่ำๆกัน เมื่อต้องกำรที่จะแช่แข็ง

   ส�ำหรับเนื้อไก่ชิ้น, สเต็ก ควรแช่แข็งแยกชิ้นกัน ถ้ำเป็นไปได้ควรวำงสลับด้วยแผ่นพลำสติกส�ำหรับแช่แข็งเป็นชั้น

                   เพื่อกำรละลำยน�้ำแข็งที่เท่ำๆกันแนะน�ำให้ติดฉลำกน�้ำหนักของชิ้นเนื้อก�ำกับไว้ด้วย

X4
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OTHER CONVENIENT FEATURES
Less/More Setting

The cooking times programmed into the automatic menus are tailored to the most popular tastes. To adjust
the cooking time to your individual preference use the “more” or “less” feature to either add (more) or
reduce (less) cooking time.

The Less/More can be used to adjust the cooking time of the following features

– ONE TOUCH REHEATING
– INSTANT NOODLES
– DEFROST
– BEVERAGES (Less setting only)
(1) ONE TOUCH REHEATING
* Suppose you want to reheat 1 cup of Soup for more time than the standard setting.

Step Procedure Pad Order Display

1

Press the START
(Sensor Reheat) pad once.

The reheating with sensor will begin
operation.

2

Press the More pad once.

The reheating with sensor continues
operation with more setting.When it
detected vapor, the oven will stop the
display will be”0”.

(2) DEFROST
* Suppose you want to defrost 400g of fish for less time than the standard setting

Step Procedure Pad Order Display

1

Press the DEFROST pad four
times for defrost 400g.

2
Press the START pad.

3

Press the Less pad once.
Within 30 sec.after press start 
pad.

Less indicator will appear.

After 30 sec.

The defrosting time will begin
counting down. When it reaches
zero, the oven will “beep”.

x1

x1

x4

x1

การตั้งค่า เพิ่ม/ลด

คำาสั่งพิเศษอื่นๆ

เวลำในกำรปรุงอำหำรแบบอัตโนมัติ ได้มีกำรตั้งโปรแกรมที่เหมำะสมส�ำหรับเมนูยอดนิยมไว้แล้ว แต่หำกต้องกำรเปลี่ยนแปลงเวลำ ให้ใช้ปุ่ม

“เพิ่ม” หรือ “ลด” เพื่อเพิ่มหรือลดเวลำในกำรปรุงอำหำร

ปุ่ม เพิ่ม/ลด สำมำรถใช้ในกำรปรับแต่งกำรปรุงอำหำรในกำรท�ำงำนดังต่อไปนี้

- อุ่นแบบอัตโนมัติ One Touch

- บะหมี่ส�ำเร็จรูป

- ละลำยอำหำรแช่แข็ง

- เครื่องดื่ม (ใช้ปุ่มลดได้เท่ำนั้น)

(1) อุ่นแบบอัตโนมัติ One Touch

* สมมุติว่ำต้องกำรอุ่นซุป 1 ถ้วย และเพิ่มเวลำอุ่นจำกเวลำมำตรฐำน

กดปุ่มเริ่มกำรท�ำงำน (START)

(อุ่นอัตโนมัติ) 1 ครั้ง

กดปุ่ม เพิ่ม1 ครั้ง

กำรอุ่นอำหำรเริ่มต้น จอแสดงผลแสดงแถบกำร

อุ่นอำหำร เมื่อปรุงอำหำรเสร็จ เตำจะหยุดกำร

ท�ำงำนและแสดงผล  “0”

ระบบกำรอุ่นอำหำรเริ่มท�ำงำน

(2) กำรละลำยอำหำรแช่แข็ง

* สมมุติว่ำต้องกำรละลำยปลำแช่แข็ง น�้ำหนัก 400g และลดเวลำจำกเวลำมำตรฐำน

กดปุ่มละลำยอำหำรแช่แข็ง 4 ครั้ง เพื่อ

ละลำยปลำแช่แข็งน�้ำหนัก 400g

กดปุ่มเริ่มกำรท�ำงำน (START)

กดปุ่ม ลด 1 ครั้ง ภำยใน 30 วินำทีหลังจำก

เริ่มต้นท�ำงำน

สัญลักษณ์ ลด จะปรำกฎ

หลังจำก 30  วินำที

เวลำในกำรละลำยน�้ำแข็งจะเริ่มนับถอยหลัง

เมื่อนับไปจนถึงศูนย์ จะมีเสียง “บิ๊บ”

X4

X1

ล�ำดับ ขั้นตอนกำรท�ำงำน ล�ำดับกำรกดปุ่ม จอแสดงผล

ล�ำดับ ขั้นตอนกำรท�ำงำน ล�ำดับกำรกดปุ่ม จอแสดงผล
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¶Í´»ÅÑê¡ÍÍ¡¡‹Í¹¨Ð·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´àμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ ËÃ×Íà»�´»ÃÐμÙàμÒ·Ôé§äÇŒà¾×èÍ»‡Í§¡Ñ¹àμÒ·Ó§Ò¹ã¹¢³Ð·Õè·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ÍÂÙ‹ 

ËÁÑè¹·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´àμÒà»š¹ÃÐÂÐæ - ¤ÇÃ·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´àμÒáÅÐàªḉ àÈÉÍÒËÒÃ·Õè¡ÃÐà´ç¹ÍÍ¡ÁÒ à¾×èÍ»‡Í§¡Ñ¹äÁ‹ãËŒ¼ÔÇË¹ŒÒ´ŒÒ¹ã¹àμÒàÊ×èÍÁÊÀÒ¾ «Öè§ÍÒ¨·ÓãËŒ
àμÒÁÕÃÐÂÐàÇÅÒ¡ÒÃãªŒ§Ò¹ÊÑé¹Å§ ËÃ×ÍÍÒ¨¡‹ÍÍÑ¹μÃÒÂÍ×è¹æ ¢Öé¹ 

ÀÒÂ¹Í¡: 

·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ Œ́ÇÂ¹éÓÍØ‹¹áÅÐÊºÙ‹Í‹Í¹æ ãªŒ¼ŒÒà»‚Â¡ËÁÒ´àªḉ ãËŒÊÐÍÒ´ ËŒÒÁãªŒÍØ»¡Ã³�ËÃ×Í¹éÓÂÒ·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´·ÕèÁÕÄ·¸ÔìÃØ¹áÃ§ Ù́áÅÃÑ¡ÉÒãËŒª‹Í§ÃÐºÒÂÍÒ¡ÒÈ
»ÃÒÈ¨Ò¡½Ø†¹ÅÐÍÍ§ 

»ÃÐμÙàμÒ: 

àªç´»ÃÐμÙ·Ñé§´ŒÒ¹¹Í¡áÅÐ´ŒÒ¹ã¹ ¤ÇÃãªŒ¼ŒÒà»‚Â¡ËÁÒ´àªç´·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´©¹Ç¹»ÃÐμÙáÅÐÊ‹Ç¹·ÕèμÔ´¡Ñ¹ à¾×èÍ¢¨Ñ´ÃÍÂà»„œÍ¹ËÃ×ÍàÈÉÍÒËÒÃ·Õè¡ÃÐà´ç¹ÍÍ¡ÁÒ 
ËŒÒÁãªŒÍØ»¡Ã³�ËÃ×Í¹éÓÂÒ·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´·ÕèÁÕÄ·¸ÔìÃØ¹áÃ§ 

á¼§Ë¹ŒÒ»˜´: 

ãªŒ¼ŒÒà»‚Â¡ËÁÒ´àªç´á¼§Ë¹ŒÒ»˜´ÍÂ‹Ò§àºÒÁ×Í (ãªŒà¾ÕÂ§¼ŒÒªØº¹éÓà¾ÕÂ§ÍÂ‹Ò§à´ÕÂÇ äÁ‹ãªŒÊºÙ‹ËÃ×Í¹éÓÂÒ·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´) 
ËŒÒÁ¢Ñ´¶ÙËÃ×ÍãªŒ¹éÓÂÒà¤ÁÕ·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ ÃÐÇÑ§ÍÂ‹ÒãËŒ¼ŒÒªØ‹Á¹éÓ¨¹à¡Ô¹ä» 

¼¹Ñ§ÀÒÂã¹: 

¡ÒÃ·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´¾×é¹¼ÔÇ´ŒÒ¹ã¹àμÒ ãËŒàªç´´ŒÇÂ¼ŒÒ¹Ø‹ÁáÅÐ¹éÓÍØ‹¹ ËÅÑ§¨Ò¡ãªŒ§Ò¹ãËŒàªç´·Õè»�´μÑÇ¹Ó¤Å×è¹ã¹àμÒ´ŒÇÂ¼ŒÒ¹Ø‹Áà¾×èÍ¢¨Ñ´àÈÉÍÒËÒÃ·Õè¡ÃÐà´ç¹ÍÍ¡ÁÒ
·Ø¡¤ÃÑé§ËÅÑ§ãªŒ§Ò¹àÊÃç̈  äÁ‹àª‹¹¹Ñé¹¤ÃÒºÍÒËÒÃ·Õè¡‹ÍμÑÇÍÒ¨·ÓãËŒ¼¹Ñ§ºÃÔàÇ³¹Ñé¹ÃŒÍ¹à¡Ô¹ä»¨¹à¡Ố ¤ÇÑ¹ËÃ×ÍÅØ¡äËÁŒä´Œ ËŒÒÁá¡Ð·Õè»�́ μÑÇ¹Ó¤Å×è¹ÍÍ¡ ËŒÒÁãªŒ¹éÓÂÒ
·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´àμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ ËÃ×Í¹éÓÂÒ·ÕèÁÕÄ·¸ÔìÃØ¹áÃ§ ËŒÒÁ¢Ñ́ ¶ÙÊ‹Ç¹ã´æ ¢Í§àμÒäÁâ¤ÃàÇ¿ ÃÇÁ·Ñé§ËŒÒÁ©Ṍ ¹éÓËÃ×Í¹éÓÂÒã´æ Å§º¹Ê‹Ç¹Ë¹Öè§Ê ‹Ç¹ã´¢Í§àμÒâ´ÂμÃ§ 
ã¹¡ÒÃ·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ μŒÍ§ÃÐÇÑ§ÍÂ‹ÒãªŒ¹éÓÁÒ¡à¡Ô¹ä» ËÅÑ§·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´àÊÃç¨ ãËŒãªŒ¼ŒÒáËŒ§¹Ø‹Áæ àªç´μÒÁÍÕ¡¤ÃÑé§ãËŒáËŒ§Ê¹Ô· 

¨Ò¹ËÁØ¹/á¡¹ÅÙ¡ÅŒÍËÁØ¹¨Ò¹: 

·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´´ŒÇÂÊºÙ‹Í‹Í¹æ áÅÐàªç´ãËŒáËŒ§ 

°“√‡√’¬°∫√‘°“√μ√«®‡™Á§ 
¡‹Í¹â·ÃàÃÕÂ¡ºÃÔ¡ÒÃμÃÇ¨àªç¤ â»Ã´μÃÇ¨ÊÍº´Ñ§¹Õé: 
1. Ë¹ŒÒ¨ÍáÊ´§¼ÅÊÇ‹Ò§ËÃ×ÍäÁ‹? ãª‹ _________ äÁ‹ãª‹ _________ 
2. ÇÒ§á¡ŒÇ¹éÓË¹Öè§á¡ŒÇ (»ÃÐÁÒ³ 250 ÁÅ.) º¹¨Ò¹ËÁØ¹áÅŒÇ»�´»ÃÐμÙàμÒ  
 ¡´»Ø†Á àÃÔèÁ¡ÒÃ·Ó§Ò¹ 2 ¤ÃÑé§  
 ¡. ä¿ÀÒÂã¹àμÒμÔ´ÊÇ‹Ò§ËÃ×ÍäÁ‹? ãª‹ _________ äÁ‹ãª‹ _________ 
 ¢. ¾Ñ´ÅÁÃÐºÒÂ¤ÇÒÁÃŒÍ¹·Ó§Ò¹? ãª‹ _________ äÁ‹ãª‹ _________ 
  (àÍÒÁ×Íä»ÍÑ§·Õèª‹Í§ÃÐºÒÂÍÒ¡ÒÈ Œ́Ò¹ËÅÑ§) 
 ¤. ¨Ò¹ËÁØ¹ËÁØ¹ËÃ×ÍäÁ‹? ãª‹ _________ äÁ‹ãª‹ _________ 
  (¨Ò¹ËÁØ¹ÍÒ¨ËÁØ¹μÒÁà¢çÁËÃ×Í·Ç¹à¢çÁ¹ÒÌ�¡Ò¡çä´Œ ¶×Íà»š¹àÃ×èÍ§»¡μÔ) 
 §. ËÅÑ§¨Ò¡àÇÅÒ¼‹Ò¹ä» 2 ¹Ò·Õ ä´ŒÂÔ¹àÊÕÂ§àμ×Í¹áÅÐä¿ÊÑÞÅÑ¡É³�·Õèº¹ÍÑ¡ÉÃ COOK ËÒÂä»ËÃ×ÍäÁ‹? ãª‹ _________ äÁ‹ãª‹ _________ 
 ¨. ¹éÓã¹á¡ŒÇÃŒÍ¹? ãª‹ _________ äÁ‹ãª‹ _________ 
ËÒ¡¡ÒÃμÃÇ¨ÊÍº¾ºÇ‹ÒÁÕËÑÇ¢ŒÍ “äÁ‹äª‹” μÒÁ¢ŒÍã´¢ŒÍË¹Öè§¢ŒÒ§μŒ¹ â»Ã´μÃÇ¨ÊÍºàμŒÒàÊÕÂº»ÅÑê¡ä¿áÅÐÃÐººä¿¿‡Òã¹ºŒÒ¹ ËÒ¡·Ø¡ÍÂ‹Ò§»¡μÔ´Õ â»Ã´μÔ´μ‹Í
ÈÙ¹Â�ºÃÔ¡ÒÃ¢Í§ªÒÃ�»·Õèã¡ÅŒºŒÒ¹·Õè†ÊØ´ 
ËÁÒÂàËμØ: ËÒ¡»ÃØ§ÍÒËÒÃ·Õè¡ÓÅÑ§¤ÇÒÁÃŒÍ¹ 100% (¤ÇÒÁÃŒÍ¹ÊÙ§) à»š¹àÇÅÒ¹Ò¹¡Ç‹Ò 20 ¹Ò·Õ ¡ÓÅÑ§¤ÇÒÁÃŒÍ¹¨ÐÅ´Å§â´ÂÍÑμâ¹ÁÑμÔà¾×èÍ»‡Í§¡Ñ¹¤ÇÒÁÃŒÍ¹ÊÙ§à¡Ô¹ 

¢âÕ¡Ÿ≈®”‡æ“– 
áÃ§´Ñ¹ä¿¿‡Ò¡ÃÐáÊÊÅÑº : ÍŒÒ§ÍÔ§·Õè»‡ÒÂºÍ¡ÃÐ´Ñº 
¡ÓÅÑ§ä¿¿‡Òà¢ŒÒ : 1.25 ¡ÔâÅÇÑμμ� 
¡ÓÅÑ§ä¿¿‡ÒÍÍ¡ : 800 ÇÑμμ�* (¢Ñé¹μÍ¹¡ÒÃ·´ÊÍº¢Í§ IEC) 
¤ÇÒÁ¶Õè¤Å×è¹ : 2450 àÁ¡ÐàÎÔÃ�μ«� 
¢¹Ò´ÀÒÂ¹Í¡ : 460 ÁÁ.(¡) x 275 ÁÁ.(Ê) x 380 ÁÁ.(Å) 
¢¹Ò´ÀÒÂã¹ : 319 ÁÁ.(¡) x 204 ÁÁ.(Ê) x 336 ÁÁ.(Å)** 
¤ÇÒÁ¨Ø : 23 ÅÔμÃ** 
ÃÐºº»ÃØ§ÍÒËÒÃ : ÃÐºº¨Ò¹ËÁØ¹ (àÊŒ¹¼‹ÒÈÙ¹Â�¡ÅÒ§¢¹Ò´ 272 ÁÁ.) 
¹éÓË¹Ñ¡ : »ÃÐÁÒ³ 12 ¡ÔâÅ¡ÃÑÁ 
* ¡ÒÃÇÑ´¢ŒÒ§μŒ¹ÂÖ´ÇÔ¸Õ¡ÒÃÁÒμÃ°Ò¹¢Í§ International Electrotechnical Commission (IEC) ·ÕèãªŒÊÓËÃÑº¡ÒÃÇÑ´¡ÓÅÑ§ä¿ÍÍ¡ 
** ¤ÇÒÁ¨ØÀÒÂã¹¤Ó¹Ç³â´Â¡ÒÃÇÑ´¤‹ÒÊÙ§ÊØ´¢Í§¤ÇÒÁ¡ÇŒÒ§ ¤ÇÒÁÅÖ¡áÅÐ¤ÇÒÁÊÙ§ 
 ¤ÇÒÁ¨Ø¨ÃÔ§ÊÓËÃÑº¡ÒÃãÊ‹ÍÒËÒÃ¨Ð¹ŒÍÂ¡Ç‹Ò 

°“√¥Ÿ·≈√—°…“·≈–°“√∑”§«“¡ –Õ“¥ 

อ้ำงอิงที่สลำกแสดงข้อมูลจ�ำเพำะ

ตั้งเวลำให้เครื่องท�ำงำนที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 1 นำที

22

368
(Class B/Group 2)**

  **    เป็นกำรแบ่งประเภทของอุปกรณ์คลื่นควำมถี่ ISM (Industrial, Scientific and Medical) ที่อธิบำยไว้ใน International Standard CISPR11

  ***   ควำมจุภำยในค�ำนวณโดยกำรวัดค่ำสูงสุดของควำมกว้ำง ควำมลึกและควำมสูง

         ควำมจุจริงส�ำหรับกำรใส่อำหำรจะน้อยกว่ำ

****
****
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Cookware and Utensil Guide
Utensil Microwave

Glassware (heat-resistant) o

Ceramic (heat-resistant) o

Pottery, Stoneware o

Metal Cookware, Stainless Steel Cookware x

Straw, Wicker and Wood Short time

Plastic Cookware (microwave-safe only) Short time

Paper Plates/Towel Short time

Plastic Wrap (microwave-safe only) o

Aluminium Foil Paper Shielding

Aluminium Foil Dish x

Measure Standard
1 cup  =  250 ml
1 tbsp.  =  15 ml
1 tsp.  =  5 ml
1 tbsp.  =  3 tsp.

NOTE

คู่มือใช้งานภาชนะและเครื่องครัว

ภาชนะที่ใช้ เตาไมโครเวฟ

เครื่องแก้ว (ทนความร้อน)

เซรามิก (ทนความร้อน)

เครื่องปั้นดินเผา, ภาชนะดินเผาเนื้อแกร่ง

เครื่องครัวโลหะ, เครื่องสแตนเลส

ฟาง, หวาย และไม้

เครื่องครัวพลาสติก (ซึ่งใช้กับไมโครเวฟ)

จานกระดาษ, ทิชชูอเนกประสงค์

พลาสติกคลุมอาหาร (ซึ่งใช้กับไมโครเวฟ)

แผ่นอลูมิเนียมฟอยล์

จานอลูมิเนียมฟอยล์

ระยะเวลาสั้นๆ

ระยะเวลาสั้นๆ

ระยะเวลาสั้นๆ

ป้องกันอาหารไหม้

หมายเหตุ

มาตรฐานการตวงวัด

1 ถ้วย         = 250 ลบ.ซม.

1 ช้อนโต๊ะ         = 15   ลบ.ซม.

1 ช้อนชำ  = 5     ลบ.ซม.

1 ช้อนโต๊ะ  = 3     ช้อนชำ
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Meatballs and Tomato Soup

[Ingredients]
150 g  Tomatoes  few  Coriander,
150 g  Ground pork  chopped
2 stalks  Spring onion few  Celery,
2 slices  Ginger   chopped
   few  Sesame oil

[Seasonings]
(A)    (B)
1/2 tsp  Salt  1/2 tsp  Salt
1/4 tsp Monosodium 1 stalk  Spring onion
 glutamate 1/4 tsp  Pepper
1/2 tsp  Rice wine 1/4 tsp  Monosodium
1/2 tsp  Soy sauce  glutamate
1 tsp  Cornstarch
1  Egg white

[Method]
1. Finely chop spring onion and ginger. Cut tomatoes

into quarters.
2. Mix ground pork with spring onion, ginger and

seasonings (A), then add egg white and cornstarch,
stir well. Use tablespoon to form meatballs.

3. Microwave 3 cups water and tomatoes in a large,
covered bowl at 800W for 7 minutes. Add meat balls
and seasonings (B), cover, microwave at 800W for
another 3 to 4 minutes. Garnish with coriander and
celery, sprinkle sesame oil before serving.

Shrimp Balls and Straw Mushroom Soup

SOUP

[Ingredients]
230 g  Shrimps
40 g  Pork fat
1 can  Straw mushrooms
few  Spring onions (strips)
few  Sesame oil

[Seasonings]
(A)    (B)
1 tsp  Salt  1 tsp  Salt
1/2 tsp  Monosodium 1 tbsp  Rice wine
 glutamate 2 tsp  Monosodium
1/2 tsp  Pepper   glutamate
1  Egg white 3 cups  Water
1/2 tsp  Cornflour

[Method]
1. Remove veins from shrimps, drain and chop. Add

pork fat and seasonings (A), stir well, to make
a thick paste. Use a tablespoon to form shrimp
balls. Set aside.

2. Combine seasonings (B) in large casserole. Cover
and microwave at 800W for 7 minutes.

3. Add shrimp balls, straw mushrooms and spring
onions. Cover and microwave at 800W for another
3 to 4 minutes until shrimp balls float. Sprinkle
sesame oil in soup and serve.

Broccoli and Minced Fish Soup

[Ingredients]
300 g  Fish meat
150 g  Broccoli
2 tbsp  Ham, chopped
1 tbsp  Celery, chopped

[Seasonings]
(A)    (C)
1  Egg white 1/2 tsp  Salt
1/2 tsp  Salt  1/4 tsp  Monosodium
1 tsp  Rice wine  glutamate
   1/4 tsp Pepper
(B)
1 stalk  Spring onion
2 slices  Ginger
1 tsp  Rice wine

[Method]
1. Remove fish bones and finely chop fish meat.

Add in seasonings (A), stir slightly.
2. Rinse broccoli and cut into small pieces. Put it

in casserole and add 2 tablespoons of water,
then cover and microwave at 800W for 2 minutes
30 seconds.

3. In a casserole put in 3 cups of water and
seasonings (B), stir well. Cover and microwave
at 800W for 7 minutes. Add seasonings (C)
and broccoli. Microwave at 800W for another
2 minutes 30 seconds.

4. Stir chopped fish mixture into boiling soup, cover
and microwave at 800W for 1 minute. Garnish with
chopped ham and celery.

RECIPESคู่มือประกอบอาหาร

ซุป

ซุปลูกชิ้นกุ้งกับเห็ดฟาง

[ส่วนผสม]

กุ้ง 230 กรัม

ไขมันหมู 40   กรัม

เห็ดฟำง 1     กระป๋อง

ต้นหอม ปริมำณเล็กน้อย

น�้ำมันงำ ปริมำณเล็กน้อย

[เครื่องปรุงรส]

(A)

เกลือ 1     ช้อนชำ

ผงปรุงรส 1/2  ช้อนชำ

พริกไทยป่น 1/2  ช้อนชำ

ไข่ขำว 1     ฟอง

แป้งข้ำวโพด 1/2  ช้อนชำ

[เครื่องปรุงรส]

(B)

เกลือ 1     ช้อนชำ

ไวน์ข้ำว 1/2  ช้อนโต๊ะ

ผงปรุงรส 2     ช้อนชำ

น�้ำ 3     ถ้วย

[วิธีการปรุง]

1. แล่กุ้งเอำเส้นหลังออก, ล้ำงแล้วสับให้ละเอียด เติมไชมันหมูและเครื่องปรุงรส

   (A) ลงไป คลุกให้เข้ำกัน ใช้ช้อนตักส่วนผสมเป็นก้อนๆ วำงพักไว้

2. ผสมเครื่องปรุงรส (B) ทั้งหมดลงในภำชนะใบใหญ่ ปิดและต้มด้วยไมโครเวฟที่ 

    ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 7 นำที

3. เติมลูกชิ้นกุ้ง เห็ดฟำงและต้นหอมลงไป ปิดและต้มต่อด้วยไมโครเวฟที่

    ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 3 ถึง 4 นำทีจนกว่ำลูกชิ้นกุ้งจะลอย เหยำะ

    น�้ำมันงำ พร้อมเสิร์ฟ

ซุปมะเขือเทศกับมีทบอล

[ส่วนผสม]

มะเขือเทศ 150   กรัม                ผักชีสับ         เล็กน้อย

เนื้อหมูบด 150   กรัม            คื่นไช่สับ        เล็กน้อย

ต้นหอม 2       ต้น            น�้ำมันงำ        เล็กน้อย

ขิงหั่น 2       ชิ้น

[เครื่องปรุงรส]

(A)

เกลือ 1/2  ช้อนชำ

ผงปรุงรส 1/4  ช้อนชำ

ไวน์ข้ำว 1/2  ช้อนชำ

ซอสถั่วเหลือง1/2  ช้อนชำ

แป้งข้ำวโพด 1     ช้อนชำ

ไข่ขำว 1     ฟอง

[เครื่องปรุงรส]

(B)

เกลือ 1/2  ช้อนชำ

ต้นหอม 1     ต้น

พริกไทยป่น 1/4  ช้อนชำ

ผงปรุงรส 1/4  ช้อนชำ

[วิธีการปรุง]

1. สับต้นหอมและขิงให้ละเอียด หั่นมะเขือเทศเป็น 4 ส่วน

2. ผสมเนื้อหมูกับต้นหอม ขิงและเครื่องปรุงรส (A) เติมไข่ขำวกับแป้งข้ำวโพด 

    คนให้เข้ำกัน ใช้ช้อนตักส่วนผสมเป็นก้อนๆ วำงพักไว้

3. ผสมน�้ำ 3 ถ้วยกับมะเขือเทศลงในชำมขนำดใหญ่ ปิดและต้มในไมโครเวฟที่ระดับ

    ควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 7 นำที เติมลูกชิ้นกับเครื่องปรุงรส (B) ปิดและต้มในเตำ

    ไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W ต่อไปอีก 3 ถึง 4 นำที โรยผักชีและคื่นช่ำย

    เพื่อตกแต่ง  เหยำะด้วยน�้ำมันงำ พร้อมเสิร์ฟ

ซุปบร็อกโคลี่กับเนื้อปลาสับ

[ส่วนผสม]

เนื้อปลำ 300   กรัม

บร็อกโคลี่ 150   กรัม

แฮมสับ 2       ช้อนโต๊ะ

คื่นช่ำยหั่น 1       ช้อนโต๊ะ

[เครื่องปรุงรส]

(A)

ไข่ขำว 1     ฟอง

เกลือ 1/2  ช้อนชำ

ไวน์ข้ำว 1     ช้อนชำ

(B)

ต้นหอม 1       ต้น

ขิงหั่น 2       ชิ้น

ไวน์ข้ำว 1     ช้อนชำ

[เครื่องปรุงรส]

(C)

เกลือ 1/2  ช้อนชำ

ผงปรุงรสส 1/4  ช้อนชำ

พริกไทยป่น 1/4  ช้อนชำ

[วิธีการปรุง]

1. น�ำเนื้อปลำมำแล่ก้ำงออก สับให้ละเอียดผสมกับเครื่องปรุงรส(A) คนเบำๆ

2. ล้ำงบร็อกโคลี่แล้วหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ใส่ลงในชำม เติมน�้ำ 2 ช้อนโต๊ะ ปิดและน�ำเข้ำ

    ในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 2 นำที 30 วินำที

3. ผสมน�้ำ 3 ถ้วยกับกับเครื่องปรุงรส(B) ลงในชำม คนให้เข้ำกัน ปิดและต้มใน

    ไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 7 นำที เติมเครื่องปรุงรส (C) และ

    บร็อกโคลี่ ต้มในเตำไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W ต่อไปอีก 2 นำที 30 วินำที

4. คนส่วนผสมเนื้อปลำสับลงในน�้ำซุป ปิดฝำและต้มในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 

    800 W เป็นเวลำ 1 นำที โรยด้วยแฮมสับและคื่นไช่
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Meatballs with Long Mustard Sauce

[Ingredients]   [Sauce]
200 g  Pork, minced 300 ml  Stock
10  Mushrooms 1/2 tsp  Salt
2 slices  Ginger  1/2 tsp  Monosodium
300 g  Long mustard  glutamate
1 tbsp  Oil  1/2 tsp  Sugar
800 ml  Water  1 tsp  Light soy
2 tsp  Bicarbonate of  sauce
 soda  1/2 tsp Sesame oil
   1 tbsp  Cornflour
   dash  Pepper

[Seasonings]
1/2 tsp  Salt
1/4 tsp  Monosodium glutamate
1/2 tsp  Light soy sauce
1/2 tsp  Sesame oil
1 tsp  Cornflour
dash  Pepper

[Method]
1. Mix minced pork with all seasonings. Make into

balls and cover, microwave at 800W for 1 minute
30 seconds.

2. Cut away long mustard leaves and cut into
decorative pieces.

3. Soak in 800 ml water and add 2 tsp bicarbonate
of soda. Drain.

4. Place mustard leaves, ginger and mushrooms in
casserole, sprinkle 1 tbsp oil and cover, microwave
for around 4 to 5 minutes at 800W. Stir after half
the time.

5. Mix together sauce ingredients and cover,
microwave at 800W for 2 minutes.

6. Pour sauce over cooked ingredients and serve

Cold Chicken with Chili

MEAT

[Ingredients]   [Sauce]
1 3/5 cups Jellyfish   3 tbsp Green onion,
1 (50 g) Cucumber  chopped
230 g  Chicken leg 1 tsp  Ginger,
10 cm  Green onion  grated
3 slices  Ginger  4 tbsp  Soy sauce
1 tbsp  Chinese wine 1/2 tsp  Sugar 
few  Tomato  1 tbsp  Vinegar
few  Parsley  2 tbsp  Chili sauce
   2 tbsp  Sesame
    paste

[Method]
1.  Soak jellyfish in lukewarm water overnight or for

 2 to 3 days. Drain.
2.  Pour hot water over jellyfish and mix with fork or

 chopsticks. As soon as it shrivels, add cold water,
 soak for a while, and drain.

3.  Shred cucumber.
4. Cut chicken legs, pierce the skin of each chicken

leg with toothpick, and put them in casserole
with skin facing down. Add green onion, ginger
and wine, cover and microwave at 800W for
2 minites 30 seconds, let cool and then slice.

5.  Place ingredients from 2,3 and 4 on plate.
6. Pour over mixture of sauce. Mix well before

serving.
7.  Garnish with tomato and parsley.

เนื้อสัตว์

ไก่เย็นกับซอสพริก

[ส่วนผสม]

แมงกะพรุน 1 3/5    ถ้วย

แตงกวำ 50        กรัม

น่องไก่ 230      กรัม

ต้นหอม(ใบ) 10        ซม.

ขิงหั่น 3          ชิ้น

เหล้ำจีน 1          ช้อนโต๊ะ

มะเขือเทศ  เล็กน้อย

พำส์ลี่ย์  เล็กน้อย

[เครื่องปรุงรส]

ต้นหอมสับ 3     ช้อนโต๊ะ

ขิงบด 1     ช้อนชำ

ซอสถั่วเหลือง 4    ช้อนโต๊ะ

น�้ำตำล 1/2   ช้อนชำ

น�้ำส้มสำยชู 1      ช้อนโต๊ะ

ซอสพริก 2      ช้อนโต๊ะ

น�้ำซอสงำ 2      ช้อนโต๊ะ

[วิธีการปรุง]

1. แช่แมงกระพรุนในน�้ำอุ่นไว้ ทิ้งไว้ 2-3 วัน เทน�้ำออก

2. เทน�้ำร้อนลงบนแมงกระพรุน คนด้วยส้อมหรือตะเกียบจนกระทั่งเปื่อย แช่ด้วยน�้ำ

    เย็นอีกครั้ง วำงไว้ซักพัก เทน�้ำออก

3. หั่นแตงกวำ

4. หั่นน่องไก่ จิ้มหนังไก่ด้วยไม้จิ้มฟัน ใส่ไก่ลงในชำมโดยเอำด้ำนหนังไก่วำงลง 

    ใส่ต้นหอม, ขิง และเหล้ำจีน ปิดและนึ่งในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W 

    เป็นเวลำ 2 นำที 30 วินำที พักไว้ให้เย็นแล้วจึงน�ำมำหั่น

5. จัดเครื่องปรุงจำกในข้อที่ 2, 3 และ 4 ลงบนจำน

6. รำดส่วนผสมของซอส ผสมให้เข้ำกันก่อนเสิร์ฟ

7. ตกแต่งด้วยมะเขือเทศและพำส์ลี่ย์

มีทบอลซอสมัสตาร์ด

[ส่วนผสม]

เนื้อหมูสับ           200      กรัม

เห็ด           10        ดอก

ขิง           2          ชิ้น

ต้นมัสตำร์ด           300      กรัม

น�้ำมันพืช           1          ช้อนโต๊ะ

น�้ำ           800      มล.

โซดำไบคำร์บอเนต  2          ช้อนชำ

[เครื่องปรุงรส]

เกลือ 1/2   ช้อนชำ

ผงปรุงรส 1/4   ช้อนชำ

ซอสถั่วเหลือง1/2     ช้อนชำ

น�้ำมันงำ 1/2    ช้อนชำ

แป้งข้ำวโพด 1   ช้อนชำ

พริกไทยป่น

[ซอส]

น�้ำสต็อก 300     มล.

เกลือ 1/2      ช้อนชำ

ผงปรุงรส 1/2      ช้อนชำ

น�้ำตำล 1/2      ช้อนชำ

ซอสถั่วเหลือง  1       ช้อนชำ

น�้ำมันงำ 1/2      ช้อนชำ

แป้งข้ำวโพด 1         ช้อนโต๊ะ

พริกไทยป่น

[วิธีการปรุง]

1. ผสมเนื้อหมูกับเครื่องปรุงรสทั้งหมด ปั้นเป็นลูกชิ้นปิดและนึ่งในไมโครเวฟที่ระดับ

    ควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 1 นำที 30 วินำที 

2. ตัดใบต้นมัสตำร์ดออก แล้วหั่นเป็นชิ้นส�ำหรับตกแต่ง

3. แช่ลงในน�้ำ 800 มล. ผสมโซดำไบคำร์บอเนต 2 ช้อนชำ เทน�้ำออก

4. วำงใบมัสตำร์ด, ขิงและเห็ดลงในชำม, พรมด้วยน�้ำมันงำ อบในไมโครเวฟที่ระดับ

    ควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 4-5 นำที คนเมื่อเวลำผ่ำนไปครึ่งหนึ่ง

5. ผสมส่วนผสมส�ำหรับซอสทั้งหมด ปิดและอุ่นในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 

    800W เป็นเวลำ 2 นำที 

6. รำดซอสลงบนส่วนผสม พร้อมเสิร์ฟ
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Fillet of Sole in Lemon Parsley Butter

[Ingredients]
1/2 cup  Margarine or
 butter
2 2/3 tsp  Plain flour
2 2/3 tbsp Fresh lemon
 juice
1 tbsp  Chopped parsley
1/4 tsp  Salt
few  Pepper
few  Celery seed
500 g  Sole or flounder fillets, fresh or
 frozen, thawed

[Method]
1. Place margarine in rectangular baking dish or   

25 cm square casserole. Microwave at 800W for
1 to 2 minutes until melted. Blend in remaining
ingredients except fish fillets to make into butter
sauce.

2. Coat both sides of fish fillets with butter sauce.
Arrange in the baking dish. Cover with plastic
wrap. Microwave at 800W for 7 to 8 minutes until
fish flakes easily in centre with fork.

Prawns with Chili Peppers

[Ingredients]
6  Prawns (about 200 g)
2  Green onions
8  Chili peppers
3 tbsp  Wine
1 tbsp  Corn flour
2 slices  Ginger
1 tbsp  Oil

[Seasonings]
1 1/2 tbsp Soy sauce
1 tbsp  Sugar
1 tbsp  Vinegar

[Method]
1. Clean prawns, slit the back and remove the vein.

Cut each into two or three pieces, and place in
bowl. Sprinkle with wine and leave to marinate.

2. Cut green onion into 5 cm lengths. Halve chili
peppers and remove seeds.

3. Remove prawns from wine, sprinkle with cornflour.
4. Place prawns, green onion, chili pepper and

ginger in casserole, add 1 tablespoon oil and stir
well. Cover and microwave at 800W for 2 minutes.
Take out and stir. Add seasonings, stir well. Cover
and microwave at 800W for 2 minutes.

5. Stir, serve hot.

Stuffed Clams

SEAFOOD

[Ingredients]
8  Clams
40 g  Pork, ground
1 tsp  Wine
1 tsp  Soy sauce
1 tbsp  Green onion,
 chopped
1/2  Egg, beaten
1 1/2 tbsp Corn flour
1/4 tsp  Ginger juice
1/2 tsp  Salt
1/4 tsp  Sugar

[Method]
1. Soak clams in salt water to remove sand. Clean

clams thoroughly by rubbing shells against each
other.

2. Place clams in casserole, add 70 ml water, cover
and microwave at 800W for around 3 minites (or
until shells open).

3. Mix all other ingredients together and divide into
8 portions.

4. Stuff each portion into each empty half-shell of
clam.

5. Arrange all 16 half-shells on a platter, add 50 ml
water and cover, microwave at 800W for around
3 to 3 minutes 30 seconds. Serve hot.

อาหารทะเล

หอยกาบอบทรงเครื่อง

[ส่วนผสม]

หอยกำบ   8 ตัว

เนื้อหมูบด   40 กรัม

ไวน์   1 ช้อนชำ

ซอสถั่วเหลือง  1 ช้อนชำ

ต้นหอมสับ    1 ช้อนโต๊ะ

ไข่ไก่ตี    1/2 ฟอง

แป้งข้ำวโพด  1 1/2 ช้อนโต๊ะ

น�้ำขิง   1/4 ช้อนชำ

เกลือ   1/2 ช้อนชำ

น�้่ำตำล   1/4 ช้อนชำ

[วิธีการปรุง]

1. แช่หอยกำบในน�้ำเกลือเพื่อเอำทรำยออก ท�ำควำมสะอำดโดยกำรเอำหอยกำบ

    มำถูกัน

2. เทหอยกำบลงในขำม เติมน�้ำ 70 มล. ปิดฝำและอบในไมโครเวฟที่ระดับควำม

    ร้อน 800W เป็นเวลำ 3 นำที (หรือจนกว่ำ ฝำหอยจะเปิด)

3. ผสมส่วนผสมทั้งหมดแล้วแบ่งออกเป็น 8 ส่วน

4. ใส่ส่วนผสมลงในฝำหอยที่ว่ำงทั้ง 8 ฝำ

5. จัดวำงส่วนผสมหอยกำบทั้ง 16 ฝำลงบนจำน เติมน�้่ำ 50 มล. ปิดและ อบใน

    ไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 3- 3 นำทีครึ่ง. เสิร์ฟขณะยังร้อน

ปลาตาเดียวอบซอสมะนาว

[ส่วนผสม]

มำกำรีน    1/2 ถ้วย

แป้งสำลี    2 2/3 ช้อนชำ

น�้ำมะนำว    2 2/3 ช้อนโต๊ะ

พำส์ลี่ย์สับ       1 ช้อนโต๊ะ

เกลือ    1/4 ช้อนชำ

พริกไทย   เล็กน้อย

เมล็ดคืนช่ำย   เล็กน้อย

ปลำตำเดียวแล่เป็นชิ้น      500 กรัม 

[วิธีการปรุง]

1. วำงมำกำรีนลงในถำดสี่เหลี่ยมส�ำหรับอบขนำด 25 ซม. น�ำเข้ำในไมโครเวฟที่

    ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 1-2 นำทีจนละลำย ผสมรวมกับส่วนผสมที่

    เหลือยกเว้นปลำจนเป็นซอสเนย

2. น�ำปลำลงไปชุบบนซอสให้ทั่ว จัดเรียงลงบนจำนอบ ปิดด้วยแผ่นพลำสติก อบใน

    ไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 7-8 นำที จนกว่ำเนื้อปลำสุกและนุ่ม 

กุ้งผัดพริกขี้หนู

[ส่วนผสม]

กุ้ง   6 ตัว (ประมำณ 200 กรัม)

ต้นหอม   2 ต้น

พริกขี้หนู   8 เม็ด

ไวน์   3 ช้อนโต๊ะ

แป้งข้ำวโพด   1 ช้อนโต๊ะ

ขิงหั่น   2 ชิ้น

น�้ำมันพืช   1 ช้อนโต๊ะ

[เครื่องปรุงรส]

ซอสถั่วเหลือง 1 1/2     ช้อนโต๊ะ

น�้ำตำล   1 ช้อนโต๊ะ

น�้ำส้มสำยชู   1 ช้อนโต๊ะ

[วิธีการปรุง]

1. แกะกุ้ง ผ่ำเอำเส้นหลังออก หั่นเป็น 2-3 ส่วน วำงลงในชำม พรมด้วยไวน์และ

    หมักไว้

2. หั่นต้นหอมควำมยำวประมำณ 5 ซม. หั่นพริกและแกะเมล็ดออก

3. น�ำกุ้งที่หมักแล้วมำพรมด้วยแป้งข้ำวโพด

4. วำงกุ้ง, ต้นหอม, พริกและขิงลงในชำม เติมน�้ำมันพืช 1 ช้อนโต๊ะ คนให้เข้ำกัน

    ปิดและอบในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 2 นำที น�ำออกมำและ

    คนอีกครั้ง เติมเครื่องปรุงรส คนให้เข้ำกัน ปิดและอบในไมโครเวฟที่ระดับควำม

    ร้อน 800W เป็นเวลำ 2 นำที

5. คนให้เข้ำกัน เสิร์ฟขณะที่ยังร้อน
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Cold Bean Curd

VEGETABLES

[Ingredients]
1 block  Bean curd
110 g  Ground pork or,
 ground beef
1/4 cup  Onion, chopped

[Seasonings]
1 tbsp  Bean paste
1 tbsp  Soy sauce
1/2 tbsp  Sesame oil
1 1/2 tsp  Sugar
50 ml  Water
1 tsp  Cornflour mixed with 2 tsp water

[Method]
1. Place bean curd in casserole, microwave at 800W

for 1 minute. Remove and soak in water. Drain
and cut into pieces. Arrange on serving plate.

2. Place meat and chopped onion in casserole,
cover and microwave at 800W for 3 minutes.
Stir well after half the time, and remove excess
oil. Add bean paste, soy sauce, sesame oil, sugar
and water, stir well. Cover with the lid, microwave
at 800W for around 3 minutes, stir well after half.
Check the color and doneness while cooking.

3. Pour in the corn flour mixture and stir. Uncover
and microwave at 800W for another 40 seconds
to 1 minute.

4. Top bean curd with meat mixture. Garnish with
lettuce, shredded green onion and cherries.

Stuffed Potatoes with Mince Meat

[Ingredients]
3  Potatoes (about 600 g)
150 g  Onion, minced
100 g  Ground beef
50 g  Green peas
1 tsp  Oil

[Seasonings]
1 tsp  Salt
20 g  Butter

[Method]
1. Wash potatoes and drain. Pierce the skin of each

potato with a fork or skewer to allow steam to
escape.

2. Place potatoes on the turntable, microwave at
800W for 8 to 9 minutes, turn over after half the
time. When done, cover with foil and set aside.

3. Place minced onion and 1 teaspoon of oil in
casserole, stir well. Cover and microwave at
800W for 2 to 3 minutes. Stir after half the time.
Check the color and doneness while cooking.

4. Stir in ground beef , green peas and salt, cover
and microwave at 800W for 2 minutes. Stir after
half the cooking time.

5. Cut out the potatoes from the top, then hollow
out potatoes with a spoon.

6. Stuff potatoes with mixture from (4) and cover
openings with potato pieces taken out from (5).

7. Glaze thoroughly with butter. Place on a plate
and microwave at 800W for 2 minutes 30 seconds
to 3 minutes. Serve hot.

Vegetable Platter

[Ingredients]
30 g  Baby bamboo shoots, canned
6  Cherry tomatoes
6  Champignon mushrooms
6  Baby cornshoots, canned
6  Straw mushrooms, canned
230 g  Green vegetable
14  Green asparagus, cut in half
1  Carrot (sliced for decoration)
3  slices Potato
1/2 can  Ginko nuts
1 1/2 tsp  Salt
800 ml  Vegetable stock
300 ml  Stock mix with
1 1/2 tbsp cornstarch
few  Cooked oil

[Method]
1. Clean all the vegetables. Place in casserole with

salt and stock and microwave at 800W for 1 minute
30 secons to 2 minutes for each kind.

2. Discard the stock each time.
3. Dip tomatoes in boiling water; remove skin.
4. Arrange vegetables colorfully on plate.
5. Heat 300 ml of cornstarch in microwave at 800W

for 2 to 2 minutes 30 seconds until thicken. Pour
over vegetables, sprinkle cooked fat oil on top
and serve.

Types of vegetables can vary or adjust
according to personal taste.

NOTE

ผัก
เต้าหู้ทรงเครื่อง

[ส่วนผสม]

เต้ำหู้       1 ก้อน

หมูหรือเนื้อบด    110 กรัม

หอมใหญ่สับ       1/4 ถ้วย

[เครื่องปรุงรส]

เต้ำเจี้ยว              1     ช้อนโต๊ะ

ซอสถั่วเหลือง      1 ช้อนโต๊ะ

น�้ำมันงำ        1/2 ช้อนโต๊ะ

น�้ำตำล              1 1/2 ช้อนชำ

น�้ำ        50 มล.

แป้งข้ำวโพด 1 ช้อนชำ ผสมน�้ำ 2 ช้อนชำ

[วิธีการปรุง]

1. วำงเต้ำหู้ลงในชำม  อุ่นในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 1 นำที 

    ยกออกและแช่น�้ำ เทน�้ำออกและหั่นเป็นชิ้นๆ วำงเรียงพร้อมเสิร์ฟบนจำน

2. น�ำเนื้อและหอมใหญ่สับลงในชำมปิดและน�ำเข้ำในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 

    800W เป็นเวลำ 3 นำที คนให้เข้ำกันหลังจำกเวลำผ่ำนไปครึ่งหนึ่ง เทน�้ำมันส่วน

    เกินออก เติมเต้ำเจี้ยว, น�้ำมันงำ, น�้ำตำลและน�้ำ คนให้เข้ำกัน ปิดฝำและน�ำเข้ำ

    ในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 3 นำที คนให้เข้ำกันหลังจำก

    เวลำผ่ำนไปครึ่งหนึ่ง ตรวจดูสีและควำมสุกขณะปรุง

3. เทส่วนผสมของแป้งข้ำวโพดลงในส่วนผสมทั้งหมดแล้วคนให้เข้ำกัน น�ำเข้ำ

    ไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 40 วินำที ถึง 1 นำที

4. รำดหน้ำเต้ำหู้ด้วยส่วนผสมของเนื้อ ตกแต่งด้วยผักกำดหอม, ต้นหอมซอยและ

    เชอร์รี่

มันฝรั่งสอดไส้

[ส่วนผสม]

มันฝรั่ง       3 ลูก (ประมำณ 600 กรัม)

หัวหอมหั่น         150 กรัม

เนื้อบด               100 กรัม

ถั่วลันเตำ            50 กรัม

น�้ำมันพืช       1 ช้อนชำ

[เครื่องปรุงรส]

เกลือ                  1     ช้อนชำ

เนยเหลว            20 กรัม

[วิธีการปรุง]

1. ล้ำงมั่นฝรั่งแล้วเทน�้ำออก จิ้มผิวมันฝรั่งด้วยส้อมหรือไม้จิ้มเพื่อระบำยไอน�้ำใน

    มันฝรั่ง

2. วำงมันฝรั่งลงบนจำนหมุนและอบในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 

    8-9 นำที กลับด้ำนหลังจำกเวลำผ่ำนไปครึ่งหนึ่ง ห่อด้วยฟอยล์แล้วพักไว้

3. ใส่หัวหอม และน�้ำมันพืช 1 ช้อนชำลงในชำม คนให้เข้ำกัน ปิดและน�ำเข้ำ

    ไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 2-3 นำที คนให้เข้ำกันหลังจำกเวลำ

    ผ่ำนไปครึ่งหนึ่ง ตรวจดูสีและควำมสุกขณะก�ำลังปรุง

4. ผสมเนื้อบด, ถั่วและเกลือ ปิดและอบในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็น

    เวลำ 2 นำที คนให้เข้ำกันหลังจำกเวลำผ่ำนไปครึ่งหนึ่ง

5. ตัดที่ส่วนบนของมันฝรั่ง แล้วคว้ำนเอำไส้มันฝรั่งออกด้วยช้อน

6. ยัดไส้มันฝรั่งด้วยส่วนผสมจำกข้อ 4 ปิดช่องด้ำนบนของมันฝรั่งด้วยส่วนจำกใน

    ข้อที่ 5

7. ชโลมให้ทั่วด้วยเนยเหลว วำงลงบนจำน อบในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W 

    เป็นเวลำ 2 นำที 30 วินำที ถึง 3 นำที เสิร์ฟขณะยังร้อน

ผักรวม

[ส่วนผสม]

หน่อไม้ (กระป๋อง)       30 กรัม

มะเขือเทศเชอรี่    6 ลูก

เห็ดแชมปิยอง     6 ดอก

แครอทเบบี้  6 หัว

(กระป๋อง)

เห็ดฟำง (กระป๋อง) 6 ดอก

ผักเขียวรวม  230 กรัม

หน่อไม้ฝรั่ง หั่นครึ่ง 14 ต้น

แครอท  1 หัว

(หั่นเพื่อตกแต่ง)

มันผรั่งหั่นบำง 3 ลูก

เมล็ดแป๊ะก๊วย 1/2 กระป๋อง

น�้ำสต๊อกผัก  800 มล.

น�้ำสต็อกผสม 300 มล.

แป้งข้ำวโพด  1 1/2 ช้อนโต๊ะ

น�้ำมันพืช เล็กน้อย

[วิธีการปรุง]

1. ล้ำงผักทั้งหมดให้สะอำด วำงลงบนชำม เติมน�้ำสต็อกและเกลือน�ำเข้ำ

    ไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 1 นำที 30 วินำที ถึง 2 นำที ส�ำหรับ

    ผักแต่ละชนิด

2. เทน�้ำออกทุกครั้ง

3. จุ่มมันฝรั่งลงในน�้ำร้อน ปอกเปลืิอกออก

4. จัดวำงผักลงบนจำนให้สวยงำม

5. อุ่นแป้งข้ำวโพด 300 มล. ในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 2 นำที ถึง

    2 นำที 30 วินำทีจนกว่ำจะข้น เทลงบนส่วนผสมของผักรวม พรมด้วยน�้ำมัน

    พร้อมเสิร์ฟ

หมำยเหตุ: ชนิดของผักอำจจะแตกต่ำงตำมควำมชอบของผู้ปรุงอำหำร
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EGGS
Scrambled Eggs

[Ingredients]
1  Egg
1 tbsp  Milk

[Seasonings]
pinch  Salt
pinch  Pepper

[Method]
1. Break the egg, put it into a heat-resistant cooking

dish together with the milk, salt and pepper, and
stir them well enough. Then place the dish in the
middle of the turntable of the microwave oven,
and cook, uncovered, on microwave 800W for
40 seconds to 1 minute.

2. Stir the heated egg to small pieces.

Almond Bean Curd

DESSERTS

[Ingredients]
2 tbsp  Gelatin
600 ml  Water
200 ml  Milk
3/4 tbsp  Almond extract
few  Canned mixed fruits (with syrup)

[Method]
1. Put gelatin into casserole, add 600 ml water,

 cover and microwave at 800W for 7 to 9 minutes,
 and stir until it dissolves completely.

2.  Add milk and almond extract and stir well.
3. Pour into bowl, allow to set, and cool in

 refrigerator.
4. Cut into diamond shapes, garnish with mixed

 fruits and syrup.

Steam Raisin Cake

[Ingredients]
90 g  Flour
3  Eggs
70 g  White sugar
50 g  Raisins

[Method]
1.  Sift flour well and set aside.
2.  Beat egg white in bowl until soft peaks form.
3.  Gradually add sugar, continue beating.
4.  Combine yolks and beaten egg white.
5.  Add flour and stir quickly.
6.  Add raisins and stir.
7. Pour the mixture into a well greased mold. Cover

with a paper towel and microwave at 800W for
3 to 4 minutes until the center part is cooked.

Trifle

[Ingredients]
1 packet  Port wine jelly crystals
1 1/2 cups Boiling water
5 1/3 tbsp  Custard powder
375 ml  Milk
1/2 cup  Sugar
1 tsp  Vanilla essence
1 cup  Whipped cream
12  Macaroons
1  Madeira cake
1/2 cup  Sherry wine
few  Strawberries
few  Blueberries

[Method]
1.  Dissolve jelly crystals in boiling watar. Refrigerate

 until partially set.
2.  Blend custard powder with milk; add sugar and

 vanilla essence. Cook on microwave 800W for 
 4 to 6 minutes, stirring twice during cooking.
 Cool.

3.  Fold half the whipped cream into custard.
4. Arrange macaroons and cake in the base of

 4 individual serving dishes. Pour half the sherry
 wine over macaroons and cake. Top with a layer
 of strawberries, blueberries, jelly and custard.

5.  Repeat layers. Chill for 2 to 3 hours.
6.  Decorate with remaining whipped cream.

ไข่

ของหวาน

ไข่คน

[ส่วนผสม]

ไข่ไก่       1 ฟอง

นมสด       1 ช้อนโต๊ะ

[เครื่องปรุงรส]

เกลือ หยิบมือ

พริกไทย หยิบมือ

[วิธีการปรุง]

1. ตอกไข่ ใส่ลงในจำนทนควำมร้อน เติมนมสด, เกลือและพริกไทย ตีให้เข้ำกัน 

    วำงจำนลงบนกลำงถำดหมุนในเตำ น�ำเข้ำในไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 800W 

    เป็นเวลำ 40 วินำที ถึง 1 นำที 

2. คนไข่ให้เป็นชิ้นเล็กๆ

เต้าฮวยอัลมอนด์

[ส่วนผสม]

เจลำติน       2 ช้อนโต๊ะ

น�้ำ      600 มล.

นมสด      200 มล.

อัลมอนด์สกัด    3/4 ช้อนโต๊ะ

ผลไม้กระป๋องผสม (ในน�้ำเชื่อม) เล็กน้อย

[วิธีการปรุง]

1. เทเจลำตินลงในชำม เติมน�้ำ 600 มล. ปิดและน�ำเข้ำไมโครเวฟที่ระดับควำมร้อน 

    800W เป็นเวลำ 7-9 นำที คนจนกว่ำจะละลำยจนหมด

2. เติมนมและอัลมอนด์สกัด คนให้เข้ำกัน

3. เทลงในชำม แช่เย็นให้ส่วนผสมเซ็ทตัว

4. น�ำออกมำตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยมข้ำมหลำมตัด เติมผลไม้รวมและน�้ำเชื่อม

เค้กลูกเกด

[ส่วนผสม]

แป้งเค้ก      90 กรัม

ไข่ไก่      3 ฟอง

น�้ำตำลทรำย      70 กรัม

ลูกเกด      50 กรัม

[วิธีการปรุง]

1. ร่อนแป้ง และพักไว้

2. แยกไข่ขำวลงในชำม ตีจนเป็นโฟม

3. ค่อยๆเติมน�้ำตำล และตีไข่ต่อไป

4. ผสมไข่แดงลงและตีต่อ

5. เติมแป้งและคนอย่ำงรวดเร็ว

6. เติมลูกเกดและคนให้เข้ำกัน

7. เทส่วนผสมลงในแม่พิมพ์ที่ทำเนย ปิดด้วยกระดำษและอบในไมโครเวฟที่ระดับ

    ควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 3-4 นำที หรือจนกว่ำตรงกลำงจะสุก

เค้กทรัยเฟิล

[ส่วนผสม]

เจลลี่ไวน์     1 ซอง

น�้ำเดืิอด     1 1/2 ถ้วย

แป้งคัสตำร์ด     5 1/2 ช้อนโต๊ะ

นมสด     375 มล.

น�้ำตำล     1/2 ถ้วย

วนิลลำสกัด     1 ช้อนชำ

วิปครีม     1 ถ้วย

มำคำรอง     12 ชิ้น

เค้กเมไดร่ำ     1 ชิ้น

ไวน์เชอรรี่     1/2 ถ้วย

สตรอเบอรี่ เล็กน้อย

บลูเบอรรี่ เล็กน้อย

[วิธีการปรุง]

1. ละลำยเจลลี่ในน�้ำร้อน จำกนั้นน�ำเข้ำตู้เย็น แช่เย็นจนกว่ำจะเซ็ทตัว

2. ตีส่วนผสมของแป้งคัสตำร์ดกับนม เติมน�้ำตำลและวนิลลำสกัด น�ำเข้ำไมโครเวฟ

    ที่ระดับควำมร้อน 800W เป็นเวลำ 4-6 นำที คนอีกสองครั้งระหว่ำงที่รอให้เย็น

3. บีบวิปครีมครึ่งหนึ่งลงในคัสตำร์ด

4. จัดเรียง มำคำรอง และเค้กไว้เป็นฐำนส�ำหรับเสิร์ฟ 4 ท่ำน เทไวน๋เชอรรี่ครึ่งหนึ่ง

    ลงบนมำคำรองและเค้ก ตกแต่งด้ำนบนด้วยสตรอเบอรรี่ บลูเบอรรี่ เจลลี่ และ

    คัสตำร์ด

5. เรียงแบบเดิมต่อไปเป็นชั้นๆ แช่เย็นไว้ 2-3 ชั่วโมง

6. ตกแต่งด้วยวิปครีมที่เหลือ
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WARNING
IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS : READ CAREFULLY AND KEEP FOR FUTURE REFERENCE.
1. To reduce the risk of fire in the oven cavity:

 a. Do not overcook food.
 b. Remove wire twist-ties from paper or plastic bags before placing bag in the oven.
 c. Do not heat oil or fat for deep frying. The temperature of the oil cannot be controlled.
  d. Look at the oven from time to time when food is heated in disposable containers made of plastic, paper

  or other combustible materials for signs of smoke or burning.
 e. If materials inside the oven should ignite, or smoke is observed, keep oven door closed, turn oven off,

and disconnect the power plug, or shut off power at the fuse or circuit breaker panel.
 f. After use, wipe the waveguide cover with a damp cloth, followed by a dry cloth to remove any food

splashes and grease. Built-up grease may overheat and begin to cause smoke or catch fire.
2. To reduce the risk of an explosion or delayed eruptive boiling when handling the container.

 Your microwave oven is capable of heating food and beverages very quickly, therefore it is very important
  that you select the appropriate cooking time and power level for the type and quantity of food to be heated.
 If you are unsure of the cooking time and power level required, begin with low cooking times and power
 levels until the food is sufficiently heated evenly throughout.
 Additionally:
 a. Do not place sealed containers in the oven. Babies bottles fitted with a screw cap or teat are considered

 to be sealed containers.
 b. Do not use excessive amount of time.
 c. When boiling liquids in the oven, use a wide-mouthed container.
 d. Stand at least for 20 seconds at the end of cooking to avoid delayed eruptive boiling of liquids.
 e. Stir the liquid before and during cooking. Use extreme care when handling the container or inserting a

 spoon or other utensil into the container.
3. This oven is for home food preparation only and should only be used for heating, cooking and defrosting

 food and beverage.
 It is not suitable for commercial, laboratory use, or heating therapeutic devices eg. Wheat bags.

4. Never operate the oven whilst any object is caught or jammed between the door and the oven.
5. Do not try to adjust or repair the oven yourself.

 It is hazardous for anyone other than a qualifi ed service technician trained by SHARP to carry out any service
 or repair operation. Especially those which involve the removal of a cover which gives protection against
 exposure to microwave energy are very hazardous.

6. Do not operate the oven if it is not working correctly or damaged until it has been repaired by a qualified
 service technician trained by SHARP. It is particularly important that the oven door closes properly and that
 there is no damage to:
 (1) Door (warped) (2) Hinges and Latches (broken or loosened) (3) Door Seals Sealing Surfaces and oven
 cavity (buckled or deformed) (4) Burn marks on the door seal faces.

7. Handle with care when removing items from the oven so that the utensil, your clothes or accessories do not
 touch the safety door latches.

8. Never poke an object, particularly a metal object, through a grille or between the door and the oven while
 the oven is operating.

9. Never tamper with or deactivate the door safety latches.
10. Always use oven gloves to prevent burns when handling utensils that are in contact with hot food.

Enough heat from the food can transfer through utensils to cause skin burns.
11. Should the power supply cord become damaged, it must be replaced with a special cord supplied by a

  SERVICE CENTRE APPROVED BY SHARP. And it must be replaced by a qualified service technician trained
 by SHARP in order to avoid a hazard.

12. If the oven lamp fails please consult your dealer or a qualified service technician trained by SHARP.
13. Avoid steam burns by directing steam away from the face and hands.

 Slowly lift the furthest edge of a dish’s cover including microwave plastic wrap etc., and carefully open
  popcorn and oven cooking bags away from the face.

14. Make sure that the power supply cord is undamaged, and that it does not run under the oven or over any
  hot surfaces or sharp edges.

15. To prevent the turntable from breaking:
  a. Before cleaning the turntable with water, leave the turntable to cool.
  b. Do not place anything hot on a cold turntable.
  c. Do not place anything cold on a hot turntable.

16. Do not place anything on the outer cabinet.
17. Do not store food or any other items inside the oven.
18. Make sure the utensil does not touch the interior walls during cooking.
19. Only allow children to use the oven without supervision when adequate instructions have been given so

  that the child is able to use the oven in a safe way and understands the hazards of improper use.
20. This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or

 mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or
  instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.

21. Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
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DO DON’T

Eggs, fruits,
nuts, seeds,
vegetables,
sausages and
oysters

•	 Puncture egg yolks and whites and
oysters before cooking to prevent
“explosion”.

•	 Pierce skins of potatoes, apples,
squash, hot dogs, sausages and
oysters so that steam escapes.

•	 Cook eggs in shells. This prevents
“explosion”, which may damage the
oven or injure yourself.

•	 Cook hard / soft boiled eggs.
•	 Overcook oysters.
•	 Dry nuts or seeds in shells.

Popcorn •	 Use specially bagged popcorn for 
the
microwave oven.

•	 Listen while popping corn for the
popping to slow to 1-2 seconds.

•	 Pop popcorn in regular brown bags
or glass bowls.

•	 Exceed maximum time on popcorn
package.

Baby food •	 Transfer baby food to small dish and
heat carefully, stirring often. Check
for suitable temperature to prevent
burns.

•	 Remove the screw cap and teat 
before
warming baby bottles.
After warming shake thoroughly.
Check for suitable temperature.

•	 Heat disposable bottles.
•	 Overheat baby bottles.

Only heat until warm.
•	 Heat bottles with nipples on.
•	 Heat baby food in original jars.

General •	 Food with fi lling should be cut after
heating, to release steam and avoid
burns.

•	 Use a deep bowl when cooking
liquids or cereals to prevent boiling
over.

•	 Heat or cook in closed glass jars or
airtight containers.

•	 Deep fat fry food.
•	 Heat or dry wood, herbs, wet papers,

clothes or fl owers.
•	 Operate the oven without a load (i.e.

an absorbing material such as food
or water) in the oven cavity.

Liquids
(Beverages)

•	 For boiling or cooking liquids see
WARNING on page E-1 to prevent
explosion and delayed eruptive
boiling.

•	 Heat for longer than recommended
time.

Canned foods •	 Remove food from can. •	 Heat or cook food while in cans.

Sausage rolls,
Pies, Christmas
pudding

•	 Cook for the recommended time.
(These foods have high sugar and / or
fat contents.)

•	 Overcook as they may catch fi re.

Meats •	 Use a microwave proof rack or plate
to collect drained juices.

•	 Place meat directly on the turntable for
cooking.

Utensils •	 Check the utensils are suitable for
MICROWAVE cooking before you
use them.

•	 Use metal utensils for MICROWAVE
cooking. Metal refl ects microwave
energy and may cause an electrical
discharge known as arcing.

Aluminium
foil

•	 Use to shield food to prevent over
cooking.

•	 Watch for sparkling, therefore reduce
foil and keep clear of cavity walls.

•	 Use too much.
•	 Shield food close to cavity walls as

sparkling can damage the oven.

Browning dish •	 Place a suitable insulator such as a
microwave and heat proof dinner
plate between the turntable and
the browning dish.

•	 Exceed the preheating time
recommended by the manufacturer.
Excessive preheating can cause the
glass turntable to shatter and / or
damage internal parts of the oven.

SPECIAL NOTES AND WARNING
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1. Remove all packing materials from the oven cavity and the feature sticker from the oven door panel
(if available). Check the unit for any damage, such as a misaligned door, damaged door seals around
the door or dents inside the oven cavity or on the door. If there is any damage, please do not operate
the oven until it has been checked by the SHARP SERVICE CENTRE and repaired, if necessary.

2.  Accessories provided
1) Turntable 2) Roller Stay 3) Operation Manual (with Cookbook Section)

3. Place the roller stay in the coupling on the oven fl oor, then place the turntable on to the roller stay,
ensuring it is located fi rmly. Refer to OVEN DIAGRAM below. NEVER operate the oven without the roller
stay and turntable.

4. This oven is designed to be used on a countertop only. It should not be installed in any area where heat
and steam are generated, for example, next to a conventional oven unit.
The oven should be installed so as not to block ventilation openings.
Allow space of at least 15 cm from top of the oven for air ventilation.
This oven is not designed to be built-in to a wall or cabinet.

5. Neither the manufacturer nor the distributors can accept any liability for damage to the machine or
personal injury for failure to observe the correct electrical connecting procedure.
The A.C. voltage and frequency must correspond to the one indicated on the rating label on the back
of the oven.

6.  This appliance must be earthed:
     IMPORTANT

The wires in power supply cord are coloured in accordance with the following code:
    Green-and-yellow :    Earth
    Blue  :    Neutral
    Brown  :    Live

As the colours of the wires in the power supply cord of this appliance may not correspond with
the coloured marking identifying the terminals in your plug, proceed as follows:
The wire which is coloured green-and-yellow must be connected to the terminal in the plug which
is marked with the letter E or by the earth symbol or coloured green or green-and-yellow.
The wire which is coloured blue must be connected to the terminal which is marked with the letter
N or coloured blue.
The wire which is coloured brown must be connected to the terminal which is marked with the letter
L or coloured brown.

INSTALLATION INSTRUCTIONS

OVEN DIAGRAM

1. Door opening handle
2. Oven lamp
3. Door hinges
4. Door safety latches
5. See through door
6. Door seals and sealing surfaces
7. Coupling

8. Waveguide cover (Do not remove)
9. Control panel (see page E-4)

10. Ventilation openings
11. Power supply cord
12. Turntable
13. Roller stay
14. Rating label

7 8

9

2

5
4

1

3

6

8

* In order to prevent possible electric shock, please install the grounding wire to the earth wire connecting
screw at the rear of the water oven in case of no 3 holes socket available in your residence.
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OPERATION OF TOUCH CONTROL PANEL
The operation of the oven is controlled by pressing the appropriate pads arranged on the surface of the
control panel.
An entry signal tone should be heard each time you press the control panel to make a correct entry.
In addition an audible signal will sound at the end of the cooking cycle.

Control Panel Display

Touch Control Panel Layout

Instant Noodles Pad
Press to cook
Instant Noodles.

Defrost Pad
Press to select the
Defrost menu.

Power Level Pad
Press to select microwave
power setting.

Time Pads
Press to enter cooking
time.

START / Sensor Reheat Pad
• Press to start oven after

setting programmes.
• Press to start Sensor

Reheat operation.

Beverages Pad
Press to select
Beverages menu

Stop Pad
• Press to clear during

programming.
• Press to stop operation

of oven during cooking.

Less/More Time Pads
Press to alter the
cooking result for automatic
operations.
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MICROWAVE COOKING TECHNIQUES

Arrange food carefully Place thickest areas toward outside of dish.

Watch cooking time
Cook for the shortest amount of time indicated and add more time as
needed.
Food severely over-cooked can smoke or ignite.

Cover foods before cooking

Check recipe for suggestions: paper towels, microwave plastic wrap
or a lid.
Covers prevent spattering and help foods to cook evenly.
(Helps keep oven clean)

Shield foods
Use small pieces of aluminium foil to cover thin areas of meats or
poultry in order to avoid overcooking.

Stir foods
From outside to center of dish once or twice during cooking,
if possible

Turn foods
Foods such as chicken, hamburgers or steaks should be turned over
once during cooking.

Rearrange foods
Like meatballs halfway through cooking both from top to bottom and
from the center of the dish to the outside.

Allow standing time

After cooking ensure adequate standing time.
Remove food from oven and stir if possible.
Cover for standing time which allows the food to fi nish cooking without
overcooking.

Check for doneness

Look for signs indicating that cooking temperature has been reached.
Doneness signs include:
– Food steams throughout, not just at edge.
– Poultry thigh joints move easily.
– Pork and poultry show no pinkness.
– Fish is opaque and fl akes easily with a fork.

Condensation

A normal part of microwave cooking. The humidity and moisture
in food will infl uence the amount of moisture in the oven. Generally,
covered foods will not cause as much condensation as uncovered
foods. Ensure that the ventilation openings are not blocked.

Browning dish

When using a browning dish or self-heating material, always place a
heat-resistant insulator such as a porcelain plate under it to prevent
damage to the turntable, roller stay and coupling due to heat stress.
The preheating time specifi ed in the dish’s instructions must not be
exceeded.

Microwave safe plastic wrap
For cooking food with high fat content, do not bring the wrap in contact
with the food as it may melt.

Microwave safe plastic
cookware

Some microwave safe plastic cookware are not suitable for cooking
foods with high fat and sugar content.
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BEFORE OPERATION

Getting Start

Stop

Plug the oven into a power point. The display will show "0", and now you can ready to use the oven.

Press the Stop pad once to:
1. Stop the oven during cooking.
2. Clear if you make a mistake during programming.

MANUAL OPERATIONS
Microwave Time Cooking

When cook under microwave manually,first enter the power level,then the cooking time.
There are 4 different power levels.
You can programme up to 20 minutes at the power level 200W and 500W.
You can programme up to 15 minutes at the power level 700W and 800W.

Power level

200W
Press the
Power Level pad 4 
times

500W
Press the
Power Level pad 3 
times.

700W
Press the
Power Level pad 2 
times.

800W (HIGH)
Press the
Power Level pad 1 
time.

Display

Examples
Defrost,
Softening
butter

Delicate Food such as Eggs or Seafood
Raw meat,
Vegetables,
Rice or Pasta

Suppose you want to cook vegetables for 2 minutes 30 seconds on HIGH POWER (800W).

If the door is opened during cooking process, the cooking time in the readout automatically stops. The cooking time
starts to count down again when the door is closed and the START pad is pressed.
If you wish to know the power level during cooking, press the Power Level pad. As long as your finger is touching
the POWER LEVEL pad, the power level will be displayed.

Step Procedure Pad Order Display

1
Enter the desired power level for 
800W
press the Power Level pad 1 time.

2
Enter the desired time by press
Time pads.

3

Press the START pad.

The cooking time will begin
counting down. When it reaches
zero, the oven will “beep”.

x2 x3

x 1
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AUTOMATIC OPERATIONS

Notes for Automatic Operations
1. When using the automatic features, carefully follow the details provided in each MENU GUIDE to achieve

the best result.
If the details are not followed carefully, the food may be overcooked or undercooked.

2. Food weighing more or less than the quantity or weight listed in each MENU GUIDE, cook manually.
3. To change the final cooking or defrosting result from the standard setting, press the Less or More pad

Refer to page E-13.
4. The final cooking result will vary according to the food condition (e.g.initial temperature, shape,

quality). Check the food after cooking and if necessary continue cooking manually.
5. To defrost foods above or below the weights allowed on the DEFROST MENU GUIDE, use

defrost manually.

One Touch Reheating

Do not cook small quantities of food or food contain few water such as bread, grilled food.
This prevent “smoke and ignition”.
Do not use Sensor Reheat pad with a drink suggest using of  Beverages pad instead.(Prevent of sudden boiling)

For your convenience One touch reheating allows you to easily reheat the food by automatic sensor function.

Step Procedure Pad Order Display

1 Press the START
(Sensor Reheat pad once).

The cooking will begin start
display will show sensor cooking
bar, When cooking completed 
the oven will stop display will be “0”.

Suppose you want to reheat a Dinner plate

x 1



Menu Weight Status Wrap Less/More Pad Techniques

Ready meal 
(Spaghetti, pie)

100-350g Room temp/
Chilled - -

Dinner plate 
(Lunch box etc.) 

Approx. 600g Room temp/
Chilled - -

Rice 1-4 Cups
(1 Cup 150 g)

Room temp/
Chilled - -

When rice is hard, spray water into it.

Frozen Rice 1-2 Cups
(1 Piece 150 g)

Frozen
O -

Thickness should be less than 3 cm.
Make a flat frozen rice then put it on a 
dish

Steam dished
(Steamed dumpling)

5-12 pcs
(160 g)

Room temp/
Chilled O -

Sprinkle water over both sides

Frozen O -

Grilled dishes
(Hamburger)

1-4 Cups
(1 piece 80 g)

Room temp/
Chilled -

Apply salad oil if it is dry

Frozen
O

After finish heating,steam it 2-3 mins 
with wrapped condition

Curry-Stew 200-400g Room temp/
Chilled O -

Freeze with  a shallow container.
Take out when a remain time is displayed,
stir it then return to the original position,
then press START pad ,heat it and stir 
again when finish.

100-400g Frozen
O

Boiled dishes 100-400g Room temp/
Chilled - -

Wrap dished that may burst such as 
boiled fish

Deep fried dishes
(tempura)

100-400g Room temp/
Chilled

- -

Place a kitchen or tempura paper on a dish
then arrange foods (do not stack up). 
Due to squid is easy to burst  then use 
manual operation micro 200W.

Soup 1-2 Cups
(1 Cup 150 ml) -

Stir after finish heating

Fried Rice 100-400g Room temp/
Chilled - -

Stir after finish heating

100-300g Frozen
O

Unbind before heating

Fried noodle 100-200g Room temp/
Chilled - -

Stir after finish heating

Taro-pumpkin 100-400g Frozen O -

Mixed vegetables 100-300g Frozen
O -

caution;when heat a small weight,it 
may cause 
smoke , ignition or sparks

E-8

Reheat Menu Guide

•	 Wrapped foods
•	 Unwrapped foods

: Food that want to keep moisture inside foods such as frozen rice,steamed food.
: Rice(room temp./frozen ), foods that want to evaporate the water inside out 

such as deep fried dishes,stir-fried dishes.
O : in the table means need wrapped

(mL=cc)
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•	 Take out a wrap or a cover to avoid changing a shape or melt. 
•	 Container that have a risk of damage,explosion or ignition during heat should be taken out. 

(Container or bag of sauce,boiled egg,aluminium case) 
•	 Do not use a aluminum container or a aluminium foil. 

(There is a risk of sparks when heating and able to cause break down). 
•	 Cool down a oven or tray if they are hot.

Cautions:

Reheat Menu Guide
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Instant Noodles

One touch Instant Noodles pad allows you to easily cook Instant Noodles
by automatic sensor function.

Suppose you want to cook 1 piece 50g of Instant noodles.

Step Procedure Pad Order Display

1 Press the Instant Noodles pad once.

The cooking will begin start
display will show sensor cooking
bar, When cooking completed 
the oven will stop display will be 
“0”.

• Put the instant noodles and add water in the bowl (recommend to use a ceramic bowl)
1 piece approx.50g~90g, 20-25°C room temperature, follow the package instruction for
water amount.
You can put ingredients like vegetables together.

• Place the bowl on turntable.
• Cook uncovered.
• When oven has stopped, you can serve.

NOTE: Make sure all noodles are covered with water.
Follow the package instruction,if it has.
Cooking time varies on amount.(appox.3-4mins for 50g)

x 1
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Beverages
Beverages pad will automatically compute the microwave
power to reheat popular menus. (Coffee, Tea and Water.)
Each time of press Beverages pad will change number of cup
1 cup --> 2 cup --> 3 cup --> 4 cup --> 1 cup

Suppose you want to cook 2 cup of Tea.

Step Procedure Pad Order Display

1

Press the Beverages pad twice.

2

Press the START pad.

The cooking time will begin
counting down. When it reaches
zero, the oven will “beep”.

•	 Put beverage in a standard weight per cup.
Milk: 200mL, Coffee: 150mL (mL=cc)

•	 Container: Use a container that a standard weight should be eight tens of the space of the container.
Cup: Use a lower wide mouth cup
Stir before and after reheat

Cautions:
•	 Transfer a beverage from a bottle before reheat.
•	 When a actual weight is less than a standard weight use manual reheating micro 800W

Look a status while reheat. Use Sensor Reheat may cause sudden boil.

1. 1 Cup
2. 2 Cup
3. 3 Cup
4. 4 Cup

Wait 1-2 mins after finish heating before take out dishes.

Prepareation: Unwrap and place onto the center (for 1 cup)

x1

After 30 sec.

For two or more cups ,place on the same circumference.

2 Cup 3 Cup 4 Cup

x 2
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Defrost (Meat and Fish)
1. 100g
2. 200g
3. 300g
4. 400g
5. 500g

Preparation: Place a wrap onto the center of tray (do not use a container)

Step Procedure Pad Order Display

1

Press the DEFROST pad four times.

2

Press the START pad.

After 30 sec.

The defrosting time will begin
counting down. When it reaches
zero, the oven will “beep”.

DEFROST will automatically compute the microwave power
and defrosting time.
Each time of press Defrost pad will change quantity of defrost
100g --> 200g --> 300g --> 400g --> 500g -->100g

Able to defrost 100g~500g in each time.
Defrost foods that just before take out from a freezer room.
If foods already starts defrosted, use manual reheating micro 200W with attention. 
Prevent discolor or be boiled by cover the thin area of foods with aluminium foil.
Be careful not to make the foil touched a wall inside the cabinet or a door,
to prevent sparks or broken of glass door.

Suppose you want to defrost 400g of Meat.

NOTE: Shield thin end of chops or steaks with foil.
          When freezing minced meat, shape it into flat even sizes.
          For chicken pieces, steaks and chop, freeze separately in single flat layers and if necessary interleave
          with freezer plastic to separate layers. This will ensure even defrosting.
          It is also a good idea to label the packs with the correct weights.

Materia Less / More pad Techniques

Meat
Hard meat 
Minced meat -Slice meat 
Chicken 

Use aluminium foil cover
thin area of chicken’s legs.

Fish
Tuna -shrimp
Fish

Use aluminium foil cover a   
thin area of fish’s tail.

x 4
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OTHER CONVENIENT FEATURES
Less/More Setting

The cooking times programmed into the automatic menus are tailored to the most popular tastes. To adjust
the cooking time to your individual preference use the “more” or “less” feature to either add (more) or
reduce (less) cooking time.

The Less/More can be used to adjust the cooking time of the following features

– ONE TOUCH REHEATING
– INSTANT NOODLES
– DEFROST
– BEVERAGES (Less setting only)
(1) ONE TOUCH REHEATING
* Suppose you want to reheat 1 cup of Soup for more time than the standard setting.

Step Procedure Pad Order Display

1

Press the START
(Sensor Reheat) pad once.

The reheating with sensor will begin
operation.

2

Press the More pad once.

The reheating with sensor continues
operation with more setting.When it
detected vapor, the oven will stop the
display will be”0”.

(2) DEFROST
* Suppose you want to defrost 400g of fish for less time than the standard setting

Step Procedure Pad Order Display

1

Press the DEFROST pad four
times for defrost 400g.

2
Press the START pad.

3

Press the Less pad once.
Within 30 sec.after press start 
pad.

Less indicator will appear.

After 30 sec.

The defrosting time will begin
counting down. When it reaches
zero, the oven will “beep”.

x 4

x 1

x 1

x 1
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CARE AND CLEANING
Disconnect the power supply cord before cleaning or leave the door open to inactivate the oven during 
cleaning.

CLEAN THE OVEN AT REGULAR INTER VALS - Keep the oven clean and remove any food deposits, or it could
lead to deterioration of the surface. This could adversely affect the life of the appliance and possibly result in a
hazardous situation.
Exterior:
The outside may be cleaned with mild soap and warm water, wipe clean with a damp cloth. Avoid the use of harsh
abrasive cleaners. Keep the ventilation openings free of dust.
Door:
Wipe the door and window on both sides, the door seals and adjacent parts frequently with a damp cloth to 
remove
any spills or spatters. Do not use abrasive cleaners.
Touch Control Panel:
Wipe the panel with a cloth dampened slightly with water only.
Do not scrub or use any sort of chemical cleaners. Avoid the use of excess water.
Interior walls:
To clean the interior surfaces, wipe with a soft cloth and warm water. After use wipe the waveguide cover in the
oven with a soft damp cloth to remove any food splashes. Built-up splashes may overheat and begin to smoke or
catch fire. Do not remove the waveguide cover. DO NOT USE A COMMERCIAL OVEN CLEANER, ABRASIVE OR
HARSH CLEANERS AND SCOURING PADS ON ANY PART OF YOUR MICROWAVE OVEN. NEVER SPRAY OVEN
CLEANERS DIRECTLY ONTO ANY PART OF YOUR OVEN.
Avoid using excess water. After cleaning the oven, ensure any water is removed with a soft cloth.
Turntable/Roller Stay:
Wash with mild soapy water and dry thoroughly.

SERVICE CALL CHECK
Please check the following before calling for service:
1. Does the display light up?       YES _________ NO _________
2. Place one cup of water (approx. 250 ml) in a glass measure in the oven and close the door securely. 
Start to operate the oven for 1 minute at power 800W.

A. Does the oven lamp come on?      YES _________ NO _________
B. Does the cooling fan work?       YES _________ NO _________
(Put your hand over the rear ventilation openings.)
C. Does the turntable rotate?       YES _________ NO _________
(The turntable can rotate clockwise or counterclockwise. This is quite normal.)
D. After two minutes, did an audible signal sound and COOK indicator go off?  YES _________ NO _________
E. Is the water inside the oven hot?      YES _________ NO _________

If “NO” is the answer to any of the above questions, please check your wall socket and the fuse in your meter box.
If both the wall socket and the fuse are functioning properly, CONTACT YOUR NEAREST SERVICE CENTRE
APPROVED BY SHARP.

SPECIFICATIONS
AC Line Voltage  : Refer to the rating label.
AC Power Required  : 1.25 kW
Output Power   : 800 W* (IEC test procedure)
Microwave Frequency : 2450 MHz (Class B/Group 2)**
Outside Dimensions  : 460 mm(W) x 275 mm(H) x 368 mm(D)
Cavity Dimensions  : 319 mm(W) x 204 mm(H) x 336 mm(D)***
Oven Capacity   : 22 litre***
Cooking Uniformity  : Turntable (ø272 mm tray) system
Weight    : Approx. 12 kg
*      This measurement is based on the International Electrotechnical Commission’s standardised method

for measuring output power.
**    This is the classifi cation of ISM (Industrial, Scientific and Medical) equipment described in the International

Standard CISPR11.
***  Internal capacity is calculated by measuring maximum width, depth and height.

Actual capacity for holding food is less.
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Cookware and Utensil Guide
Utensil Microwave

Glassware (heat-resistant) o

Ceramic (heat-resistant) o

Pottery, Stoneware o

Metal Cookware, Stainless Steel Cookware x

Straw, Wicker and Wood Short time

Plastic Cookware (microwave-safe only) Short time

Paper Plates/Towel Short time

Plastic Wrap (microwave-safe only) o

Aluminium Foil Paper Shielding

Aluminium Foil Dish x

Measure Standard
1 cup  =  250 ml
1 tbsp.  =  15 ml
1 tsp.  =  5 ml
1 tbsp.  =  3 tsp.

NOTE
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Meatballs and Tomato Soup

[Ingredients]
150 g  Tomatoes  few  Coriander,
150 g  Ground pork  chopped
2 stalks  Spring onion few  Celery,
2 slices  Ginger   chopped
   few  Sesame oil

[Seasonings]
(A)    (B)
1/2 tsp  Salt  1/2 tsp  Salt
1/4 tsp Monosodium 1 stalk  Spring onion
 glutamate 1/4 tsp  Pepper
1/2 tsp  Rice wine 1/4 tsp  Monosodium
1/2 tsp  Soy sauce  glutamate
1 tsp  Cornstarch
1  Egg white

[Method]
1. Finely chop spring onion and ginger. Cut tomatoes

into quarters.
2. Mix ground pork with spring onion, ginger and

seasonings (A), then add egg white and cornstarch,
stir well. Use tablespoon to form meatballs.

3. Microwave 3 cups water and tomatoes in a large,
covered bowl at 800W for 7 minutes. Add meat balls
and seasonings (B), cover, microwave at 800W for
another 3 to 4 minutes. Garnish with coriander and
celery, sprinkle sesame oil before serving.

Shrimp Balls and Straw Mushroom Soup

SOUP

[Ingredients]
230 g  Shrimps
40 g  Pork fat
1 can  Straw mushrooms
few  Spring onions (strips)
few  Sesame oil

[Seasonings]
(A)    (B)
1 tsp  Salt  1 tsp  Salt
1/2 tsp  Monosodium 1 tbsp  Rice wine
 glutamate 2 tsp  Monosodium
1/2 tsp  Pepper   glutamate
1  Egg white 3 cups  Water
1/2 tsp  Cornflour

[Method]
1. Remove veins from shrimps, drain and chop. Add

pork fat and seasonings (A), stir well, to make
a thick paste. Use a tablespoon to form shrimp
balls. Set aside.

2. Combine seasonings (B) in large casserole. Cover
and microwave at 800W for 7 minutes.

3. Add shrimp balls, straw mushrooms and spring
onions. Cover and microwave at 800W for another
3 to 4 minutes until shrimp balls float. Sprinkle
sesame oil in soup and serve.

Broccoli and Minced Fish Soup

[Ingredients]
300 g  Fish meat
150 g  Broccoli
2 tbsp  Ham, chopped
1 tbsp  Celery, chopped

[Seasonings]
(A)    (C)
1  Egg white 1/2 tsp  Salt
1/2 tsp  Salt  1/4 tsp  Monosodium
1 tsp  Rice wine  glutamate
   1/4 tsp Pepper
(B)
1 stalk  Spring onion
2 slices  Ginger
1 tsp  Rice wine

[Method]
1. Remove fish bones and finely chop fish meat.

Add in seasonings (A), stir slightly.
2. Rinse broccoli and cut into small pieces. Put it

in casserole and add 2 tablespoons of water,
then cover and microwave at 800W for 2 minutes
30 seconds.

3. In a casserole put in 3 cups of water and
seasonings (B), stir well. Cover and microwave
at 800W for 7 minutes. Add seasonings (C)
and broccoli. Microwave at 800W for another
2 minutes 30 seconds.

4. Stir chopped fish mixture into boiling soup, cover
and microwave at 800W for 1 minute. Garnish with
chopped ham and celery.

RECIPES
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Meatballs with Long Mustard Sauce

[Ingredients]   [Sauce]
200 g  Pork, minced 300 ml  Stock
10  Mushrooms 1/2 tsp  Salt
2 slices  Ginger  1/2 tsp  Monosodium
300 g  Long mustard  glutamate
1 tbsp  Oil  1/2 tsp  Sugar
800 ml  Water  1 tsp  Light soy
2 tsp  Bicarbonate of  sauce
 soda  1/2 tsp Sesame oil
   1 tbsp  Cornflour
   dash  Pepper

[Seasonings]
1/2 tsp  Salt
1/4 tsp  Monosodium glutamate
1/2 tsp  Light soy sauce
1/2 tsp  Sesame oil
1 tsp  Cornflour
dash  Pepper

[Method]
1. Mix minced pork with all seasonings. Make into

balls and cover, microwave at 800W for 1 minute
30 seconds.

2. Cut away long mustard leaves and cut into
decorative pieces.

3. Soak in 800 ml water and add 2 tsp bicarbonate
of soda. Drain.

4. Place mustard leaves, ginger and mushrooms in
casserole, sprinkle 1 tbsp oil and cover, microwave
for around 4 to 5 minutes at 800W. Stir after half
the time.

5. Mix together sauce ingredients and cover,
microwave at 800W for 2 minutes.

6. Pour sauce over cooked ingredients and serve

Cold Chicken with Chili

MEAT

[Ingredients]   [Sauce]
1 3/5 cups Jellyfish   3 tbsp Green onion,
1 (50 g) Cucumber  chopped
230 g  Chicken leg 1 tsp  Ginger,
10 cm  Green onion  grated
3 slices  Ginger  4 tbsp  Soy sauce
1 tbsp  Chinese wine 1/2 tsp  Sugar 
few  Tomato  1 tbsp  Vinegar
few  Parsley  2 tbsp  Chili sauce
   2 tbsp  Sesame
    paste

[Method]
1.  Soak jellyfish in lukewarm water overnight or for

 2 to 3 days. Drain.
2.  Pour hot water over jellyfish and mix with fork or

 chopsticks. As soon as it shrivels, add cold water,
 soak for a while, and drain.

3.  Shred cucumber.
4. Cut chicken legs, pierce the skin of each chicken

leg with toothpick, and put them in casserole
with skin facing down. Add green onion, ginger
and wine, cover and microwave at 800W for
2 minites 30 seconds, let cool and then slice.

5.  Place ingredients from 2,3 and 4 on plate.
6. Pour over mixture of sauce. Mix well before

serving.
7.  Garnish with tomato and parsley.
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Fillet of Sole in Lemon Parsley Butter

[Ingredients]
1/2 cup  Margarine or
 butter
2 2/3 tsp  Plain flour
2 2/3 tbsp Fresh lemon
 juice
1 tbsp  Chopped parsley
1/4 tsp  Salt
few  Pepper
few  Celery seed
500 g  Sole or flounder fillets, fresh or
 frozen, thawed

[Method]
1. Place margarine in rectangular baking dish or   

25 cm square casserole. Microwave at 800W for
1 to 2 minutes until melted. Blend in remaining
ingredients except fish fillets to make into butter
sauce.

2. Coat both sides of fish fillets with butter sauce.
Arrange in the baking dish. Cover with plastic
wrap. Microwave at 800W for 7 to 8 minutes until
fish flakes easily in centre with fork.

Prawns with Chili Peppers

[Ingredients]
6  Prawns (about 200 g)
2  Green onions
8  Chili peppers
3 tbsp  Wine
1 tbsp  Corn flour
2 slices  Ginger
1 tbsp  Oil

[Seasonings]
1 1/2 tbsp Soy sauce
1 tbsp  Sugar
1 tbsp  Vinegar

[Method]
1. Clean prawns, slit the back and remove the vein.

Cut each into two or three pieces, and place in
bowl. Sprinkle with wine and leave to marinate.

2. Cut green onion into 5 cm lengths. Halve chili
peppers and remove seeds.

3. Remove prawns from wine, sprinkle with cornflour.
4. Place prawns, green onion, chili pepper and

ginger in casserole, add 1 tablespoon oil and stir
well. Cover and microwave at 800W for 2 minutes.
Take out and stir. Add seasonings, stir well. Cover
and microwave at 800W for 2 minutes.

5. Stir, serve hot.

Stuffed Clams

SEAFOOD

[Ingredients]
8  Clams
40 g  Pork, ground
1 tsp  Wine
1 tsp  Soy sauce
1 tbsp  Green onion,
 chopped
1/2  Egg, beaten
1 1/2 tbsp Corn flour
1/4 tsp  Ginger juice
1/2 tsp  Salt
1/4 tsp  Sugar

[Method]
1. Soak clams in salt water to remove sand. Clean

clams thoroughly by rubbing shells against each
other.

2. Place clams in casserole, add 70 ml water, cover
and microwave at 800W for around 3 minites (or
until shells open).

3. Mix all other ingredients together and divide into
8 portions.

4. Stuff each portion into each empty half-shell of
clam.

5. Arrange all 16 half-shells on a platter, add 50 ml
water and cover, microwave at 800W for around
3 to 3 minutes 30 seconds. Serve hot.
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Cold Bean Curd

VEGETABLES

[Ingredients]
1 block  Bean curd
110 g  Ground pork or,
 ground beef
1/4 cup  Onion, chopped

[Seasonings]
1 tbsp  Bean paste
1 tbsp  Soy sauce
1/2 tbsp  Sesame oil
1 1/2 tsp  Sugar
50 ml  Water
1 tsp  Cornflour mixed with 2 tsp water

[Method]
1. Place bean curd in casserole, microwave at 800W

for 1 minute. Remove and soak in water. Drain
and cut into pieces. Arrange on serving plate.

2. Place meat and chopped onion in casserole,
cover and microwave at 800W for 3 minutes.
Stir well after half the time, and remove excess
oil. Add bean paste, soy sauce, sesame oil, sugar
and water, stir well. Cover with the lid, microwave
at 800W for around 3 minutes, stir well after half.
Check the color and doneness while cooking.

3. Pour in the corn flour mixture and stir. Uncover
and microwave at 800W for another 40 seconds
to 1 minute.

4. Top bean curd with meat mixture. Garnish with
lettuce, shredded green onion and cherries.

Stuffed Potatoes with Mince Meat

[Ingredients]
3  Potatoes (about 600 g)
150 g  Onion, minced
100 g  Ground beef
50 g  Green peas
1 tsp  Oil

[Seasonings]
1 tsp  Salt
20 g  Butter

[Method]
1. Wash potatoes and drain. Pierce the skin of each

potato with a fork or skewer to allow steam to
escape.

2. Place potatoes on the turntable, microwave at
800W for 8 to 9 minutes, turn over after half the
time. When done, cover with foil and set aside.

3. Place minced onion and 1 teaspoon of oil in
casserole, stir well. Cover and microwave at
800W for 2 to 3 minutes. Stir after half the time.
Check the color and doneness while cooking.

4. Stir in ground beef , green peas and salt, cover
and microwave at 800W for 2 minutes. Stir after
half the cooking time.

5. Cut out the potatoes from the top, then hollow
out potatoes with a spoon.

6. Stuff potatoes with mixture from (4) and cover
openings with potato pieces taken out from (5).

7. Glaze thoroughly with butter. Place on a plate
and microwave at 800W for 2 minutes 30 seconds
to 3 minutes. Serve hot.

Vegetable Platter

[Ingredients]
30 g  Baby bamboo shoots, canned
6  Cherry tomatoes
6  Champignon mushrooms
6  Baby cornshoots, canned
6  Straw mushrooms, canned
230 g  Green vegetable
14  Green asparagus, cut in half
1  Carrot (sliced for decoration)
3  slices Potato
1/2 can  Ginko nuts
1 1/2 tsp  Salt
800 ml  Vegetable stock
300 ml  Stock mix with
1 1/2 tbsp cornstarch
few  Cooked oil

[Method]
1. Clean all the vegetables. Place in casserole with

salt and stock and microwave at 800W for 1 minute
30 secons to 2 minutes for each kind.

2. Discard the stock each time.
3. Dip tomatoes in boiling water; remove skin.
4. Arrange vegetables colorfully on plate.
5. Heat 300 ml of cornstarch in microwave at 800W

for 2 to 2 minutes 30 seconds until thicken. Pour
over vegetables, sprinkle cooked fat oil on top
and serve.

Types of vegetables can vary or adjust
according to personal taste.

NOTE



E-20

EGGS
Scrambled Eggs

[Ingredients]
1  Egg
1 tbsp  Milk

[Seasonings]
pinch  Salt
pinch  Pepper

[Method]
1. Break the egg, put it into a heat-resistant cooking

dish together with the milk, salt and pepper, and
stir them well enough. Then place the dish in the
middle of the turntable of the microwave oven,
and cook, uncovered, on microwave 800W for
40 seconds to 1 minute.

2. Stir the heated egg to small pieces.

Almond Bean Curd

DESSERTS

[Ingredients]
2 tbsp  Gelatin
600 ml  Water
200 ml  Milk
3/4 tbsp  Almond extract
few  Canned mixed fruits (with syrup)

[Method]
1. Put gelatin into casserole, add 600 ml water,

 cover and microwave at 800W for 7 to 9 minutes,
 and stir until it dissolves completely.

2.  Add milk and almond extract and stir well.
3. Pour into bowl, allow to set, and cool in

 refrigerator.
4. Cut into diamond shapes, garnish with mixed

 fruits and syrup.

Steam Raisin Cake

[Ingredients]
90 g  Flour
3  Eggs
70 g  White sugar
50 g  Raisins

[Method]
1.  Sift flour well and set aside.
2.  Beat egg white in bowl until soft peaks form.
3.  Gradually add sugar, continue beating.
4.  Combine yolks and beaten egg white.
5.  Add flour and stir quickly.
6.  Add raisins and stir.
7. Pour the mixture into a well greased mold. Cover

with a paper towel and microwave at 800W for
3 to 4 minutes until the center part is cooked.

Trifle

[Ingredients]
1 packet  Port wine jelly crystals
1 1/2 cups Boiling water
5 1/3 tbsp  Custard powder
375 ml  Milk
1/2 cup  Sugar
1 tsp  Vanilla essence
1 cup  Whipped cream
12  Macaroons
1  Madeira cake
1/2 cup  Sherry wine
few  Strawberries
few  Blueberries

[Method]
1.  Dissolve jelly crystals in boiling watar. Refrigerate

 until partially set.
2.  Blend custard powder with milk; add sugar and

 vanilla essence. Cook on microwave 800W for 
 4 to 6 minutes, stirring twice during cooking.
 Cool.

3.  Fold half the whipped cream into custard.
4. Arrange macaroons and cake in the base of

 4 individual serving dishes. Pour half the sherry
 wine over macaroons and cake. Top with a layer
 of strawberries, blueberries, jelly and custard.

5.  Repeat layers. Chill for 2 to 3 hours.
6.  Decorate with remaining whipped cream.
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