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กรณุาอา่นคูม่อืการใชง้านอยา่งละเอยีด เพื�อใหใ้ชง้านอยา่งถกูตอ้ง
กรณุาอา่นคูม่อืการใชง้านอยา่งละเอยีดกอ่นการใชง้าน
กรณุาโปรดเก็บคูม่อืนี�ไวใ้ชอ้า้งองิในอนาคตหลงัจากอา่นแลว้

สารบญั

เมื�อเกดิกรณีเชน่นี�
ขอ้มูลจาํเพาะ 

ขอ้ควรระวงัเพื�อความปลอดภยั
ชื�อช ิ �นสว่น

การทําความสะอาดและการบาํรงุรกัษา

การจดัเตรยีม
การปรงุอาหาร
วธิจีดัเก็บ
อะไหลช่ ิ �นสว่น

หมอ้ไฟพรกิเสฉวน 
หมอ้ไฟแกงกะหร ี�และมะเขอืเทศ
หมอ้ไฟเตา้หูท้ะเลและกมิจเิกาหล ี
หมอ้ไฟนํ�าเตา้หูแ้ละตม้ยาํ
ชาบ/ูซปุเนื�อตุ๋น
ซฟู้ีดกระเทยีมนึ�ง/ขา้วโพด เผอืก มนัเทศ เกาลดั มนัหวานนึ�ง

กอ่นใชง้าน

วธิใีชง้าน

ตาํราอาหาร

การทําความสะอาดและการบํารุงรกัษา

กอ่นตดิตอ่เพื�อขอรบับรกิาร

C B

เตาย่าง สาํหรบัการใชง้านเอนกประสงค ์

THA



เตา้รบั

ปลั�กเสยีบ

หวัขอ้ที�อาจทาํใหเ้กดิการเสยีชวีติ
หรอืไดร้บับาดเจ็บรนุแรง

หวัขอ้ที�อาจทาํใหเ้กดิการบาดเจ็บหรอืความ
เสยีหายตอ่บา้นเรอืนและทรพัยส์นิหากใชง้าน
ไม่ถกูตอ้ง

คาํเตอืน  ขอ้ควรระวงั

● ผลติภณัฑท์ี�ท่านซื �อกบัภาพประกอบในคูม่อืนี�อาจแตกตา่งกนั

ขอ้ควรระวงัเพื�อความปลอดภยั    
■ สญัลกัษณเ์หลา่นี�อธบิายระดบัอนัตรายหรอืความเสยีหายที�อาจเกดิขึ �นจากการใชง้านที�ไม่ถกูวธิ ีดงันี�

■ สญัลกัษณท์ี�เป็นขอ้หา้มและสญัลกัษณท์ี�ตอ้งปฏบิตัติาม ดงันี�

รายการดงัตอ่ไปนี�เป็นขอ้ควรระวงัที�ตอ้งปฏบิตัติามอยา่งเครง่ครดั เพื�อป้องกนัอนัตรายที�อาจเกดิกบัผูใ้ชง้าน ผูอ้ื�น หรอืความเสยีหายตอ่ทรพัยส์นิ

คาํเตอืน
หา้มดดัแปลงและแยกชิ �นสว่นหรอืซอ่มโดยผูใ้ดที�ไม่ใชช่า่งซอ่ม
อาจเป็นสาเหตขุองการเกดิเพลงิไหม ้ไฟดูด และ
การบาดเจบ็ หากตอ้งการซอ่ม กรุณาตดิตอ่รา้นคา้
ที�ท่านซื �อผลติภณัฑ ์

หา้มแชนํ่�าหรอืราดนํ�าใส ่และระวงัอยา่ใหนํ้�าเขา้ไปในตวั
ผลติภณัฑอ์าจทาํใหเ้กดิไฟฟ้าลดัวงจรหรอืไฟดดู
หา้มใหข้องเหลวสมัผสัหรอืราดของเหลวใสช่อ่งเสยีบปลั�ก 
ปลั�กเสยีบ สายไฟ และปลั�กที�ตวัผลติภณัฑ ์
อาจทําใหเ้กดิไฟฟ้าลดัวงจรหรอืไฟดูด

หา้มเสยีบหรอืถอดปลั�กไฟขณะมอืเปียก
อาจทําใหเ้กดิไฟดูดหรอืไดร้บับาดเจบ็ได้

หา้มใชก้ระทะอเนกประสงคห์ากปล ั�กไฟหรอื
สายไฟชาํรุด หรอืหากปล ั�กไฟเสยีบ
ที�เตา้รบัไม่แน่น
มเิชน่นั�นอาจทาํใหเ้กดิไฟดดู 
ไฟฟ้าลดัวงจร หรอืไฟไหม ้

อย่าใหส้ายไฟชาํรุด 
หา้มทาํใหส้ายไฟชาํรดุ งอ ดงึ บดิ มดัสายไฟอยา่งรนุแรง หรอื
นําสายไฟเขา้ใกลส้ว่นที�มคีวามรอ้นสงู เอาของหนักวางทบัหรอื
หนีบ จะทาํใหส้ายไฟชาํรดุ และเป็นสาเหตกุารเกดิเพลงิไหม ้
ไฟดดูได ้

อย่าใหเ้ดก็ใชก้ระทะอเนกประสงคโ์ดยไม่ไดร้บัคาํแนะนํา 
วางใหห้า่งจากเดก็ทารก เด็กอาจจะโดนความรอ้นลวก ไฟดดู 
หรอืไดร้บับาดเจ็บ โดยเฉพาะระมดัระวงัอยา่ใหโ้ดนความรอ้น
บรเิวณขอบกระทะหรอืตะแกรง

เกบ็ปล ั�กไฟและสายไฟใหห้า่งจากปากของทา่นหรอืบคุคลอื�นโดย
เฉพาะเด็กทารก มเิชน่นั�นอาจทาํใหเ้กดิไฟดดูหรอืไดร้บับาดเจ็บ

เกบ็ชิ �นสว่นโลหะ อย่างเชน่ หมุด รวมถงึสิ�งแปลกปลอม

อื�น ๆ ออกจากกระทะอเนกประสงค ์
มเิชน่นั�นอาจทาํใหเ้กดิไฟดดู ไฟฟ้าลดัวงจร หรอืไฟลกุไหม ้

หยุดใชท้นัทเีมื�อพบความผดิปกตหิรอืชาํรุด
หากใชง้านตอ่ อาจทาํใหเ้กดิควนั ลกุไหม ้ไฟดดู หรอืบาดเจ็บได ้
<ตวัอย่างสิ�งผดิปกต/ิการทํางานผดิปกต>ิ
● ปลั�กเสยีบ สายไฟ หรอืปลั�กที�ตวัผลติภณัฑร์อ้นขึ �นอยา่งผดิปกติ
● สายไฟชาํรดุหรอืเสยีรปูทรงอยา่งมาก
● สายไฟมรีอ่งรอยชาํรดุ เมื�อสมัผสั กระแสไฟผ่านบา้งไม่ผ่านบา้ง
● มกีลิ�นไหม ้
● รูส้กึเสยีวแปลบหรอืไฟดดูเล็ก ๆ
● ไฟการทาํงานไม่ตดิหลงัจากกระทะเย็นตวัลง แมจ้ะตั�งตวัปรบัระดบั 
 อณุหภมูไิวท้ี�การตั�งคา่อื�นนอกจาก “ปิด” ก็ตาม
● ไฟการทํางานไม่ดบั แมจ้ะตั�งตวัปรบัระดบัอณุหภมูไิวท้ี� “ปิด” ก็ 
 ตาม
หากเกดิอาการขา้งตน้ ใหถ้อดปล ั�กไฟทนัทแีละตดิตอ่
รา้นที�ท่านส ั�งซ ื �อกระทะอเนกประสงคเ์พื�อตรวจสอบและ
/หรอืซอ่มแซม

ใชเ้ตา้เสยีบที�มรีะดบักระแสไฟมากกวา่ 10 แอมป์ และหา้ม
เสยีบปล ั�กอปุกรณไ์ฟฟ้าอื�นรว่มกบัเตา้เสยีบที�เสยีบกระทะ
อเนกประสงค ์
การเสยีบปลั�กไฟอปุกรณอ์ื�น ๆ รว่มกนัอาจสง่ผลใหเ้ตา้เสยีบเกดิ
ความรอ้นมากเกนิไป จะทาํใหเ้กดิไฟลกุไหมไ้ด ้

เสยีบปล ั�กเขา้กบัเตา้เสยีบใหแ้น่น
การเสยีบปลั�กไฟไม่แน่นอาจทาํใหเ้กดิไฟดดู ไฟฟ้าลดัวงจร เกดิ
ควนั และไฟลกุไหม ้

ผลติภณัฑนี์�ไมม่วีตัถปุระสงคใ์นการใชง้านโดยบุคคลที�ดอ้ย
ดา้นรา่งกาย การรบัรูห้รอืจติใจ หรอืขาดประสบการณแ์ละ
ความรู ้ (รวมถงึเดก็) ยกเวน้ไดร้บัการแนะนําและสอนการ
ใชง้านโดยบุคคลที�รบัผดิชอบ เดก็ควรไดร้บัคาํแนะนํา
เพื�อใหแ้น่ใจวา่เดก็จะไม่เล่นกระทะอเนกประสงค ์

สญัลกัษณ ์“หา้ม” ปฏบิตัิ สญัลกัษณ ์“คาํสั�ง” ที�ตอ้งปฏบิตัติาม

ขอ้ควรระวงั
หา้มสมัผสัชิ �นสว่นตา่ง ๆ ที�มคีวามรอ้น (ยกเวน้ลูกบดิฝาปิด 
ที�จบัหรอืลูกบดิปรบัอณุหภูม)ิ ขณะใชผ้ลติภณัฑนี์� หรอืหลงั
จากการใชง้าน
การสมัผสับนพื �นผวิที�รอ้นอาจทาํใหเ้กดิแผลไฟไหม ้

หา้มใชก้ระทะอเนกประสงคนี์�ปรุงอาหาร
นอกจากอาหารจานรอ้น ย่าง/ผดัอาหาร 
นึ�งและย่างอาหารหรอืนึ�งอาหาร

หา้มใชส้าํหรบัการทอด มเิชน่นั�นอาจทาํใหไ้ฟลกุไหม ้

หา้มใชแ้หล่งจา่ยไฟเกนิกวา่กระแสไฟสลบั 220-230 
โวลต ์การใชแ้รงดนัไฟฟ้าอื�นนอกเหนือจากที�ระบไุวอ้าจทาํให ้
เกดิไฟลกุไหมห้รอืไฟดดู
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• หา้มใชต้ะหลวิ ทพัพ ีหรอืเคร ื�องครวัโลหะ
• หา้มใหก้ระทะหรอืตะแกรงเกดิรอยขดีขว่นจากวตัถมุคีม เชน่ มดี หรอืสอ้ม
• หา้มใหก้ระทะคูห่รอืกระทะลกึอุน่รอ้นขณะที�ไม่มอีาหารอยูด่า้นใน นอกจากนี� อยา่อุน่รอ้นกระทะปิ�งยา่งเปลา่ ๆ เป็นเวลานาน 
• หา้มใชนํ้�ายาลา้งที�มฤีทธิ �กดักรอ่น ผงขดั แปรงไนลอน แปรงโลหะ หรอืแผ่นขดั
• หา้มใชผ้งซกัฟอกนอกจากนํ�ายาลา้งจาน เชน่ นํ�ายาลา้งจานดา่งที�มคีลอรนี หรอืสารเคมทีี�มกีรด มเิชน่นั�นจะทาํใหช้ ิ �นสว่นสกึหรอ
• หา้มปล่อยอาหารที�ปรุงสุกหรอืวางอาหารไวด้า้นขา้งท ั�งสองของกระทะคู ่กระทะลกึ หรอืกระทะปิ� งย่าง กรด (นํ�าสม้) และเกลอื 
(นํ�าปลา ซอีิ �วขาว และเกลอื) อาจกดักรอ่นชิ �นสว่น อาหารที�วางทิ �งบนพื �นผวิอาจทาํใหก้ารปรงุอาหารสกุไม่สมํ�าเสมอ หมั�นดวูา่กระทะสะอาดอยูเ่สมอ

■ การทําลายสารเคลอืบกนัตดิฟลูออไรดท์ี�กระทะคู ่กระทะลกึ หรอืตะแกรง หรอืทิ �งอาหารไวบ้นถาดอาจทําใหส้ารเคลอืบหลุดหรอื 
    โดนกดักรอ่น ใหต้รวจสอบสิ�งตอ่ไปนี�เพื�อเพิ�มอายุการใชง้านของสารเคลอืบ

■ หา้มใชผ้ลติภณัฑนี์�ปรุงอาหารนอกจากอาหารกระทะรอ้น อาหารประเภทย่าง นึ�ง และอาหารย่างและนึ�ง

■ หา้มใชก้ระทะอื�น ๆ กบัผลติภณัฑนี์�

■ หา้มเปิดใชง้านขณะกระทะคู ่กระทะลกึ หรอืตะแกรงถอดออก (มเิชน่นั�นอาจทําใหเ้กดิไฟลุกไหม)้

■ หา้มทิ �งเศษอาหารหรอืสิ�งแปลกปลอมไวบ้นแผ่นความรอ้น (มเิชน่นั�นอาจทําใหเ้กดิความเหนียวหรอืกดักรอ่น)

■ จดัการกบัผลติภณัฑนี์�ดว้ยความระมดัระวงั หากละเลยอาจทําใหต้วัเคร ื�องทํางานผดิปกตหิรอืชาํรุด

■ หา้มใชต้ะแกรงนึ�งรว่มกบักระทะอื�น ๆ นอกจากกระทะลกึ (มเิชน่นั�นอาจทําใหเ้กดิไฟลุกไหม)้

■ หา้มใชก้ระทะคูห่รอืกระทะลกึปรุงอาหารแบบย่าง นอกจากนี�หา้มกดอาหาร
ใหต้ดิกระทะ หรอือุน่กระทะโดยไม่มอีาหารอยู่ (มเิชน่นั�นอาจทาํใหส้ารเคลอืบกนัตดิหลดุ 
หรอืสกึหรอ รวมทั�งเป็นสาเหตทุาํใหเ้สยีรปูทรง หรอืทาํใหอ้าหารที�ทา่นปรงุตดิกระทะ

■ หา้มทําความรอ้นกระทะคูห่รอืกระทะลกึโดยใชเ้ตาแกส๊หรอือปุกรณป์รุงอาหาร
      ขณะที�ไม่มขีองเหลวในกระทะ เชน่ นํ�าซปุ (ท่านสามารถอุน่รอ้นโดยใชก้ระทะแบบนี� 

รว่มกบัเตาแกส๊หากมขีองเหลวในกระทะ)  (มเิชน่นั�นอาจทาํใหก้ระทะเสยีรปู หรอืทาํให ้สาร
เคลอืบกนัตดิหลดุหรอืสกึหรอ)

■ หา้มวางผลติภณัฑนี์�บนเปลวไฟโดยตรง (เชน่ เตาแกส๊) หรอืวางบนเตาไฟฟ้า 
      เตาแม่เหล็ก เคร ื�องทําความรอ้นเหนี�ยวนํา หรอือปุกรณป์ระเภทนี� (หมายเหต ุ
      กระทะคูแ่ละกระทะลกึสามารถใชง้านบนเปลวไฟไดโ้ดยตรง) (มเิชน่นั�นอาจทาํใหเ้กดิ 
      ไฟลกุไหมห้รอืทาํงานผดิปกต)ิ

■ หา้มทําใหต้ะแกรงเย็นตวัลงอย่างรวดเรว็ (มเิชน่นั�นตะแกรงอาจเสยีรปูทรงและทาํให ้
      กระทะอเนกประสงคท์ํางานผดิปกต)ิ

ขอ้ควรปฏบิตัิ

หมายเหต ุ: สารเคลอืบกนัตดิบนกระทะคู ่กระทะลกึ และกระทะปิ� งย่างจะคอ่ย ๆ สกึหรอจากการใชง้าน สารเคลอืบ
กนัตดิอาจคอ่ย ๆ เปลี�ยนสหีรอืหลดุออก ในสว่นนี�ไม่สง่ผลกบัการปรงุอาหารหรอืสขุลกัษณะ และไม่เป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ หากทา่น
กงัวลเกี�ยวกบัสารเคลอืบกนัตดิจะหลดุออก หรอืหากกระทะคู ่กระทะลกึ หรอืการะทะปิ�งยา่งเร ิ�มเปลี�ยนไป ทา่นสามารถสั�งซ ื �อใหม่ได ้

หา้มใชอุ้น่อาหารในกระป๋องหรอืเหยอืกโดยตรง
มเิชน่นั�นอาจทาํใหเ้กดิการไหมห้รอืไดร้บับาดเจ็บเนื�องจากกระป๋องหรอื
เหยอืกแตก

หา้มใชก้ระทะอเนกประสงคใ์กลผ้นงัหรอืเฟอรนิ์เจอร ์
ไอรอ้นหรอืความรอ้นอาจทาํใหผ้นังหรอืเฟอรนิ์เจอรช์าํรดุ สเีพี �ยน หรอื
ผดิรปู

หา้มใชใ้นบรเิวณที�เป็นอนัตราย เชน่ พื �นที�ไม่เสถยีร บนโตะ๊
ที�ตดิไฟไดง่้าย ใกลแ้หล่งประกายไฟหรอืวตัถไุวไฟ หรอืบรเิวณ
ลื�นง่าย
มเิชน่นั�นอาจทาํใหไ้ดร้บับาดเจ็บหรอืไฟลกุไหม ้

เมื�อจะถอดปล ั�กเสยีบ อยา่ดงึสายไฟ ใหจ้บัปล ั�กเสยีบสว่น
ปลายแลว้ดงึออก
เพราะอาจทาํใหไ้ฟดดู ไฟฟ้าลดัวงจรแลว้เกดิการลกุไหมไ้ด ้

กรุณาปล่อยใหก้ระทะอเนกประสงคเ์ย็นกอ่นแลว้จงึทํา
ความสะอาด
การสมัผสับนพื �นผวิที�รอ้นอาจทาํใหผ้วิไหมไ้ด ้(ดหูนา้ 15 
สาํหรบัวธิทีาํความสะอาดและบาํรงุรกัษากระทะและตะแกรง)

ถอดปลั�กไฟจากเตา้เสยีบเมื�อไม่ใชก้ระทะอเนกประสงค ์
หากเสยีบปลั�กไฟไวต้ลอดเวลาอาจทาํใหฉ้นวนกนัความรอ้นเสยี
หาย เป็นสาเหตใุหเ้ป็นแผลไฟไหมนํ้�ารอ้นลวก ไดร้บับาดเจ็บ ไฟ
ดดู ไฟฟ้าลดัวงจร หรอืเกดิการลกุไหมไ้ด ้

ขณะอุน่เคร ื�องหรอืปรุงอาหาร ใหย้า้ยนกหรอืสตัวเ์ลี �ยง
ขนาดเล็กที�ไวตอ่ควนัหรอืกลิ�นไปยงัหอ้งอื�น และเปิด
หน้าตา่งหรอืเปิดเครื�องดูดควนั

หา้มใชส้ายไฟอื�น ๆ นอกเหนือจากที�จดัเตรยีมให้
หา้มใชส้ายไฟนี�กบัเคร ื�องใชไ้ฟฟ้าอื�น
มเิชน่นั�นอาจทาํใหก้ระทะอเนกประสงคท์าํงานผดิปกตหิรอืไฟลกุไหม ้

หา้มใชฝ้าปิดนี�กบัผลติภณัฑอ์ื�น
มเิชน่นั�นอาจทาํใหก้ระจกฝาปิดแตกได ้

หากปล ั�กไฟเสยีหาย จะตอ้งเปลี�ยนใหม่ดว้ยสายไฟหรอื
สว่นประกอบจากผูผ้ลติหรอืตวัแทนจาํหน่ายที�ไดร้บั
อนุญาตเท่านั�น (มคีา่ใชจ้า่ย)

ผลติภณัฑนี์�ไม่มวีตัถปุระสงคใ์นการใชง้านดว้ยวธิกีารใช้
ตวัจบัเวลาภายนอกหรอืระบบควบคมุดว้ยรโีมตคอนโทรล
แยกอสิระ

เคร ื�องใชไ้ฟฟ้านี�มวีตัถปุระสงคใ์นการ
ใชง้านภายในครวัเรอืนและปรบัใชต้าม
รายการดงัตอ่ไปนี�
• ใชใ้นรา้นคา้ สาํนักงาน หรอืครวัสาํหรบั
   พนักงาน (ผูป้ฏบิตังิาน) ในสภาพแวดลอ้ม
   การปฏบิตังิานอื�น ๆ
• *แตไ่มร่วมถงึการใชง้านโดยคนจาํนวน
   มากเป็นระยะเวลานาน
• หา้มใชผ้ลติภณัฑใ์นบรเิวณที�ระบไุวด้า้น
   ลา่งนี�

• บา้นที�อยูต่ามไร ่นา
• โดยลกูคา้ของโรงแรม ที�พกัรมิทาง และ    
   สถานที�พกัแรมอื�น ๆ
• ที�พกัอาศยัแบบ BNB

ขอ้ควรระวงั
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ชื�อชิ �นสว่น 

ที�จบั

แผ่นทําความรอ้น

ใชถ้งุมอืหรอือปุกรณก์นัความรอ้น
เพื�อป้องกนัขณะใชก้ระทะปิ� งย่าง
กระทะคู ่หรอืกระทะลกึที�มคีวามรอ้น

ที�จบัฝาปิด
ขอ้ควรระวงั 

• หา้มทําตก
• หา้มทําใหร้อ้นหรอืเย็นตวัลงอยา่งรวดเรว็
• ฝาปิดกระจกทาํจากกระจกนิรภยัและอาจ
   มรีอยขดีขว่นเล็กนอ้ยหรอืเป็นรอยแตกหกั
• หา้มทําความรอ้นขณะเปิดฝาเมื�อใชก้ระทะ
   ปิ�งยา่ง
• หา้มใชก้บัเปลวไฟโดยตรง

ที�ปรบัระดบัอณุหภูมิ

ฝาครอบนี�ไม่ใชก่ระจกทนความรอ้น

แผงควบคมุ

ที�เสยีบปล ั�กไฟเขา้ตวัเคร ื�อง

อยูบ่รเิวณดา้นลา่ง
ของขอบทั�ง 2 ดา้น

ที�จบั

อปุกรณเ์สรมิ

ตะแกรงนึ�ง

สายไฟ
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ตวัแบง่สาํหรบัหมอ้ตม้เพื�อใสซ่ปุที�

แตกตา่งกนัในเวลาเดยีวกนั กระทะสามารถ
วางบนเปลวไฟโดยตรงทาํใหท้า่นเตรยีม
อาหารไดร้วดเรว็มากยิ�งขึ �น

•  กรุณาแกะที�รดัสายไฟกอ่น
    การใชง้าน
•  หา้มใชส้ายไฟที�มดัไว ้
    มเิชน่นั�นอาจทาํใหส้ายไฟมคีวาม 
    รอ้นมากเกนิไปสง่ผลใหท้าํงานผดิ
    ปกติ

ยางรองขาต ั�ง (2)
• หา้มถอดยางรอง

• กรณุาถอดแผ่นป้องกนัที�วางระหวา่ง
   แผ่นทาํความรอ้นและ กระทะลกึกอ่นเร ิ�ม
  ใชง้านคร ั�งแรก

พื �นที�เรยีบใชส้าํหรบัการปรงุผกัขณะยา่งเนื�อ 
นํ�ามนัของเนื�อจะไหลตกจากเตาและไหลผ่าน
ผกัซึ�งสามารถปรงุผกัดว้ยวธิทีี�ดตีอ่สขุภาพได ้

ชื�อสนิคา้ : ฝาครอบกระจกนิรภยั 
ประเภทความทนทาน : สามารถรบัแรงกระแทก 
ไดท้ ั�งชิ �น

ทั�ง 2 ตาํแหน่ง : 
ขอบดา้นซา้ย และดา้นขวา

เคร ื�องหมาย
ระดบัของ 
เหลว
ทั�ง 2 ตาํแหน่ง : 
ขอบทางซา้ยและขวา

ใชส้าํหรบันึ�งอาหาร

วางกระทะลกึเพื�อใชง้าน
(ด ู“วธิกีารใชง้าน” หนา้ 7)

ฝาปิด

กระทะปิ� งย่าง

กระทะคู่

กระทะลกึ

ตวัเคร ื�องหลกั

ตวัเคร ื�องหลกั (ดา้นล่าง)

ระบายนํ�ามนัสว่นเกนิเพื�อใหอ้าหารแบบยา่ง
และสเตก๊อรอ่ยมากยิ�งขึ �น

ที�จบั
ทั�ง 2 ตาํแหน่ง : 
ขอบดา้นซา้ย และดา้นขวา

ที�จบั
ทั�ง 2 ตาํแหน่ง : ขอบดา้นซา้ย และดา้นขวา

กระทะสามารถทาํความรอ้นจาก
เปลวไฟไดโ้ดยตรง ทาํใหท้า่นปรงุ
อาหารไดร้วดเรว็มากยิ�งขึ �น กระทะลกึ
ใหค้วามรูส้กึเหมอืนเคร ื�องดนิเผา 
ซึ�งสามารถดสูขีองซปุและชมิรสชาติ
อาหารที�ทา่นปรงุไดอ้ยา่งง่ายดาย

ขดีระดบัของเหลวทําใหง้่ายตอ่การ
วดัระดบัการทาํนาเบะซยึ ุ(ซปุหมอ้ไฟ
เขม้ขน้) หรอืปรงุโซสอุ ิ(ขา้วในนํ�าซปุขน้)
• ตวัเลขใชเ้ป็นตวัแนะนําเทา่นั�น
• เคร ื�องหมายระดบัของเหลวดา้นซา้ย
   และดา้นขวาอาจแตกตา่งจากระดบั
  ของเหลว

สายรดั

ปลั�กที�ตวัผลติภณัฑ ์

ปลั�กเสยีบ สายไฟ
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เตา้รบั

ปลั�กเสยีบ

• หา้มใชก้ระทะกบัเตาแกส๊โดยตรงเมื�อเตรยีมเมนูอื�น ๆ นอกจากหมอ้ไฟ 
 (เชน่ การทาํใหก้ระทะรอ้นขณะที�ไม่มอีาหารอยูด่า้นในหรอืการยา่ง)
    (มเิชน่นั�นอาจทาํใหก้ระทะเสยีรปูทรงหรอืสารเคลอืบกนัตดิหลดุหรอืสกึหรอ)

• เพื�อป้องกนัโดนความรอ้นลวก จะตอ้งใชถ้งุมอืกนัความรอ้นขณะจบับรเิวณที�จบั เพราะบรเิวณนี�จะมคีวามรอ้นสงู

• หา้มใชก้ระทะคูส่าํหรบันึ�งหรอืยา่งอาหาร

• หา้มทาํความรอ้นกระทะดว้ยเปลวไฟโดยตรงขณะที�ไม่มอีาหารอยูใ่นกระทะ

• เตาแกส๊ที�มเีซนเซอร ์ตวัเซนเซอรอ์าจทํางานและไม่สามารถปรงุอาหารได ้

แผ่นทํา
ความรอ้น

วธิใีชง้าน เตรยีมปรุงอาหาร

หมายเหตุ

① ใสก่ระทะคู ่กระทะลกึ หรอืกระทะ
      ปิ� งย่างลงในตวัเคร ื�อง

■ คาํแนะนําในการปรุงอาหาร

ฝาปิด:

เตาแกส๊

ระมดัระวงัขณะเปิดฝาปิด

•  ปรบัระดบัไฟของเตาแกส๊ ซ ึ�งเปลวไฟตอ้งไม่เกนิกวา่ความกวา้ง
     ของกน้กระทะคูห่รอืกระทะลกึ
     (ที�จบัอาจไหมห้รอืเสยีรปูทรงหากโดนความรอ้นมากเกนิไป)

ชอ่งเสยีบปลั�กเขา้ตวัเคร ื�อง

เปลวไฟไม่ควรเกนิกวา่
ความกวา้งกน้กระทะ

ปรุงหมอ้ไฟบนเตาแกส๊กอ่นนํามาวางบน
กระทะอเนกประสงค ์

• อณุหภมูพิื �นผวิของกระทะตา่ง ๆ จะอยูร่ะหวา่ง 20-30 องศา
     เซลเซยีส หรอืสงูกวา่เมื�อไม่ใชฝ้าปิด

•  การใชฝ้าปิดจะชว่ยใหก้ารยา่งอาหารสกุเรว็ขึ �นและเนื�อสมัผสั
     อาหารจะนุ่มมากยิ�งขึ �น

•  สาํหรบัอาหารจานรอ้น นํ�า หรอืซปุจะเดอืดเรว็มากยิ�งขึ �น

• ไอนํ�าออกมาระหวา่งฝาปิดและกระทะลกึขณะนึ�งและยา่ง  
    อาหาร

• นํ�ามนัรอ้นอาจกระเด็นออกมาจากชอ่งวา่งระหวา่งฝาปิด
    และกระทะปิ�งยา่งขณะยา่งอาหาร

② เลื�อนที�ปรบัระดบัอณุหภูมไิปที� “ปิด” และเสยีบปล ั�กไฟ

• เชด็นํ�าระหวา่งกระทะคู ่กระทะลกึ กระทะปิ�งยา่ง และแผ่นทาํความรอ้นใหแ้หง้ (ความชื �นหรอืนํ�าจะลดประสทิธภิาพการ
   สรา้งความรอ้นของผลติภณัฑ ์หรอือาจทาํใหผ้ลติภณัฑท์าํงานผดิปกต)ิ
• หา้มเคลื�อนยา้ยกระทะคู ่กระทะลกึ หรอืกระทะปิ�งยา่งออกขณะอยูใ่นตวัเคร ื�องหลกั (มเิชน่นั�นอาจทาํใหแ้ผ่นทาํความรอ้น
   หรอืกน้กระทะเกดิรอยขดีขว่น)
• วางกระทะคู ่กระทะลกึ หรอืกระทะปิ�งยา่งลงในตวัเคร ื�องใหแ้น่น ตรวจสอบวา่ไม่เอยีง
• ตรวจสอบวา่ปลั�กไฟเสยีบเขา้ที�เตา้รบัแน่นหรอืไม่

กระทะคูแ่ละกระทะลกึสามารถใชก้บัเตาแกส๊ไดโ้ดยตรง 
(สามารถใชก้บัเปลวไฟไดโ้ดยตรง) ทําใหก้ารปรงุอาหาร
สะดวกมากขึ �นกรณีที�ทา่นตอ้งการความรวดเรว็หรอืเตรยีมหมอ้ไฟ
(กระทะคู ่กระทะลกึ หรอืกระทะปิ�งยา่งไม่สามารถใชก้บัเตาไฟฟ้า
แบบเหนี�ยวนํา)

 กระทะปิ� งย่างไม่สามารถใชก้บัเตาแกส๊
ไดโ้ดยตรง

ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ไม่มชี ิ �นสว่น
แปลกปลอมใดๆ เชน่ เศษเหล็ก 
เข็ม ตดิอยูท่ี�ปลั�กที�ตวัผลติภณัฑ ์



หมอ้ไฟพรกิเสฉวน
หมอ้ไฟแกงกะหรี�และมะเขอืเทศ
หมอ้ไฟเตา้หูทะเลและกมิจเิกาหลี
หมอ้ไฟนํ�าเตา้หูแ้ละตม้ยํา

วธิใีชง้าน  ปรุงอาหาร

แผงควบคมุ

• หากตอ้งการอุน่อาหารใหเ้ลื�อนที�ปรบัระดบัอณุหภูมไิปที� “อุน่”
• ท่านอาจไดย้นิเสยีงขณะใชง้าน ซึ�งเป็นเร ื�องปกตแิละเครื�องไม่ไดท้ํางานผดิปกติ
• ไฟแสดงการทํางานจะตดิสวา่งและดบัขณะปรุงอาหาร แสดงใหเ้หน็วา่อณุหภูมไิดร้บัการควบคมุ
   และเครื�องไม่ไดท้ํางานผดิปกติ
• อาจมคีวนัหรอืกลิ�นในคร ั�งแรกที�ใชง้าน ซึ�งเป็นเร ื�องปกติ

ที�ปรบัอณุหภูมิ
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① เทของเหลว อย่างเชน่ นํ�าหรอืซปุลงในกระทะ

     และปิดฝา
       • เคร ื�องหมายระดบัของเหลวที�อยูใ่นกระทะลกึเป็นเพยีงตวัแนะนําเทา่นั�น   

          นอกจากนี� เคร ื�องหมายระดบัของเหลวที�อยูด่า้นซา้ยและดา้นขวาอาจ

          มรีะดบัของเหลวแตกตา่งกนั
② เลื�อนที�ปรบัระดบัอณุหภูมไิปที�ระดบั “สูง” 

       (ไฟแสดงการทาํงานจะตดิ)

③ เมื�อนํ�าหรอืซปุเดอืด ใหเ้ตมิสว่นผสมและ
     เร ิ�มปรุงอาหาร

• หา้มใชก้ระทะคูห่รอืกระทะลกึสาํหรบัการย่าง
• ระมดัระวงัอยา่เพิ�มสว่นผสม นํ�า หรอืของเหลวอยา่ง
   นํ�าซปุมากเกนิไปในคร ั�งเดยีว ซ ึ�งสว่นผสมอาจลน้
   ออกจากกระทะ
• ขณะปรงุอาหารดว้ยกระทะคู ่ควรตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่  
   มกีารเตมินํ�าหรอืของเหลว อยา่งเชน่ ซปุลงไปทั�ง 2 ดา้น
   แลว้ หากไม่ไดเ้ตมิดา้นใดดา้นหนึ�ง สารเคลอืบกนัตดิ
   อาจเสยีหายจากความรอ้นได ้

ขณะใชก้ระทะคูห่รอืกระทะลกึ

เครื�องหมายระดบันํ�า เมนูอาหาร

ตุน๋         สูง

หมอ้ไฟ ชาบู
ซปุตุน๋เนื�อ
ยูโดฟู (เตา้หูต้ม้)
โอเดง้ (นํ�าซปุญี�ปุ่น)

เมนูอาหาร

การปรุงอาหารจานรอ้นการปรุงอาหารจานรอ้น

คาํแนะนําสาํหรบัการปรุงหมอ้ไฟ
โดยใชก้ระทะลกึ

คาํแนะนําสาํหรบัการปรุงหมอ้ไฟ
โดยใชก้ระทะคู่

เคร ื�องหมายระดบันํ�า

ตุน๋         สูง

ไฟแสดงการทํางาน

ยา่ง

ตม้ ตุน๋

ปิด

ปิด

อุน่

อุน่

ตํ�า กลาง สูง

สูง
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① อุน่กระทะโดยใชต้วัควบคมุอณุหภูมติามประเภทอาหารที�ตอ้งการปรุง
    (ไฟการทาํงานจะตดิสวา่ง)

     • หา้มปิดฝาขณะอุน่กระทะ

ระยะเวลาการอุน่กระทะอยู่ที�ประมาณ  5 นาที

การใชก้ระทะปิ� งย่าง

วธิใีชก้ระทะลกึ + ตะแกรงนึ�ง

• อณุหภมูขิา้งตน้เป็นอณุหภมูพิื �นผวิโดยประมาณ
   ของกระทะปิ�งยา่งเมื�อเปิดฝา

② เร ิ�มปรุงอาหารหลงัจากระยะเวลาการอุน่กระทะ
     เสรจ็สิ �น

① เทนํ�าหรอืนํ�ารอ้นลงในกระทะ ขึ �นอยู่กบั
     ระยะเวลาการปรุง
       • อา้งองิตารางดา้นขวาสาํหรบัปรมิาณนํ�าที�แนะนํา

       • ระยะเวลาในตารางเป็นเวลาที�ตอ้งใชส้าํหรบัระดบั

          ความรอ้นสงูหลงัจากการตม้

② วางตะแกรงสาํหรบันึ�ง
       • ปรบัความสงูขาตั�งตะแกรงสาํหรบันึ�ง (3 ตาํแหน่ง)

          ใหส้อดคลอ้งกบัปรมิาณนํ�า

③ วางอาหารบนตะแกรงนึ�งแลว้ปิดฝา
④ เลื�อนที�ปรบัระดบัอณุหภูมไิปที� “สูง” 

       (ไฟการทาํงานจะตดิสวา่ง)

• หากนึ�งโดยใชภ้าชนะทนความรอ้น ความสงูภาชนะตอ้งไม่เกนิ 5 เซนตเิมตร เมื�อวางตะแกรงนึ�งไวท้ี�ระดบั “ตํ�า” และ 4 เซนตเิมตร 
   เมื�อวางตะแกรงนึ�งไวท้ี�ระดบั “สูง”
• หากนํ�าเกดิการระเหยขณะนึ�ง อาจพบผงสขีาวหรอืสนํี�าตาลออ่นที�กระทะ นั�นคอืสว่นประกอบของนํ�าแร ่(แคลเซยีม เหล็ก เป็นตน้) 
  ที�รวมอยูใ่นนํ�า ไม่ใสส่หีรอืการสกึกรอ่นจากกระทะ ซึ�งไม่สง่ผลเสยีตอ่สขุภาพ แตค่วรทาํความสะอาดกระทะหลงัจากใชง้านทกุคร ั�ง

ประมาณ 800 มล.ปรมิาณนํ�า

เมนู

ตํ�า สงู

ซฟู้ีดกระเทยีมนึ�ง

สงูสดุ 20 นาที

หมายเหตุ

• ระมดัระวงัไอรอ้นเมื�อเปิดฝาขณะปรุงอาหาร (มเิชน่นั�น 
   อาจทาํใหเ้กดิแผลไฟไหม)้
• หา้มเทนํ�าหรอืนํ�ารอ้นสูงกวา่รูจาํกดัระดบันํ�า โดยจะมี
   ลูกศรแสดงบรเิวณตะแกรงนึ�ง นํ�าที�เตมิเกนิกวา่รูจาํกดั
   ระดบันํ�าอาจทําใหอ้าหารปรุงออกมาไดผ้ลลพัธไ์ม่ดี
• ปล่อยใหต้ะแกรงนึ�งเย็นตวักอ่นที�จะนําออกจากกระทะ 
   และใชถ้งุมอืกนัความรอ้นจบั

ระยะเวลาการปรงุ

         ขาตั�ง
(3 ตาํแหน่ง)

ที�จบั
รจูาํกดั
ระดบันํ�า

ความสงูของ
ตะแกรงนึ�ง

สงูสดุ 40 นาที

ประมาณ 1,500 มล.

ขา้วโพด เผอืก มนัเทศ
เกาลดั มนัหวานนึ�ง

ชอ่งเสยีบขาตั�ง

วธิกีารปรุงอาหารประเภทย่างวธิกีารปรุงอาหารประเภทย่าง

วธิปีรุงอาหารแบบนึ�งวธิปีรุงอาหารแบบนึ�ง

คาํแนะนําในการปรุงอาหารประเภทย่าง
โดยใชก้ระทะปิ� งย่าง

ยาคนิิก ุสเตก๊ เป็นตน้

อุน่

สูง

อุน่

เคร ื�องหมายระดบั  เมนู



เตา้รบั

ปลั�กเสยีบหลังจากใช้งาน...
① เลื�อนที�ปรบัระดบัอณุหภูมิ
    ไปที�ปิด

② ถอดปล ั�กไฟและถอดปล ั�ก
    เสยีบออกจากตวัเคร ื�อง

• จบัที�ตวัปลั�กเมื�อตอ้งการดงึออกจากเตา้รบั
• ถอดปลั�กไฟหลงัจากปรงุอาหารเสรจ็ทกุคร ั�ง
• หา้มปลอ่ยอาหารที�ปรงุเสรจ็แลว้ไวใ้นกระทะ (มเิชน่นั�นอาจทาํใหส้ารเคลอืบกนัตดิของกระทะคู ่กระทะลกึ
  หรอืเตาปิ�งยา่งสกึหรอ) 
• ปลอ่ยใหต้วัเคร ื�องเย็นตวัลงกอ่นทาํความสะอาด (ประมาณ 40 นาทหีลงัจากใชง้าน)

8

วธิใีชง้าน ปรุงอาหาร (ตอ่)

กระทะนึ�ง

ตะแกรงนึ�งกระทะคู่

กระทะลกึ

ที�จบั

ที�จบั

กระทะคูแ่ละกระทะลกึ ตะแกรงนึ�งและกระทะปิ� งย่าง

• ระมัดระวังอย่าให้กระทะหรือตะแกรงหล่นออกมาขณะยกกระทะ

■ วิธีจัดเก็บ

วางผา้หรอืวตัถนุุ่มไวบ้นตะแกรงนึ�งและกระทะปิ�งยา่ง

เมื�อจดัเก็บกระทะอเนกประสงค ์ใหว้างกระทะและตะแกรงดงัภาพ
และจดัเก็บแยกกนั หา้มวางทั�งหมดทบักนั! เนื�องจากชิ �นสว่น
อาจตกหลน่ออกมา

วางผา้หรอืวตัถนุุ่มบนกระทะลกึ และปรบัที�จบักระทะคูใ่หต้รง
กนัเพื�อจดัเก็บ (จดัเก็บกระทะโดยไม่วางซอ้นกบัที�จบั เพราะ
อาจทาํใหเ้กดิรอยขดีขว่นที�กระทะลกึหรอืกระทะคู)่

ชิ�นสว่นอะไหล่
ชื�อชิ �นสว่น หมายเลขชิ �นสว่น

ฝาปิด
กระทะคู่
กระทะลกึ
กระทะปิ�งยา่ง
ตะแกรงนึ�ง

BX178801R-00
BX170802G-00
BX178802G-00
BX178004G-01
BX178805G-00

• กรณุาเปลี�ยนชิ �นสว่นอะไหลท่ี�ชาํรดุดว้ยชิ �นสว่นใหม่ 
 สามารถสั�งซ ื �ออะไหลไ่ดโ้ดยจะมคีา่ใชจ้า่ยเพิ�มเตมิ
• เมื�อตอ้งการเปลี�ยนชิ �นสว่น กรณุาจดหมายเลข
  รุน่และชื�อช ิ �นสว่นไวก้อ่น หลงัจากนั�นใหต้ดิตอ่
  รา้นคา้ที�ทา่นสั�งซ ื �อกระทะอเนกประสงค ์

วตัถนุุ่ม เชน่ ผา้

วตัถนุุ่ม เชน่ ผา้
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ตาํราอาหาร หมายเหตุ

ใชก้ระทะคู่

สูง～ตุ๋น

วธิปีรุงอาหาร

สว่นผสม

วธิปีรุงอาหารสว่นผสม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2 ช้อนโต๊ะ
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/2

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・5 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・10 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・3 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・150 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・600 มิลลิลิต
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・70 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・70 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・50 กรัม

Ⓐ

Ⓑ

Ⓒ

นํ�ามนัพชื
  ตน้หอม
  ขงิ
  กระเทยีม
  พรกิแหง้
  นํ�าซปุหมอ้ไฟ
นํ�า
  มนัฝร ั�ง
  เตา้หูแ้ชแ่ข็ง
  รากบวั
  เห็ดอโินกิ
  เนื�อววั
  เนื�อลาย
  เลอืดหมู

仮

เพิ�มนํ�าซปุทั�ง 2 ดา้นขณะปรงุอาหารดว้ยกระทะคู ่
หากดา้นหนึ�งวา่งขณะปรงุอาหาร สารเคลอืบกนัตดิอาจ
เสยีหายจากความรอ้น

① หั�นตน้หอมเป็นทอ่นและขงิบาง ๆ หั�นมนัฝร ั�งหนาประมาณ

     5 มลิลเิมตร และ หั�นเตา้หูเ้ป็นลกูเต๋าประมาณ 2 เซนตเิมตร

     หั�นรากบวัและกา้นเห็ดออก
② ใสนํ่�ามนัลงไปในกระทะ ใสส่ว่นผสมจากขอ้ Ⓐ และผดั
③ ใสนํ่�าและสว่นผสมจาก ② ลงไปในกระทะดา้นหนึ�ง 

     (ใหป้รงุขณะปรงุหมอ้ไฟ) ปรบัตวัควบคมุอณุหภมูไิปที�สูง
④ หลงัจากนํ�าเดอืดใหป้รบัความรอ้นเพื�อไม่ใหนํ้�าเดอืดลน้ 

     (จากสูงไปยงัตุน๋)ใสส่ว่นผสม Ⓑ และตุ๋นประมาณ 10 นาที
⑤ ใสส่ว่นผสม Ⓒ และตุ๋นตอ่อกีประมาณ 5 นาที

หมอ้ไฟพรกิเสฉวน

หมอ้ไฟ

 มาตรวดัที�ใชส้าํหรบัตาํราอาหารเหล่านี� 1 ชอ้นโตะ๊ = 15 มลิลลิติร
1 ชอ้นชา =   5 มลิลลิติร

① หั�นกะหลํ�าปลเีป็นชิ �น ตน้หอมเป็นทอ่น แครอทบาง ๆ และตั�งโอ๋ยาวประมาณ 7 เซนตเิมตร ตดัสว่นที�แข็ง ๆ 
     บรเิวณกา้นเห็ดออก หั�นไกแ่ละเนื�อปลาเนื�อขาวเป็นชิ �นพอดคีาํ
② ใสนํ่�าและคอมบลุงไปในกระทะดา้นหนึ�ง (ใหป้รงุขณะปรงุหมอ้ไฟพรกิเสฉวนไปพรอ้มกนั) เลื�อนตวัควบคมุ
     อณุหภมูไิปที�สูง
③ นําคอมบอุอกกอ่นที�นํ�าจะเดอืด
④ หลงัจากนํ�าเดอืดใหป้รบัความรอ้นเพื�อไม่ใหนํ้�าเดอืดลน้ (จากระดบัสูงเป็นตุน๋) เตมิผกั เนื�อ อาหารทะเล 
     และสว่นผสมไปพรอ้มกนั เมื�อสว่นผสมสกุ ใหต้กัขึ �นและจิ �มในพอนซเึพื�อเพิ�มรสชาตใินการรบัประทาน

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・700 มิลลิลิตร
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 แผ่น 5 ตร.ซม.
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・150 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/2
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/4
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・50 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・4
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・5

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม
・・・・・・・เพ่ือปรุงรส

นํ�า
คอมบุ
กะหลํ�าปลี
ตน้หอม
แครอท
ตั�งโอ๋
เห็ดหอมสด
ไก่
เนื�อปลาเนื�อขาว
กุง้ (พรอ้มเปลอืก)
หอย
เคร ื�องปรงุหรอืพอนซ ึ(ตามตอ้งการ)

(สาํหรบั 1 มื �อ)(สาํหรบั 1 มื �อ)หมอ้ไฟพรกิเสฉวนหมอ้ไฟพรกิเสฉวน



① หั�นมะเขอืเทศแบบแนวขวาง หั�นชกิวุะและหวัหอม
    แบบทแยง ตดัรากเห็ดออก

② ใสนํ่�าและสว่นผสม Ⓑ ลงไปในกระทะดา้นหนึ�ง 

     (ใหป้รงุขณะที�ปรงุหมอ้ไฟแกงกะหร ี�) ปรบัที�ตวัควบคมุ
     อณุหภมูไิปยงัสูง
③ หลงัจากนํ�าเดอืดใหป้รบัความรอ้นเพื�อไม่ใหนํ้�าเดอืดลน้ 

     (จากสูงเป็นตุน๋) ใสส่ว่นผสม Ⓒ และตุ๋นตอ่อกี 12 นาที

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・10 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・10 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/3

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・30 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・เพืปรุงรส
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนโต๊ะ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・800 มิลลิลิตร
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2 ช้อนโต๊ะ

・・・・・・30 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม

Ⓐ

① บดขงิและกระเทยีม และหั�นตน้หอมเป็นชิ �นเล็ก ๆ 
     หั�นมนัฝร ั�ง แครอท และไกเ่ป็นชิ �นพอดคีาํ
② หั�นกะหลํ�าปลเีป็นชิ �น ลา้งผกัปวยเลง้และหั�นยาว
     ประมาณ 5 เซนตเิมตร เห็ดผ่าคร ึ�ง
③ ใสนํ่�ามนัลงไปในกระทะ ใสข่งิและกระเทยีม และผดั
     จนกระทั�งกลิ�นของผกัออกมาใสไ่ก ่มนัฝร ั�ง และ
     แครอท ผดัใหเ้ขา้กนั เตมิผงแกงกะหร ี�และผดัตอ่
    โดยไม่ใหส้ว่นผสมไหม ้

④ ใสนํ่�าและสว่นผสม Ⓐ ลงไปในกระทะดา้นหนึ�ง 
     (ใหป้รงุขณะที�ปรงุหมอ้ไฟมะเขอืเทศ)

⑤ หลงัจากนํ�าเดอืดใหป้รบัความรอ้นเพื�อไม่ใหนํ้�าลน้ 
     (จากสูงเป็นตุน๋) ใสส่ว่นผสมจาก ③ กะหลํ�าปล ี
     และเห็ด และตุ๋นนานประมาณ 10 นาที
⑥ ใสผ่กัปวยเลง้และเสน้อดุง้ และตุ๋นตอ่อกี 2 นาที

Ⓑ

Ⓒ

สว่นผสม

วธิปีรุงอาหาร

วธิปีรุงอาหาร

หมอ้ไฟแกงกะหรี�และมะเขอืเทศ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・500 มิลลิลิตร
・・・・・・・・・・・・・・・・・200 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนโต๊ะ
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/2 ช้อนชา
・・・・・・・・・・・・・・・・・・เพ่ือปรุงรส

・・・・・・・・・・・150 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม

・・・・・・・・50 กรัม
・・・・・・・・50 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・50 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・50 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・50 กรัม

หมอ้ไฟแกงกะหรี�และมะเขอืเทศ (สาํหรบั 1 มื �อ)(สาํหรบั 1 มื �อ)

ตาํราอาหาร (ตอ่)

ใสนํ่�าซปุทั�ง 2 ดา้นขณะปรงุอาหารดว้ยกระทะคู ่หากดา้นใด
ดา้นหนึ�งวา่งขณะปรงุอาหาร สารเคลอืบกนัตดิอาจเสยีหาย
จากความรอ้น

ใชก้ระทะคู่

สูง～ตุ๋น

หมอ้ไฟ

สว่นผสม

หมอ้ไฟมะเขอืเทศ

10

ขงิ
กระเทยีม
หวัหอม
มนัฝร ั�ง
แครอท
ไก่
กะหลํ�าปลี
ผกัปวยเลง้
เห็ด
นํ�ามนัพชื
ผงแกงกะหร ี�

นํ�า
    ซอีิ �วขาว
    กอ้นแกงกะหร ี�สาํเรจ็รปู (หาซื �อได)้
เสน้อดุง้ (ตม้แลว้)

นํ�า
    มะเขอืเทศ
    นํ�าตาล
    เกลอื
    พรกิไทย
    หมู (หั�นชิ �นบาง ๆ)
    มะเขอืเทศ
    ผงปรงุรสปคูามาโบโกะ
    ชกิวุะ (ลกูชิ �นปลาเสน้)
    หวัหอม
    เห็ดชเิมจิ
    ถั�วเขยีว



นํ�า
    สาเก
    เกลอื
    ขงิ
    เตา้หู ้
    หอย
    ปลาหมกึ
    กุง้ (ไม่แกะเปลอืก)
    กะหลํ�าปลี
    เห็ดหอมสด

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・700 มิลลิลิตร

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนโต๊ะ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1ช้อนชา

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・10 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・8

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・4

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・80 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・4

①  หั�นขงิบาง ๆ และหั�นเตา้หูเ้ป็นชิ �นพอดคีาํ หั�นปลาหมกึ
     เป็นชิ �นพอดคีาํและหั�น กะหลํ�าปลใีหเ้ป็นฝอย ตดัสว่นที�

      แข็ง ๆ บรเิวณกา้นเห็ดออก
②  ใสนํ่�ารอ้นและสว่นผสม Ⓒ ลงไปในกระทะดา้นหนึ�ง 
     (ใหป้รงุขณะปรงุหมอ้ไฟกมิจเิกาหล)ี ปรบัที�ตวัควบคมุ

     อณุหภมูไิปที�สูง
③  หลงัจากนํ�าเดอืดใหป้รบัความรอ้นเพื�อไม่ใหนํ้�าเดอืดลน้ 
     (จากสูงเป็นตุน๋) ใสส่ว่นผสม Ⓓ และตุ๋นตอ่อกี 5 นาที

　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・250 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・200 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนโต๊ะ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนโต๊ะ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนโต๊ะ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/2

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/3

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・10 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนโต๊ะ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนชา

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・เล็กน้อย

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・500 มิลลิลิตร

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/2

Ⓐ

Ⓑ

① บบีนํ�าออกจากกมิจแิละหั�นเป็นชิ �นพอดคีาํ
② หั�นหมูเป็นชิ �นประมาณ 5 เซนตเิมตร ใสห่มู ซอีิ �วขาว
     และสาเกลงในถว้ย และแชเ่ย็นประมาณ 10 นาที
③ หั�นมะเขอืเทศเป็นลกูเต๋า และหั�นหวัหอมบาง ๆ 
     หั�นตน้หอมเป็นทอ่น และหั�นผกัช ีพรกิแหง้เป็นชิ �น ๆ 
     หั�นเตา้หูใ้หเ้ป็นชิ �นพอดคีาํ
④ ใสนํ่�ามนังาและรอใหร้อ้นและผดัสว่นผสม ① และ ② 
     เมื�อหมูเปลี�ยนส ีใหเ้ตมิสว่นผสม Ⓐ และผดัจนกระทั�ง
     มกีลิ�นหอม หลงัจากนั�นใสส่ว่นผสม Ⓑ และผดัใหเ้ขา้กนั

⑤ ใสนํ่�าและสว่นผสม ④ ลงไปในกระทะดา้นหนึ�ง  
     (ใหป้รงุขณะปรงุหมอ้ไฟซฟู้ีดเตา้หู)้ เลื�อนตวัควบคมุ
     อณุหภมูไิปที�สูง
⑥ หลงัจากนํ�าเดอืดใหป้รบัระดบัความรอ้นเพื�อไม่ให ้
     นํ�าเดอืดลน้ (จากสูงเป็นตุน๋) ใสเ่ตา้หูแ้ละตุ๋นตอ่
     อกีประมาณ 5 นาที

Ⓒ

Ⓓ

สว่นผสม

หมอ้ไฟกมิจเิกาหลี

สูง～ตุ๋นหมอ้ไฟกมิจเิกาหลแีละซฟู้ีดเตา้หู ้หมอ้ไฟกมิจเิกาหลแีละซฟู้ีดเตา้หู ้ (สาํหรบั 1 มื �อ)(สาํหรบั 1 มื �อ)

กมิจเิกาหลี
หมูสามช ั�น (หั�น)
ซอีิ �วขาว
สาเก
นํ�ามนังา
    มะเขอืเทศ
    หวัหอม
    ตน้หอม
    ผกัชี
    พรกิแหง้
    นํ�าตาล
    ผงพรกิเกาหลี
    เกลอืและพรกิไทย
นํ�า
เตา้หู ้

วธิปีรุงอาหาร
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สว่นผสม

หมอ้ไฟซฟู้ีดเตา้หู ้
วธิปีรุงอาหาร



① หั�นเตา้หูเ้ป็นชิ �นพอดคีาํ หั�นตน้หอม เห็ดออรนิจิ
     และคามาโบโกะ หั�นแครอทแบบเฉียง หั�นไกเ่ป็นชิ �น
     พอดคีาํ และหั�นบอคชอยยาวประมาณ 7 เซนตเิมตร
② ใสนํ่�าลงไปในกระทะดา้นหนึ�ง(ใหป้รงุขณะปรงุ
     หมอ้ไฟตม้ยาํ) เลื�อนที�ตวัควบคมุอณุหภมูไิปที�สงู
③ หลงัจากนํ�าเดอืดใหป้รบัความรอ้นเพื�อไม่ใหนํ้�าลน้ 
     (จากสงูเป็นตุ๋น) เตมิผงนํ�าซปุและคนใหเ้ขา้กนั

④ ใสส่ว่นผสม Ⓐ ลงในนํ�าซปุ ③ ตุ๋นตอ่ประมาณ 5 นาที
⑤ ใสส่ว่นผสม Ⓑ ลงในนํ�าซปุ ④
⑥ หลงัจากนํ�าซปุเดอืดใหใ้สส่ว่นผสม © และดใูหเ้ดอืด
     เล็กนอ้ย จากนั�นตกัขึ �นพรอ้มเสริฟ์

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・400 มิลลิลิตร
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนชา

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/2
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・50 กรัม
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・50 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/3

・・・・・・・400 มิลลิลิตร
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนโต๊ะ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนโต๊ะ
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนชา
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 ช้อนชา

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・30 กรัม

Ⓐ

Ⓑ

Ⓒ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・800 มล.

・・・・・・・・・・・・・・・・・80 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2 ช้อนโต๊ะ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・150 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・6

・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・150 กรัม

Ⓓ

① หั�นเห็ดฟางเป็นชิ �น และหั�นบอคชอยยาวประมาณ 7 เซนตเิมตร 
    หั�นปลาหมกึเป็นชิ �นพอดคีาํ

② ใสนํ่�าลงไปในกระทะดา้นหนึ�ง (ใหป้รงุขณะปรงุหมอ้ไฟนํ�าเตา้ห)ู 

     เลื�อนที�ตวัควบคมุอณุหภมูไิปที�สูง
③ หลงัจากนํ�าเดอืดใหป้รบัความรอ้นเพื�อไม่ใหนํ้�าเดอืดลน้ 

     (จากสูงเป็นตุน๋) ใสซ่อสตม้ยาํกุง้และนํ�ากะท ิคนใหเ้ขา้กนั
④ ใสเ่ห็ดฟางลงในสว่นผสม ③ และตุ๋นตอ่ 5 นาที
⑤ ใสส่ว่นผสม Ⓓ และดใูหเ้ดอืดเล็กนอ้ย จากนั�นตกัขึ �นพรอ้มเสริฟ์

วธิปีรุงอาหาร

สว่นผสม

หมอ้ไฟตม้ยํา
วธิปีรุงอาหาร

นํ�า
ซอสตม้ยํากุง้
(มขีายทั�วไป)
กะทิ
เห็ดฟาง
    หอย
    กุง้ (ไม่แกะเปลอืก)
    ปลาหมกึ
    บอคชอย

นํ�า
ผงนํ�าซปุ
   เตา้หู ้
   หวัหอม
   เห็ดออรนิจิ
   คามาโบโกะ
   แครอท
   นํ�านมถั�วเหลอืงที�ไม่ปรงุแตง่
   ซอีิ �วขาว
   สาเก
   มิรนิ
   เกลอื
   หมูสามช ั�น (หั�น)
   ไก่
   บอคชอย
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หมอ้ไฟนํ�าเตา้หูแ้ละตม้ยําหมอ้ไฟนํ�าเตา้หูแ้ละตม้ยําหมอ้ไฟนํ�าเตา้หูแ้ละตม้ยํา (สาํหรบั 1 มื �อ)(สาํหรบั 1 มื �อ)

สว่นผสม

หมอ้ไฟนํ�าเตา้หู ้

ตาํราอาหาร (ตอ่)

ใสนํ่�าซปุทั�ง 2 ดา้นขณะปรงุอาหารดว้ยกระทะคู ่หากดา้นใดด ้
านหนึ�งวา่งขณะปรงุอาหาร สารเคลอืบกนัตดิอาจเสยีหาย
จากความรอ้น

ใชก้ระทะคู่

สูง～ตุ๋น



Ⓐ

(สาํหรบั 4 ที�)

① หั�นตน้หอมเป็นทอ่นและหั�นกะหลํ�าปล ี4-5 ชิ �นใหญ่

    ตดัสว่นที�แข็ง ๆ บรเิวณกา้นเห็ด เชน่ เห็ดหอม ออก

     ลวกเสน้คอนยากใุนนํ�าเดอืดและหั�นเป็นชิ �นพอเหมาะ
② ใสนํ่�าลงในกระทะ และเลื�อนที�ตวัควบคมุอณุหภมูิ

    ไปที�สูง
③ หลงัจากนํ�าเดอืดใหป้รบัความรอ้นเพื�อไม่ใหนํ้�า
     เดอืดลน้  (จากสูงเป็นตุน๋) ใสส่ว่นผสม Ⓐ และ

     ตุน๋ตอ่
④ เมื�อนํ�าเดอืดอกีคร ั�ง ใหแ้กวง่เนื�อหมูทลีะชิ �นผ่าน
     นํ�ารอ้น จิ �มกบัซอสชาบ ูชาบ ูเพื�อเพิ�มรสชาติ

① หั�นเนื�อววั หวัหอม และมนัฝร ั�งเป็นชิ �นประมาณ 
     1 เซนตเิมตร แกวง่เนื�อววัในนํ�าเดอืด

② ใสนํ่�าและสว่นผสม ① ลงในกระทะ และเลื�อนที�

     ตวัควบคมุอณุหภมูไิปที�สูง
③ หลงัจากนํ�าเดอืดใหป้รบัความรอ้นเพื�อไม่ให ้

     นํ�าเดอืดลน้ (จากสูงเป็นตุน๋) และตุน๋ประมาณ 

     10 นาที
④ เตมิซอสฮายาชลิงในนํ�าซปุ ③ และตุน๋ตอ่อกี

     10 นาที
⑤ ตกัขึ �นและเสริฟ์พรอ้มครมีสด

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・400 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・200 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・200 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1,800 มล.

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・60 มล.

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1,400 มล.

・・・・・・・・・・・・・・・・・・400-600 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ปรุงรส

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ปรุงรส

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ปรุงรส

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ปรุงรส

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ปรุงรส
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สูง～ตุ๋น สูง～ตุ๋น

ใชก้ระทะลกึ

สว่นผสม (4 servings)สว่นผสม

วธิปีรุงอาหาร
วธิปีรุงอาหาร

ชาบู   ชาบู  ชาบู   ชาบู  เนื�อตุน๋เนื�อตุน๋

เนื�อววัสว่นทอ้ง
หวัหอม
มนัฝร ั�ง
นํ�า
ซอสฮายาชิ
ครมีสด

นํ�า
เนื�อหรอืหมูหั�นบาง ๆ
    ตน้หอม
    กะหลํ�าปลี
    เห็ด เชน่ เห็ดหอม
    เสน้คอนยาคุ
ซอสชาบ ูชาบู



・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・200 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・200 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・200 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・200 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1,500 มล.

ใชก้ระทะลกึ + ตะแกรงนึ�ง

Ⓐ

① ใสก่ระเทยีมบดและนํ�ามนัลงในกระทะและผดั
     ประมาณ 1 นาที

② ใสนํ่�าสาํหรบันึ�งลงในกระทะและวางตะแกรงนึ�ง

     บรเิวณตาํแหน่งตํ�า และวางลงในกระทะ
③ ซบันํ�าสว่นประกอบ Ⓐ และวางบนตะแกรงนึ�ง 

    ใสส่ว่นผสม ① บนเนื�อสตัวใ์หท้ ั�วและปิดฝา
④ เลื�อนที�ตวัควบคมุอณุหภมูไิปที�สูงเมื�อนํ�าเดอืด 
    (ไอนํ�าจะออกมาระหวา่งกระทะและฝาปิด) นึ�ง

    เป็นเวลาประมาณ 15 นาที
⑤ เทนํ�าจิ �มซฟู้ีดบนอาหารทะเลกอ่นรบัประทาน

① หั�นขา้วโพดและมนัม่วงหนาประมาณ 5 เซนตเิมตร 
    และมนัเทศประมาณ 4 เซนตเิมตร ลา้งและปอก

    เปลอืกเผอืกออกใหห้มด
② ใสนํ่�าสาํหรบันึ�งลงในกระทะ วางตะแกรงนึ�ง
     บรเิวณตาํแหน่งสูง และวางลงในกระทะ

③ เชด็สว่นผสมใหแ้หง้และวางบนตะแกรงนึ�งและ

     ปิดฝา
④ เลื�อนที�ตวัควบคมุอณุหภมูไิปที�สูง เมื�อนํ�าเดอืด 

     (ไอนํ�าจะออกมาระหวา่งกระทะและฝาปิด) นึ�ง

     เป็นเวลาประมาณ 40 นาที

・・・・・・・・・・・・・・・2 (ประมาณ 160 กรัม)

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2 (ประมาณ 120 กรัม)

・・・・・・・・・・・・・・・・・4 (ประมาณ 100 กรัม)

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・4 (ประมาณ 120 กรัม)

・・・・・・・・・・・・4 (ประมาณ 80 กรัม)

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・40 กรัม

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・50 มิลลิลิตร

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・800 มิลลิลิตร

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2 ช้อนโต๊ะ

ซฟู้ีดกระเทยีมนึ�งซฟู้ีดกระเทยีมนึ�ง ขา้วโพด มนัเทศ เผอืก เกาลดั มนัหวานนึ�งขา้วโพด มนัเทศ เผอืก เกาลดั มนัหวานนึ�ง

หอยนางรมสด
(พรอ้มเปลอืก แกะฝาสว่นบนออก)
หอยเชลล ์
(พรอ้มเปลอืก แกะฝาสว่นบนออก)
หอยแมลงภู่
หอยตลบั
กุง้ (ไม่แกะเปลอืก)
กระเทยีม
นํ�ามนัพชื
นํ�าสาํหรบันึ�ง
นํ�าจิ �มซฟู้ีด

ขา้วโพด
มนัม่วง
มนัฝร ั�ง
เผอืก
เกาลดัสด
นํ�าสาํหรบันึ�ง
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ตาํราอาหาร (ตอ่)

(สาํหรบั 2 ที�)สว่นผสม (สาํหรบั 1 มื �อ)สว่นผสม

วธิปีรุงอาหาร วธิปีรุงอาหาร

ตะแกรงนึ�ง
ระดบัตํ�าสูง ตะแกรงนึ�ง

ระดบัสูงสูง



• ถอดปล ั�กไฟและปล่อยใหก้ระทะอเนกประสงคเ์ย็นตวักอ่นแลว้จงึทําความสะอาด
• หา้มปล่อยใหก้ระทะรอ้นโดยไม่มอีาหารบนกระทะ

เมื�อเกดิกรณีเชน่นี�
กรณุาตรวจจดุตา่ง ๆ ตอ่ไปนี�กอ่นตดิตอ่เพื�อขอรบับรกิาร

ใชเ้วลาตม้นํ�านาน
แตไ่ม่เดอืด

ไม่ได้ปิดฝา

สาํหรบัหมอ้ไฟเพื�อความสะดวกสามารถตม้นํ�าบนเตาแกส๊กอ่นปรงุอาหาร

 สายไฟอาจเกดิความรอ้นขณะปรงุอาหาร ซึ�งเป็นเร ื�องปกติ

ทา่นอาจเพิ�มสว่นผสมในคร ั�งเดยีวมากเกนิไป

แผ่นทําความรอ้นสกปรก

 กระทะหรอืตะแกรงสกปรก

ฝาปิด
กระทะคู่
กระทะลกึ
กระทะปิ�งยา่ง
ตะแกรงนึ�ง

แผ่นทาํ
ความรอ้น

ตวัเคร ื�อง

สายไฟ

① ทําความสะอาดดว้ยนํ�ายาลา้งจานและฟองนํ�านุ่ม
② ลา้งนํ�าและเชด็ใหแ้หง้ดว้ยผา้แหง้และนุ่ม

เชด็ดว้ยผา้แหง้

เชด็ดว้ยผา้นุ่มชบุนํ�าบดิหมาด

เชด็เศษอาหารที�ตกคา้งดว้ยผา้นุ่มชบุนํ�าอุน่บดิหมาด
• หากมเีศษอาหารตดิแน่น ใหข้ดัออกดว้ยกระดาษทรายความละเอยีดประมาณ 400
• หา้มฉีดนํ�าหรอืแชนํ่�า (มเิชน่นั�นอาจทาํใหเ้คร ื�องชาํรดุ)

• ลา้งฝาปิด กระทะ และตะแกรงหลงัจากที�เย็นตวัลงแลว้เทา่นั�น
• หา้มวางกระทะปิ�งยา่งในนํ�าเย็นหรอืของเหลวอื�น ๆ เพื�อใหก้ระทะเย็นตวัลงอยา่งรวดเรว็ขณะกระทะยงัรอ้นอยู ่

(มเิชน่นั�น อาจทาํใหก้ระทะเสยีรปูทรง จะสง่ผลใหท้าํงานผดิปกต)ิ
• หา้มใชแ้ปรงแข็งหรอืฟองนํ�าที�มดีา้นใยแข็ง
• ขณะลา้งฝาปิดใหเ้ทนํ�าราดเพื�อป้องกนัไม่ใหนํ้�ายาลา้งจานตกคา้ง (สว่นผสมของดา่งในนํ�ายาลา้งจาน ที�ตกคา้ง

อาจทาํใหก้ระจกฝาปิดหมองได)้
• หลงัจากทาํความสะอาดตะแกรงนึ�งแลว้ใหเ้ชด็ใหแ้หง้สนิทโดยเฉพาะบรเิวณสว่นเชื�อมตอ่

ปัญหา  สาเหตุ  การแกไ้ขปัญหา

กระทะและตะแกรงไม่รอ้น
(ไม่ไดเ้ปิดเครื�อง)

อาหารไหม้

สายไฟรอ้น

   ปลั�กอาจโดนถอดออก  เสยีบปลั�ก

อาหารปรุงไม่สุก  อุน่เคร ื�องไม่มากพอ

นํ�าหรอืของเหลวจะเดอืดเรว็ขึ �นหากปิดฝา

คอ่ย ๆ เตมิสว่นผสม

 ทําความสะอาดและบาํรงุรกัษา

• หา้มใชว้ตัถตุอ่ไปนี�ทําความสะอาด
   • หา้มใชส้ารทาํความสะอาดนอกจากนํ�ายาลา้งจาน เชน่ ทนิเนอร ์และสารฟอก (หากใชส้ารเคมเีหลา่นี� อาจทําใหส้เีพี �ยน เกดิรอยแตก 
      เสื�อมสภาพ หรอืกดักรอ่น)
   • ผงฟอก แปรงไนลอน แปรงขดั แปรงโลหะ กระดาษทราย ฟองนํ�าที�มไีนลอนแข็ง และนํ�ายาที�มฤีทธิ �กดักรอ่น 
     (มเิชน่นั�นจะทําใหผ้ลติภณัฑส์กึหรอ)
• เมื�อใชผ้า้ที�ซกัดว้ยสารเคม ีหา้มถูแรงเกนิไป หรอืวางบนกระทะอเนกประสงคน์านเกนิไป อาจทําใหพ้ื �นผวิกระทะเสยีหาย
  จากการทําปฏกิิรยิาของสารเคมี
• หา้มใชเ้ครื�องลา้งจานหรอืเคร ื�องอบจานกบัผลติภณัฑนี์� (มเิชน่นั�นอาจทําใหเ้กดิรอยขดีข่วน เสยีรูปทรง หรอืสซีดีจาง)
• หลงัจากทําความสะอาดใหเ้ชด็นํ�าใหแ้หง้ดว้ยผา้แหง้และนุ่ม

①  เชด็ใหแ้หง้ดว้ยผา้นุ่มขณะกระทะและตะแกรงยงัอุน่อยู ่(ใชต้ะเกยีบหรอืเคร ื�องครวั 
      ที�มลีกัษณะเป็นแท่งเพื�อป้องกนัไมใ่หโ้ดนความรอ้น)
②  นํากระทะหรอืตะแกรงออกจากตวัเคร ื�อง และแชใ่นนํ�าอุน่ผสมนํ�ายาลา้งจานบน
      พื �นผวิปรุงอาหาร ทิ �งไวส้กัครูแ่ละลา้งออกดว้ยฟองนํ�า
③  ลา้งนํ�าและเชด็ใหแ้หง้ดว้ยผา้แหง้และนุ่ม
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ทาํความสะอาดทกุคร ั�งหลงัจากใชง้าน การปลอ่ย
อาหารที�ไหมไ้วบ้นกระทะหรอืตะแกรงอาจทาํใหเ้ศษ
อาหารตดิแน่นและทาํความสะอาดยาก

สิ�งที�ตอ้งทํา
เมื�อกระทะหรอื
ตะแกรงสกปรก
อยา่งมาก

เร ิ�มตน้ปรงุอาหารหลงัจากอุน่เคร ื�องแลว้ 
(ดหูนา้ 7)

การทําความสะอาดและบํารุงรกัษา

(ปลั�กเสยีบเขา้กบัตวัเคร ื�องและปลั�กไฟ)



EP-PVQ30

�ผลติภณัฑนี์�ไม่เหมาะสาํหรบัใชใ้นประเทศหรอืภมูภิาคที�จา่ยแรงดนัหรอืความถี�นอกเหนือจากที�ระบไุวข้า้งตน้
�ขนาดภายนอกที�ระบเุป็นขนาดที�วดัพรอ้มหมอ้ แผ่นตะแกรง และฝาปิด

กระแสไฟสลบั 220-230 โวลต ์50/60 เฮริตซ ์

1,188-1,300 วตัต ์

2.5 เมตร

เมื�อใชก้ระทะคู/่กระทะลกึ : 43 (กวา้ง) x 35 (ลกึ) x 23 (สงู)
เมื�อใชก้บัตะแกรงปิ�งยา่ง : 35 (กวา้ง) x 35 (ลกึ) x 18.5 (สงู)

ประมาณ 7.5 กโิลกรมั

ขอ้มูลจาํเพาะ
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หมายเลขรุน่.

แหล่งจา่ยไฟ

กาํลงัไฟที�ใช

ความยาวสายไฟ

ขนาดภายนอก 
(หน่วยเซนตเิมตร)

นํ�าหนกั

บรษัิท โซจิรูช ิเอสอ ีเอเชยี คอรป์อเรชั่น จํากัด 
เลขท่ี 1828 อาคารสหยูเนยีน ชั้น 4 ถนนสขุุมวิท
แขวงพระโขนงใต้ เขตพระโขนง กรุงเทพมหานคร 10260
โทร 02-741-4818               แฟก็ซ ์02-741-4819

ศนูยบ์รกิารแสงทองอเีล็คโทรนิคส์
3131/6-8 ถนนสขุุมวิท 101/2 เขตบางนา กรุงเทพฯ 
10260 ประเทศไทย
โทรศพัท์: 0-2393-5050
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