HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG LÒ NƯỚNG LATINO 

Model: LATINO LT 401
I. CÁC LƯU Ý CHUNG
Đọc kĩ hướng dẫn sử dụng để hiểu rõ các chức năng của lò nướng trước khi dùng. 

-  Lò nướng được thiết kế cho mục đích sử dụng tại các hộ gia đình và có thể được tích hợp vào nội thất nhà bếp đạt chuẩn.

- Trong trường hợp sử dụng trong các loại xe lưu động, các hướng dẫn cài đặt an toàn cần được nắm rõ.

- Nhà sản xuất không chịu trách nhiệm pháp lí cũng như trách nhiệm bảo hành trong trường hợp lò nướng được sử dụng vào các mục đích cũng như điều kiện nằm ngoài qui định này. 

- Thiết bị này được bảo hành cho các lỗi kĩ thuật trong máy, ngoại trừ một số trường hợp quy định trong mục các điều khoản bảo hành phía nhà cung cấp. 

- Tất cả những qui định trên không ảnh hưởng đến quyền lợi theo luật định của người sử dụng.

Bao bì sản phẩm cần được tháo dỡ trước khi đưa vào sử dụng. Bao bì đóng bao bì sản phẩm được làm từ các chất liệu thân thiện với môi trường, có thể tái sử dụng hoặc tái chế. 

Trong lần sử dụng đầu tiên, sản phẩm có mùi nhẹ từ từ chất liệu đóng gói, và mùi này sẽ mất sau thời gian sử dụng ngắn.
II. HƯỚNG DẪN VÀ CẢNH BÁO AN TOÀN KHI SỬ DỤNG 

Sản phẩm tuân thủ các tiêu chuẩn về an toàn theo luật pháp Châu Âu, tuy nhiên nhà cung cấp khẳng định việc tuân thủ này không tránh khỏi bề mặt sản phẩm nóng lên trong quá trình hoạt động.
- Lò nướng phải được lắp đặt theo hướng dẫn sử dụng trước khi dùng. 

- Việc lắp đặt, vận hành phải được tiến hành bởi nhân viên kĩ thuật có sự hiểu biết nhất định về sản phẩm, tuân thủ theo hướng dẫn của nhà sản xuất. 

- Lò nướng tuân thủ theo luật pháp về an toàn theo tiêu chuẩn châu Âu, tuy nhiên bề mặt thiết bị  không thể tránh khỏi việc bị nóng lên trong quá trình sử dụng. 

- Khách hàng cần thận trọng trong việc vệ sinh và sử dụng sản phẩm. Đọc kĩ hướng dẫn trong mục vệ sinh và bảo trì thiết bị.

- Không đặt các vật nặng lên trên lò nướng hay không dựa vào cửa lò nướng khi mở để tránh làm hỏng bản lề của lò nướng.

- Không để quên dầu/mỡ nóng trong lò nướng để tránh hiện tượng bén lửa trong lò. 

- Không để đĩa nướng hoặc khay nướng phía dưới lò nướng lên giấy bạc hoặc bọc trong giấy bạc

- Không để các đồ vật dễ bắt lửa trong lò nướng để tránh bị bén lửa.
	- Không để các phụ kiện hoặc hoặc dây điện chạm vào các bộ phận giữ nhiệt của lò nướng.

- Không lắp thiết bị gần màn hoặc đồ đạc được nhồi/ bọc. 

- Không sử dụng thiết bị cho các tính năng làm nóng khác hoặc để sấy quần áo.

- Không nâng hay dịch chuyển thiết bị bằng cách kéo cửa kính hoặc tay nắm, nhằm tránh gây hư hại sản phẩm.

- Trong trường hợp các mấu nối của lò nướng bị bẩn, cửa lò nướng sẽ đóng không khít khi lò nướng hoạt động. Bề mặt của đồ đạc gần đó có thể bị hư hại. Do đó, người dùng nên vệ sinh sạch sẽ các mấu nối này.

- Khi đang hoạt động, lò nướng sẽ nóng lên. Người dùng nên tránh tiếp xúc với các bộ phận bén nhiệt trong lò nướng.

- Cẩn thận khi mở cửa lò nướng do hơi nóng thoát ra có thể gây bỏng.

- Không đổ nước vào trong lò khi nhiệt độ trong lò đang cao để tránh làm hỏng thanh mạ.

- Nhà sản xuất không chịu trách nhiệm cho bất cứ thiệt hại nào liên quan đến con người, vật chất mà nguyên nhân là do sử dụng hay lắp đặt sản phẩm không đúng cách.

- Hơi nóng, hơi nước và độ ẩm được sản sinh trong quá trình sử dụng do đó cần đảm bảo sự thông thoáng tốt cho phòng bếp. Nếu sử dụng thiết bị trong thời gian dài, việc thông hơi cần được đảm bảo chặt chẽ hơn. Người dùng có thể nhờ sự tư vấn từ người lắp đặt có kinh nghiệm, chuyên môn về sự thông thoáng cho căn phòng. 

- Trẻ em từ 8 tuổi trở lên hoặc người suy giảm về thể chất, cảm giác hoặc trí óc, hay người thiếu kinh nghiệm, kiến thức về sản phẩm muốn sử dụng thiết bị cần phải có sự giám sát, hướng dẫn cách sử dụng sản phẩm đúng cách , cần hiểu về các rủi ro khi sử dụng thiết bị.

Lưu  ý: Không để trẻ em đùa nghịch và tự ý vệ sinh lò nướng.
Cảnh báo an toàn
- Trẻ em không nên sử dụng lò nướng

- Trường hợp dây điện bị hư hại, cần phải đặt thay loại dây từ nhà sản xuất và cần được thực hiện bởi nhân viên kĩ thuật lành nghề để tránh hư hại cho thiết bị.

- Lò nướng được dùng trong các hộ gia đình hoặc những nơi tương tự như: khu vực nấu ăn cho nhân viên trong các cửa hàng, cơ quan, nhà ở xây trong trang trại, hay khách hàng sử dụng trong khách sạn hoặc các môi trường cư trú khác. 
- Không sử dụng hơi nước để vệ sinh máy
- Không sử dụng các hóa chất ăn mòn kim loại hoặc các búi sắt nhọn để vệ sinh kính lò nướng để tránh làm xước hoặc vỡ kính. 
- Đảm bảo thiết bị được tắt trước khi thay bóng đèn để tránh điện giật.
- Lắp đặt giá nướng hay các bộ phận khác, vui lòng làm theo các chỉ dẫn phía dưới. 
- Không để lò nướng đè lên dây điện hay không để dây điện vào trong lò nướng.
A. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG 

Đọc kĩ hướng dẫn sử dụng, hiểu đầy đủ các nút chức năng trước khi dùng sản phẩm.

Hướng dẫn sử dụng cần được lưu giữ lại để sử dụng cho các lần kế tiếp. 

Thông thường, trước khi sử dụng lò nướng, khách hàng nên vệ sinh trong lò bằng chất tẩy rửa không ăn mòn và nước ấm. Sau đó đặt khay nướng và giá nướng vào vị trí phù hợp trong lò. Tiếp đó, khách hàng điều chỉnh nhiệt độ lò nướng đến mức tối đa và duy trì trong 20 phút để loại bỏ những vết dầu, mỡ hoặc nhựa nhằm tránh tạo ra mùi khét khi nướng. 
Lưu ý: Quá trình nướng có thể sản sinh ra mùi thức ăn do đó căn phòng cần phải thông thoáng.
I. Sử dụng lò nướng (Các chức năng nướng)
Lò nướng được điều chỉnh nhiệt độ từ 50°C đến 250°C bằng thanh cảm biến nhiệt. Đèn cảm biến bật/tắt thể hiện điều chỉnh nhiệt độ đang hoạt động.

Người dùng chọn nút đa chức năng để chọn chức năng nướng tương ứng. Chi tiết như sau:
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A. Đèn. Đèn sáng tự động khi người dùng chọn các nút chức năng. Đèn luôn sáng trong khi lò nướng hoạt động.
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B. Nướng đối lưu. Cung cấp cách nướng truyền thống với nhiệt từ các bộ phận ngăn trên và dưới
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C. Nướng trên. Dùng để nấu nhẹ, sốt hoặc giữ ấm thức ăn
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D. Nướng dưới. Thường để nướng các loại thức ăn dùng nhiệt độ thấp hoặc giữ ấm thức ăn.
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E. Nướng có quạt hỗ trợ. Dưới sự hỗ trợ của quạt, nhiệt sẽ tỏa đều làm chín nhiều món ăn cùng lúc ở các mức nhiệt khác nhau
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F. Nướng dưới có quạt hỗ trợ. Chức năng này cung cấp nhiệt bán đối lưu, phù hợp nướng những món ăn thanh cảnh.
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G. Nướng đối lưu có quạt hỗ trợ. Chức năng này cung cấp nhiệt đối lưu cho thanh nướng trên và nướng dưới, phù hợp với việc nướng các món ăn giống nhau.
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H. Nướng. Thường dùng để sốt/ nướng các món ăn có nhiều da.
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I. Nướng ở nhiệt độ cao. Tương tự như chức năng trên, tuy nhiên phù hợp với việc quay món ăn cần diện tích tỏa nhiệt rộng.
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G.Nướng trên có quạt hỗ trợ. Phù hợp với việc sốt nhanh một số loại thức ăn, đảm bảo thức ăn vẫn giữ được lượng nước vừa phải. Đối với nướng đối lưu, tính năng này giúp tiết kiệm điện nhất. 
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K. Rã đông. Rã đông dưới sự hỗ trợ của quạt thay vì nhiệt để giảm thiểu thời gian rã đông cho thức ăn đông lạnh.

Lưu ý 

- Trước khi nướng, cần đảm bảo lấy ra ngoài các vật dụng không cần thiết ra khỏi lò nướng.

- Điều chỉnh nhiệt độ để làm nóng lò nướng trước khi sử dụng.

- Đặt khay nướng vào vị trí trung tâm trong lò, đảm bảo khoảng cách giữa các khay nướng để hơi nóng có thể lưu thông trong lò nướng. 

- Trong trường hợp sốt thực phẩm, không đổ nước sốt đầy khay nướng để tránh trường hợp khi nướng nước sốt tràn ra ngoài, tạo thành vết két khó vệ sinh.

- Không đặt khay nướng xuống đáy lò nướng hoặc bọc trong giấy bạc, tránh trường hợp tích nhiệt. Không nên nấu và nướng cùng lúc để tránh lớp sơn bị hỏng. 

- Chỉ mở hé cửa để kiểm tra thức ăn  (đèn lò nướng  sáng trong suốt quá trình nướng).

- Khi mở cửa lò nướng, cẩn thận khi tiếp xúc với hơi nóng hoặc các bộ phận bắt nhiệt.

III. Hướng dẫn nấu nướng

Đọc kĩ thông tin trên vỏ thùng về mức nhiệt độ và thời gian nấu. Khi người dùng sử dụng quen lò nướng, hoàn toàn có thể tùy chỉnh nhiệt độ cũng như thời gian nấu cho 

hợp khẩu vị.

Người dùng cần rã đông thực phẩm trước  cho vào lò nướng.

Dưới đây là bảng gợi ý nhiệt độ, thời gian cũng như mức độ nướng của các món ăn:

Loại món ăn

Nhiệt độ nấu (°C)

Mức độ

Thời gian nấu(phút)

Bánh tráng miệng trong khuôn 

Bánh xốp hoặc bánh bao nhân nho

175

2

55-65

Bánh ngọt 

175

3

60-70

Các loại bánh ngọt, bánh nướng và bánh bao

Đế của loại bánh ngọt nhỏ 

200

3

08-10

Đế bánh pho-mát 

200

3

25-35

Đế bánh ngọt hoa quả 

200

3

25-35

Các loại bánh trộn bột trong khuôn

Đế của loại bánh ngọt nhỏ  

180

3

30-45

Bánh mì mềm 1kg bột 

200

3

25-35

Các loại bánh ngọt, bánh nướng, bánh bao 

Bánh ngọt loại nhỏ 

200

3

10-15

Bánh bích qui

200

3

15-20

Bánh mì nướng kiểu ý 

225

2

40-50

Các loại thịt(thời gian nấu cho độ dày 1cm)

Thịt quay, nướng lâu

200

2

120-150

Thịt quay, nướng nhanh

200

2

60-90

Thịt viên 

200

2

30-40

Thịt gia cầm 

Thịt vịt 2.5kg 

200

2

120-180

Thịt ngỗng 3kg

200

2

150-210

Gà quay 

200

2

60-90

Gà tây 5kg

175

2

240-260

Thịt thú rừng 

Thịt thỏ rừng 

200

2

60-90

Thịt đùi nai  

200

2

90-150

Rau 

Khoai tây nướng 

220

2

30-40

Bánh flan 

200

2

40-50

Cá 

Cá hồi 

200

2

40-50

Cá vền biển 

200

2

40-50

- Vị trí khay tính từ dưới lên, không tính đáy lò do không thể đặt khay lên vị trí đó.

- Các thông số trên mang tính chất tham khảo, có thể thay đối phụ thuộc vào số lượng và chất lượng thức ăn.

B. CÁCH SỬ DỤNG VỈ NƯỚNG

         Đặt thực phẩm được tẩm nước sốt trên vỉ nướng hoặc trên khay nông/ Vỉ nướng phải được đặt tại vị trí cao nhất , và khay hứng mỡ được đặt ngay phía dưới. Chọn các chức năng có sự hỗ trợ của quạt như [image: image12.png]
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 hoặc vị trí [image: image14.png]
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 của núm đa chức năng. 

         Tùy từng loại thức ăn (Thịt, cá, thịt gia cầm…), người dùng có thể phải lật 2 mặt của miếng thịt để thức ăn được chín đều. Bạn có thể tham khảo thời gian lật một số món dưới đây:

Món ăn 

Thời gian nướng 

        ( phút)

Thịt lợn nạc/

Thịt thái lát mỏng

           4-6

Thịt thường 

5-8

Cá (loại bỏ vảy)

8-10

Cá (cá hồi)

12-15

Xúc xích 

10-12

Bánh Sandwich

2-5

CÁCH SỬ DỤNG ĐỒNG HỒ HẸN GIỜ ĐIỆN TỬ 

  Sau khi điều chỉnh nút chức năng về chức năng nướng theo yêu cầu, xoay nút điều chỉnh nhiệt độ theo chiều kim đồng hồ về mức nhiệt độ tối đa rồi xoay ngược lại về mức nhiệt mong muốn. Khi hết thời gian hẹn giờ , lò nướng sẽ phát ra tiếng bíp để báo hiệu tuy nhiên qui trình nướng không tự động tắt.

Lưu ý: Thời gian hẹn giờ trên 10 phút , lò nướng mới phát ra tiếng bíp.
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B. VỆ SINH LÒ NƯỚNG 

Lưu ý 

Để đảm bảo an toàn, trước khi vệ sinh lò nướng, người dùng cần ngắt nguồn điện, rút phích cắm.

Vệ sinh lò nướng với loại không có chế độ làm sạch tự động nên được thực hiện ngay sau 
khi sử dụng, khi lò nướng được ngắt điện và lò còn ấm, không được quá nóng đảm bảo những vết dầu mỡ có thể dễ dàng loại bỏ do chúng chưa bị khô và két lại. Tháo khay vỉ nướng, kéo mặt trước hướng lên trên để tháo chúng khỏi mặt trong lò nướng và tách chúng khỏi các lỗ phía sau. Vệ sinh lò nướng bằng vải mềm được nhúng trong dung dịch amoniac được pha loãng; rửa sạch và làm khô. Nếu vẫn còn những vết gỉ và đốm, đặt một miếng vải đã được nhúng trong dung dịch amoniac vào mặt bên trong lò nướng, đóng cửa lại trong một vài giờ. Sau đó, vệ sinh lò nướng bằng nước nóng và chất tẩy rửa không ăn mòn kim loại, rửa lại và lau khô. Để vệ sinh cánh cửa kim loại bóng phía ngoài, sử dụng miếng vải mềm với xà bông được pha loãng với nước, không sử dụng loại xà phòng bột chứa chất ăn mòn kim loại. 

Tránh sử dụng những chất có tính axit và kiềm (nước chanh, dấm, muối và cà chua…).

Tránh sử dụng những chất chứa clo, chất chứa axit và những chất ăn mòn đặc biệt để lau những mặt trong lò nướng sơn tĩnh  điện. Không sử dụng loại vải len dày và cứng do chúng có thể phá hủy bề mặt của vật cần vệ sinh. Ngoài ra, không sử dụng vật nặng để chà xát hoặc hơi nước để vệ sinh lò nướng. 

Thông thường, vệ sinh lò nướng bằng tấm vài mềm thấm nước hoặc chất tẩy rửa pha loãng bằng nước ấm là hợp lí, tuy nhiên với những vết bẩn cứng đầu, nên thực hiện theo thứ tự sau:

VỆ SINH LÒ NƯỚNG BẰNG HỆ THỐNG AQUA-SMART 

1. Tháo rời và lấy ra khỏi máy các bộ phận trong máy: khay nướng, vỉ nướng chính và vỉ nướng 2 bên.

2.  Đổ 200ml nước tẩy rửa vào đáy khay lò nướng.
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3. Bật chức năng AqaSmart [image: image19.png]


 và cài đặt nhiệt độ lò nướng khoảng 200 ºC trong vòng 15 phút. 
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4. Sau đó, giảm nhiệt độ từ 200 ºC về 0 ºC và đợi lò nướng nguội trong vòng 10-20 phút. 
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5. Chuyển chức năng AquaSmart về 0. Lau chùi bếp với vải sạch hoặc mềm. 
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