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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
الإعداد باستخام المیكروویف
استخدم دائما إناء مناسب للمیكروویف ومقاوم للحرارة للإعداد باستخدام 
المیكروویف. تراعى الإرشادات المتعلقة بالأواني المناسبة للمیكروویف. 

19«المیكروویف» في صفحة

في حالة وضع الإناء على الشبكة السلكیة، فأدخل الشبكة السلكیة بحیث 
 مواجھًا لباب الجھاز والتقوس "Microwave"یكون الجانب الممیز بكلمة 

موجھًا لأسفل.

قم بإیقاف وظیفة التجفیف في أوضاع الضبط الرئیسیة للاختبار ملاحظة: 
«أوضاع الضبط الأساسیة» باستخدام طریقة تشغیل المیكروویف. 

22في صفحة

أنواع التسخین المستخدمة:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■
الشواء بتدویر الھواء7■
■Ýالمیكروویف

~

~

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة

طاقة المیكروویف 
بالواط

المدة 
بالدقائق

إذابة التجمد باستخدام المیكروویف
1Ý- 1805إناء مفتوحاللحوم

9010- 15

الطھي باستخدام المیكروویف
1Ý- 36020إناء مفتوحلبن بالبیض

18020- 25
1Ý- 6007- 9إناء مفتوحبسكویت

1Ý- 60022- 27إناء مفتوحلحم مفروم

الطھي بالاشتراك مع المیكروویف
30 -17036025 -17150إناء مفتوحجراتان البطاطس

23 -2109018 -190>1إناء مفتوحالكیك
35 -20036025 -17180إناء مفتوح*دجاج

قم بالقلب بعد مرور ثلثي الوقت الكلي للطھي*
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
الأطباق المختبرة
تم إعداد ھذه الجداول لمعاھد الاختبار، لتسھیل عملیة اختبار الجھاز.

ENطبقا للمواصفة  IEC أو 60350-1:2013 60350-1:2011 
ENوالمواصفة  60705:2012 ، IEC 60705:2010.

إعداد المخبوزات
المخبوزات التي یتم إدخالھا في وقت واحد على ألواح أو في صواني 

تنضج بالضرورة في وقت واحد.لا

مستویات الإدخال عند الخبیز على مستویین:
3اللوح متعدد الاستخدامات: المستوى ■

1لوح الخبیز: المستوى 

 فطیرة تفاح مغطاة
فطیرة تفاح مغطاة على مستوى واحد: صینیة داكنة قابلة لفصل الجوانب 

موضوعة بجوار الأخرى بشكل قطري.

 كیك إسفنجي بالماء
كیك إسفنجي بالماء على مستویین: ضع الصواني القابلة لفصل الجوانب 

على الشبكة السلكیة فوق بعضھا البعض بشكل قطري.

ملاحظات
تسري قیم الضبط على الأطعمة التي توضع في حیز الطھي البارد.■
تراعى الإرشادات الخاصة بالإحماء الواردة في الجداول. وتسري قیم ■

الضبط دون استخدام خاصیة التسخین السریع.
لإعداد المخبوزات، استخدم أولا القیمة الأدنى نسبیا لدرجات الحرارة ■

المشار إلیھا.

نوع التسخین المستخدم:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■

الشواء
أدخل اللوح متعدد الاستخدامات بشكل إضافي. حیث یتجمع فیھ الصوص 

ویظل حیز الطھي نظیفا.

نوع التسخین المستخدم:
الشوایة، سطح كبیر)■

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة

المدة 
بالدقائق

إعداد المخبوزات
35 -25*150 -140>1لوح الخبیزبیتي فور

30 -20*150>1لوح الخبیزقطع كیك صغیرة
40 -30*140>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات  مستویات2قطع كیك صغیرة، 
45 -30**170 -160>1سم26صینیة قابلة لفصل الجوانب بقطركیك إسفنجي بالماء
80 -17070 -160>1 سم20صینیتان معدنیتان سوداوان بقطر فطیرة تفاح مغطاة

دقائق، لا تستخدم وظیفة التسخین السریع5إحماء لمدة *
إحماء، لا تستخدم وظیفة التسخین السریع**

مستوى الكمالیاتالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
الشوایة

المدة 
بالدقائق

الشواء
6 -33)3الشبكة السلكیةتحمیص خبز التوست

30 -320)2الشبكة السلكیة* قطعة12بیف بورجر، 
 قم بالقلب بعد مرور ثلثي الوقت الكلي للطھي*
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
خطر الإصابة بحروق!  – تحذیر:
یمكن أن تتعرض السوائل إلى تأخر الغلیان عند تسخینھا. وھذا یعني أنھ 
سیتم الوصول إلى درجة الغلیان دون صعود فقاعات البخار المعروفة. 

یمكن أن یتعرض السائل الساخن للغلیان المفاجئ ویتناثر عندما یھتز الإناء 
قلیلا. احرص على وضع ملعقة في الوعاء دائما عند التسخین. وبذلك 

تتجنب تأخر الغلیان.

تنبیھ!
تكون الشرر: یجب أن یكون المعدن، مثل الملعقة الموجودة في زجاج، بعیدا 

 سم على الأقل. یمكن 2عن جدران حیز الطھي والباب من الداخل بمقدار 
أن یؤدي الشرر إلى انكسار زجاج الباب الداخلي.

قیم الضبط الموصى بھا
سوف تجد في الجدول أنواع مختلفة من المشروبات والأطعمة المناسبة 

 للتسخین باستخدام المیكروویف. الفترات الزمنیة الواردة مجرد قیم استرشادیة.
 وھي متعلقة بنوع الإناء الموضوع فیھ الطعام وجودة الطعام ودرجة حرارتھ

وخصائصھ. كثیرا ما ترد نطاقات زمنیة. اضبط الفترة الأقصر في البدایة، 
ثم قم بزیادتھا إذا تطلب الأمر.

تسري قیم الضبط على الأطعمة التي توضع في حیز الطھي البارد.
في حالة عدم وجود قیم ضبط تناسب الطعام لدیك، فاسترشد بصنف الطعام 

المشابھ الوارد في الجدول.
أخرج الكمالیات غیر المستخدمة من حیز الطھي. وبذلك سوف تحصل على 

نتیجة طھي مثالیة فضلا عن توفیر الطاقة.
امسح حیز الطھي بعد الإعداد.

نوع التسخین المستخدم:
■Ýالمیكروویف

مستوى الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة

طاقة 
المیكروویف 

بالواط

المدة 
بالدقائق

تسخین المشروبات
3 -1الحد الأقصى -1Ýإناء مفتوح مل (تقلیب جید)200
6 -2الحد الأقصى -1Ýإناء مفتوح مل (تقلیب جید)400

تسخین طعام الرضع
1Ý- 3601- 3إناء مفتوح مل (تقلیب جید)150قنینات الحلیب، 

خضروات، باردة
1Ý- 6003- 8إناء مغلقجم250

خضروات، مجمدة
1Ý- 6008- 12إناء مغلقجم250سائبة، 

1Ý- 60011- 16إناء مغلقجم450سبانخ بالكریمة، مجمدة في قالب، 

أطباق، باردة
1Ý- 6004- 8إناء مغلقطبق، وجبة واحدة

1Ý- 6005- 7إناء مغلقمل400حساء، یخني، 
أطباق جانبیة، مثل النودلز، الكبیبة، البطاطس 

والأرز
1Ý- 6005- 10إناء مغلق

 جم، مثل اللازانیا، جراتان 400السوفلیھ، 
البطاطس

1Ý- 6005- 10إناء مفتوح

أطباق، مجمدة
1Ý- 60011- 15إناء مغلقطبق، وجبة واحدة

1Ý- 6004- 6إناء مغلقمل (تقلیب جید)200حساء، یخني، 
 جم، مثل النودلز، الكبیبة، 500أطباق جانبیة، 

البطاطس والأرز
1Ý- 6007- 10إناء مغلق

 جم، مثل اللازانیا، جراتان 400السوفلیھ، 
البطاطس

25 -20018020 -17180إناء مفتوح
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
تسخین الأطعمة بالمیكروویف
یمكنك تسخین الأطعمة بالمیكروویف أو إذابة تجمدھا وتسخینھا في 

واحدة.خطوة
أخرج الأطعمة الجاھزة من عبوة التغلیف. ویتم تسخین الأطعمة في الإناء 

المناسب للمیكروویف بشكل وأسرع ومتساوي. یمكن تسخین مكونات 
الطعام المتنوعة سریعا بشكل مختلف.

الأطعمة المسطحة تطھو بشكل أسرع من الأطعمة المرتفعة. قم بتوزیع 
الأطعمة في الإناء بشكل مسطح قدر الإمكان. لا یجوز ترصیص الأطعمة 

فوق بعضھا.
قم بتغطیة الطعام. ومن خلال ذلك یمكنك الوصول لنتیجة طھي أفضل. إذا 

لم یتوفر لدیك غطاء مناسب للإناء، استخدم طبق أو رقائق خاصة 
بالمیكروویف.

قم بتقلیب الطعام أو اقلبھ مرتین أو ثلاث مرات أثناء ذلك. واترك الطعام 
لیھدأ بعد التسخین لمدة من دقیقة إلى دقیقتین بحیث یتسنى تعادل الحرارة.
عند تسخین طعام الأطفال الرضّع، ضع الزجاجات على الشبكة السلكیة 

دون شفاطة أو غطاء. قم بتقلیب الطعام ورجھ جیدا بعد التسخین ثم افحص 
درجة الحرارة عند الضرورة.

تنبعث الحرارة من الأطعمة في الإناء. وقد یسخن الإناء بشدة أثناء تشغیل 
المیكروویف.

إذا كان لدیك كمیات أخرى بخلاف المذكورة في جدول الضبط، نصیحة: 
تسري القاعدة الرئیسیة: ضعف الكمیة یساوي ضعف المدة تقریبا.

1Ý- 18010إناء مفتوح*جم250قطع طیور، 
- 90 10- 15

1Ý- 18010إناء مفتوح*كجم2بطة، 
- 9040- 50

لحوم, قطع كاملة، مثل اللحم البقري (لحم نیئ) 
*جم800

1Ý- 18015إناء مفتوح
- 9010- 15

لحوم, قطع كاملة، مثل اللحم البقري (لحم نیئ) 
*كجم1

1Ý- 18015إناء مفتوح
- 9020- 30

لحوم, قطع كاملة، مثل اللحم البقري (لحم نیئ) 
*كجم1,5

1Ý- 18015إناء مفتوح
- 9025- 35

لحوم، قطع أو شرائح، مثل الجولاش (لحم نیئ)، 
*جم500

1Ý- 1808إناء مفتوح
- 905- 10

1Ý- 908- 15إناء مفتوح*جم200لحم مفروم، مختلط، 
1Ý- 1805إناء مفتوح*جم500لحم مفروم، مختلط، 

- 9010- 15
1Ý- 18010إناء مفتوح*جم1000لحم مفروم، مختلط، 

- 9020- 30

الأسماك
1Ý- 1803إناء مفتوح* جم300سمكة، كاملة، 

- 9010- 15
1Ý- 1805إناء مفتوح*جم400سمك فیلیھ، 

- 9010- 15

الفاكھة، الخضروات
1Ý- 1805- 10إناء مفتوحجم300ثمار عنبیة، 

1Ý- 18010إناء مفتوحجم600الخضروات، 
- 908- 13

أطعمة أخرى
1Ý- 907- 9إناء مفتوحجم125إذابة الزبد، 

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة

طاقة 
المیكروویف 

بالواط

المدة 
بالدقائق

 المدة^ اقلب قطع الطیور بعد انقضاء *
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
نوع التسخین المستخدم:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■

إذابة التجمد
استخدم طریقة التشغیل «المیكروویف» لإذابة تجمد الفاكھة والخضروات 

والطیور واللحوم والأسماك والمخبوزات المجمدة.
أخرج الطعام المجمد من العبوة ثم ضعھ في إناء مناسب للمیكروویف على 
الشبكة السلكیة. تراعى الإرشادات المتعلقة بالأواني المناسبة للمیكروویف. 

19«المیكروویف» في صفحة

 موجھة لباب الجھاز "Microwave"أدخل الشبكة السلكیة بحیث تكون كلمة 
والتقوس موجھا لأسفل.

أخرج الكمالیات غیر المستخدمة من حیز الطھي. وبذلك سوف تحصل على 
نتیجة طھي مثالیة فضلا عن توفیر الطاقة.

قیم الضبط الموصى بھا
الفترات الزمنیة الواردة في الجدول مجرد قیم استرشادیة. وھي تعتمد على 

م) وخصائص الأطعمة. كثیرا ما ترد نطاقات °18-جودة ودرجة تجمد (
زمنیة. اضبط الفترة الأقصر في البدایة، ثم قم بزیادتھا إذا تطلب الأمر. 

كثیرا ما یجري إذابة التجمد بشكل أفضل على مراحل متعددة. یتم توضیح 
ھذه الخطوات تباعا في الجدول.

یتم إذابة تجمد الأطعمة المجمدة أو الموزعة بشكل مسطح بشكل نصیحة: 
أسرع من الأطعمة المجمدة في قوالب.

قم بقلب أو تقلیب الطعام أثناء ذلك مرة أو مرتین. ینبغي قلب قطع الطعام 
الكبیرة على الوجھین عدة مرات. قم بتقطیع الأطعمة أثناء ذلك أو أخرج 

قطع الطعام المذاب تجمدھا بالفعل من حیز الطھي.
 دقیقة أخرى في الجھاز 30 إلى 10دع الأطعمة المذاب تجمدھا لمدة من 

المتوقف لتھدأ، وبذلك تتساوى درجة الحرارة في الطعام.

إذا كان لدیك كمیات أخرى بخلاف المذكورة في جدول الضبط، نصیحة: 
تسري القاعدة الرئیسیة: ضعف الكمیة یساوي ضعف المدة تقریبا.

نوع التسخین المستخدم:
■Ýالمیكروویف

مستوى الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة

المدة بالدقائق

الحفظ
40 -30إلى أن تخرج الفقاعات: 170 -160>1 لتر1برطمانات زجاجیة سعة الخضروات مثل الجزر

40 -30بدءا من خروج الفقاعات: 120
30السخونة المتبقیة:  -

40 -30إلى أن تخرج الفقاعات: 170 -160>1 لتر1برطمانات زجاجیة سعة الخضروات مثل الخیار
30السخونة المتبقیة:  -

40 -30إلى أن تخرج الفقاعات: 170 -160>1 لتر1برطمانات زجاجیة سعة فاكھة ذات نواة مثل الكرز والبرقوق
35السخونة المتبقیة:  -

40 -30إلى أن تخرج الفقاعات: 170 -160>1 لتر1برطمانات زجاجیة سعة ثمار ببذور مثل التفاح والفراولة
25السخونة المتبقیة:  -

~

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة

طاقة 
المیكروویف 

بالواط

المدة 
بالدقائق

خبز، خبز ملفوف
1Ý- 1803إناء مفتوح جم500خبز، 

- 9010- 15
4 -160902 -140>1الشبكة السلكیةخبز ملفوف

الكیك
1Ý- 1802إناء مفتوحجم500كعك، طري، 

- 9010- 15
1Ý- 9010- 15إناء مفتوح جم750كیك، جاف، 

اللحوم والطیور
1Ý- 18010إناء مفتوح*كجم1,2دجاجة، كاملة، 

- 9010- 15
 المدة^ اقلب قطع الطیور بعد انقضاء *
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
نوع التسخین المستخدم:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■

الحفظ
یمكنك حفظ الفاكھة والخضروات بجھازك.

خطر الإصابة!  – تحذیر:
قد تتعرض البرطمانات الزجاجیة للانكسار عند حفظ الأطعمة بطریقة 

خاطئة. ولذلك یرجى مراعاة تعلیمات حفظ الأطعمة.

الأوعیة الزجاجیة
 اقتصر على استخدام برطمانات زجاجیة نظیفة وسلیمة. اقتصر على استخدام
حلقات إحكام مطاطیة نظیفة وسلیمة ومن النوع المقاوم للحرارة. افحص 

المشابك والنوابض قبل الاستخدام.
 أثناء عملیة حفظ الأطعمة، اقتصر على استخدام برطمانات زجاجیة من نفس

 برطمانات 6الحجم مع وضع نفس المادة الغذائیة. یمكنك حفظ محتویات 
̂ 1 أو 1 أو ^زجاجیة كحد أقصى بحجم   لتر معا في حیز الطھي.  

تستخدم برطمانات أكبر أو أطول من ذلك. فقد تنكسر الأغطیة.لا
یجب ألا یحدث تلامس بین البرطمانات الزجاجیة أثناء الحفظ في حیز 

الطھي.

تحضیر الفاكھة والخضروات
اقتصر على استخدام ثمرات الفاكھة والخضروات السلیمة. واغسلھا جیداً.

قم بتقشیر الفاكھة أو الخضروات حسب الصنف وأخرج البذور وقم 
بتقطیعھا لأجزاء صغیرة ثم املأ بھا البرطمانات الزجاجیة مع ترك حوالي 

 سم من الحافة العلویة.2

 الفاكھة
ضع الفاكھة في البرطمانات الزجاجیة المملوءة بمحلول سكر رغوي ساخن 

 لتر). مع إضافة لتر واحد من الماء:1 مل لكل برطمان بسعة 400(حوالي 
 جم سكر مع الفاكھة الحلوة250حوالي ■
جم سكر مع الموالح500حوالي ■

 الخضروات
ضع الخضروات في البرطمانات الزجاجیة المملوءة بالماء الساخن المغلي.
امسح حواف البرطمانات الزجاجیة، حیث یجب أن تظل نظیفة. ضع عنصر 

إحكام مطاطي رطب وغطاء على كل برطمان زجاجي. أحكم غلق 
البرطمانات الزجاجیة بالمشابك. ضع البرطمانات الزجاجیة في اللوح متعدد 

مل من الماء الساخن 500الاستخدامات بحیث تكون غیر متلامسة. ضع 
م تقریباً) في اللوح متعدد الاستخدامات. واضبط الوضع كما ھو °80(عند 

موضح في الجدول.

إنھاء حفظ الأطعمة
 الفاكھة

بعد مدة زمنیة قصیرة تتكون الفقاعات على فترات قصیرة. أوقف الجھاز 
 بمجرد تكون الفقاعات داخل جمیع البرطمانات الزجاجیة. أخرج البرطمانات

الزجاجیة من حیز الطھي بعد انتھاء مدة التسحین المتبقیة المحددة.
 الخضروات

بعد مدة زمنیة قصیرة تتكون الفقاعات على فترات قصیرة. بمجرد تكون 
الفقاعات في جمیع البرطمانات الزجاجیة، قم بخفض درجة الحرارة على 

م واترك البرطمانات في حیز الطھي المغلق كما ھو موضح بالجدول °120
لإعادة خروج الفقاعات مرة أخرى. أوقف الجھاز بعد انتھاء ھذه المدة 
واستخدم السخونة المتبقیة لعدة دقائق أخرى كما ھو موضح بالجدول.

بعد الحفظ أخرج البرطمانات الزجاجیة من حیز الطھي وضعھا على فوطة 
نظیفة. لا تضع البرطمانات الزجاجیة الساخنة على سطح بارد أو مبتل، فقد 
تنكسر. قم بتغطیة البرطمانات الزجاجیة لحمایتھا من الھواء. ولا تقم بإزالة 

المشابك إلا بعد أن تبرد البرطمانات.

قیم الضبط الموصى بھا
 الفترات الزمنیة الواردة في جدول الضبط مجرد قیم استرشادیة لحفظ الفاكھة

والخضروات. ویمكن أن تتأثر ھذه الأوقات بدرجة الحرارة المحیطة وعدد 
البرطمانات الزجاجیة وكمیة ودرجة سخونة وجودة محتویات البرطمانات 

الزجاجیة. البیانات الواردة تخص البرطمانات الزجاجیة المستدیرة سعة 
 لتر. قبل إیقاف الجھاز أو تغییر طریقة الطھي تأكد مما إذا كانت المكونات1

الموجودة في البرطمانات الزجاجیة تغلي بشكل سلیم. وتبدأ عملیة خروج 
 دقیقة.60-30الفقاعات بعد حوالي 

مستوى الكمالیاتالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة

المدة 
بالساعات

مم، 3ثمار ببذور (حلقات تفاح، سُمك 
جم)200على كل شبكة سلكیة 

7 -804>2الشبكة السلكیة

10 -808>2الشبكة السلكیةفاكھة ذات نواة (الخوخ)
7 -804>2الشبكة السلكیةخضروات جذریة (الجزر)، مبشورة، مسلوقة

8 -606>2الشبكة السلكیةشرائح المشروم
6 -602> - شبكة سلكیة2  -1الأعشاب، نظیفة
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الأكریلامید في المواد الغذائیة
ینتج الأكریلامید بشكل رئیسي في منتجات الحبوب والبطاطس المُعدة في 
درجات حرارة عالیة، مثل رقائق البطاطس والبوم فري والخبز التوست 

والخبز الملفوف والخبز أو المخبوزات الرقیقة (البسكویت، وخبز الزنجبیل، 
والبسكویت المتبل).

التجفیف
یمكنك التجفیف بشكل ممتاز باستخدام الھواء الساخن رباعي الاتجاھات. 
عند استخدام ھذا النوع من حفظ الأطعمة تتركز النكھات في الطعام من 

خلال امتصاص الماء.
استخدم الفواكھ والخضروات والأعشاب السلیمة فقط واغسلھا جیداً. قم 

بتغطیة الشبكة السلكیة بورق إعداد المخبوزات أو الورق المضاد للدھون. 
دع الماء یتساقط تماما من الفواكھ ثم جففھا بعد ذلك.

اقطعھا عند اللزوم إلى أجزاء كبیرة متساویة أو شرائح رقیقة. ضع الفواكھ 
غیر المقشرة على الطاسة بحیث تكون أسطح القطع موجھة لأعلى. تأكد من 

عدم وضع الفواكھ والمشروم على الشبكة السلكیة فوق بعضھم البعض.
قم بتقطیع الخضروات إلى شرائح صغیرة واسلقھا بعد ذلك. دع الماء 

یتساقط جیدا من الخضروات المسلوقة ثم قم بتوزیعھا بالتساوي على الشبكة 
السلكیة.

قم بتجفیف الأعشاب بسیقانھا. ضع الأعشاب بشكل متساو واجعلھا متماسكة 
قلیلا على الشبكة السلكیة.

واستخدم مستویات الإدخال التالیة للتجفیف:
2شبكة سلكیة واحدة: المستوى ■
1+3شبكتان سلكیتان: المستوى ■

اقلب الفواكھ والخضروات كثیفة العصارة عدة مرات. أخرج الأطعمة 
المجففة من الورق مباشرة بعد التجفیف.

قیم الضبط الموصى بھا
 سوف تجد في ھذا الجدول أوضاع الضبط اللازمة لتجفیف الأطعمة المختلفة.

تعتمد درجة الحرارة والمدة المحددة على نوع الأطعمة المجففة ودرجة 
رطوبتھا ونضجھا وسُمكھا. كلما زادت مدة تجفیف الطعام، یتم حفظ الطعام 
 بشكل أفضل. كلما كانت القطع رقیقة، زادت سرعة الوصول لنھایة التجفیف

وبالتالي تزید النكھة في الطعام المجفف. ولذلك یتم ذكر نطاقات الضبط.
إذا كنت ترغب في تجفیف أطعمة أخرى، فاسترشد بالأطعمة المشابھة 

الواردة في الجدول.

60 -16050 -1.150سم28صینیة قابلة لفصل الجوانب بقطر بیضات6تورتة إسفنجیة، 

إعداد الفطائر على لوح الخبیز
40 -18020 -1.160لوح الخبیزكیك إسفنجي بطبقة علویة جافة 

35 -18025 -1.170لوح الخبیزكیك من عجینة مقددة بطبقة علویة جافة 

مخبوزات صغیرة
30 -18015 -2.160لوح مافنالمافن 

35 -16025 -1.150لوح الخبیزقطع كیك صغیرة 
50 -19025 -2.170لوح الخبیزباف باستري 

45 -22035 -1.200لوح الخبیزفطیرة عجینة الشو 
30 -16015 -2.140لوح الخبیزبسكویت 
40 -15025 -2.140لوح الخبیزبیتي فور 

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة

المدة 
بالدقائق

نصائح للحد من الأكریلامید عند تحضیر الطعام
قلل أوقات الطھي إلى الحد الأدنى.■نقاط عامة

قم بطھي الوجبات حتى یصبح لونھا بني ذھبي ولیس قاتما للغایة.■
القطع الكبیرة من الطعام تحتوي على أكریلامید أقل.■

م.°200بالتسخین العلوي/السفلي بحد أقصى إعداد المخبوزات
م.°180بالھواء الساخن بحد أقصى 

م.°200بالتسخین العلوي/السفلي بحد أقصى بسكویت
م.°170بالھواء الساخن بحد أقصى 

البیض أو صفار البیض یقلل من إنتاج مادة الأكریلامید.
جم على الأقل على كل لوح، وذلك حتى 400قم بتوزیع طبقة واحدة منھا بالتساوي على لوح الخبیز. قم بإعداد بطاطس البوم فري بالفرن

لا تجف بطاطس البوم فري.
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قیم الضبط الموصى بھا

أنواع التسخین المستخدمة:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■
■Ýالمیكروویف

نوع التسخین الاقتصادي
الھواء الساخن الاقتصادي ھو نوع تسخین ذكي لتحضیر اللحوم والأسماك 
والمخبوزات بطریقة موفرة. حیث یقوم الجھاز بالتحكم بشكل مثالي في 
عملیة الإمداد بالطاقة لحیز الطھي. ویتم إعداد الطعام المراد طھیھ على 
مراحل بالاستعانة بالحرارة المتبقیة. ومن ثم یظل الطعام أكثر نضارة ویتم 
 تحمیره بدرجة أقل. ویمكن توفیر الطاقة تبعا لطریقة الإعداد وصنف الطعام.
عندما تقوم بفتح باب الجھاز قبل انتھاء وقت الطھي أو أثناء الإحماء، یختفي 

ھذا التأثیر.
اقتصر على استخدام الكمالیات الأصلیة لجھازك. فھي متواءمة بشكل مثالي 
مع حیز الطھي وطرق التشغیل. أخرج الكمالیات غیر المستخدمة من حیز 

الطھي.
أدخل الأطعمة في حیز الطھي البارد والفارغ. اختر درجة حرارة بین 

م. احتفظ بباب الفرن مغلقاً أثناء عملیة الطھي. قم بالطھي على °275-125
مستوى واحد فقط.

یسُتخدم نوع التسخین «الھواء الساخن الاقتصادي» لتحدید استھلاك الطاقة 
في طریقة تدویر الھواء وتحدید فئة كفاءة استھلاك الطاقة.

الكمالیات
احرص دائمًا على استخدام الكمالیات المناسبة وأدخلھا بشكل صحیح.

 الشبكة السلكیة
 "Microwave"أدخل الشبكة السلكیة بحیث یكون الجانب المطبوع علیھ كلمة 

مواجھًا لباب الجھاز والتقوس موجھًا لأسفل. ضع الإناء والصواني دائما 
على الشبكة السلكیة.

 اللوح متعدد الاستخدامات أو لوح الخبیز
أدخل اللوح متعدد الاستخدامات أو لوح الخبیز بحرص حتى النھایة، بحیث 

تكون الحافة المائلة مواجھة لباب الجھاز.

 صواني إعداد المخبوزات والأواني
من الأفضل استخدام صواني إعداد المخبوزات المعدنیة ذات اللون القاتم. 

في المائة من الطاقة.35وھكذا یمكنك توفیر ما یصل إلى 
الأواني المصنوعة من الاستانلس ستیل أو الألومنیوم تعكس الحرارة مثل 
المرآة. لذلك یفضل استخدام الأواني المطلیة بمادة المینا (الإینامیل) غیر 

 العاكسة للحرارة أو الأوعیة الزجاجیة المقاومة للسخونة أو قوالب الألومنیوم
المصبوبة المطلیة.

استخدام الصواني الصاج البیضاء أو الصواني الخزفیة أو الصواني 
الزجاجیة یؤدي إلى إطالة مدة الخبیز فضلا عن عدم إكساب الكعك اللون 

البني بشكل متساو.
 ورق إعداد المخبوزات

اقتصر على استخدام ورق إعداد المخبوزات المناسب لدرجة الحرارة 
المختارة. قم بتقطیع ورق إعداد المخبوزات دائما بالمقاس المناسب.

قیم الضبط الموصى بھا
تجد ھنا المعلومات اللازمة لتحضیر مختلف الأطباق. تعتمد درجة الحرارة 
ومدة الخبیز على كمیة وخصائص العجینة. ولذلك یتم ذكر نطاقات الضبط. 
 قم أولا بتجربة القیم الأقل نسبیا. درجة الحرارة المنخفضة تعمل على تجانس

اللون البني للمخبوزات. وعند الحاجة یمكنك ضبط قیمة أعلى في المرة 
القادمة.

لا یمكن تقصیر أزمنة الخبیز من خلال اختیار درجات حرارة ملاحظة: 
أعلى نسبیا. فقد یبدو صنف الكیك أو المخبوزات ناضجا من الخارج فقط، 

غیر أنھ لم ینضج من الداخل.

نوع التسخین المستخدم:
الھواء الساخن الاقتصادي.■

نوع مستوى الإدخالالكمالیات / الإناءالوجبة
التسخین

درجة 
م°الحرارة

طاقة المیكروویف 
بالواط

المدة 
بالدقائق

1Ý- 6005- 8إناء مغلق*البودنغ من مسحوق البودنغ
 9  -8 -45 -40>أرضیة حیز الطھيقوالب التقسیمالزبادي

ساعات
 مل 500 + جم 125أرز باللبن، 

*حلیب
1Ý- 60010إناء مغلق

18020- 25
1Ý- 6009- 12إناء مغلقجم500كمبوت الفواكھ، 

 كیس كل منھ 1فشَُار للمیكروویف، 
**جم100

1Ý- 6004- 6إناء مفتوح

 قم بالتقلیب مرة أو مرتین في تلك الأثناء*
ضع الكیس المغلق على الإناء**

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة

المدة 
بالدقائق

إعداد الكیك في الصواني
80 -16060 -1.140صینیة مستدیرة/مستطیلةكیك إسفنجي في صینیة

40 -16020 -1.140صینیة قاعدة تورتةقاعدة تورتة من عجین إسفنجي
30 -17020 -1.150صینیة قاعدة تورتةقاعدة كیك إسفنجي، بیضتان 

35 -17025 -1.160سم26صینیة قابلة لفصل الجوانب بقطر بیضات3تورتة إسفنجیة، 
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الحلویات
یمكنك إعداد الزبادي وأطباق الحلویات المختلفة باستخدام جھازك.

استخدم دائما إناء مناسب للمیكروویف ومقاوم للحرارة للإعداد باستخدام 
المیكروویف. تراعى الإرشادات المتعلقة بالأواني المناسبة للمیكروویف. 

19«المیكروویف» في صفحة

في حالة وضع الإناء على الشبكة السلكیة، فأدخل الشبكة السلكیة بحیث 
 مواجھًا لباب الجھاز والتقوس "Microwave"یكون الجانب الممیز بكلمة 

موجھًا لأسفل.

تحضیر الزبادي
أخرج الكمالیات والقضبان من حیز الطھي. یجب أن یكون حیز الطھي 

فارغا. لا تفتح باب الجھاز أثناء التشغیل.

م °90 دسم) على الموقد عند درجة حرارة %3,5قم بتسخین لتر لبن (.1
م.°40وقم بتبریده عند درجة حرارة 

م في حالة استخدام حلیب مبستر.°40یكفي التسخین عند درجة حرارة 
جم من الزبادي (في درجة حرارة الثلاجة).150اخلطھ بمقدار .2
قم بصبھ في أكواب أو أوعیة زجاجیة صغیرة وتغطیتھ برقائق تغلیف .3

بلاستیكیة.
ضع الأكواب أو الأوعیة الزجاجیة على أرضیة حیز الطھي واضبط .4

وضعھا كما ھو موضح بالجدول.
واترك الزبادي في الثلاجة لیبرد بعد تحضیره..5

البودنغ من مسحوق البودنغ
قم بتقلیب مسحوق البودنغ مع الحلیب والسكر في إناء مرتفع مناسب 

للمیكروویف وفقا للبیانات المدونة على العبوة. واضبط الوضع كما ھو 
موضح في الجدول.

یجب التقلیب بشدة بمجرد ارتفاع الحلیب. كرر الأمر من مرتین إلى ثلاث 
مرات.

تحضیر الأرز باللبن

 أضعاف من الحلیب.4قم بوزن الأرز وأضف .1
املأ الأرز والحلیب في إناء مرتفع مناسب للمیكروویف..2
اضبط الوضع كما ھو موضح في الجدول..3
یجب التقلیب بشدة بمجرد ارتفاع الحلیب وقم بتقلیل طاقة المیكروویف .4

كما ھو مذكور في الجدول.
قم بالتقلیب عدة مرات أثناء الغلي المتواصل.

الكمبوت
قم بوزن الفاكھة في إناء مناسب للمیكروویف وأضف ملعقة ماء لكل 

جم. أضف التوابل والسكر حسب المذاق. قم بتغطیة الإناء واضبط 100
الوضع كما ھو موضح في الجدول.

كرر التقلیب من مرتین إلى ثلاث مرات أثناء الطھي.

الفشار في المیكروویف
استخدم إناء مسطح مقاوم للحرارة مثل غطاء صینیة الفرن. لا تستخدم طبق 

بورسلین أو طبق مقوس بشدة.
ضع كیس الفشار على الإناء بینما الجانب الممیز موجھا لأسفل. واضبط 

الوضع كما ھو موضح في الجدول. یمكن مواءمة الوقت حسب الضرورة 
وفقا للمنتج والكمیة.

 دقیقة وقم بتقلیبھ. 1^لكي لا یحترق الفشار، أخرج كیس الفشار بعد مرور 
امسح حیز الطھي بعد الإعداد.

خطر الإصابة بحروق!  – تحذیر:
یمكن أن تنفجر العبوة عند تسخین الأطعمة محكمة الغلق. تراعى دائما 

البیانات المدونة على العبوة. استخدم فوطة الفرن دائما لإخراج الأطعمة من 
حیز الطھي.

1Ý- 60012- 14إناء مغلقمل ماء900+جم250ریزوتو، 
18022- 27

الحبوب
1Ý- 6006- 8إناء مغلقمل ماء500+جم250كسكسي، 

حبوب دخن كاملة، 
مل ماء600+جم250

1Ý- 6008- 10إناء مغلق
18010- 15

عصیدة/سمید ذرة، 
*مل ماء500+جم125

1Ý- 6006- 8إناء مغلق

+جم250شعیر مقشور، 
مل ماء750

1Ý- 60011- 13إناء مغلق
18015- 20

البیض
1Ý- 3606- 8إناء مغلقبیض أوملیت من بیضتین

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

م / °درجة الحرارة 
درجة الشواء

طاقة المیكروویف 
بالواط

المدة 
بالدقائق

 قم بالتقلیب مرة أو مرتین في تلك الأثناء*
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
 اللوح متعدد الاستخدامات أو لوح الخبیز
أدخل اللوح متعدد الاستخدامات أو لوح الخبیز بحرص حتى النھایة، بحیث 

تكون الحافة المائلة مواجھة لباب الجھاز.
 ورق إعداد المخبوزات

اقتصر على استخدام ورق إعداد المخبوزات المناسب لدرجة الحرارة 
المختارة. قم بتقطیع ورق إعداد المخبوزات دائما بالمقاس المناسب.

قیم الضبط الموصى بھا
سوف تتعرف في الجدول على نوع التسخین المثالي لمختلف الأطباق. 

تعتمد درجة الحرارة ومدة الطھي على كمیة وخصائص الأطعمة. ولذلك یتم 
ذكر نطاقات الضبط. قم أولا بتجربة القیم الأقل نسبیا. درجة الحرارة 

المنخفضة تعمل على تجانس اللون البني للمخبوزات. وعند الحاجة یمكنك 
ضبط قیمة أعلى في المرة القادمة.

تسري قیم الضبط على الأطعمة التي توضع في حیز الطھي البارد. في حالة 
قیامك بالإحماء تقل الأزمنة المقررة عدة دقائق.

إذا كنت ترید إعداد الطعام وفقا لوصفة خاصة بك، فاسترشد بصنف الطعام 
المشابھ الوارد في الجدول.

أنواع التسخین المستخدمة:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■
الشواء بتدویر الھواء7■
الشوایة، سطح كبیر)■
■Ýالمیكروویف

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

م / °درجة الحرارة 
درجة الشواء

طاقة المیكروویف 
بالواط

المدة 
بالدقائق

خضروات، طازجة
1Ý- 6008- 12إناء مغلق* جم250خضروات، طازجة، 
1Ý- 60010- 15إناء مغلق* جم500خضروات، طازجة، 

خضروات، مجمدة
1Ý- 60013- 18إناء مغلق*جم450سبانخ، 

 +جم 250خضروات مشكلة، 
*ماءمل25

1Ý- 60010- 14إناء مغلق

 +جم 500خضروات مشكلة، 
*ماءمل25

1Ý- 60015- 20إناء مغلق

أطباق الخضروات
15 -10 -3)3اللوح متعدد الاستخداماتالخضروات المشویة

البطاطس
60 -45 -180 -160>1اللوح متعدد الاستخداماتبطاطس فرن، أنصاف

20 -22036015 -27200اللوح متعدد الاستخدامات كجم1بطاطس فرن، أنصاف، 
1Ý- 60010- 13إناء مغلق* جم250بطاطس مسلوقة، كاملة، 

بطاطس مسلوقة مملحة، مقسمة 
* جم500لأرباع، 

1Ý- 60012- 15إناء مغلق

منتجات البطاطس، مجمدة
30 -20 -200 -180>2اللوح متعدد الاستخداماتبطاطس روستي

28 -18 -220 -200>2اللوح متعدد الاستخداماتعبوات بطاطس، محشوة
25 -15 -230 -210>1لوح الخبیزالكروكیت (یقلب أثناء الطھي)

بطاطس البوم الفري 
(یتم تقلیبھا من آن لآخر)

30 -20 -210 -200>1لوح الخبیز

20 -27018015 -27250اللوح متعدد الاستخدامات جم500بطاطس البوم فري، 
بطاطس بوم فري، مستویان 

(یتم تقلیبھا من آن لآخر)
اللوح متعدد الاستخدامات + 

لوح الخبیز
3+ 1<200- 220- 30- 40

الأرز
 +جم أرز طویل الحبة 250
مل ماء500

1Ý- 6007- 9إناء مغلق
18013- 16

1Ý- 60011- 13إناء مغلقمل ماء650+جم250أرز بني، 
18025- 30

 قم بالتقلیب مرة أو مرتین في تلك الأثناء*
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
الخضروات والأطباق الجانبیة
سوف تتعرف في ھذا الجزء على معلومات بخصوص إعداد الخضروات 

المشویة والبطاطس ومنتجات البطاطس (البطاطا) المجمدة. 
أخرج الكمالیات غیر المستخدمة من حیز الطھي. وبذلك سوف تحصل على 

نتیجة طھي مثالیة فضلا عن توفیر الطاقة.

الإعداد بالاشتراك مع المیكروویف
إذا كنت ترغب في الطھي بالاشتراك مع المیكروویف، استخدم دائما إناء 

مغلق مناسب للمیكروویف. إذا لم یتوفر لدیك غطاء مناسب للإناء، استخدم 
طبق أو رقائق خاصة بالمیكروویف. تراعى الإرشادات المتعلقة بالأواني 

المناسبة للمیكروویف.
الأطعمة المسطحة تطھو بشكل أسرع من الأطعمة المرتفعة. قم بتوزیع 

الأطعمة في الإناء بشكل مسطح قدر الإمكان.
ینتج عن الحبوب رغوة كثیفة أثناء الطھي. استخدم مع جمیع منتجات 

الحبوب، كالأرز مثلا، إناء مرتفع بغطاء.
ویتم الحفاظ على المذاق الخاص للطعام. وبذلك یمكنك الاقتصاد في استخدام 

الملح والتوابل.
إذا لم تجد قیم ضبط تناسب كمیات الطعام الجاري تحضیرھا، قم بإطالة أو 
تقلیل مدة الطھي وفقا للقاعدة الرئیسیة التالیة، ضعف الكمیة تساوي ضعف 

المدة تقریبا.

قم بتقلیب الطعام أو اقلبھ مرتین أو ثلاث أثناء الطھي. واترك الطعام 
بعد التسخین لمدة من دقیقتین إلى ثلاث دقائق بحیث تتعادل درجة لیھدأ

الحرارة بھ.
تنبعث الحرارة من الأطعمة في الإناء. وقد یسخن الإناء بشدة أثناء تشغیل 

المیكروویف.

مستویات الإدخال
استخدم مستویات الإدخال المقررة.

 الإعداد على مستوى واحد
التزم بالبیانات الواردة بالجدول.

 الإعداد على مستویین
استخدم الھواء الساخن رباعي الاتجاھات. الألواح التي تم إدخالھا في الفرن 

في وقت واحد لا تنضج بالضرورة في وقت واحد.
3اللوح متعدد الاستخدامات: المستوى ■
1لوح الخبیز: المستوى ■

الكمالیات
احرص دائمًا على استخدام الكمالیات المناسبة وأدخلھا بشكل صحیح.

 الشبكة السلكیة
 "Microwave"أدخل الشبكة السلكیة بحیث یكون الجانب المطبوع علیھ كلمة 

مواجھًا لباب الجھاز والتقوس موجھًا لأسفل. ضع الإناء والصواني دائما 
على الشبكة السلكیة.

سمك فیلیھ
25 -15 -*1)2الشبكة السلكیةسمك فیلیھ، سادة، مشوي

سمك فیلیھ، سادة، مطھو بالبخار، 
 جم400

1Ý- 6004إناء مغلق
3605- 15

شرائح سمك
22 -18 -3)2الشبكة السلكیة**سم3شرائح سمك، بسُمك 

سمكة، مجمدة
جم، مثل السلمون 300سمكة، كاملة 

المرقط
1Ý- 6005إناء مغلق

3607- 12
45 -30 -230 -210>1إناء مغلقسمك فیلیھ، سادة

1Ý- 60010- 15إناء مغلق جم400سمك فیلیھ، سادة، 
45 -35 -240 -27220الشبكة السلكیةسمك فیلیھ، مغطى بإضافات

سمك فیلیھ، مغطى بإضافات، 
جم400

20 -22036015 -17200إناء مفتوح

25 -15 -240 -220>1لوح الخبیز***أصابع السمك

أطباق الأسماك
1Ý- 36020- 25صینیة إعداد التیرینجم1000تیرین السمك، 

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

م / °درجة الحرارة 
درجة الشواء
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المیكروویف 
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
التحمیر والتشویح في الإناء
اقتصر على استخدام الأواني المناسبة للاستعمال في الأفران. تأكد أن الإناء 

یمكن أن یدخل في حیز الطھي.
الإناء المصنوع من الزجاج ھو الأنسب. ضع الإناء الزجاجي الساخن على 
سطح جاف. فالزجاج یمكن أن ینكسر إذا ما وضع على سطح مبلل أو بارد.
أوعیة التحمیر البراقة المصنوعة من الاستانلس ستیل أو الألومنیوم تعكس 

الحرارة كالمرآة ومن ثم فھي غیر مثالیة. حیث ینضج فیھا السمك بشكل 
أبطأ وتعطي مستوى تحمیر أقل. استخدم معھا درجة حرارة أعلى و/أو 

زمن طھي أطول.
تراعى بیانات الجھة الصانعة الخاصة بإناء التحمیر.

 الإناء المفتوح
لإعداد سمكة كاملة یفُضل استخدام صینیة تحمیر عالیة. ضع الصینیة على 

الشبكة السلكیة. وإذا لم یكن لدیك إناءً مناسباً، فاستخدم اللوح متعدد 
الاستخدامات.
 الإناء المغلق

یظل حیز الطھي أكثر نظافة بشكل كبیر عند إعداد الطعام في إناء مغلق. 
احرص على مراعاة أن یكون الغطاء مناسبا للإناء وینغلق جیدا. ضع الإناء 

على الشبكة السلكیة.
أضف لغرض التشویح ملعقتین حتى ثلاث ملاعق من السائل وقدرا من 

عصیر اللیمون أو الخل في الإناء.
قد یتسرب بخار ساخن للغایة عند فتح الغطاء بعد انتھاء الطھي. ارفع 

الغطاء من الخلف، كي یتسنى تصریف البخار الساخن بعیدا عن الجسم.
یمكن أن یصبح السمك مقرمشا أیضا عند إعداده في وعاء تحمیر مغلق. 
ولھذا الغرض استخدم وعاء تحمیر بغطاء زجاجي واضبط درجة حرارة 

أعلى نسبیا.

التشویح باستخدام المیكروویف
یمكنك تشویح السمك بالمیكروویف أیضا.

للقیام بذلك استخدم إناء مغلق مناسب للمیكروویف أو استعن بطبق أو رقائق 
خاصة بالمیكروویف لتغطیة الإناء. تراعى الإرشادات المتعلقة بالأواني 

19«المیكروویف» في صفحةالمناسبة للمیكروویف. 

یتم الحفاظ على المذاق الخاص للطعام ویمكنك الاقتصاد في استخدام الملح 
والتوابل. أضف من ملعقة إلى ثلاث ملاعق ماء أو عصیر لیمون عند طھي 

سمكة كاملة.

 دقائق لتحقیق التوازن الحراري.3-2اترك السمكة تھدأ بعد الطھي لمدة من 
أخرج الأطعمة الجاھزة من عبوة التغلیف. ویتم طھیھا في الإناء المناسب 

للمیكروویف بشكل وأسرع ومتساوي.

قیم الضبط الموصى بھا
سوف تتعرف في الجدول على نوع التسخین المثالي لإعداد أطباق السمك 
الشھیة. تعتمد درجة الحرارة ومدة الطھي على كمیة وخصائص ودرجة 
حرارة الطعام. ولذلك یتم ذكر نطاقات الضبط. قم أولا بتجربة القیم الأقل 

نسبیا. وعند الحاجة یمكنك ضبط قیمة أعلى في المرة القادمة.
وتسري قیم الضبط عند إدخال السمك في حیز الطھي البارد وھو في درجة 

 في المائة من الطاقة. 20حرارة الثلاجة. وھكذا یمكنك توفیر ما یصل إلى 
إذا قمت بإحماء الجھاز، تقل أزمنة الطھي المقررة عدة دقائق.

تجد في ھذا الجدول معلومات خاصة بالأسماك مع الأوزان المقترحة. وإذا 
كنت ترغب في إعداد قطعة سمك أثقل وزنا، فاستخدم في جمیع الأحوال 

درجة حرارة أقل. وفي حالة إعداد أسماك عدیدة استرشد بوزن أثقل سمكة 
لاحتساب مدة الطھي. ینبغي أن تكون الأسماك المفردة متساویة في الحجم 

تقریباً.
بصفة عامة یسري ما یلي: كلما زاد حجم السمكة، قلت درجة الحرارة 

وطالت مدة الطھي.
 ^قم بقلب السمك غیر الموضوع في وضع السباحة بعد انقضاء حوالي 

 الوقت المقرر.Zحتى 

اقتصر على استخدام ورق إعداد المخبوزات المناسب لدرجة ملاحظة: 
الحرارة المختارة. قم بتقطیع ورق إعداد المخبوزات دائما بالمقاس 

المناسب.

أخرج الكمالیات غیر المستخدمة من حیز الطھي. وھكذا یمكنك الحصول 
 في المائة من الطاقة.20على نتیجة طھي مثالیة وتوفیر ما یصل إلى 

أنواع التسخین المستخدمة:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■
الشواء بتدویر الھواء7■
الشوایة، سطح كبیر)■
■Ýالمیكروویف

~

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

م / °درجة الحرارة 
درجة الشواء

طاقة 
المیكروویف 

بالواط

المدة 
بالدقائق

الأسماك
جم، 300سمكة، مشویة، كاملة 

السلمون المرقطمثل
30 -20 -190 -17170إناء مفتوح

جم، 300سمكة، مشویة، كاملة 
السلمون المرقطمثل

20 -2509015 -27230الشبكة السلكیة

سمكة، مطھوة بالبخار، كاملة 
جم، مثل السلمون المرقط300

1Ý- 6003إناء مغلق
3602- 7

كجم، 1,5سمكة، مشویة، كاملة 
السلمونمثل

40 -30 -190 -17170إناء مفتوح

سمكة، مطھوة بالبخار، كاملة 
كجم، مثل السلمون1,5

1Ý- 60010إناء مغلق
36010- 15

إحماء*
1أدخل اللوح متعدد الاستخدامات تحتھا في مستوى الإدخال **
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
نصائح بخصوص التحمیر والطھي على نار ھادئة

الأسماك
 یتیح لك جھازك أنواع تسخین عدیدة لإعداد الأسماك. تجد في جداول الضبط

أوضاع ضبط مثالیة للعدید من الأطعمة.
السمكة الكاملة لا تحتاج للقلب. ضع السمكة بالكامل في حیز الطھي في 

الوضع الذي تسبح فیھ، بحیث تكون زعنفة الظھر لأعلى. ضع نصف حبة 
بطاطس أو وعاء فرن صغیر في تجویف بطن السمك كي یكسبھا ثباتا 

واتزانا.
یكون السمك قد اكتمل نضجھ عندما یتسنى لك فصل زعنفة الظھر بسھولة.

التحمیر والشواء على الشبكة السلكیة
أدخل الشبكة السلكیة في مستوى الإدخال المقرر بحیث تكون كلمة 

"Microwave" موجھة لباب الجھاز والتقوس موجھا لأسفل. أدخل اللوح 
متعدد الاستخدامات بشكل إضافي في مستوى إدخال واحد على الأقل أسفل 

الشبكة السلكیة بحیث تكون الحافة المائلة مواجھة لباب الجھاز.

 لتر من الماء في اللوح متعدد ^أضف تبعا لحجم ونوع السمك ما یصل إلى 
الاستخدامات. یتم تجمیع السوائل المتقاطرة. وتنبعث كمیة دخان أقل ویظل 

حیز الطھي أكثر نظافة.
احرص على أن یكون باب الجھاز مغلقا أثناء الشواء. ولا تقم أبدا بالشواء 

وباب الجھاز مفتوح.
استخدم قطع شواء متساویة قدر الإمكان وبسُمك ووزن متجانسین. وبذلك 
یتم تحمیرھا بشكل متجانس وتبقى نضرة وغضة. ضع قطع الشواء على 

الشبكة السلكیة مباشرة.
اقلب قطع الشواء باستخدام ماشة شواء. عندما تقوم بالنغز في السمك 

بواسطة شوكة، فإنھ یفقد الصوص ویصبح جافا.

ملاحظات
تعمل وحدة الشواء وتتوقف بشكل مستمر، وھذا أمر طبیعي. ویتحدد ■

من خلال درجة الشوایة المضبوطة عدد المرات التي یتم فیھا ذلك.
عند الشواء یمكن أن ینبعث دخان.■

لحم ضأن
فخذ ضأن، مخلي من العظم، متوسط، 

 كجم1,5
70 -50 -190 -17170إناء مفتوح

50 -40 -190 -17180إناء مفتوح**لحم ضأن من الظھر بالعظم
40 -2109030 -17190إناء مفتوح**لحم ضأن من الظھر بالعظم

18 -12 -3)2الشبكة السلكیة***ریش ضأن

سجق
20 -10 -3)2الشبكة السلكیةسجق مشوي

أطباق اللحوم
80 -70 -180 -17170إناء مفتوحكجم1لحم مفروم بالبیض، 
 +كجم 1لحم مفروم بالبیض، 

مل ماء50
40 -19036030 -17170إناء مفتوح

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

م / °درجة الحرارة 
درجة الشواء

طاقة المیكروویف 
بالواط

المدة 
بالدقائق

إحماء*
بدون إقلاب**

1 أدخل اللوح متعدد الاستخدامات تحتھا في مستوى الإدخال ***
قم بالقلب بعد مرور ثلثي الوقت الكلي****

قم بإعداد الطعام المراد طھیھ في وعاء تحمیر مغلق على درجة حرارة أعلى نسبیا أو استخدم لوح الشوایة. عند حیز الطھي یتسخ بشدة.
استخدام لوح الشوایة ستحصل على نتائج تحمیر مثالیة. ویمكنك شراء لوح الشوایة لاحقا كملحق إضافي خاص.

اكتسب اللحم لوناً بنیاً قاتمًا للغایة 
واحترقت بعض المواضع من سطحھا 
الخارجي و/أو أصبح اللحم جافا للغایة.

تحقق من مستوى الإدخال ودرجة الحرارة. قم في المرة القادمة باختیار درجة حرارة أقل نسبیا وتقصیر مدة التحمیر 
عند اللزوم.

قم بزیادة درجة الحرارة أو قم بتشغیل الشوایة لفترة قصیرة بعد انتھاء مدة التحمیر.القشرة رفیعة للغایة.
قطعة اللحم تبدو بحالة جیدة، ولكن 

الصوص محترق.
اختر في المرة القادمة إناء تحمیر أصغر نسبیا وأضف عند اللزوم المزید من السائل.

قطعة اللحم تبدو بحالة جیدة، ولكن 
الصوص فاتح اللون للغایة ومخفف 

للغایة.

اختر في المرة القادمة إناء تحمیر أكبر نسبیا وأضف عند اللزوم كمیة أقل من السائل.

عند الطھي على نار ھادئة یحترق 
اللحم.

یجب أن یكون إناء التحمیر والغطاء متوائمین ویغلقان جیدا.
قم بتقلیل درجة الحرارة وأضف عند الحاجة كمیة أخرى من السائل أثناء الطھي على نار ھادئة.

قم بتقطیع قطع اللحم. قم بتحضیر الصوص في إناء التحمیر ثم ضع شرائح اللحم في الصوص. أكمل طھي اللحم قطع اللحم غیر مطھیة تماما.
باستخدام المیكروویف فقط.
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
قیم الضبط الموصى بھا
تجد في الجدول نوع التسخین المثالي للعدید من أطباق اللحوم. تعتمد درجة 
الحرارة ومدة الطھي على كمیة وخصائص ودرجة حرارة الطعام. ولذلك 

یتم ذكر نطاقات الضبط. قم أولا بتجربة القیم الأقل نسبیا. وعند الحاجة 
یمكنك ضبط قیمة أعلى في المرة القادمة.

تسري قیم الضبط على اللحم بدرجة حرارة الثلاجة والذي یوُضع في حیز 
 في المائة من الطاقة. إذا 20الطھي البارد. وھكذا یمكنك توفیر ما یصل إلى 

قمت بإحماء الجھاز، تقل أزمنة الطھي المقررة عدة دقائق.
تجد في الجدول معلومات خاصة بقطع اللحم مع الأوزان المقترحة. وعندما 
ترید إعداد قطعة أثقل وزنا، فاستخدم في جمیع الأحوال درجة حرارة أقل. 
في حالة إعداد قطع عدیدة استرشد بوزن القطعة الأثقل وزنا لاحتساب مدة 

الطھي. وینبغي أن تكون القطع المختلفة بنفس الحجم تقریبا.

بصفة عامة یسري ما یلي: كلما زاد حجم قطع اللحم، قلت درجة الحرارة 
وطالت مدة الطھي.

 المدة المقررة.Z حتى ^اقلب قطع اللحم والطعام المراد شوائھ بعد حوالي 
إذا كنت ترید إعداد الطعام وفقا لوصفة خاصة بك، فاسترشد بالأطعمة 

المشابھة. تجد معلومات إضافیة في النصائح الخاصة بالتحمیر والطھي على 
نار ھادئة والشواء عقب جدول الضبط.

أخرج الكمالیات غیر المستخدمة من حیز الطھي. وھكذا یمكنك الحصول 
 في المائة من الطاقة.20على نتیجة طھي مثالیة وتوفیر ما یصل إلى 

أنواع التسخین المستخدمة:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■
الشواء بتدویر الھواء7■
الشوایة، سطح كبیر)■
■Ýالمیكروویف

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

م / °درجة الحرارة 
درجة الشواء

طاقة المیكروویف 
بالواط

المدة 
بالدقائق

لحم دسم
لحم دسم بدون قشرة خارجیة، مثل 

كجم1,5الرقبة 
130 -120 -200 -17180إناء مفتوح

لحم دسم بدون قشرة خارجیة، مثل 
كجم1,5الرقبة 

50 -20018040 -17180إناء مغلق

لحم دسم بقشرة خارجیة، مثلا الكتف، 
كجم2

140 -130 -200 -17190إناء مفتوح

80 -70 -230 -17220إناء مفتوحكجم1,5لحم خاصرة دسم، 
60 -2409050 -17230إناء مغلقكجم1,5لحم خاصرة دسم، 

25 -20 -230 -27220الشبكة السلكیةجم400لحم دسم فیلیھ، 
كجم 1لحم دسم مدخن بالعظم، 

(مع إضافة قدر من الماء)
80 -60 -220 -17210إناء مغلق

1Ý- 36040- 50إناء مفتوحكجم1لحم دسم مدخن بالعظم، 
20 -16 -2)3الشبكة السلكیةسم2شرائح لحم استیك دسمة، بسُمك 

سم 3أقراص لحم دسم، بسمك 
دقائق)5(تسخین مسبق لمدة 

12 -8 -*3)3الشبكة السلكیة

لحم بقري
50 -40 -220 -17210إناء مفتوحكجم1لحم بقري فیلیھ، متوسط، 

140 -130 -220 -17200إناء مغلقكجم1,5لحم بقري روستو، 
70 -60 -230 -17220إناء مفتوحكجم1,5روست بیف، متوسط، 

20 -15 -3)2الشبكة السلكیة سم، متوسط3استیك، بسُمك 
30 -20 -3)2الشبكة السلكیة****سم4-3برجر، بارتفاع 

لحم بتلو
120 -100 -170 -17160إناء مفتوحكجم1,5لحم بتلو روست، 
80 -2109070 -200>1إناء مغلقكجم1,5لحم بتلو روست، 

22018030 -17200إناء مفتوحكجم1,5مفصل عجل، 
9030- 40

إحماء*
بدون إقلاب**

1 أدخل اللوح متعدد الاستخدامات تحتھا في مستوى الإدخال ***
قم بالقلب بعد مرور ثلثي الوقت الكلي****
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
التحمیر على الشبكة السلكیة
یكتسب اللحم طعما مقرمشا للغایة من جمیع الجوانب عند إعداده على 

الشبكة السلكیة.
 لتر من الماء في اللوح متعدد ^أضف تبعا لحجم ونوع اللحم ما یصل إلى 

الاستخدامات. ویتم تجمیع الدھون المتساقطة وصوص اللحم. ویمكنك إعداد 
الصوص من عصارة التحمیر ھذه. فضلا عن ذلك تنبعث كمیة دخان أقل 

ویظل حیز الطھي أكثر نظافة.
أدخل الشبكة السلكیة في مستوى الإدخال المقرر بحیث تكون كلمة 

"Microwave" موجھة لباب الجھاز والتقوس موجھا لأسفل. أدخل اللوح 
متعدد الاستخدامات بشكل إضافي في مستوى الإدخال أسفل الشبكة السلكیة 

بحیث تكون الحافة المائلة مواجھة لباب الجھاز.

التحمیر والطھي على نار ھادئة في الإناء
یتم التحمیر والطھي على نار ھادئة في الإناء بمزید من الراحة. حیث 

یمكنك إخراج اللحم مع الإناء بشكل أسھل من حیز الطھي وإعداد الصوص 
مباشرة في الإناء.

اقتصر على استخدام الأواني المناسبة للاستعمال في الأفران. تأكد أن الإناء 
یمكن أن یدخل في حیز الطھي.

الإناء المصنوع من الزجاج ھو الأنسب. ضع الإناء الزجاجي الساخن على 
سطح جاف. فالزجاج یمكن أن ینكسر إذا ما وضع على سطح مبلل أو بارد.

أضف قلیلا من السائل لتحمیر اللحم الخالي من الدھون. في حالة الإناء 
سم.^الزجاجي ینبغي أن یكون قاع الإناء مغطى بارتفاع حوالي 

تتوقف كمیة السائل على نوع اللحم وخامة صنع الإناء وما إذا كنت تستخدم 
غطاء. فإذا كنت تعد اللحم في وعاء تحمیر مطلي بطبقة مینا (إینامیل) أو 

وعاء تحمیر معدني داكن اللون، فسوف تحتاج إلى كمیة أكبر بعض الشيء 
من السائل عما إذا كنت تعد اللحم في إناء زجاجي.

أثناء التحمیر یتبخر السائل في الإناء. أضف عند الحاجة كمیة أخرى من 
السائل بحرص.

أوعیة التحمیر البراقة المصنوعة من الاستانلس ستیل أو الألومنیوم تعكس 
الحرارة كالمرآة ومن ثم فھي غیر مثالیة. حیث ینضج فیھا اللحم بشكل أبطأ 

وتعطي مستوى تحمیر أقل. استخدم معھا درجة حرارة أعلى و/أو زمن 
طھي أطول.

تراعى بیانات الجھة الصانعة الخاصة بإناء التحمیر.
 الإناء المفتوح

لتحمیر اللحم یفُضل استخدام صینیة تحمیر عالیة. ضع الصینیة على الشبكة 
السلكیة. وإذا لم یكن لدیك إناءً مناسباً، فاستخدم اللوح متعدد الاستخدامات.

 الإناء المغلق
یظل حیز الطھي أكثر نظافة بشكل كبیر عند إعداد الطعام في إناء مغلق. 

احرص على مراعاة أن یكون الغطاء مناسبا للإناء وینغلق جیدا. ضع الإناء 
على الشبكة السلكیة.

سم. حیث یمكن أن 3ینبغي ألا تقل المسافة بین اللحم والغطاء عن 
اللحم.یتمدد

قد یتسرب بخار ساخن للغایة عند فتح الغطاء بعد انتھاء الطھي. ارفع 
الغطاء من الخلف، كي یتسنى تصریف البخار الساخن بعیدا عن الجسم.

لغرض الطھي على نار ھادئة قم بتشویح اللحم حسب الحاجة بشكل مسبق. 
أضف إلى صوص الطھي على نار ھادئة مقدارا من الماء أو الخل أو ما 

سم.2-1شابھ. حیث ینبغي أن یكون قاع الإناء مغطى بارتفاع 
أثناء التحمیر یتبخر السائل في الإناء. أضف عند الحاجة كمیة أخرى من 

السائل بحرص.
یمكن أن یصبح اللحم مقرمشا أیضا عند إعداده في وعاء تحمیر مغلق. 

ولھذا الغرض استخدم وعاء تحمیر بغطاء زجاجي واضبط درجة حرارة 
أعلى نسبیا.

التحمیر بالاشتراك مع المیكروویف
یمكن إعداد أطعمة معینة بالاشتراك مع المیكروویف. ویتم تقلیل مدة الطھي 

من خلال ذلك بشكل كبیر.
وعلى عكس التشغیل التقلیدي، تعتمد مدة الطھي على الوزن الإجمالي عند 

التحمیر بالاشتراك مع المیكروویف.

إذا كان لدیك كمیات أخرى بخلاف المذكورة في جداول الضبط، نصیحة: 
تسري القاعدة الرئیسیة: ضعف الكمیة یساوي ضعف المدة تقریبا.

احرص دائما على استخدام الأواني المناسبة للمیكروویف والمقاومة 
للحرارة. صواني التحمیر المعدنیة أو الأواني الرومانیة ھي فقط المناسبة 
للتحمیر بدون المیكروویف. تراعى الإرشادات المتعلقة بالأواني المناسبة 

19«المیكروویف» في صفحةللمیكروویف. 

تنبیھ!
إذا استخدمت أحد أكیاس الفرن، فلا تغلقھ بالمشابك المعدنیة. واستخدم خیط 

المطبخ. لا تستخدم أسیاخ معدنیة مع اللحم الملفوف. فقد ینتج عنھا شرر.

الشواء
احرص على أن یكون باب الجھاز مغلقا أثناء الشواء. ولا تقم أبدا بالشواء 

وباب الجھاز مفتوح.
أدخل الشبكة السلكیة في مستوى الإدخال المقرر بحیث تكون كلمة 

"Microwave" موجھة لباب الجھاز والتقوس موجھا لأسفل. أدخل اللوح 
متعدد الاستخدامات بشكل إضافي في مستوى إدخال واحد على الأقل أسفل 
الشبكة السلكیة بحیث تكون الحافة المائلة مواجھة لباب الجھاز. یتم تجمیع 

الدھون المتساقطة.
استخدم قطع شواء متساویة قدر الإمكان وبسُمك ووزن متجانسین. وبذلك 
یتم تحمیرھا بشكل متجانس وتبقى نضرة وغضة. ضع قطع الشواء على 

الشبكة السلكیة مباشرة.
اقلب قطع الشواء باستخدام ماشة شواء. عندما تقوم بالنغز في اللحم بواسطة 

شوكة، فإنھا تفقد الصوص وتصبح جافة.
لا تضف الملح إلى المشویات إلا بعد الانتھاء من شوائھا. حیث یقوم الملح 

بامتصاص الماء من اللحم.

ملاحظات
تعمل وحدة الشواء وتتوقف بشكل مستمر، وھذا أمر طبیعي. ویتحدد ■

من خلال درجة الشوایة المضبوطة عدد المرات التي یتم فیھا ذلك.
عند الشواء یمكن أن ینبعث دخان.■

~
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
نصائح
بالنسبة للبط أو الأوز اثقب الجلد الموجود أسفل الأجنحة. فھذا یساعد ■

على خروج الدھون.
قم بتشریط الجلد عند إعداد صدر بطة. ولا تقم بقلب صدر البطة.■
عندما تقوم بقلب الطیور احرص على مراعاة أن یكون جانب الصدر أو ■

جانب الجلد لأسفل أولا.
تكتسي لحوم الطیور بطبقة بنیة مقرمشة للغایة إذا دھنتھا بقلیل من ■

الزبدة أو محلول ملحي أو عصیر برتقال قبیل انتھاء زمن الطھي.

أخرج الكمالیات غیر المستخدمة من حیز الطھي. وھكذا یمكنك الحصول 
 في المائة من الطاقة.20على نتیجة طھي مثالیة وتوفیر ما یصل إلى 

أنواع التسخین المستخدمة:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■
الشواء بتدویر الھواء7■
الشوایة، سطح كبیر)■

اللحوم
یتیح لك جھازك أنواع تسخین عدیدة لإعداد اللحم. تجد في جداول الضبط 

أوضاع ضبط مثالیة للعدید من الأطعمة.

التحمیر والطھي على نار ھادئة
ادھن اللحم الخالي من الدھون على حسب الرغبة بالدھن أو قم بتغطیتھ 

بشرائح لحم مقدد.

قم بتشریط القشرة الخارجیة للحم الدسم بشكل متقاطع. عندما تقوم بقلب لحم 
الروست، احرص على مراعاة أن یكون اللحم الدسم لأسفل أولا.

 دقائق إضافیة داخل 10عندما ینضج لحم الروست، ینبغي تركھ یھدأ لمدة 
حیز الطھي وھو مطفأ ومغلق. وبذلك یتوزع صوص اللحم بشكل أفضل. قم 

بلف لحم الروست عند اللزوم في رقائق ألومنیوم. لا تتضمن مدة الطھي 
المبینة الفترة الموصى بھا لترك الطعام یھدأ.

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

م / °درجة الحرارة 
درجة الشواء

طاقة المیكروویف 
بالواط

المدة 
بالدقائق

دجاج
70 -60 -220 -17200إناء مفتوحكجم1دجاج، 
35 -25036025 -17230إناء مغلقكجم1دجاج، 

20 -15 -*3)2الشبكة السلكیةجم150فیلیھ صدور دجاج، كل منھا 
صدور دجاج فیلیھ، قطعتان كل منھما 

جم (شواء)150
30 -21018025 -17190إناء مفتوح

35 -30 -230 -27220الشبكة السلكیةجم250قطع دجاج صغیرة، كل منھا 
 قطع كل منھا 4قطع دجاج صغیرة، 

جم250
30 -21036020 -17190إناء مفتوح

25 -15 -220 -200>2اللوح متعدد الاستخداماتأصابع دجاج، ناجتس، مجمدة
20 -21036015 -17190اللوح متعدد الاستخدامات جم250أصابع دجاج، ناجتس، مجمدة، 

90 -70 -220 -17200إناء مفتوحكجم1,5دجاجة مسمنة، 
22036030 -17200إناء مغلقكجم1,5دجاجة مسمنة، 

18015- 25

البط والأوز
110 -90 -200 -17180إناء مفتوحكجم2بطة، 
80 -19018060 -17170اللوح متعدد الاستخداماتكجم2بطة، 

30 -25 -250 -27230الشبكة السلكیةجم300صدور بط، كل منھا 
150 -120 -170 -17160إناء مفتوحكجم3أوزة، 
90 -19018080 -17170إناء مفتوحكجم3أوزة، 

50 -40 -230 -27210الشبكة السلكیةجم350أفخاذ أوز، كل منھا 
40 -19018030 -17170اللوح متعدد الاستخداماتجم350أفخاذ أوز، كل منھا 

دیك رومي
90 -70 -190 -17180إناء مفتوحكجم2,5دیك رومي صغیر، 
50 -23036045 -17210إناء مغلقكجم2,5دیك رومي صغیر، 

100 -80 -260 -17240إناء مغلقكجم1صدر دیك رومي، مخلي من العظم، 
100 -80 -200 -17180إناء مفتوحكجم1فخذ دیك رومي، بالعظم، 
50 -23036045 -17210إناء مغلقكجم1فخذ دیك رومي، بالعظم، 

 دقائق5إحماء لمدة *
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
الطیور
 یتیح لك جھازك أنواع تسخین عدیدة لإعداد الطیور. وتجد في جداول الضبط

أوضاع ضبط مثالیة لبعض الأطعمة.

التحمیر على الشبكة السلكیة
الشبكة السلكیة مناسبة جدا لتحمیر نوع طیور كبیر الحجم أو لتحمیر قطع 

عدیدة في وقت واحد.
أدخل الشبكة السلكیة في مستوى الإدخال المقرر بحیث تكون كلمة 

"Microwave" موجھة لباب الجھاز والتقوس موجھا لأسفل. أدخل اللوح 
متعدد الاستخدامات بشكل إضافي في مستوى الإدخال أسفل الشبكة السلكیة 

بحیث تكون الحافة المائلة مواجھة لباب الجھاز.
 لتر من الماء في اللوح ^أضف تبعا لحجم ونوع الطیور ما یصل إلى 

متعدد الاستخدامات. یتم تجمیع الدھون المتساقطة. ویمكنك إعداد الصوص 
من عصارة التحمیر ھذه. فضلا عن ذلك تنبعث كمیة دخان أقل ویظل حیز 

الطھي أكثر نظافة.

التحمیر في الإناء
اقتصر على استخدام الأواني المناسبة للأفران. تأكد أن الإناء یمكن أن 

یدخل في حیز الطھي.
الإناء المصنوع من الزجاج ھو الأنسب. ضع الإناء الزجاجي الساخن على 
سطح جاف. فالزجاج یمكن أن ینكسر إذا ما وضع على سطح مبلل أو بارد.
أوعیة التحمیر البراقة المصنوعة من الاستانلس ستیل أو الألومنیوم تعكس 
الحرارة كالمرآة ومن ثم فھي غیر مثالیة. حیث تنضج فیھا الطیور بشكل 
أبطأ وتعطي مستوى تحمیر أقل. استخدم معھا درجة حرارة أعلى و/أو 

زمن طھي أطول.
تراعى بیانات الجھة الصانعة الخاصة بإناء التحمیر.

 الإناء المفتوح
لتحمیر الطیور یفُضل استخدام صینیة تحمیر عالیة. ضع الصینیة على 

الشبكة السلكیة. وإذا لم یكن لدیك إناءً مناسباً، فاستخدم اللوح متعدد 
الاستخدامات.
 الإناء المغلق

یظل حیز الطھي أكثر نظافة بشكل كبیر عند إعداد الطعام في إناء مغلق. 
احرص على مراعاة أن یكون الغطاء مناسبا للإناء وینغلق جیدا. ضع الإناء 

على الشبكة السلكیة.
قد یتسرب بخار ساخن للغایة عند فتح الغطاء بعد انتھاء الطھي. ارفع 

الغطاء من الخلف، كي یتسنى تصریف البخار الساخن بعیدا عن الجسم.
یمكن أن تصبح الطیور مقرمشة أیضا عند إعدادھا في وعاء تحمیر مغلق. 
ولھذا الغرض استخدم وعاء تحمیر بغطاء زجاجي واضبط درجة حرارة 

أعلى نسبیا.

التحمیر بالاشتراك مع المیكروویف
یمكنك إعداد الطیور على نحو جید بالاشتراك مع المیكروویف. ویتم تقلیل 

مدة الطھي من خلال ذلك بشكل كبیر.
وعلى عكس التشغیل التقلیدي، تعتمد مدة الطھي على الوزن الإجمالي عند 

التحمیر بالاشتراك مع المیكروویف.

إذا كان لدیك كمیات أخرى بخلاف المذكورة في جداول الضبط، نصیحة: 
تسري القاعدة الرئیسیة: ضعف الكمیة یساوي ضعف المدة تقریبا.

احرص دائما على استخدام الأواني المناسبة للمیكروویف والمقاومة 
للحرارة. صواني التحمیر المعدنیة أو الأواني الرومانیة ھي فقط المناسبة 
للتحمیر بدون المیكروویف. تراعى الإرشادات المتعلقة بالأواني المناسبة 

19«المیكروویف» في صفحةللمیكروویف. 

الشواء
احرص على أن یكون باب الجھاز مغلقا أثناء الشواء. ولا تقم أبدا بالشواء 

وباب الجھاز مفتوح.
أدخل الشبكة السلكیة في مستوى الإدخال المقرر بحیث تكون كلمة 

"Microwave" موجھة لباب الجھاز والتقوس موجھا لأسفل. أدخل اللوح 
متعدد الاستخدامات بشكل إضافي في مستوى إدخال واحد على الأقل أسفل 
الشبكة السلكیة بحیث تكون الحافة المائلة مواجھة لباب الجھاز. یتم تجمیع 

الدھون المتساقطة.
استخدم قطع شواء متساویة قدر الإمكان وبسُمك ووزن متجانسین. وبذلك 
یتم تحمیرھا بشكل متجانس وتبقى نضرة وغضة. ضع قطع الشواء على 

الشبكة السلكیة مباشرة.
اقلب قطع الشواء باستخدام ماشة شواء. عندما تقوم بالنغز في اللحم بواسطة 

شوكة، فإنھا تفقد الصوص وتصبح جافة.

ملاحظات
تعمل وحدة الشواء وتتوقف بشكل مستمر، وھذا أمر طبیعي. ویتحدد ■

من خلال درجة الشوایة المضبوطة عدد المرات التي یتم فیھا ذلك.
عند الشواء یمكن أن ینبعث دخان.■

قیم الضبط الموصى بھا
تجد في الجدول نوع التسخین المثالي للطیور. تعتمد درجة الحرارة ومدة 

الطھي على كمیة وخصائص ودرجة حرارة الطعام. ولذلك یتم ذكر نطاقات 
الضبط. قم أولا بتجربة القیم الأقل نسبیا. وعند الحاجة یمكنك ضبط قیمة 

أعلى في المرة القادمة.
تسري قیم الضبط على الطیور غیر المحشیة بدرجة حرارة الثلاجة الجاھزة 
للتحمیر في الفرن والتي توضع في حیز الطھي البارد. وھكذا یمكنك توفیر 

 في المائة من الطاقة. إذا قمت بإحماء الجھاز، تقل أزمنة 20ما یصل إلى 
الطھي المقررة عدة دقائق.

تجد في الجدول معلومات خاصة بالطیور مع الأوزان المقترحة. وعندما 
ترید إعداد طیور أثقل وزنا، فاستخدم في جمیع الأحوال درجة حرارة أقل. 
في حالة إعداد قطع عدیدة استرشد بوزن القطعة الأثقل وزنا لاحتساب مدة 

الطھي. وینبغي أن تكون القطع المختلفة بنفس الحجم تقریبا.
بصفة عامة یسري ما یلي: كلما زاد حجم نوع الطیور، قلت درجة الحرارة 

وطالت مدة الطھي.
 المدة المقررة.Z حتى ^اقلب الطیور بعد حوالي 

اقتصر على استخدام ورق إعداد المخبوزات المناسب لدرجة ملاحظة: 
الحرارة المختارة. قم بتقطیع ورق إعداد المخبوزات دائما بالمقاس المناسب.

~
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
المخبوزات المحشوة والسوفلیھ
یتیح لك جھازك أنواع تسخین عدیدة لإعداد المخبوزات المحشوة والسوفلیھ. 

تجد في جداول الضبط أوضاع ضبط مثالیة للعدید من الأطعمة.
اقتصر على استخدام الكمالیات الأصلیة لجھازك. فھي متواءمة بشكل مثالي 

مع حیز الطھي وطرق التشغیل.

الإعداد باستخام المیكروویف
یمكنك تقلیل مدة الطھي بشكل كبیر إذا قمت بالإعداد باستخدام المیكروویف 

فقط أو بالاشتراك مع المیكروویف.
احرص دائما على استخدام الأواني المناسبة للمیكروویف والمقاومة 
للحرارة. تراعى الإرشادات المتعلقة بالأواني المناسبة للمیكروویف. 

19«المیكروویف» في صفحة

أخرج الأطعمة الجاھزة من عبوة التغلیف. ویتم طھیھا في الإناء المناسب 
للمیكروویف بشكل وأسرع ومتساوي.

مستویات الإدخال
استخدم دائما مستویات الإدخال المقررة.

یمكنك إعداد المخبوزات على مستوى واحد في الصواني أو باستخدام اللوح 
متعدد الاستخدامات.

1صواني على الشبكة السلكیة: المستوى ■
2اللوح متعدد الاستخدامات: المستوى ■

یمكنك أیضا إعداد أطباق السوفلیھ في الحمام المائي في اللوح متعدد 
الاستخدامات. للقیام بذلك، أدخل اللوح متعدد الاستخدامات على ارتفاع 

.1المستوى 

 في 45من خلال إعداد الأطعمة بشكل متزامن یمكنك توفیر ما یصل إلى 
المائة من الطاقة. ضع الصواني بجانب بعضھا البعض في حیز الطھي.

الكمالیات
احرص دائمًا على استخدام الكمالیات المناسبة وأدخلھا بشكل صحیح.

 الشبكة السلكیة
 "Microwave"أدخل الشبكة السلكیة بحیث یكون الجانب المطبوع علیھ كلمة 

مواجھًا لباب الجھاز والتقوس موجھًا لأسفل. ضع الإناء والصواني دائما 
على الشبكة السلكیة.

 اللوح متعدد الاستخدامات
أدخل اللوح متعدد الاستخدامات بحرص حتى النھایة، بحیث تكون الحافة 

المائلة مواجھة لباب الجھاز.
 الإناء

 استخدام إناء عریضا ومسطحا لإعداد المخبوزات المحشوة والجراتان. تحتاج
الأطعمة التي یتم إعدادھا في إناء رفیع مرتفع لمزید من الوقت ویكون لون 

السطح العلوي للطعام داكنا بدرجة أكبر.

قیم الضبط الموصى بھا
تجد في الجدول نوع التسخین المثالي لمختلف أنواع المخبوزات المحشوة 

والسوفلیھ. تعتمد درجة الحرارة ومدة الطھي على كمیة الطعام ووصفة 
الطھي. یعتمد الإعداد الجید للمخبوزات المحشوة على حجم الإناء وارتفاع 
المخبوزات المحشوة. ولذلك یتم ذكر نطاقات الضبط. قم أولا بتجربة القیم 

الأقل نسبیا. درجة الحرارة المنخفضة تعمل على تجانس اللون البني 
للمخبوزات. وعند الحاجة یمكنك ضبط قیمة أعلى في المرة القادمة.

لا یمكن تقصیر أوقات الطھي من خلال زیادة درجات الحرارة. ملاحظة: 
فقد یبدو صنف المخبوزات المحشوة أو السوفلیھ ناضجا من الخارج فقط، 

غیر أنھ نیئ من الداخل.

تسري قیم الضبط على الأطعمة التي توضع في حیز الطھي البارد. وھكذا 
 في المائة من الطاقة. إذا قمت بإحماء الجھاز، 20یمكنك توفیر ما یصل إلى 

تقل أزمنة الطھي المقررة عدة دقائق.
إذا كنت ترید إعداد الطعام وفقا لوصفة خاصة بك، فاسترشد بصنف الطعام 

المشابھ الوارد في الجدول.
أخرج الكمالیات غیر المستخدمة من حیز الطھي. وھكذا یمكنك الحصول 

 في المائة من الطاقة.20على نتیجة طھي مثالیة وتوفیر ما یصل إلى 

أنواع التسخین المستخدمة:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■
الشواء بتدویر الھواء7■

~

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة

طاقة المیكروویف 
بالواط

المدة 
بالدقائق

مخبوزات محشوة، متبلة، مكونات 
مطھیة

55 -40 -190 -170>1صینیة الفرن

مخبوزات محشوة، متبلة، مكونات 
مطھیة

30 -16036020 -17140صینیة الفرن

50 -40 -180 -160>1صینیة الفرنمخبوزات محشوة، حلوة
35 -16036025 -17140صینیة الفرنمخبوزات محشوة، حلوة

60 -50 -180 -160>1صینیة الفرنكجم1لازانیا، طازجة، 
30 -20036020 -17180صینیة الفرنكجم1لازانیا، طازجة، 
40 -30 -230 -210>1اللوح متعدد الاستخداماتجم400لازانیا، مجمدة، 

جراتان البطاطس، مكونات نیئة، 
 سم4ارتفاع 

65 -55 -180 -170>1صینیة الفرن

جراتان البطاطس، مكونات نیئة، 
 سم4ارتفاع 

25 -19036020 -17170صینیة الفرن

50 -40 -*170 -160>1صینیة الفرنسوفلیھ
إحماء*
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الكمالیات
احرص دائمًا على استخدام الكمالیات المناسبة وأدخلھا بشكل صحیح.

 الشبكة السلكیة
 "Microwave"أدخل الشبكة السلكیة بحیث یكون الجانب المطبوع علیھ كلمة 

مواجھًا لباب الجھاز والتقوس موجھًا لأسفل. ضع الإناء والصواني دائما 
على الشبكة السلكیة.

 اللوح متعدد الاستخدامات أو لوح الخبیز
أدخل اللوح متعدد الاستخدامات أو لوح الخبیز بحرص حتى النھایة، بحیث 

تكون الحافة المائلة مواجھة لباب الجھاز.
استخدم اللوح متعدد الاستخدامات مع البیتزا ذات الطبقة العلویة الكبیرة.

 صواني إعداد المخبوزات
من الأفضل استخدام صواني إعداد المخبوزات المعدنیة قاتمة اللون.

الصواني الصاج البیضاء والصواني الخزفیة والصواني الزجاجیة من شأنھا 
إطالة زمن الخبیز وعدم تحمیر سطح المخبوزات بشكل متساو.

 ورق إعداد المخبوزات
اقتصر على استخدام ورق إعداد المخبوزات المناسب لدرجة الحرارة 

المختارة. قم بتقطیع ورق إعداد المخبوزات دائما بالمقاس المناسب.

الأطعمة المجمدة
لا تستخدم أطعمة مجمدة مغطاة بثلج كثیف. قم بإزالة الثلج عن الطعام.

الأطعمة المجمدة یتم خبزھا مسبقا بشكل غیر متساو بعض الشيء. وتظل 
درجة التحمیر غیر متجانسة حتى بعد إتمام الخبیز.

قیم الضبط الموصى بھا
 تجد في الجدول نوع التسخین المثالي لمختلف الأطعمة. تعتمد درجة الحرارة
ومدة الخبیز على كمیة وخصائص العجینة. ولذلك یتم ذكر نطاقات الضبط. 
 قم أولا بتجربة القیم الأقل نسبیا. درجة الحرارة المنخفضة تعمل على تجانس
اللون البني للمخبوزات. وعند الحاجة یمكنك ضبط قیمة أعلى في المرة القادمة.

لا یمكن تقصیر أزمنة الخبیز من خلال اختیار درجات حرارة ملاحظة: 
أعلى نسبیا. فقد یبدو الطعام ناضجا من الخارج فقط، غیر أنھ لم ینضج من 

الداخل.

تسري قیم الضبط على الأطعمة التي توضع في حیز الطھي البارد. وھكذا 
 في المائة من الطاقة. إذا قمت بإحماء الجھاز، 20یمكنك توفیر ما یصل إلى 

تقل أزمنة الخبیز المقررة لعدة دقائق.
مع بعض الأطعمة المختارة یلزم إحماء الجھاز ویتم ذكر ذلك في الجدول. 

لا تقم بإدخال الطبق والكمالیات في حیز الطھي إلا بعد الإحماء.
إذا كنت ترید إعداد المخبوزات وفقا لوصفة خاصة بك، فاسترشد بصنف 

المخبوزات المشابھ الوارد في الجدول.
أخرج الكمالیات غیر المستخدمة من حیز الطھي. وھكذا یمكنك الحصول 

 في المائة من الطاقة.20على نتیجة طھي مثالیة وتوفیر ما یصل إلى 

نوع التسخین المستخدم:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■

مستوى الكمالیاتالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة

طاقة المیكروویف 
بالواط

المدة 
بالدقائق

بیتزا
30 -25 -230 -220>1لوح الخبیزبیتزا، طازجة

45 -35 -200 -180>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات بیتزا، طازجة، مستویان

30 -20 -240 -230>1لوح البیتزابیتزا، طازجة، قاعدة رفیعة

20 -10 -230 -210>1الشبكة السلكیةبیتزا، باردة

بیتزا، مجمدة
25 -15 -230 -210>1الشبكة السلكیة**بیتزا، قاعدة رفیعة، قطعة واحدة

25 -15 -220 -200>1 +3 لوح الخبیز+الشبكة السلكیة بیتزا، قاعدة رفیعة، قطعتان

30 -20 -200 -180>1الشبكة السلكیة**بیتزا، قاعدة سمیكة، قطعة واحدة

 الشبكة +اللوح متعدد الاستخدامات بیتزا، قاعدة سمیكة، قطعتان
السلكیة

3+ 1<160- 180- 25- 35

30 -20 -220 -200>1الشبكة السلكیةبیتزا فرنساوي

20 -2009010 -180>1اللوح متعدد الاستخداماتبیتزا فرنساوي، قطعتان

20 -10 -230 -210>1الشبكة السلكیةبیتزا صغیرة

الكیك المتبل وفطیرة الكیش
صینیة قابلة لفصل الجوانب الكیك المتبل في الصینیة

سم28بقطر
1<170- 190- 50- 60

50 -35 -210 -190>1صینیة تارت، لوح أسودفطیرة الكیش

25 -15 -*210 -190>1اللوح متعدد الاستخداماتتارت فلامبیھ

70 -50 -190 -170>1صینیة الفرنمعجنات بیروجي

45 -35 -190 -180>1اللوح متعدد الاستخداماتمعجنات إمبانادا

45 -35 -200 -180>1اللوح متعدد الاستخداماتفطیرة بوریك

إحماء*
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أنواع التسخین المستخدمة:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■
الشواء بتدویر الھواء7■

الشوایة، سطح كبیر)■
الشوایة، سطح صغیر*■

البیتزا وفطیرة الكیش والكیك المتبل
یتیح لك جھازك أنواع تسخین عدیدة لإعداد البیتزا وفطیرة الكیش والكیك 

المتبل. تجد في جداول الضبط أوضاع ضبط مثالیة للعدید من الأطعمة.
احرص أیضا على مراعاة الإرشادات الواردة في موضوع تخمیر العجین.
اقتصر على استخدام الكمالیات الأصلیة لجھازك. فھي متواءمة بشكل مثالي 

مع حیز الطھي وطرق التشغیل.

الخبز بالاشتراك مع المیكروویف
یمكنك تقلیل المدة بشكل كبیر إذا قمت بالخبز بالاشتراك مع المیكروویف.

یمكنك استخدام صواني الفرن الاعتیادیة المصنوعة من المعدن في التشغیل 
المشترك. إذا تكون الشرر بین صینیة الخبز والشبكة السلكیة، فتأكد من 

 نظافة الصینیة من الخارج. قم بتغییر وضع الصینیة على الشبكة السلكیة. إذا
لم یفلح ذلك، استكمل الخبیز بدون المیكروویف. وسوف تطول مدة الخبیز.

إذا كنت تستخدم صواني من البلاستیك أو الخزف أو الزجاج، تقل مدة 
الخبیز الواردة في جداول الضبط. ویتم تحمیر الكیك المتبل من الأسفل 

بمقدار أقل.
یمكن الخبز بالاشتراك مع المیكروویف في مستوى واحد فقط.

مستویات الإدخال
استخدم مستویات الإدخال المقررة.

 إعداد المخبوزات على مستوى واحد
استخدم مستوى الإدخال التالي لإعداد المخبوزات على مستوى واحد:

1المستوى ■

 إعداد المخبوزات على مستویین
استخدم الھواء الساخن رباعي الاتجاھات. المخبوزات التي یتم إدخالھا في 
وقت واحد على ألواح أو في صواني لا تنضج بالضرورة في وقت واحد.

3اللوح متعدد الاستخدامات: المستوى ■
1لوح الخبیز: المستوى 

صواني على الشبكة السلكیة■
3الشبكة السلكیة الأولى: المستوى 
1الشبكة السلكیة الثانیة: المستوى 

 في 45من خلال إعداد الأطعمة بشكل متزامن یمكنك توفیر ما یصل إلى 
المائة من الطاقة. ضع الصواني بجانب بعضھا البعض أو فوق بعضھا 

البعض بشكل قطري في حیز الطھي.

مستوى الكمالیاتالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

م / °درجة الحرارة 
درجة الشواء

المدة 
بالدقائق

خبز
15 -10*220 -200>1اللوح متعدد الاستخدامات أو صینیة مستطیلةجم750خبز أبیض، 

180- 19025- 35
15 -10*220 -210>1اللوح متعدد الاستخدامات أو صینیة مستطیلةكجم 1,5 خبز أسمر، 

180- 19040- 50
15 -10*220 -210>1اللوح متعدد الاستخداماتكجم1خبز القمح الكامل، 

180- 19040- 50
30 -24020 -220>1اللوح متعدد الاستخداماتخبز مفرود

خبز ملفوف
خبز ملفوف مطھي أو خبز باجیت مطھي، 

مخبوز مسبقا
20 -22010 -200>2اللوح متعدد الاستخدامات

25 -15*170 -160>1لوح الخبیزخبز ملفوف، حلو، طازج
30 -20*160 -150>1 +3اللوح متعدد الاستخدامات + لوح الخبیزخبز ملفوف، حلو، طازج، مستویان

35 -19025 -170>1لوح الخبیزخبز ملفوف، طازج
20 -22010 -200>2اللوح متعدد الاستخداماتخبز باجیت، مخبوز مسبقا، بارد

خبز ملفوف، مجمد
خبز ملفوف مطھي أو خبز باجیت مطھي، 

مخبوز مسبقا
25 -22015 -200>2اللوح متعدد الاستخدامات

25 -22015 -200>1الشبكة السلكیةمخبوزات البریتزل، عجین
35 -20*170 -150>1لوح الخبیزمخبوزات كرواسون، عجین

التوست
15 -35*2الشبكة السلكیة قطعة4توست، علیھ إضافات، 
15 -272505الشبكة السلكیة قطعة12توست، علیھ إضافات، 

6 -33)3الشبكة السلكیةتحمیص خبز التوست
إحماء*
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الخبز والخبز الملفوف
یتیح لك جھازك عدة أنواع تسخین لغرض إعداد الخبز والخبز الملفوف. 

تجد في جداول الضبط أوضاع ضبط مثالیة للعدید من الأطعمة.
احرص أیضا على مراعاة الإرشادات الواردة في موضوع تخمیر العجین.
اقتصر على استخدام الكمالیات الأصلیة لجھازك. فھي متواءمة بشكل مثالي 

مع حیز الطھي وطرق التشغیل.

مستویات الإدخال
استخدم مستویات الإدخال المقررة.

 إعداد المخبوزات على مستوى واحد
استخدم مستوى الإدخال التالي لإعداد المخبوزات على مستوى واحد:

1المستوى ■

 إعداد المخبوزات على مستویین
استخدم الھواء الساخن رباعي الاتجاھات. المخبوزات التي یتم إدخالھا في 
وقت واحد على ألواح أو في صواني لا تنضج بالضرورة في وقت واحد.

3اللوح متعدد الاستخدامات: المستوى ■
1لوح الخبیز: المستوى 

صواني على الشبكة السلكیة■
3الشبكة السلكیة الأولى: المستوى 
1الشبكة السلكیة الثانیة: المستوى 

 في 45من خلال إعداد الأطعمة بشكل متزامن یمكنك توفیر ما یصل إلى 
المائة من الطاقة. ضع الصواني بجانب بعضھا البعض أو فوق بعضھا 

البعض بشكل قطري في حیز الطھي.

الكمالیات
احرص دائمًا على استخدام الكمالیات المناسبة وأدخلھا بشكل صحیح.

 الشبكة السلكیة
 "Microwave"أدخل الشبكة السلكیة بحیث یكون الجانب المطبوع علیھ كلمة 

مواجھًا لباب الجھاز والتقوس موجھًا لأسفل. ضع الإناء والصواني دائما 
على الشبكة السلكیة.

 اللوح متعدد الاستخدامات أو لوح الخبیز
أدخل اللوح متعدد الاستخدامات أو لوح الخبیز بحرص حتى النھایة، بحیث 

تكون الحافة المائلة مواجھة لباب الجھاز.
 صواني إعداد المخبوزات

من الأفضل استخدام صواني إعداد المخبوزات المعدنیة قاتمة اللون.
الصواني الصاج البیضاء والصواني الخزفیة والصواني الزجاجیة من شأنھا 

إطالة زمن الخبیز وعدم تحمیر سطح المخبوزات بشكل متساو.

 ورق إعداد المخبوزات
 اقتصر على استخدام ورق إعداد المخبوزات المناسب لدرجة الحرارة المختارة.

قم بتقطیع ورق إعداد المخبوزات دائما بالمقاس المناسب.

الأطعمة المجمدة
لا تستخدم أطعمة مجمدة مغطاة بثلج كثیف. قم بإزالة الثلج عن الطعام.

الأطعمة المجمدة یتم خبزھا مسبقا بشكل غیر متساو بعض الشيء. وتظل 
درجة التحمیر غیر متجانسة حتى بعد إتمام الخبیز.

قیم الضبط الموصى بھا
تجد في الجدول نوع التسخین المثالي لمختلف أنواع الخبز والخبز الملفوف. 
تعتمد درجة الحرارة ومدة الخبیز على كمیة وخصائص العجینة. ولذلك یتم 

ذكر نطاقات الضبط. قم أولا بتجربة القیم الأقل نسبیا. درجة الحرارة 
المنخفضة تعمل على تجانس اللون البني للمخبوزات. وعند الحاجة یمكنك 

ضبط قیمة أعلى في المرة القادمة.

لا یمكن تقصیر أزمنة الخبیز من خلال اختیار درجات حرارة ملاحظة: 
أعلى نسبیا. فقد یبدو الخبز أو الخبز الملفوف ناضجا من الخارج فقط، غیر 

أنھ لم ینضج من الداخل.

تسري قیم الضبط على الأطعمة التي توضع في حیز الطھي البارد. وھكذا 
 في المائة من الطاقة. إذا قمت بإحماء الجھاز، 20یمكنك توفیر ما یصل إلى 

تقل أزمنة الخبیز المقررة لعدة دقائق.
مع بعض الأطعمة المختارة یلزم إحماء الجھاز ویتم ذكر ذلك في الجدول. 

لا تقم بإدخال الطبق والكمالیات في حیز الطھي إلا بعد الإحماء. ویتم 
الوصول إلى أفضل النتائج مع بعض الأطعمة إذا تم إعدادھا على عدة 

مراحل. وھذه الأطعمة مذكورة في الجدول.
تسري قیم الضبط الخاصة بعجین الخبز على أنواع العجین الموضوعة على 

لوح الخبیز وكذلك أنواع العجین الموضوعة في صینیة مستطیلة.
إذا كنت ترید إعداد المخبوزات وفقا لوصفة خاصة بك، فاسترشد بصنف 

المخبوزات المشابھ الوارد في الجدول.
أخرج الكمالیات غیر المستخدمة من حیز الطھي. وھكذا یمكنك الحصول 

 في المائة من الطاقة.20على نتیجة طھي مثالیة وتوفیر ما یصل إلى 

تنبیھ!
لا تسكب الماء أبدا في حیز الطھي الساخن ولا تضع إناء بھ ماء على 

أرضیة حیز الطھي. كما أن تغیر درجة الحرارة قد یلحق أضرارا بطبقة 
المینا (الإینامیل).

اختر درجة حرارة أقل بعض الشيء.المخبوزات محمرة بشكل غیر متساوٍ.
أیضا ورق إعداد المخبوزات البارز یمكن أن یؤثر على تدویر الھواء. قم بتقطیع ورق إعداد المخبوزات دائما 

بالمقاس المناسب.
احرص على مراعاة عدم وضع صینیة إعداد المخبوزات مباشرة أمام فتحات الجدار الخلفي لحیز الطھي.

عند إعداد المخبوزات الصغیرة ینبغي علیك قدر الإمكان استخدام قطع بنفس الحجم والسُمك.
الخبیز كان على عدة مستویات. قطع 

المخبوزات الموجودة على اللوح العلوي 
أكثر تحمیرا من الموجودة على اللوح 

السفلي.

اختر دائما وضع الھواء الساخن رباعي الاتجاھات عند الخبیز على عدة مستویات. المخبوزات التي یتم إدخالھا في 
وقت واحد على ألواح أو في صواني لا تنضج بالضرورة في وقت واحد.

فقد یبدو الكیك جیدا من الخارج، إلا أنھ 
لم ینضج من الداخل.

قم بإعداد المخبوزات بدرجة حرارة أدنى نسبیا ولمدة أطول بعض الشيء وعند اللزوم أضف كمیة أقل نسبیا من 
السائل. بالنسبة للكیك ذي الطبقة العلویة الرطبة قم أولا بإجراء إعداد مسبق لقاعدة الكیك. قم برشھ باللوز أو الخبز 

المدقوق ثم ضع الطبقة العلویة فوقھ.
 دقائق أخرى. وإذا استمر تعذر فصلھ بعد ذلك، فقم بفصل الكیك من 10 حتى 5اترك الكیك یبرد بعد إعداده لمدة من الكیك لا ینفصل عند قلبھ.

الجوانب مرة أخرى بحرص باستخدام سكین. اقلب الكیك مجدداً وقم بتغطیة الصینیة عدة مرات بقطعة قماش رطبة 
وباردة. قم في المرة القادمة بدھن الصینیة بالزبدة ونثر الخبز المدقوق علیھا.
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نصائح لإعداد المخبوزات

60 -40 -180 -170>1اللوح متعدد الاستخداماتفطیرة محشوة، حلوة
50 -35 -210 -190>1اللوح متعدد الاستخداماتفطیرة محشوة، مجمدة
25 -2209020 -200>1اللوح متعدد الاستخداماتفطیرة محشوة، مجمدة

مخبوزات صغیرة
30 -20 -**150>1لوح الخبیزقطع كیك صغیرة

40 -30 -**140>1 +3اللوح متعدد الاستخدامات + لوح الخبیز مستویات2قطع كیك صغیرة، 
25 -15 -*180 -160>2لوح مافنالمافن

30 -20 -*170 -150>1 +3ألواح مافنقطع المافن، مستویان
40 -30 -160 -150>1لوح الخبیزمخبوزات صغیرة مضفرة

45 -20 -*190 -170>2لوح الخبیزباف باستري
45 -20 -*190 -170>1 +3اللوح متعدد الاستخدامات + لوح الخبیزباف باستري، مستویان

40 -30 -210 -190>1لوح الخبیزفطیرة عجینة الشو
30 -20 -180 -160>1لوح الخبیزدانیش باستري

بسكویت
35 -25 -**150 -140>1لوح الخبیزبیتي فور
30 -15 -160 -140>2لوح الخبیزبسكویت

35 -20 -150 -130>1 +3اللوح متعدد الاستخدامات + لوح الخبیزبسكویت، مستویان
 -120 -*90 -80>2لوح الخبیزكعك المارنج

150
 -120 -*90 -80>1 +3اللوح متعدد الاستخدامات + لوح الخبیزكیك المارینج، مستویان

180
40 -20 -110 -90>2لوح الخبیزحلوى الماكرون

40 -20 -110 -90>1 +3اللوح متعدد الاستخدامات + لوح الخبیزحلوى الماكرون، مستویان

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

طاقة المیكروویف 
بالواط

المدة 
بالدقائق

إحماء*
دقائق، لا تستخدم وظیفة التسخین السریع5إحماء لمدة **

اغرس خلة خشبیة في الكیك من أعلى نقطة. إذا لم یلتصق العجین بالخلة، تكون الكیك قد نضجت.ترید التحقق من نضج الكیك.
م وقم بإطالة زمن الخبیز. °10استخدم كمیة أقل من السائل في المرة التالیة. أو اضبط درجة حرارة أقل بمقدار الكیك یھبط.

احرص على مراعاة الإضافات المذكورة وإرشادات الإعداد الواردة في الوصفة.
الكیك مرتفع من المنتصف ولكنھ 

منخفض عند الحواف.
ادھن فقط قاعدة صینیة الكیك القابلة لفصل الجوانب بالزبدة. بعد الخبیز، افصل الكیك بحرص باستخدام سكین.

استخدم اللوح متعدد الاستخدامات في المرة التالیة.عصیر الفواكھ یفیض.
المخبوزات الصغیرة تلتصق ببعضھا 

عند خبزھا.
 سم تقریباً بین كل قطعة والأخرى. وھذا یسمح بوجود حیز كاف لتمدد قطع 2ینبغي أن یكون ھناك فاصل بمقدار 

المخبوزات بشكل جید ولتحمیرھا من جمیع الجھات.
م وقم بتقصیر زمن الخبیز.°10اضبط درجة حرارة أعلى بمقدار الكیك جاف جداً.

في حالة استخدام مستوى الإدخال الصحیح والكمالیات الصحیحة، قم عند اللزوم بزیادة درجة الحرارة أو إطالة زمن الكیك بصفة إجمالیة فاتح اللون.
الخبیز.

الكیك من أعلى فاتح للغایة، لكنھ من 
أسفل داكن للغایة.

أدخل الكیك في المرة القادمة على مستوى أعلى.

الكیك من أعلى داكن للغایة، لكنھ من 
أسفل فاتح للغایة.

أدخل الكیك في المرة القادمة على مستوى أدنى. اختر درجة حرارة أقل نسبیا وقم بإطالة زمن الخبیز.

الكیك المستدیر أو المستطیل داكن للغایة 
من الخلف.

لا تضع صینیة إعداد المخبوزات على الجدار الخلفي مباشرة، وإنما ضعھا في المنتصف على ملحق الكمالیات.

قم في المرة القادمة باختیار درجة حرارة أقل نسبیا وإطالة زمن الخبیز عند اللزوم.الكیك بصفة إجمالیة داكن اللون للغایة.
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لا یمكن تقصیر أزمنة الخبیز من خلال اختیار درجات حرارة ملاحظة: 
أعلى نسبیا. فقد یبدو صنف الكیك أو المخبوزات الصغیرة ناضجا من 

الخارج فقط، غیر أنھ لم ینضج من الداخل.

تسري قیم الضبط على الأطعمة التي توضع في حیز الطھي البارد. وھكذا 
 في المائة من الطاقة. إذا قمت بإحماء الجھاز، 20یمكنك توفیر ما یصل إلى 

تقل أزمنة الخبیز المقررة لعدة دقائق.
مع بعض الأطعمة المختارة یلزم إحماء الجھاز ویتم ذكر ذلك في الجدول. 

لا تقم بإدخال الطبق والكمالیات في حیز الطھي إلا بعد الإحماء.

إذا كنت ترید إعداد المخبوزات وفقا لوصفة خاصة بك، فاسترشد بصنف 
المخبوزات المشابھ الوارد في الجدول. تجد المزید من المعلومات في 

نصائح الخبیز الواردة عقب جدول الضبط.
أخرج الكمالیات غیر المستخدمة من حیز الطھي. وھكذا یمكنك الحصول 

 في المائة من الطاقة.20على نتیجة طھي مثالیة وتوفیر ما یصل إلى 

نوع التسخین المستخدم:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

طاقة المیكروویف 
بالواط

المدة 
بالدقائق

إعداد الكیك في الصواني
70 -55 -160 -140>1صینیة مستدیرة/مستطیلةكیك إسفنجي، عادي
40 -1809030 -160>1صینیة مستدیرة/مستطیلةكیك إسفنجي، عادي

صینیة كیك حلقي/صینیة كیك قابلة لفصل كیك فواكھ من عجین إسفنجي، رقیق
الجوانب

1<150- 170- 45- 60

صینیة كیك حلقي/صینیة كیك قابلة لفصل كیك فواكھ من عجین إسفنجي، رقیق
الجوانب

1<170- 1909035- 45

40 -20 -160 -140>1صینیة قاعدة تورتةقاعدة تورتة من عجین إسفنجي
تورتة الفواكھ أو فطیرة الجبن بقاعدة 

عجینة مقددة
85 -65 -170 -160>1سم26صینیة قابلة لفصل الجوانب بقطر

تورتة الفواكھ أو فطیرة الجبن بقاعدة 
عجینة مقددة

55 -1809045 -160>1سم26صینیة قابلة لفصل الجوانب بقطر

60 -50 -200 -180>1لوح البیتزاكعكة سویسریة
40 -25 -200 -190>1صینیة تارت، لوح أسودتارت

75 -65 -160 -150>1صینیة كیك حلقيكعك مضفر حلقي
كعك مضفر في صینیة قابلة لفصل 

الجوانب
35 -25 -160 -150>1سم28صینیة قابلة لفصل الجوانب بقطر

30 -20 -*170 -160>1صینیة قاعدة تورتةكیك إسفنجي، بیضتان
45 -30 -*170 -160>1سم26صینیة قابلة لفصل الجوانب بقطر بیضات3تورتة إسفنجیة، 
50 -30 -*170 -150>1سم28صینیة قابلة لفصل الجوانب بقطر بیضات6تورتة إسفنجیة، 

إعداد الفطائر على لوح الخبیز
40 -20 -170 -150>1لوح الخبیزكیك إسفنجي بطبقة علویة

50 -35 -170 -150>1 +3اللوح متعدد الاستخدامات + لوح الخبیزكیك إسفنجي، مستویان
45 -30 -180 -160>1لوح الخبیزكیك من عجینة مقددة بطبقة علویة جافة

كیك من عجینة مقددة بطبقة علویة 
جافة، مستویان

55 -40 -170 -150>1 +3اللوح متعدد الاستخدامات + لوح الخبیز

85 -65 -170 -150>1اللوح متعدد الاستخداماتكیك من عجینة مقددة بطبقة علویة رطبة
55 -45 -200 -180>1اللوح متعدد الاستخداماتكعكة سویسریة

35 -20 -170 -150>1لوح الخبیزكعك مضفر بطبقة علویة جافة
كعك مضفر بطبقة علویة جافة، 

مستویان
35 -25 -170 -160>1 +3اللوح متعدد الاستخدامات + لوح الخبیز

60 -50 -180 -160>1اللوح متعدد الاستخداماتكعك مضفر بطبقة علویة رطبة
60 -45 -160 -150>1 +3اللوح متعدد الاستخدامات + لوح الخبیزكعك مضفر بطبقة علویة رطبة، مستویان

45 -35 -160  -150>1لوح الخبیزفطیرة مضفرة، كعك مضفر
60 -50 -160 -150>1اللوح متعدد الاستخداماتجم دقیق500كیك ستولن مصنوع من 

إحماء*
دقائق، لا تستخدم وظیفة التسخین السریع5إحماء لمدة **
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J الأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو
الطھي الخاص بنا

ستجد ھنا باقة من الأطعمة وأوضاع الضبط المثالیة لھا. وسوف نعرض الأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
لك نوع التسخین ودرجة الحرارة الأنسب للطعام الذي تعده. كما تجد بیانات 

حول الكمالیات المناسبة ومستوى الارتفاع الذي ینبغي أن ترُكب علیھ. 
وھناك أیضًا نصائح حول أواني الطھي وطرق التحضیر.

عند إعداد المواد الغذائیة یمكن أن ینشأ الكثیر من بخار الماء في ملاحظة: 
حیز الطھي.

یتسم جھازك بالفعالیة الفائقة في استھلاك الطاقة ولا ینبعث منھ للخارج 
أثناء التشغیل سوى القلیل من الحرارة. ونظرا للفروق العالیة في درجة 

الحرارة بین الحیز الداخلي للجھاز والأجزاء الخارجیة للجھاز، فمن الممكن 
أن یترسب ماء متكثف على الباب أو نطاق الاستعمال أو واجھات وحدات 
المطبخ المجاورة. وھذه ظاھرة طبیعیة وفقا لقوانین الطبیعة. ویمكن تقلیل 

الماء المتكثف من خلال الإحماء أو فتح الباب بحرص.

الصواني السیلیكون
 للحصول على نتیجة طھي مثالیة ننصحك باستخدام صواني إعداد المخبوزات

المعدنیة ذات اللون القاتم.
ولكن إذا أردت استخدام صواني السیلیكون رغم ذلك، فاتبع المعلومات 

والوصفات الواردة في دلیل الجھة الصانعة. وتكون الصواني السیلیكون 
عادةً أصغر حجمًا من الصواني العادیة. ومن ثم قد تختلف بیانات الكمیة 

وتعلیمات وصفة الطھي.

الكیك والمخبوزات الصغیرة
یتیح لك جھازك أنواع تسخین عدیدة لإعداد الكیك والمخبوزات الصغیرة. 

تجد في جداول الضبط أوضاع ضبط مثالیة للعدید من الأطعمة.
احرص أیضا على مراعاة الإرشادات الواردة في موضوع تخمیر العجین.
اقتصر على استخدام الكمالیات الأصلیة لجھازك. فھي متواءمة بشكل مثالي 

مع حیز الطھي وطرق التشغیل.

الخبز بالاشتراك مع المیكروویف
یمكنك تقلیل المدة بشكل كبیر إذا قمت بالخبز بالاشتراك مع المیكروویف.

احرص دائما على استخدام الأواني المناسبة للمیكروویف والمقاومة 
للحرارة. تراعى الإرشادات المتعلقة بالأواني المناسبة للمیكروویف. 

19«المیكروویف» في صفحة

یمكنك استخدام صواني الفرن الاعتیادیة المصنوعة من المعدن في التشغیل 
المشترك. إذا تكون الشرر بین صینیة الخبز والشبكة السلكیة، فتأكد من 

نظافة الصینیة من الخارج. قم بتغییر وضع الصینیة على الشبكة السلكیة. 
إذا لم یفلح ذلك، استكمل الخبیز بدون المیكروویف. وسوف تطول مدة 

الخبیز.
إذا كنت تستخدم صواني من البلاستیك أو الخزف أو الزجاج، تقل مدة 

الخبیز الواردة في جداول الضبط. ویتم تحمیر الكعك من الأسفل بمقدار أقل.
یمكن الخبز بالاشتراك مع المیكروویف في مستوى واحد فقط.

مستویات الإدخال
استخدم مستویات الإدخال المقررة.

 إعداد المخبوزات على مستوى واحد
استخدم مستوى الإدخال التالي لإعداد المخبوزات على مستوى واحد:

1المستوى ■

 إعداد المخبوزات على مستویین
استخدم الھواء الساخن رباعي الاتجاھات. المخبوزات التي یتم إدخالھا في 
وقت واحد على ألواح أو في صواني لا تنضج بالضرورة في وقت واحد.

3اللوح متعدد الاستخدامات: المستوى ■
1لوح الخبیز: المستوى 

صواني على الشبكة السلكیة■
3الشبكة السلكیة الأولى: المستوى 
1الشبكة السلكیة الثانیة: المستوى 

 في 45من خلال إعداد الأطعمة بشكل متزامن یمكنك توفیر ما یصل إلى 
المائة من الطاقة. ضع الصواني بجانب بعضھا البعض أو فوق بعضھا 

البعض بشكل قطري في حیز الطھي.

الكمالیات
احرص دائمًا على استخدام الكمالیات المناسبة وأدخلھا بشكل صحیح.

 الشبكة السلكیة
 "Microwave"أدخل الشبكة السلكیة بحیث یكون الجانب المطبوع علیھ كلمة 

مواجھًا لباب الجھاز والتقوس موجھًا لأسفل. ضع الإناء والصواني دائما 
على الشبكة السلكیة.

 اللوح متعدد الاستخدامات أو لوح الخبیز
أدخل اللوح متعدد الاستخدامات أو لوح الخبیز بحرص حتى النھایة، بحیث 

تكون الحافة المائلة مواجھة لباب الجھاز.
عند إعداد أنواع الكیك الرطب استخدم اللوح متعدد الاستخدامات، لكي 

یتسخ حیز الطھي من جراء العصارة المنسكبة.لا
 صواني إعداد المخبوزات

من الأفضل استخدام صواني إعداد المخبوزات المعدنیة قاتمة اللون.
الصواني الصاج البیضاء والصواني الخزفیة والصواني الزجاجیة من شأنھا 

إطالة زمن الخبیز وعدم تحمیر سطح المخبوزات بشكل متساو.
 ورق إعداد المخبوزات

اقتصر على استخدام ورق إعداد المخبوزات المناسب لدرجة الحرارة 
المختارة. قم بتقطیع ورق إعداد المخبوزات دائما بالمقاس المناسب.

قیم الضبط الموصى بھا
تجد في الجدول نوع التسخین المثالي لمختلف المخبوزات. تعتمد درجة 

الحرارة ومدة الخبیز على كمیة وخصائص العجینة. ولذلك یتم ذكر نطاقات 
الضبط. قم أولا بتجربة القیم الأقل نسبیا. درجة الحرارة المنخفضة تعمل 

على تجانس اللون البني للمخبوزات. وعند الحاجة یمكنك ضبط قیمة أعلى 
في المرة القادمة.

~

30



arالأطباق
اختیار الأطباق
في الجدول التالي تتعرف على قیم الضبط المناسبة للأطباق المذكورة.

ضبط الأطباق
یتم توجیھك خلال عملیة ضبط طعامك المختار بالكامل.

.%انقر على النطاق.1
یظھر الطبق الأول باللون الأبیض في وحدة العرض في المنتصف.

اضبط الطبق المرغوب باستخدام طارة الاستعمال..2
.aانقر على النطاق.3

یظھر الوزن في وحدة العرض باللون الأبیض في المنتصف.
اضبط وزن طعامك باستخدام طارة الاستعمال..4

ویتم احتساب المدة مع الوزن أوتوماتیكیا.
start/stopأكد باستخدام الزر .5 l.(بدء/إنھاء) 

تظھر ملحوظة بالكمالیات ومستوى الإدخال.
start/stopابدأ التشغیل باستخدام الزر .6 l.(بدء/إنھاء) 

تبدأ المدة المعروضة بوحدة العرض في التناقص. لا یظھر سطر 
التسخین مع الأطباق.
ویبدأ الجھاز في التسخین.

وعند انتھاء المدة تصدر إشارة صوتیة. یتوقف الجھاز عن التسخین.
on/offعندما تنتھي من إعداد الطبق، قم بإیقاف الجھاز باستخدام الزر  ÿ 

(تشغیل/إیقاف).

استكمال الطھي
بعد انتھاء المدة یمكنك مع بعض الأطباق استكمال الطھي، إذا لم تكن نتیجة 

الطھي قد وصلت إلى مستوى یرضیك.
 یظھر في وحدة العرض استفسار حول رغبتك في استكمال الطھي. وإذا كنت

start/stopترغب في استكمال الطھي، فانقر على الزر  l .(بدء/إنھاء) 
فیظھر لك اقتراح بمدة زمنیة، ویمكنك تغییرھا. ابدأ التشغیل باستخدام الزر 

start/stop l.(بدء/إنھاء) 

یمكنك تكرار عملیة استكمال الطھي كما تشاء.ملاحظة: 

.%عندما تصل نتیجة الطھي إلى مستوى یرضیك، انقر على النطاق
on/offقم بإیقاف الجھاز باستخدام الزر  ÿ.(تشغیل/إیقاف) 

تأجیل وقت الانتھاء
مع بعض الأطباق یمكنك تأجیل وقت الانتھاء إلى وقت لاحق. انقر قبل 

 ویمكنك باستخدام طارة الاستعمال تأجیل النھایة لوقت sالبدء على النطاق
لاحق.

بعد التشغیل یدخل الجھاز في وضع الانتظار. لا یمكن تغییر وقت الانتھاء.

التغییر والإلغاء
بعد التشغیل یتعذر تغییر أوضاع الضبط.

on/offوإذا كنت ترغب في إلغائھا، فقم بإیقاف الجھاز باستخدام الزر  ÿ 
(تشغیل/إیقاف). لا یمكنك إیقاف التشغیل بعد ذلك باستخدام الزر

start/stop l.(بدء/إنھاء) 

الأطباق
بیتزا بقاعدة رفیعة، قطعة واحدة

لازانیا
دجاج، غیر محشو

أجزاء الدجاج
قالب لحم مفروم طازج
طھي سمك فیلیھ ببطء

خضروات، طازجة
خضروات، مجمدة

بطاطس فرن، كاملة
البطاطس المسلوقة المملحة

أرز طویل الحبة
إذابة التجمد عن قطع الطیور

إذابة التجمد عن اللحم
إذابة التجمد عن السمك الفیلیھ
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arخدمة العملاء
لمبات حیز الطھي
كوسیلة إضاءة لحیز الطھي یشتمل جھازك على واحدة أو أكثر من لمبات 

LED.طویلة العمر 
 أو بالغطاء الزجاجي للمبة، LEDوإذا حدث رغم ذلك عطل ما بلمبة 

فاتصل بخدمة العملاء. ولا یجوز خلع غطاء اللمبة.

خدمة العملاء4
إذا احتاج جھازك للإصلاح، فمركزنا لخدمة العملاء ھو وجھتك المناسبة. خدمة العملاء

نحن نبحث دائمًا عن الحل المناسب لنجنبك أیة زیارات غیر ضروریة من 
فني خدمة العملاء.

FD ورقم الصنع Eرقم المنتج 
 ورقم الصنع ) .E-Nr(عند الاتصال بمركز الخدمة یرجى ذكر رقم المنتج 

)FD-Nr. ( بالكامل، حتى نستطیع أن نقدم لك المشورة الصحیحة. تجد لوحة 
الصنع وبھا الأرقام عند فتح باب الجھاز. 

في بعض الأجھزة المزودة بوظیفة الطھي بالبخار، تجد لوحة الصنع 
موجودة خلف غطاء.

یمكنك ھنا تدوین بیانات جھازك ورقم ھاتف خدمة العملاء، كي لا تضطر 
للبحث لوقت طویل عند الاحتیاج إلى ھذه البیانات.

یراعى أن زیارة فني خدمة العملاء لیست بالمجان في حالة الاستعمال 
الخاطئ حتى أثناء فترة الضمان.

تجد ھنا أو في الدلیل المرفق لمراكز خدمة العملاء بیانات الاتصال بأقرب 
مركز لخدمة العملاء في جمیع البلدان.

طلب الإصلاح والمشورة في حالة الاختلالات

ثق في كفاءة وخبرة الجھة الصانعة. وتأكد أن الإصلاح سوف یتم بمعرفة 
فنیي خدمة مدربین ولدیھم قطع الغیار الأصلیة لجھازك.

Pالأطباق
 ".AutoPilotیمكنك تحضیر مختلف الأطعمة باستخدام طریقة التشغیل "نظام الأطباق

یختار لك الجھاز معظم أوضاع الضبط من تلقاء نفسھ.
للوصول إلى نتائج جیدة ینبغي ألا یكون حیز طھي الطعام المختار ساخنا 
للغایة. وإذا كان الحال كذلك، فسیظھر لك إرشاد في وحدة العرض. اترك 

حیز الطھي یبرد ثم ابدأ التشغیل من جدید.

إرشادات حول أوضاع الضبط
ترتبط نتیجة الطھي بجودة الطعام ونوع الإناء. للحصول على نتیجة ■

طھي مثالیة اقتصر على استخدام الطعام السلیم واللحم بدرجة حرارة 
الثلاجة.

یختار لك الجھاز نوع التسخین المثالي ووضع ضبط الوقت ودرجة ■
الحرارة. سوف یطُلب منك فقط إدخال الوزن. لا یمكن ضبط أوزان 

خارج نطاق الوزن المحدد.
عند تحمیر الأطباق، التي یقوم فیھا الجھاز باختیار درجة الحرارة نیابةً ■

م. ولذلك احرص على °300عنك، یمكن حفظ درجات حرارة حتى 
استخدام إناء مقاوم للحرارة بدرجة كافیة.

تظھر لك إرشادات مثلا بخصوص الإناء أو مستوى الإدخال أو إضافة ■
السائل مع اللحم. مع بعض الأطعمة یلزم أثناء الطھي مثلا قلب أو 
تقلیب الطعام. ویظھر لك ذلك لفترة قصیرة في وحدة العرض بعد 

التشغیل. حیث تقوم إشارة صوتیة بتذكیرك بذلك في الوقت المناسب.
تجد إرشادات حول الإناء المناسب والنصائح والحلول المتعلقة بطریقة ■

الإعداد في نھایة دلیل الاستعمال. 

المیكروویف
یوفر الجھاز لك برامج المیكروویف، التي تستطیع بھا تحضیر المأكولات 

بسرعة وسھولة. تنخفض مدة الطھي بشكل كبیر من خلال المیكروویف 
وتقل المدة إلى النصف تقریبا. یشیر الجھاز إلى أنھ یجب استخدام الإناء 

المناسب للمیكروویف. تجد الإرشادات المتعلقة بالإناء المناسب في فصل 
19«المیكروویف» في صفحةالمیكروویف. 

رقم المنتج
E-Nr. 

رقم الصنع 
FD-Nr. 

 

 Oخدمة العملاء

511 550  0810النمسا
339 339 69  089ألمانیا

040 840  0848سویسرا

~
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arالاختلالات، ما العمل؟
الاختلالات، ما العمل؟3
یرجع حدوث خلل ما في أغلب الأحیان إلى مجرد أمور بسیطة. قبل أن الاختلالات، ما العمل؟

تتصل بمركز خدمة العملاء، نرجو منك محاولة التغلب على الخلل بنفسك 
بالاستعانة بالجدول التالي.

تغلب على الاختلالات بنفسك
یمكنك في أغلب الأحیان التغلب بكل سھولة على الاختلالات الفنیة التي 

تطرأ على الجھاز.
إذا خرج أحد أطباقك على غیر ما كنت تتمنى، فستجد في نھایة دلیل 

الاستخدام الكثیر من النصائح والإرشادات بخصوص طریقة الإعداد. 
«الأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا» في 

30صفحة

--------

خطر الإصابة!  – تحذیر:
 تنطوي أعمال الإصلاح غیر السلیمة فنیا على أخطار. لا تحاول أبدا إصلاح

الجھاز بنفسك. لا یجوز تنفیذ أعمال الإصلاح إلا من قبل فني خدمة عملاء 
مدرب من قبِلنا. واتصل بخدمة العملاء في حالة تعطل الجھاز.

خطر الصعق الكھربائي!  – تحذیر:
تنطوي أعمال الإصلاح غیر السلیمة فنیا على أخطار. لا یجوز تنفیذ أعمال 
الإصلاح وتغییر توصیلات الكھرباء المتضررة إلا بمعرفة فني خدمة 
 عملاء مدرب من قبِلنا. إذا كان ھناك عطل بالجھاز، فانزع القابس الكھربائي
من المقبس أو افصل المصھر الموجود في صندوق المصاھر. اتصل بخدمة 

العملاء.

بلاغات الخطأ في وحدة العرض
، مثلا "E" أو "D"إذا ظھر في وحدة العرض بلاغ خطأ مصحوبا بالحرف 

D0111 أو E0111فقم بإیقاف الجھاز ثم إعادة تشغیلھ باستخدام الزر ،
on/off ÿ.(تشغیل/إیقاف) 

إذا كان الخلل عابر وطرأ لمرة واحدة، فسوف یختفي البیان. إذا ظھر بلاغ 
الخطأ مجددا، فاتصل بمركز خدمة العملاء وأبلغھ عندئذ ببلاغ الخطأ بدقة.

مدة التشغیل القصوى
إذا لم تقم بتغییر أوضاع الضبط في جھازك لعدة ساعات، یتوقف الجھاز 

عن التسخین أوتوماتیكیا. وھذا یمنع دون التشغیل المستمر غیر المرغوب.
عند الوصول إلى مدة التشغیل القصوى، یتم الاسترشاد بأوضاع الضبط 

ذات الصلة بطریقة التشغیل.
 الوصول إلى مدة التشغیل القصوى

یظھر في وحدة العرض إرشاد یفُید بأنھ تم الوصول إلى مدة التشغیل القصوى.
لمواصلة التشغیل، انقر على أي نطاق أو أدر طارة الاستعمال.
on/offإذا لم تكن بحاجة لاستخدام الجھاز، أوقف تشغیلھ باستخدام الزر  ÿ 

(تشغیل/إیقاف).

لكي لا یتوقف الجھاز دون رغبتك، مثلا في حالة أوقات إعداد نصیحة: 
الطعام الطویلة للغایة، اضبط المدة المطلوبة. فیقوم الجھاز بالتسخین حتى 

انقضاء المدة المضبوطة.

~

كیفیة التصرف / إرشاداتالسبب المحتملالخلل
افحص المصھر الكھربائي في صندوق المصاھر.المصھر تالف.الجھاز لا یعمل.

تحقق من عمل إضاءة المطبخ أو أجھزة المطبخ الأخرى.انقطاع التیار الكھربائي
یظھر في وحدة العرض

"Sprache Deutsch".(اللغة ألماني) 
اضبط اللغة والوقت من جدید.انقطاع التیار الكھربائي

لا یظھر الوقت، عندما یكون الجھاز 
متوقفا.

تم تغییر وضع الضبط 
الأساسي.

قم بتغییر وضع الضبط الأساسي لبیان الساعة.

الجھاز لا یقوم بالتسخین، ویضيء في 
.mوحدة العرض الرمز

تم تفعیل طریقة الاستعراض في 
أوضاع الضبط الأساسیة.

افصل الجھاز عن الشبكة الكھربائیة لفترة قصیرة (افصل المصھر الكھربائي في 
صندوق المصاھر) وقم بعد ذلك بإیقاف فعالیة طریقة الاستعراض في غضون 

دقائق في أوضاع الضبط الأساسیة.3
الجھاز لا یعمل ویظھر في وحدة 

العرض البیان «حیز الطھي ساخن 
للغایة»

حیز الطھي ساخن للغایة 
بالنسبة للطبق المختار أو نوع 

التسخین المختار

اترك حیز الطھي یبرد ثم قم بتشغیل الجھاز مجددا

طارة الاستعمال سقطت من الحامل 
الخاص بھا في نطاق الاستعمال.

تم فك طارة الاستعمال بطریق 
الخطأ.

طارة الاستعمال قابلة للفك. قم ببساطة بتركیب طارة الاستعمال مرة أخرى في 
الحامل الخاص بھا في نطاق الاستعمال واضغط علیھا للداخل، بحیث تثبت في 

مكانھا ویتسنى إدارتھا مرة أخرى كالمعتاد.
یوجد اتساخ تحت طارة لم یعد من السھل إدارة طارة الاستعمال.

الاستعمال.
طارة الاستعمال قابلة للفك. لغرض الفك اسحب طارة الاستعمال ببساطة من 

الحامل الخاص بھا. أو اضغط على الحافة الخارجیة لطارة الاستعمال، بحیث 
تنقلب ویمكن مسكھا بسھولة.

قم بتنظیف طارة الاستعمال والحامل الخاص بھا في الجھاز بحرص باستخدام 
محلول صابوني وفوطة تنظیف. وقم بتجفیفھ بعد ذلك باستخدام فوطة ناعمة. 

تستخدم أیة وسائل حادة أو خادشة. ولا تقم بنقعھا أو تنظیفھا في غسالة الأطباق.لا
لا تقم بفك طارة الاستعمال أكثر من اللازم، لكي یظل الحامل ثابتا.

یسخن حیز الطھي أثناء تشغیل 
المیكروویف.

لتجنب تكون التكاثف أثناء تشغیل المیكروویف، یقوم الجھاز بتشغیل التسخین وظیفة التنظیف مشغلة.
 واط والحد الأقصى. لا تتأثر نتیجة الطھي 600العلوي أوتوماتیكیا على درجة 

بذلك.
یمكنك إیقاف ھذه الوظیفة في أوضاع الضبط الأساسیة. ترُاعى المعلومات المتعلقة 

19«المیكروویف» في صفحةبالمیكروویف.  ~
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arباب الجھاز
فك وتركیب زجاج الباب
یمكنك فك الألواح الزجاجیة من باب الجھاز لإجراء عملیة التنظیف بشكل 

أفضل.

الفك من الجھاز

افتح باب الجھاز قلیلا..1
).1اضغط على الغطاء من الجانب الأیسر والأیمن (صورة.2
).2اخلع الغطاء (صورة.3

).3قم بحل وإخراج البراغي من باب الجھاز یسارا ویمینا (صورة.4
قبل إعادة غلق الباب، قم بحشر فوطة مطبخ مطویة عدة طیات .5

).4(صورة
أخرج اللوح الزجاجي الأمامي بسحبھ إلى أعلى ثم ضعھ على سطح 

مستو بینما مقبض الباب موجھ لأسفل.

قم بتنظیف الألواح الزجاجیة باستخدام منظف زجاج وفوطة ناعمة.

خطر حدوث أضرار صحیة بالغة!  – تحذیر:
فك البراغي یؤدي إلى عدم ضمان سلامة الجھاز. یمكن أن تتسرب طاقة 

المیكروویف للخارج. لا تقم بفك البراغي أبدا.

).5لا تقم بفك الأربعة براغي السوداء الموجودة على الإطار (صورة 

تحذیر:
خطر الإصابة! 

خدوش زجاج باب الجھاز قد تتطور إلى تشققات. لا تستخدم كاشطة ■
زجاج أو مواد تنظیف خشنة أو مسببة للتآكل.

تتحرك مفصلات باب الجھاز عند فتح الباب وغلقھ وبالتالي یمكن أن ■خطر الإصابة! 
ینحشر فیھا جزء من جسمك. لا تدخل یدك في نطاق المفصلات.

التركیب بالجھاز

).1أدخل اللوح الزجاجي الأمامي من أسفل في مواضع التثبیت (صورة.1
أغلق اللوح الزجاجي الأمامي إلى أن یصبح الخطافان العلویان بمواجھة .2

).2الفتحتین (صورة

اضغط على اللوح الزجاجي الأمامي من أسفل إلى أن یثبت بصوت .3
)3مسموع (صورة

افتح باب الجھاز قلیلا مرة أخرى وقم بإزالة فوطة المطبخ..4
أعد ربط كلا البرغیین یسارا ویمینا..5
).4قم بتركیب الغطاء واضغط علیھ حتى یثبت بشكل مسموع (صورة.6

أغلق باب الجھاز..7

تنبیھ!
لا تستخدم حیز الطھي مرة أخرى إلا بعد تركیب الألواح الزجاجیة بشكل 

صحیح.
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arباب الجھاز
 ‚قم بتركیب موضع التثبیت من الخلف مع الخطاف في الثقب العلوي.3
).3 (صورةƒثم اضغطھ في الثقب السفلي

تركیب القضبان
یراعى عند التركیب أن یكون الجزء المائل من القضیب لأعلى.

تتواءم القضبان یمیناً ویسارًا.

قم بتركیب القضیب في الخلف بشكل مائل وأدخلھ في الفتحة من أعلى .1
).1 (صورة‚ومن أسفل

).2اجذب القضیب إلى الأمام (صورة.2

)3بعد ذلك قم بطیھ إلى الأمام وتركیبھ (صورة.3
).4واضغط علیھ لأسفل (صورة.4

qباب الجھاز
العنایة الجیدة بجھازك وتنظیفھ باھتمام یحافظ على جمالھ وكفاءتھ الوظیفیھ باب الجھاز

لفترة طویلة. تتعرف ھنا على كیفیة تنظیف باب الجھاز.

خلع غطاء الباب
التطعیم الاستانلس ستیل في غطاء الباب یمكن أن یتغیر لونھ. لغرض 

التنظیف الجید یمكنك خلع الغطاء. 

افتح باب الجھاز قلیلا..1
).1اضغط على الغطاء من الجانب الأیسر والأیمن (صورة.2
). 2اخلع الغطاء (صورة.3

أغلق باب الجھاز بحذر

قم بتنظیف التطعیم الاستانلس ستیل الموجود في الغطاء ملاحظة: 
باستخدام منظف الاستانلس ستیل. وقم بتنظیف بقیة غطاء الباب 

باستخدام محلول صابوني وفوطة ناعمة.
افتح باب الجھاز قلیلا مرة أخرى. قم بتركیب الغطاء واضغط علیھ إلى .4

).3أن یثبت بصوت مسموع (صورة 

أغلق باب الجھاز..5
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arالقضبان
--------

ملاحظات
تنشأ فروق لونیة طفیفة بواجھة الجھاز بسبب استخدام خامات مختلفة ■

مثل الزجاج أو البلاستیك أو المعدن.
الظلال الموجودة على ألواح الباب والتي تبدو كالخطوط ترجع إلى ■

انعكاسات ناتجة عن إضاءة حیز الطھي.
یتم تجفیف طبقة المینا (الإینامیل) على درجات حرارة عالیة للغایة. وقد ■

یتسبب ذلك في اختلافات لونیة طفیفة. وھذا أمر طبیعي ولا یؤثر على 
عملھا.

حواف الألواح الرفیعة لا یمكن طلائھا بطبقة المینا (الإینامیل) بشكل 
كامل. ونتیجةً لذلك، فقد تكون ھذه الحواف خشنة. ولا یؤثر ذلك على 

خصائص الحمایة من التآكل.

المحافظة على نظافة الجھاز
كي لا تتكون اتساخات عنیدة حافظ دائما على نظافة الجھاز وقم بإزالة 

الاتسخات على وجھ السرعة.

خطر الحریق!  – تحذیر:
بقایا الأطعمة السائبة والدھون وعصارات اللحوم یمكن أن تشتعل. احرص 

قبل التشغیل على إزالة الاتساخات الجافة من حیز الطھي ومن عناصر 
التسخین ومن الكمالیات.

نصائح
قم بتنظیف حیز الطھي بعد كل استخدام. وبذلك لا یتسنى للاتساخات أن ■

تحترق.
قم دائما بإزالة البقع الجیریة والدھنیة وبقع النشا وبیاض البیض على ■

الفور.
استخدم اللوح متعدد الاستخدامات لإعداد الكیك الرطب للغایة.■
استخدم للتحمیر أواني مناسبة مثل إناء تحمیر.■

pالقضبان
العنایة الجیدة بجھازك وتنظیفھ باھتمام یحافظ على جمالھ وكفاءتھ الوظیفیھ القضبان

لفترة طویلة. تتعرف ھنا على كیفیة فك القضبان وتنظیفھا.

فك وتركیب القضبان
خطر الإصابة بحروق!  – تحذیر:

تصبح القضبان ساخنة للغایة. لا تلمس القضبان الساخنة أبدا. احرص دائما 
على ترك الجھاز یبرد. وأبعد الأطفال عن الجھاز.

فك القضبان
)1اضغط القضیب من الأمام لأعلى (صورة.1
).2وقم بفكھ (صورة.2

 وقم بفكھ من الخلف  ‚بعد ذلك قم بتحریك القضیب بالكامل إلى الخارج.3
ƒ3 (صورة.(

قم بتنظیف القضبان باستخدام منظف وإسفنجة تنظیف. واستخدم فرشاة في 
حالة الاتساخات العنیدة.

تركیب مواضع التثبیت
یجب تركیب مواضع التثبیت مرة أخرى بشكل صحیح إذا ما تعرضت 

للسقوط أثناء خلع القضبان.

).1تختلف مواضع التثبیت عن بعضھا من الأمام والخلف (صورة.1
أدخل موضع التثبیت من الأمام في الثقب المستدیر بینما الخطاف .2

، وضعھ بشكل مائل قلیلا ثم قم بتعلیقھ من أسفل وأدخلھ ‚موجھا لأعلى
).2 (صورة ƒبشكل مستقیم

محلول صابوني ساخن: القضبان
انقعھا ثم قم بتنظیفھا بفوطة تنظیف أو فرشاة.

محلول صابوني ساخن: نظام المجاري
قم بالتنظیف باستخدام فوطة تنظیف أو فرشاة.

لا تقم بإزالة شحم التزلیق على قضبان الحوامل، 
ویفضل تنظیفھا وھي بالداخل. لا تقم بتنظیفھا في 

غسالة الأطباق.
محلول صابوني ساخن: الكمالیات

انقعھا ثم قم بتنظیفھا بفوطة تنظیف أو فرشاة.
في حالة وجود اتساخات شدیدة استخدم لیفة تنظیف 

كاشطة من الاستانلس ستیل.
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arالمنظفات
Dالمنظفات
العنایة الجیدة بجھازك وتنظیفھ باھتمام یحافظ على جمالھ وكفاءتھ الوظیفیھ المنظفات

لفترة طویلة. ونوضح لك فیما یلي كیفیة العنایة بجھازك وتنظیفھ بطریقة 
صحیحة.

المنظفات المناسبة
كي لا تتعرض الأسطح المختلفة للضرر بفعل استخدام منظفات غیر مناسبة، 
 تراعى التعلیمات الواردة في الجدول. تبعا لطراز الجھاز لیست كل النطاقات

موجودة بجھازك.

تنبیھ!
أضرار بالسطح الخارجي

لا تستخدم أیة
منظفات خشنة أو خادشة،■
منظفات تحتوي على نسبة عالیة من الكحول،■
لیفات أو إسفنجات تنظیف خشنة،■
أجھزة تنظیف بالضغط العالي أو بالبخار،■
منظفات خاصة للتنظیف الحراري.■

اغسل الفوط الإسفنجیة الجدیدة جیدا قبل استخدامھا.

یمكنك شراء المنظفات ومواد العنایة الموصى بھا بوجھ خاص من نصیحة: 
مركز خدمة العملاء. تراعى بیانات الجھة الصانعة المعنیة.

خطر الإصابة بحروق!  – تحذیر:
یصبح الجھاز ساخنا للغایة. لا تلمس أبدا الأسطح الداخلیة لحیز الطھي أو 
عناصر التسخین وھي ساخنة. احرص دائما على ترك الجھاز یبرد. وأبعد 

الأطفال عن الجھاز.

التنظیفالنطاق

الجھاز من الخارج
الواجھة الاستانلس 

ستیل
محلول صابوني ساخن: 

قم بالتنظیف بفوطة تنظیف، ثم قم بالتجفیف بعد ذلك 
باستخدام مندیل ناعم.

قم بإزالة البقع الجیریة والدھنیة وبقع النشا وبیاض 
ن الصدأ تحت ھذه البقع. البیض على الفور. فقد یتكوَّ

تتوافر لدى خدمة العملاء أو المتاجر المتخصصة 
منظفات خاصة للاستانلس ستیل تناسب الأسطح 

الساخنة. ضع طبقة رقیقة من مادة العنایة بواسطة 
فوطة ناعمة.

محلول صابوني ساخن: البلاستیك
قم بالتنظیف بفوطة تنظیف، ثم قم بالتجفیف بعد ذلك 

باستخدام مندیل ناعم.
لا تستخدم منظف زجاج أو كاشطة زجاج.

محلول صابوني ساخن: الأسطح المطلیة
قم بالتنظیف بفوطة تنظیف، ثم قم بالتجفیف بعد ذلك 

باستخدام مندیل ناعم.
محلول صابوني ساخن: نطاق الاستعمال

قم بالتنظیف بفوطة تنظیف، ثم قم بالتجفیف بعد ذلك 
باستخدام مندیل ناعم.

لا تستخدم منظف زجاج أو كاشطة زجاج.

محلول صابوني ساخن: زجاج الباب
قم بالتنظیف بفوطة تنظیف، ثم قم بالتجفیف بعد ذلك 

باستخدام مندیل ناعم.
لا تستخدم أیة كاشطة زجاج أو لیفة تنظیف كاشطة 

من الاستانلس ستیل.
محلول صابوني ساخن: مقبض الباب

قم بالتنظیف بفوطة تنظیف، ثم قم بالتجفیف بعد ذلك 
باستخدام مندیل ناعم.

إذا وصلت مواد إزالة الترسبات الجیریة إلى مقبض 
الباب، فقم بمسحھا على الفور. وإلا فسوف یتعذر 

إزالة ھذه البقع بعد ذلك.

الجھاز من الداخل
أسطح المینا 

(الإینامیل)
محلول صابوني ساخن أو محلول الخل: 

قم بالتنظیف بفوطة تنظیف، ثم قم بالتجفیف بعد ذلك 
باستخدام مندیل ناعم.

امسح البقایا المحترقة من الطعام باستخدام فوطة 
رطبة ومحلول صابوني. في حالة وجود اتساخات 
شدیدة استخدم لیفة تنظیف كاشطة من الاستانلس 

ستیل أو منظف الأفران.
تنبیھ!

لا تستخدم أبداً منظفات الفرن في حیز الطھي الساخن. 
یمكن أن یتسبب ذلك في حدوث أضرار بطبقة 

الإینامیل. قم بإزالة جمیع الرواسب من حیز الطھي 
ومن باب الجھاز تماما قبل التسخین القادم.

وبعد التنظیف اترك حیز الطھي مفتوحا لیجف.
یمكن أن تتسبب بقایا الأطعمة في تكون ملاحظة: 

طبقات بیضاء. ھذه الطبقات لا تدعو للقلق ولیس لھا 
تأثیر على الوظیفة.

ویمكنك عند الحاجة إزالتھا باستخدام حمض اللیمون.
الغطاء الزجاجي 

لإضاءة حیز 
الطھي

محلول صابوني ساخن: 
قم بالتنظیف بفوطة تنظیف، ثم قم بالتجفیف بعد ذلك 

باستخدام مندیل ناعم.
في حالة الاتساخ الشدید استخدم منظف الفرن.

إطار إحكام الباب
لا تقم بفكھ!

محلول صابوني ساخن: 
قم بالتنظیف بفوطة تنظیف.

لا تقم بحكھ.
من الفولاذ: غطاء الباب

استخدم منظف الفولاذ. تراعى إرشادات الجھة 
الصانعة. لا تستخدم أیة مواد عنایة بالاستانلس ستیل.

من البلاستیك: 
قم بالتنظیف باستخدام محلول صابوني ساخن وفوطة 
تنظیف. وقم بتجفیفھ بعد ذلك باستخدام فوطة ناعمة. 

لا تستخدم منظف زجاج أو كاشطة زجاج.
للتنظیف اخلع غطاء الباب.

إطار الباب الداخلي 
من الاستانلس 

ستیل

منظفات الاستانلس ستیل: 
تراعى إرشادات الجھة الصانعة.

البقع اللونیة یمكن إزالتھا.
لا تستخدم أیة مواد عنایة بالاستانلس ستیل.
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arأوضاع الضبط الأساسیة
Qأوضاع الضبط الأساسیة
حتى یتسنى لك استخدام جھازك بشكل مثالي وسھل، تتوفر لك أوضاع أوضاع الضبط الأساسیة

ضبط مختلفة. ویمكنك تغییر أوضاع الضبط ھذه حسب الحاجة.

تغییر أوضاع الضبط الأساسیة
یجب أن یكون الجھاز متوقفا.

 ثوان.3 لحوالي °اضغط على النطاق.1
تظھر في وحدة العرض إرشادات بخصوص انقضاء المدة.

.sقم بتأكید الإرشادات باستخدام النطاق.2
یظھر في وحدة العرض وضع الضبط الأول «اللغة».

عند الحاجة قم بتغییر وضع الضبط باستخدام طارة الاستعمال..3
.sانقر على النطاق.4

یظھر وضع الضبط التالي في وحدة العرض ویمكن تغییره باستخدام 
طارة الاستعمال.

 قم بتصفح جمیع أوضاع الضبط وتغییرھا عند sباستخدام النطاق.5
الحاجة باستخدام طارة الاستعمال.

 ثوان.3 لحوالي °لغرض التأكید في النھایة اضغط على النطاق.6
یظھر في وحدة العرض إرشاد یفید بأنھ قد تم تخزین أوضاع الضبط.

إلغاء
إذا لم ترغب في تخزین التغییرات، فیمكنك إلغاء العملیة باستخدام الزر

on/off ÿ (تشغیل/إیقاف). یظھر في وحدة العرض إرشاد یفید بأنھ لم یتم 
تخزین أوضاع الضبط.

لائحة أوضاع الضبط الأساسیة
لیست كل أوضاع الضبط الأساسیة متاحة بالجھاز، وذلك حسب التجھیز.

--------

التغییرات التي تتم على أوضاع ضبط اللغة وصوت الأزرار ملاحظة: 
وشدة إضاءة وحدة العرض تسري على الفور. أما بقیة التغییرات فلا تسري 

إلا بعد تخزین أوضاع الضبط.

انقطاع التیار الكھربائي
تظل التغییرات التي قمت بھا على أوضاع الضبط محفوظة حتى بعد انقطاع 

التیار الكھربائي.
إلا أن أوضاع الضبط الخاصة بالتشغیل لأول مرة یجب علیك إجراؤھا مرة 
أخرى في حالة انقطاع التیار لفترة طویلة. یمكن للجھاز أن یتجاوز انقطاع 

التیار الكھربائي لفترة قصیرة.

تغییر الوقت
إذا أردت مواءمة الوقت على سبیل المثال التحویل من التوقیت الصیفي إلى 

التوقیت الشتوي، قم بتغییر وضع الضبط الأساسي.
یجب أن یكون الجھاز متوقفا.

 ثوان.3 لحوالي °اضغط على النطاق.1
تظھر في وحدة العرض إرشادات بخصوص انقضاء المدة.

.sقم بتأكید الإرشادات باستخدام النطاق.2
یظھر في وحدة العرض وضع الضبط الأول «اللغة».

.sانقر على النطاق.3
یظھر وضع ضبط الوقت.

قم بتغییر الوقت باستخدام طارة الاستعمال..4
 ثوان.3 لحوالي °لغرض التأكید اضغط على النطاق.5

یظھر في وحدة العرض إرشاد یفید بأنھ قد تم تخزین أوضاع الضبط.

الاختیارالضبط
تتاح لغات أخرىاللغة

 ساعة24الوقت بصیغة الوقت
ثانیة)30المدة القصیرة (الإشارة الصوتیة

*دقیقة)1المدة المتوسطة (
دقائق)5المدة الطویلة (

مشغلةصوت الأزرار
 (یظل الصوت مشغل مع الزر*متوقف

on/off ÿ((تشغیل/إیقاف) 
 درجات5شدة إضاءة وحدة العرض

إیقافبیان الساعة
*رقمي

متوقفة أثناء التشغیلالإضاءة
*مشغلة أثناء التشغیل

*بدون مواصلة أوتوماتیكیامواصلة أوتوماتیكیة
غلق الباب

(فقط مع طریقة التشغیل «المیكروویف»)
*قفل الأزرار فقطقفل أمان الأطفال

تأمین قفل الباب وقفل الأزرار
*أنواع التسخینالعمل بعد التشغیل

المیكروویف
الطھي المشترك مع المیكروویف

AutoPilotنظام 

تحذیر لوح الخبیز في 
المیكروویف

*یعُرض
لا یظھر

*متوقفالإعتام اللیلي
مشغلة

*یعُرضشعار الماركة
لا یظھر

*مشغلتجفیف المیكروویف
متوقفة

فترة استمرار تشغیل 
المروحة

*موصى بھا
الحد الأدنى

مشغلةوضع ضبط یوم العطلة
*متوقف

إعادة الضبطأوضاع ضبط المصنع
*عدم إرجاع الضبط

وضع ضبط المصنع (یمكن أن تختلف أوضاع ضبط المصنع حسب *
طراز الجھاز)
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arقفل أمان الأطفال
وعند انتھاء المدة تصدر إشارة صوتیة. الجھاز ینھي التشغیل. تظھر في 
ثانیة. 00دقیقة00وحدة العرض المدة 

on/offعندما تنتھي من إعداد الطبق، قم بإیقاف الجھاز باستخدام الزر  ÿ 
(تشغیل/إیقاف).

التغییر والإلغاء
بعد بدء التشغیل تظل درجة الحرارة ظاھرة في المنتصف. عند تحریك 

طارة الاستعمال یتم مباشرة تغییر درجة الحرارة واعتمادھا.
 وقم بتغییرھا باستخدام طارة الاستعمال. sلتغییر المدة انقر على النطاق

یتم اعتماد التغییر مباشرة.
start/stopلتغییر التشكیلة قبل ذلك، أوقف التشغیل باستخدام الزر  l 

(بدء/إنھاء). قم بتغییر التشكیلة باستخدام طارة الاستعمال.

عندما تقوم بتغییر التشكیلة، یتم أیضًا إرجاع أوضاع الضبط ملاحظة: 
الأخرى.

إذا أردت إلغاء الطھي المشترك مع المیكروویف أوقف التشغیل باستخدام 
start/stopالزر  l.(بدء/إنھاء) واختر طریقة تشغیل أخرى 

التجفیف
قم بتجفیف حیز الطھي بعد التشغیل حتى لا تتبقى بھ أیة رطوبة.

بدء التجفیف
یتم تسخین حیز الطھي أثناء التجفیف بحیث تتبخر أیة رطوبة موجودة بھ. 

افتح بعد ذلك باب الجھاز حتى یخرج بخار الماء من حیز الطھي.

اترك الجھاز یبرد..1
قم بإزالة الاتساخات الخشنة فورًا من حیز الطھي، وامسح أیة رطوبة .2

موجودة بأرضیة حیز الطھي.
on/offعند الحاجة قم بتشغیل الجھاز باستخدام الزر .3 ÿ.(تشغیل/إیقاف) 
.!انقر على النطاق.4

یظھر في وحدة العرض نوع التسخین الأول.
.Zاضبط باستخدام طارة الاستعمال نوع التسخین «التجفیف».5

درجة الحرارة والمدة مضبوطین مسبقا ولا یمكن تغییرھما.ملاحظة: 
start/stopابدأ التشغیل باستخدام الزر .6 l.(بدء/إنھاء) 

 دقائق.10یبدأ التجفیف وینتھي أوتوماتیكیاً بعد 
افتح باب الجھاز واتركھ مفتوحًا لمدة دقیقة أو دقیقتین، حتى تخرج .7

الرطوبة من حیز الطھي.

تجفیف حیز الطھي یدویا

اترك الجھاز یبرد..1
قم بإزالة الاتساخات الموجودة في حیز الطھي..2
قم بتجفیف حیز الطھي باستخدام إسفنجة..3
اترك باب الجھاز مفتوحًا لمدة ساعة، حتى یجف حیز الطھي بالكامل..4

Aقفل أمان الأطفال
حتى لا یقوم الأطفال بتشغیل الجھاز دون قصد أو تغییر أوضاع الضبط، تم قفل أمان الأطفال

تزوید جھازك بقفل أمان الأطفال.
یتم غلق نطاق الاستعمال ولا یمكن ضبط أي شيء. یمكن فقط إیقاف الجھاز 

on/offباستخدام الزر  ÿ.(تشغیل/إیقاف) 

التفعیل وإیقاف الفعالیة
یمكنك تفعیل أو إیقاف فعالیة قفل أمان الأطفال عندما یكون الجھاز مشغلا 

أو متوقفا.
 ثوان.4 لحوالي Dاضغط في كل مرة على النطاق 

یظھر في وحدة العرض إرشاد للتأكید.
 باللون الأحمر. عندما یكون Dعندما یكون الجھاز مشغلا یضيء النطاق

.Dالجھاز متوقفا، لا یضيء النطاق
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arالمیكروویف
الكمالیات المرفقة
یتناسب مع التشغیل باستخدام المیكروویف الشبكة السلكیة الموردة فقط. قد 

یؤدي اللوح متعدد الاستخدامات ولوح الخبیز إلى تكون الشرر ومن ثم 
تعرض حیز الطھي للضرر.

عند التشغیل بالاشتراك مع المیكروویف أو طریقة التشغیل «الأطباق»، 
فیمكنك استخدام اللوح متعدد الاستخدامات ولوح الخبیز وغیرھا من 

الكمالیات المرفقة.
، ما 1عند التشغیل باستخدام المیكروویف یفضل إدخال المحلق في المستوى 

لم یذكر غیر ذلك.

درجات المیكروویف
تتاح لك قدرات مختلفة للمیكروویف بالدرجات، تناسب الأنواع المختلفة من 

الأطعمة وطرق التحضیر.
 یتطلب التشغیل باستخدام المیكروویف مدة دائما. یمكنك اعتماد المدة المقترحة

أو تغییرھا في النطاق المعني.

یقتصر وضع الضبط الأقصى على تسخین السوائل فقط ولیس لتسخین 
الأطعمة. یتم تقلیل القدرة القصوى للمیكروویف في الدقائق الأولى على 

 واط تدریجیا لغرض حمایة الجھاز. ثم تتوفر القدرة الكاملة بعد 600قیمة 
انتھاء مدة التبرید مرة أخرى.

ضبط المیكروویف
احرص على مراعاة البیانات الخاصة بالإناء المعني قبل ضبط المیكروویف.

.Ýانقر على النطاق.1
تظھر في وحدة العرض قدرة المیكروویف باللون الأبیض في 

المنتصف.
اضبط قدرة المیكروویف باستخدام طارة الاستعمال..2
.sانقر على النطاق.3

تظھر المدة في وحدة العرض باللون الأبیض في المنتصف.
اضبط المدة باستخدام طارة الاستعمال..4
start/stopابدأ التشغیل باستخدام الزر .5 l.(بدء/إنھاء) 

تبدأ المدة المعروضة بوحدة العرض في التناقص. لا یظھر خط 
التسخین مع المیكروویف.

یبدأ الجھاز في العمل.

وعند انتھاء المدة تصدر إشارة صوتیة. الجھاز ینھي التشغیل. تظھر في 
ثانیة. 00دقیقة00وحدة العرض المدة 

on/offعندما تنتھي من إعداد الطبق، قم بإیقاف الجھاز باستخدام الزر  ÿ 
(تشغیل/إیقاف).

إذا قمت بفتح باب الجھاز أثناء تشغیلھ، فسیتم إیقاف التشغیل. وبعد ملاحظة: 
start/stopغلق الباب یجب علیك مواصلة التشغیل باستخدام الزر  l 

(بدء/إنھاء).

إذا قمت بتغییر وضع الضبط الأساسي، فیجب مراعاة ألا یستمر تشغیل 
«أوضاع الضبط الأساسیة» في المیكروویف بدون أطعمة. 

22صفحة

لتجنب تكون التكاثف أثناء تشغیل المیكروویف، یقوم الجھاز بتشغیل عنصر 
 واط والحد الأقصى. یتعرض حیز 600التسخین أوتوماتیكیا على درجة 

الطھي والكمالیات للسخونة. لا تتأثر نتیجة الطھي بذلك.

یمكنك إیقاف ھذه الوظیفة في أوضاع الضبط الأساسیة. ملاحظة: 
22«أوضاع الضبط الأساسیة» في صفحة

خطر الإصابة بحروق!  – تحذیر:
تقوم وظیفة التجفیف بتشغیل عنصر التسخین تلقائیا عند الدرجات القصوى 
في طریقة تشغیل المیكروویف وتعمل على تسخین حیز الطھي. لا تلمس 
أبدا الأسطح الداخلیة لحیز الطھي أو عناصر التسخین وھي ساخنة. وأبعد 

الأطفال عن الجھاز.

التغییر والإلغاء
بعد بدء التشغیل تظل المدة في المنتصف. عند تحریك طارة الاستعمال یتم 

مباشرة تغییر المدة واعتمادھا.
start/stopلتغییر قدرة المیكروویف أوقف التشغیل باستخدام الزر  l 

(بدء/إنھاء) وقم بتغییر قدرة المیكروویف باستخدام طارة الاستعمال. واصل 
start/stopالتشغیل باستخدام الزر  l.(بدء/إنھاء). یتم الاحتفاظ بالمدة 

إذا أردت إلغاء تشغیل المیكروویف أوقف التشغیل باستخدام الزر
start/stop l.(بدء/إنھاء) واختر نوع تشغیل آخر 

ضبط طریقة الطھي المشترك مع المیكروویف
یمكنك استخدام نوع تسخین أیضا بالاشتراك مع المیكروویف.

التشكیلات المتاحة ھي:
 الھواء الساخن رباعي الاتجاھات+ واط 90■
 شوایة بتدویر الھواء+ واط 90■
 شوایة بتدویر الھواء+ واط 180■
 شوایة بتدویر الھواء+ واط 360■

احرص على مراعاة البیانات الخاصة بالإناء المعني قبل ضبط طریقة 
الطھي المشترك مع المیكروویف.

.Þانقر على النطاق.1
تظھر التشكیلة باللون الأبیض في منتصف وحدة العرض.

اضبط التشكیلة المرغوبة باستخدام طارة الاستعمال..2
.{انقر على النطاق .3

تظھر في وحدة العرض درجة الحرارة باللون الأبیض في المنتصف.
اضبط درجة الحرارة باستخدام طارة الاستعمال..4
.sانقر على النطاق.5

تظھر المدة في وحدة العرض باللون الأبیض في المنتصف.
اضبط المدة باستخدام طارة الاستعمال..6
start/stopابدأ التشغیل باستخدام الزر .7 l.(بدء/إنھاء) 

تبدأ المدة المعروضة بوحدة العرض في التناقص.
یبدأ الجھاز في العمل.

المدة القصوىالاستخدامالدرجة 
 دقیقة30 ساعة 1لإذابة تجمد الأطعمة الحساسة واط90

 دقیقة30 ساعة 1لإذابة التجمد ومواصلة الطھي واط180
 دقیقة30 ساعة 1لطھي اللحوم وتسخین الأطعمة الحساسة واط360
 دقیقة30 ساعة 1لتسخین الأطعمة وطھیھا واط600
الحد 

الأقصى
 دقیقة30لتسخین السوائل

~

~
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arالمیكروویف
ضبط المیقاتي
یعمل المیقاتي بالتزامن مع أوضاع الضبط الأخرى. ویمكنك ضبطھ في أي 
وقت، حتى لو كان الجھاز متوقفا. وللمیقاتي إشارة خاصة، بحیث تستطیع 

عند سماعھا تمییز ما إذا كان وقت المیقاتي ھو الذي انقضى أو المدة.

الضبط
یبدأ وقت المیقاتي دائمًا عند صفر دقیقة.

كلما زادت القیمة، ازدادت المراحل الزمنیة عند الضبط.
 ساعة كحد أقصى.24یمكن ضبط 

.tانقر على النطاق.1
یضيء الرمز باللون الأحمر. یظھر في وحدة العرض وقت المیقاتي 

باللون الأبیض في المنتصف.
اضبط وقت المیقاتي باستخدام طارة الاستعمال..2
.tابدأ التشغیل باستحدام النطاق.3

بعد عدة ثوان یبدأ تشغیل المیقاتي أوتوماتیكیاً أیضا.ملاحظة: 
یبدأ العد التنازلي لوقت المیقاتي.

یظل المیقاتي ظاھرًا في وحدة العرض، عندما یكون الجھاز متوقفاً. أثناء 
التشغیل تظھر أوضاع ضبط التشغیل الحالي في الأمام. عندما تنقر على 

 یظھر وقت المیقاتي لعدة ثوان.tالنطاق
عندما ینتھي وقت المیقاتي تصدر إشارة صوتیة ویظھر إرشاد في وحدة 

العرض. لا یضيء الرمز بعد ذلك.

 إذا كان وقت المیقاتي المضبوط مرتبط بتشغیل الجھاز، فقم باستخدامنصیحة: 
المدة. یظھر الوقت في الأمام ویتوقف الجھاز أوتوماتیكیاً.

التغییر والإلغاء
 . یظھر وقت المیقاتي في المنتصفtلتغییر وقت المیقاتي، انقر على النطاق

باللون الأبیض ویمكن تغییره باستخدام طارة الاستعمال.
إذا أردت إیقاف المیقاتي، قم بإرجاع وقت المیقاتي تماما مرة أخرى. بعد 

اعتماد التغییر لا یضيء الرمز بعد ذلك.

المیكروویف^
یمكنك باستخدام المیكروویف طھي الأطعمة وتسخینھا وإذابة تجمدھا بشكل المیكروویف

أسرع. یمكنك استخدام المیكروویف بمفرده أو بالاشتراك مع أحد أنواع 
تسخین.

للاستفادة من المیكروویف بشكل مثالي، یجب مراعاة الإرشادات المتعلقة 
 بالإناء واسترشد بالبیانات الواردة بجداول الاستخدام في نھایة دلیل الاستعمال.

الإناء
حیث لا یتناسب جمیع الأواني مع المیكروویف. اقتصر على استخدام 

الأواني المناسبة للمیكروویف فقط لتسخین الأطعمة وعدم إلحاق ضرر 
بالجھاز.

ویدخل ضمن الأواني المناسبة الإناء المقاوم للحرارة سواء المصنوع من 
الزجاج أو الخزف الزجاجي أو البورسلین أو البلاستیك المقاوم للحرارة 
العالیة. فھذه المواد تسمح بتمریر موجات المیكروویف. یمكنك استخدام 

الخزف شریطة أن یكون مصقولا بالكامل ولا یوجد بھ شقوق.
كما یمكنك استخدام أواني تقدیم الطعام. وبذلك توفر على نفسك إمكانیة 
السكب. استخدم الأواني المزخرفة بحلیات ذھبیة أو فضة فقط إذا كانت 

الجھة الصانعة تضمن مواءمتھا للمیكروویف.
یمكنك استخدام صواني الفرن الاعتیادیة المصنوعة من المعدن للخبیز في 

التشغیل المشترك. وبذلك یتم تحمیر الكعك من أسفل أیضا. 
الأواني المعدنیة غیر مناسبة للاستخدامات الأخرى. حیث لا یسمح المعدن 

بتمریر موجات المیكروویف. وتبقى الأطعمة باردة في الأواني المعدنیة 
المغلقة.

تنبیھ!
تكون الشرر: یجب أن یكون المعدن، مثل الملعقة الموجودة في زجاج، بعیدا 

 سم على الأقل. یمكن 2عن جدران حیز الطھي والباب من الداخل بمقدار 
أن یؤدي الشرر إلى انكسار زجاج الباب الداخلي.

اختبار الأواني
لا تقم أبدا بتشغیل المیكروویف بدون أطعمة. والاستثناء الوحید عند إجراء 

اختبار قصیر للأواني.
 إذا ساورك الشك حول ما إذا كان الإناء مناسبا للمیكروویف أم لا، قم بإجراء

ھذا الاختبار.

دقیقة في أقصى قدرة.1- ½ضع إناءا فارغا في حیز الطھي لمدة من .1
افحص درجة حرارة الإناء خلال ھذه الفترة..2

یجب أن یبقى الإناء باردا وآمن للمس.

ویكون الإناء غیر مناسبا إذا كان ساخنا أو نشأ منھ شرر.
وأوقف الاختبار.

خطر الإصابة بحروق!  – تحذیر:
الأجزاء التي یمكن الوصول إلیھا تسخن أثناء التشغیل. لا تلمس أبدا 

الأجزاء الساخنة. وأبعد الأطفال عن الجھاز.
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arوظائف الوقت
. تظھر sبعد ثوان قلیلة، یتم اعتماد القیمة أو انقر مرتین على النطاق
المدة في وحدة العرض تحت طریقة التشغیل ودرجة الحرارة أو المرحلة.

start/stopابدأ التشغیل باستخدام الزر .4 l.(بدء/إنھاء) 
تبدأ المدة المعروضة بوحدة العرض في التناقص.

ویبدأ الجھاز في التسخین.

وعند انتھاء المدة تصدر إشارة صوتیة. یتوقف الجھاز عن التسخین. تظھر 
ثانیة. 00دقیقة00في وحدة العرض المدة 

 ضبط المدة من جدید، أو مواصلة التشغیل sیمكنك عن طریق النطاق
start/stopبدون مدة عن طریق الزر  l.(بدء/إنھاء) 

on/offعندما تنتھي من إعداد الطبق، قم بإیقاف الجھاز باستخدام الزر  ÿ 
(تشغیل/إیقاف).

التغییر والإلغاء
. تظھر المدة في المنتصف باللون الأبیض sلتغییر المدة انقر على النطاق

ویمكن تغییرھا باستخدام طارة الاستعمال. قم باعتماد التغییر باستخدام 
.sالنطاق

في حالة الرغبة في إلغاء المدة، قم بإرجاع المدة مرة أخرى إلى الصفر. بعد 
start/stopاعتماد التغییر، یمكنك مواصلة التشغیل باستخدام الزر  l 

(بدء/إنھاء) بدون مدة.

ضبط النھایة
یمكنك تأجیل وقت نھایة المدة. یمكنك مثلاً أن تضع طعامك في حیز الطھي 

في الصباح وتضبط زمن الطھي بحیث یكون جاھزًا في وقت الغداء.

ملاحظات
یراعى عدم ترك الطعام في حیز الطھي لفترة أطول من اللازم فقد یفسد ■

نتیجةً لذلك.
لا تقم بضبط أیة نھایة بعد ذلك إذا كان التشغیل قد بدأ. فقد لا تحصل ■

على نتیجة طھي صحیحة.

الضبط
 دقیقة لوقت 59 ساعة و 23یمكن تأجیل نھایة المدة بحد أقصى بمقدار 

لاحق.

 دقیقة والمطلوب أن 45المثال المبین في الصورة: المدة المضبوطة ھي 
.12:00یكون الطبق جاھزا في الساعة 

اضبط طریقة التشغیل ودرجة الحرارة أو الدرجة..1
اضبط المدة الزمنیة..2
 لمرة واحدة.sقبل التشغیل، انقر مجددا على النطاق.3

تظھر النھایة في وحدة العرض باللون الأبیض في المنتصف.

یمكنك باستخدام طارة الاستعمال تأجیل النھایة لوقت لاحق..4

. یظھر sبعد ثوان قلیلة، یتم اعتماد القیمة أو انقر مجددا على النطاق
وقت الانتھاء في وحدة العرض تحت طریقة التشغیل ودرجة الحرارة 

أو المرحلة.
start/stopابدأ التشغیل باستخدام الزر .5 l.(بدء/إنھاء) 

یظھر في وحدة العرض الوقت الذي یبدأ فیھ الجھاز في العمل.

یدخل الجھاز في وضع الانتظار. عندما یبدأ تشغیل الجھاز، یبدأ العد 
التنازلي للمدة في وحدة العرض.

وعند انتھاء المدة تصدر إشارة صوتیة. یتوقف الجھاز عن التسخین. تظھر 
ثانیة.00دقیقة00في وحدة العرض المدة 

 ضبط المدة من جدید، أو مواصلة التشغیل sیمكنك عن طریق النطاق
start/stopبدون مدة عن طریق الزر  l.(بدء/إنھاء) 

on/offعندما تنتھي من إعداد الطبق، قم بإیقاف الجھاز باستخدام الزر  ÿ 
(تشغیل/إیقاف).

التغییر والإلغاء
لتغییر وقت الانتھاء، قم بإیقاف التشغیل قبل ذلك باستخدام الزر

start/stop l(بدء/إنھاء) وانقر مرتین على النطاق s یظھر وقت .
الانتھاء في المنتصف باللون الأبیض ویمكن تغییره باستخدام طارة 

start/stopالاستعمال. واصل التشغیل باستخدام الزر  l.(بدء/إنھاء) 
إذا أردت محو وقت الانتھاء، فقم بإرجاع وقت الانتھاء تماما مرة أخرى. 

start/stopباستخدام الزر  l (بدء/إنھاء)، یمكنك بدء المدة المضبوطة 
مباشرةً.

لا یمكن تغییر وقت الانتھاء إذا لم تنقضي المدة. فقد لا تحصل ملاحظة: 
على نتیجة طھي صحیحة.

النهاية
المدة

تشغيل
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arوظائف الوقت
التغییر
بعد بدء التشغیل تظل درجة الحرارة ظاھرة في المنتصف. عند تحریك 

طارة الاستعمال یتم مباشرة تغییر درجة الحرارة واعتمادھا.
start/stopلتغییر نوع التسخین قم أولا بإیقاف التشغیل باستخدام الزر  l 

. یظھر نوع التسخین الأول مع درجة !(بدء/إنھاء) وانقر على النطاق
الحرارة المقترحة الخاصة بھ. قم بتغییر نوع التسخین باستخدام طارة 

الاستعمال.

عندما تقوم بتغییر نوع التسخین، یتم أیضًا إرجاع أوضاع الضبط ملاحظة: 
الأخرى.

التسخین السریع
یمكنك باستخدام التسخین السریع تقصیر مدة التسخین.

نوع التسخین المناسب للتسخین السریع ھو:
الھواء الساخن رباعي الاتجاھات>■

كي تحصل على نتیجة طھي متساویة لا تدخل الأطعمة والكمالیات في حیز 
الطھي إلا عندما ینتھي التسخین السریع.

الضبط
احرص على اختیار نوع التسخین المناسب وضبط درجة حرارة لا تقل عن 

م. وإلا فلن یتم تفعیل التسخین السریع.°100

اضبط نوع التسخین ودرجة الحرارة..1
.Fانقر على النطاق.2

یضيء الرمز باللون الأحمر. یظھر في وحدة العرض إرشاد للتأكید.

عندما تقوم بإنھاء التسخین السریع تصدر إشارة صوتیة ویظھر إرشاد في 
وحدة العرض. لا یضيء الرمز بعد ذلك. أدخل الطبق في حیز الطھي.

تبدأ وظیفة الوقت الخاصة بالمدة مع التسخین السریع. لا تقم ملاحظة: 
بضبط المدة إلا عندما ینتھي التسخین السریع.

إلغاء
. فینطفئ الرمز.Fلإلغاء التسخین السریع انقر مجدداً على النطاق

Oوظائف الوقت
یتوفر بجھازك وظائف مختلفة خاصة بالوقت.وظائف الوقت

. sیمكنك استدعاء المدة والنھایة بعد ضبط التشغیل عن طریق النطاق
 ویمكن ضبطھ في أي وقت.tیوجد نطاق خاص بالمیقاتي فقط

بعد انقضاء المدة أو وقت المیقاتي تصدر إشارة صوتیة. ویمكنك إلغاء 
.sالإشارة الصوتیة مبكرًا من خلال النقر على النطاق

یمكنك في أوضاع الضبط الأساسیة تغییر مدة صدور الإشارة ملاحظة: 
22«أوضاع الضبط الأساسیة» في صفحةالصوتیة. 

ضبط المدة الزمنیة
یمكنك ضبط مدة طھي طبقك من الجھاز. وبذلك لا یتم تجاوز مدة الطھي 

دون قصد، ولا تضطر لأن تقطع أعمالك الأخرى لإنھاء التشغیل.

الضبط
على حسب الاتجاه الذي تدیر فیھ طارة الاستعمال لأول مرة تبدأ المدة بقیمة 

 دقیقة.30 دقائق، على الیمین 10مقترحة: على الیسار 
یمكن ضبط المدة على مراحل مقدار كل منھا دقیقة واحدة، وذلك حتى 

الوصول لمدة ساعة واحدة، وبعد ذلك یمكن ضبطھا على مراحل مقدار كل 
 دقائق.5منھا 

 دقیقة.59 ساعة و 23یمكن ضبط مدة أقصاھا 

 دقیقة.45المثال المبین في الصورة: مدة التشغیل 
اضبط طریقة التشغیل ودرجة الحرارة أو الدرجة..1
.sقبل التشغیل، انقر على النطاق.2

تظھر المدة في وحدة العرض باللون الأبیض في المنتصف.
اضبط المدة باستخدام طارة الاستعمال..3

الاستخداموظیفة الوقت
qبعد انقضاء المدة المضبوطة یقوم الجھاز المدة

أوتوماتیكیا بإنھاء التشغیل.
rقم بإدخال المدة ووقت الانتھاء المرغوب. یبدأ النھایة

الجھاز أوتوماتیكیاً في العمل بحیث ینتھي 
التشغیل في الوقت المرغوب.

tیعمل المیقاتي بمثابة میقاتي البیض. فھو یعمل المیقاتي
دون الارتباط بالتشغیل ووظائف الوقت الأخرى. 

بعد انقضاء الوقت المضبوط لا یتم تشغیل أو 
إیقاف الجھاز بصورة أوتوماتیكیة.

~

النهاية
المدة
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arاستعمال الجھاز
استعمال الجھاز1
لقد تعرفت بالفعل على عناصر الاستعمال وطریقة استخدامھا. والآن نشرح استعمال الجھاز

 لك كیفیة ضبط جھازك. فسوف تتعرف على ما یحدث عند التشغیل والإیقاف
وكیفیة ضبط طرق التشغیل.

تشغیل وإیقاف الجھاز
قبل أن تتمكن من ضبط شيء في جھازك، یجب علیك تشغیل الجھاز.

یمكن ضبط قفل أمان الأطفال والمیقاتي حتى عندما یكون الجھاز ملاحظة: 
متوقفا. بعض البیانات والإرشادات في وحدة العرض مثل الحرارة المتبقیة 

في حیز الطھي، تظل مرئیة حتى عندما یكون الجھاز متوقفاً.

في حالة عدم الاحتیاج للجھاز قم بإیقافھ. إذا لم یتم ضبط أي شيء لفترة 
طویلة، یتم إیقاف الجھاز أوتوماتیكیا.

تشغیل الجھاز
on/offقم بتشغیل الجھاز باستخدام الزر  ÿ.(تشغیل/إیقاف) 

تضيء جمیع النطاقات اللمسیة باللون الأحمر. یظھر في وحدة العرض 
شعار بوش وبعد ذلك نوع التسخین الأول في لائحة الاختیار.

یمكنك في أوضاع الضبط الأساسیة تحدید طریقة التشغیل التي ملاحظة: 
22«أوضاع الضبط الأساسیة» في صفحةتظھر بعد تشغیل الجھاز. 

إیقاف الجھاز
on/offقم بإیقاف الجھاز باستخدام الزر  ÿ.(تشغیل/إیقاف) 

یتم قطع أیة وظیفة مشغلة في حینھ.
یظھر في وحدة العرض الوقت أو بیان الحرارة المتبقیة في حالة وجودھا.

یمكنك في أوضاع الضبط الأساسیة تحدید ما إذا كنت ترغب في ملاحظة: 
 «أوضاع الضبط الأساسیة»عرض الوقت بینما الجھاز متوقف أم لا. 

22في صفحة

بدء التشغیل
start/stopیجب بدء كل عملیة تشغیل باستخدام الزر  l.(بدء/إنھاء) 

بعد البدء یظھر في وحدة العرض بیان الوقت بالإضافة إلى أوضاع الضبط. 
بالإضافة إلى ذلك یظھر السطر الدائري وسطر التسخین.

إیقاف التشغیل
start/stopیمكنك أیضًا باستخدام الزر  l (بدء/إنھاء) إیقاف التشغیل 

ومواصلتھ مرة أخرى.
start/stopعندما تضغط على الزر  l ثوان تقریبا، یتم 3 (بدء/إنھاء) لمدة 

إیقاف التشغیل تماما وإرجاع جمیع أوضاع الضبط.

بعد قطع أو إلغاء التشغیل یمكن أن یستمر عمل مروحة التبرید.ملاحظة: 

ضبط نوع التسخین ودرجة الحرارة
، لاختیار أنواع التسخین. یضيء الرمز باللون الأحمر !انقر على النطاق

ویظھر نوع التسخین الأول مع درجة الحرارة المقترحة في وحدة العرض.

م.°195 عند درجة حرارة 7مثال في الصورة: الشواء بتدویر الھواء
اضبط نوع التسخین باستخدام طارة الاستعمال..1

.{انقر على النطاق .2
تظھر في وحدة العرض درجة الحرارة باللون الأبیض في المنتصف.

اضبط درجة الحرارة باستخدام طارة الاستعمال..3

start/stopابدأ التشغیل باستخدام الزر .4 l.(بدء/إنھاء) 
الوقت في وحدة العرض یشیر إلى مدة استمرار التشغیل.

ویبدأ الجھاز في التسخین.

on/offعندما تنتھي من إعداد الطبق، قم بإیقاف الجھاز باستخدام الزر  ÿ 
(تشغیل/إیقاف).

یمكنك أیضا ضبط مدة التشغیل ونھایتھ في الجھاز. ملاحظة: 
17صفحة

~

~

أنواع التسخين

شواء عن
طريق تدوير
 الهواء

درجة الحرارة

~
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arقبل الاستخدام لأول مرة
Kقبل الاستخدام لأول مرة
قبل استخدام جھازك الجدید لأول مرة، یجب إجراء بعض أوضاع الضبط. قبل الاستخدام لأول مرة

قم بتنظیف حیز الطھي والكمالیات.

التشغیل لأول مرة
بعد توصیل التیار الكھربائي أو بعد انقضاء فترة انقطاع التیار الكھربائي 

یظھر في وحدة العرض أوضاع الضبط الخاصة بالتشغیل لأول مرة. یمكن 
أن یستمر ذلك لعدة ثوان حتى یظھر لك الطلب.

یمكنك تغییر أوضاع الضبط ھذه مرة أخرى في أي وقت في ملاحظة: 
22«أوضاع الضبط الأساسیة» في صفحةأوضاع الضبط الأساسیة. 

ضبط اللغة
 (الألمانیة) ھي المضبوطة "Deutsch"تظھر اللغة كأول شيء. اللغة 

كوضع افتراضي.

اضبط اللغة المرغوبة باستخدام طارة الاستعمال..1
.sوللتأكید، انقر على النطاق.2

یظھر وضع الضبط التالي.

ضبط الوقت
».12:00یبدأ الوقت في «الساعة 

اضبط الوقت باستخدام طارة الاستعمال..1
.sوللتأكید، انقر على النطاق.2

یظھر في وحدة العرض إرشاد یفید بأن التشغیل لأول مرة قد انتھى. یظھر 
الوقت الحالي.

تنظیف حیز الطھي والكمالیات
قبل إعداد الطعام لأول مرة باستخدام الجھاز، قم بتنظیف حیز الطھي 

والكمالیات. 

تنظیف حیز الطھي
للتخلص من الروائح غیر المستحبة للأشیاء الجدیدة، قم بتسخین حیز الطھي 

وھو مغلق وفارغ.
تأكد من عدم وجود بقایا لمواد التغلیف، كخرز البولسترین مثلا في حیز 
الطھي، وقم بنزع الشریط اللاصق الموجود على الجھاز أو بداخلھ. قبل 

التسخین قم بمسح الأسطح الزلقة في حیز الطھي باستخدام مندیل ناعم 
ورطب. قم بتھویة المطبخ أثناء قیام الجھاز بالتسخین.

قم بإجراء أوضاع الضبط المحددة. یمكنك معرفة كیفیة ضبط نوع التسخین 
16«استعمال الجھاز» في صفحةودرجة الحرارة من الفصل التالي. 

on/offقم بإیقاف الجھاز بعد انتھاء المدة المحددة باستخدام الزر  ÿ 
(تشغیل/إیقاف).

وعندما یبرد حیز الطھي، قم بتنظیف الأسطح الزلقة باستخدام محلول 
صابوني وفوطة تنظیف.

تنظیف الكمالیات
قم بتنظیف الكمالیات جیداً باستخدام محلول صابوني وفوطة تنظیف أو 

فرشاة ناعمة.

أوضاع الضبط
>الھواء الساخن رباعي الاتجاھات نوع التسخین

الحد الأقصىدرجة الحرارة
ساعة1المدة

~

~
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arالكمالیات
ملاحظات
یراعى دائما إدخال الكمالیات في حیز الطھي بشكل صحیح.■
أدخل الكمالیات دائما بشكل كامل في حیز الطھي، بحیث لا تلامس باب ■

الجھاز.

وظیفة التثبیت
 من الممكن إخراج الكمالیات إلى نصف المسافة تقریبا حتى تثبت في مكانھا.

تمنع وظیفة التثبیت انقلاب الكمالیات عند سحبھا للخارج. ویجب إدخال 
الكمالیات في حیز الطھي بطریقة صحیحة حتى تعمل خاصیة الحمایة من 

الانقلاب بشكل سلیم.
 بالخلف ویشیر إلى ‚تأكد عند إدخال الشبكة السلكیة أن طرف التثبیت 

 في الأمام والتقوس موجھا "microwave"أسفل. یجب أن یكون الشعار 
.¾لأسفل 

 بالخلف ویشیر إلى أسفل. یجب أن تكون ‚تأكد عند إدخال الألواح أن الحز 
 في الأمام في مواجھة باب الجھاز.ƒالحافة المائلة للكمالیات 

المثال في الصورة: اللوح متعدد الاستخدامات

الكمالیات الخاصة
یمكنك شراء الكمالیات الخاصة من خدمة العملاء أو من متجر متخصص 

أو عبر الإنترنت. وستجد في كتیباتنا أو على موقع الإنترنت باقة شاملة من 
المنتجات المناسبة لجھازك.

یختلف توافر الأجزاء وإمكانیة الشراء عبر الإنترنت من دولة لأخرى. 
یرجى الاطلاع على مستندات البیع الخاصة بك.

بعض الكمالیات الخاصة لا تناسب بعض الأجھزة. یرجى دائما ملاحظة: 
عند الشراء ذكر المسمى الدقیق (رقم المنتج) الخاص بجھازك. 

28«خدمة العملاء» في صفحة

--------

~

الكمالیات الخاصة
الشبكة السلكیة

للأواني وصواني الكیك وصواني الفرن وللتحمیر والشواء.
اللوح متعدد الاستخدامات

للكیك الرطب والمخبوزات والوجبات المجمدة وقطع اللحم الكبیرة.
یمكن استخدامھ أیضًا كوعاء لتجمیع الدھون المتساقطة عندما تقوم 

بالشواء بشكل مباشر على الشبكة السلكیة.
لوح الخبیز

للكیك الذي یتم إعداده على لوح والمخبوزات الصغیرة.
الشبكة الداخلیة

للحوم والطیور والأسماك.
للوضع في اللوح متعدد الاستخدامات لتجمیع الدھون وعصارة اللحم 

المتقاطرة.
اللوح متعدد الاستخدامات، المزود بطبقة مانعة للالتصاق

للكیك الرطب والمخبوزات والوجبات المجمدة وقطع اللحم الكبیرة.
یمكن رفع المخبوزات والمشویات من اللوح متعدد الاستخدامات بشكل 

أسھل.
لوح الخبیز، المزود بطبقة مانعة للالتصاق

للكیك الذي یتم إعداده على لوح والمخبوزات الصغیرة.
یمكن رفع المخبوزات من لوح الخبیز بشكل أسھل.

مقلاة المحترفین مع الشبكة الداخلیة
لإعداد الكمیات الكبیرة.
غطاء لمقلاة المحترفین

الغطاء یحول مقلاة المحترفین إلى وعاء شواء للمحترفین.
لوح البیتزا

للبیتزا والكیك الكبیر المستدیر.
لوح الشوایة

للشواء بدلا من الشبكة السلكیة أو كواقیة من الرذاذ. یسُتخدم فقط في اللوح 
متعدد الاستخدامات.

قرص الخبیز
یمكن الحصول علیھ لإعداد الخبز والخبز الملفوف والبیتزا التي ترید أن 

تكون قاعدتھا مقرمشة.
ویجب إحماء قرص الخبیز على درجة الحرارة الموصى بھا.

) لتر5,1وعاء الشواء الزجاجي (
لأطباق الیخنة والسوفلیھ.

مناسب خصیصا لطریقة التشغیل «الأطباق».
الصحن الزجاجي

للمشویات الكبیرة والكیك الطري والسوفلیھ.
وعاء زجاجي

للسوفلیھ وأطباق الخضروات والمخبوزات.
أشرطة الزینة

لتزیین الأرضیة المسطحة بوحدة المطبخ وقاعدة ارتكاز الجھاز.
14



arالكمالیات
معلومات أخرى
في أغلب الحالات یقدم لك الجھاز إرشادات ومعلومات أخرى حول العملیة 

الجاریة الآن. 
. یظھر الإرشاد لعدة ثوان في وحدة العرض. في حالة °انقر على النطاق

الإرشادات الطویلة قم بالتصفح حتى النھایة عن طریق طارة الاستعمال.
بعض الإرشادات تظھر أوتوماتیكیا، على سبیل المثال عند التأكید أو الطلب 

أو التحذیر.

وظائف حیز الطھي
الوظائف في حیز الطھي من شأنھا تسھیل تشغیل جھازك. حیث یتم إضاءة 
جزء كبیر من حیز الطھي مثلاً، كما تقوم مروحة التبرید بحمایة الجھاز من 

فرط السخونة.

فتح باب الجھاز
إذا قمت بفتح الباب أثناء تشغیل الجھاز، یتوقف التشغیل. ثم یستأنف العمل 

مرة أخرى عند غلق الباب.

مع طریقة التشغیل «المیكروویف» یجب علیك بعد غلق الباب ملاحظة: 
start/stopمواصلة التشغیل باستخدام الزر  l (بدء/إنھاء). ویمكنك تغییر 

«أوضاع الضبط الأساسیة» وضع الضبط الأساسي الخاص بذلك. 
22في صفحة

إضاءة حیز الطھي
عندما تقوم بفتح باب الجھاز یتم تشغیل إضاءة حیز الطھي. إذا ظل الباب 

 دقیقة تقریباً، تنطفئ الإضاءة مرة أخرى.15مفتوحًا لمدة أطول من 
في أغلب طرق التشغیل یتم تشغیل إضاءة حیز الطھي، بمجرد بدء التشغیل. 

وعندما ینتھي التشغیل تنطفئ الإضاءة.

یمكنك في أوضاع الضبط الأساسیة تحدید عدم تشغیل إضاءة حیز ملاحظة: 
22«أوضاع الضبط الأساسیة» في صفحةالطھي عند التشغیل. 

مروحة التبرید
یتم تشغیل وإیقاف مروحة التبرید عند الحاجة. ویخرج الھواء الساخن من 

فوق الباب.

تنبیھ!
لا تقم بتغطیة فتحات التھویة. وإلا فسوف یتعرض الجھاز لسخونة زائدة.

حتى یتم تبرید حیز الطھي بشكل أسرع بعد التشغیل، یستمر تشغیل مروحة 
التبرید لفترة معینة.

یمكنك في أوضاع الضبط الأساسیة تغییر المدة التي تستمر فیھا ملاحظة: 
22«أوضاع الضبط الأساسیة» في صفحةمروحة التبرید مشغلة. 

الكمالیات_
مرفق بجھازك كمالیات متعددة. تحصل ھنا على نظرة عامة عن الكمالیات الكمالیات

المرفقة واستخدامھا الصحیح.

الكمالیات المرفقة
جھازك مزود بالكمالیات التالیة:

--------

اقتصر على استخدام الكمالیات الأصلیة. فھي مصممة خصیصا لتتناسب مع 
جھازك.

یمكنك لاحقاً شراء الكمالیات من خدمة العملاء أو من المتاجر المتخصصة 
أو عبر الإنترنت.

قد یحدث تشوه للكمالیات عندما تسخن. ولیس لذلك أي تأثیر على ملاحظة: 
وظیفتھا. وعندما تبرد مرة أخرى یختفي ھذا التشوه.

المیكروویف
یتناسب مع التشغیل باستخدام المیكروویف الشبكة السلكیة الموردة فقط. قد 
 یؤدي اللوح متعدد الاستخدامات ولوح الخبیز إلى تكون الشرر ومن ثم تعرض

حیز الطھي للضرر.
عند التشغیل بالاشتراك مع المیكروویف أو طریقة التشغیل «الأطباق»، 

فیمكنك استخدام اللوح متعدد الاستخدامات ولوح الخبیز وغیرھا من 
الكمالیات المرفقة.

إدخال الكمالیات
 مستویات للإدخال بحیز الطھي. یتم عد مستویات الإدخال من أسفل 3یوجد 

لأعلى.

 یتم دائما إدخال الكمالیات بین كلا 3 و 2 و 1في مستویات الإدخال 
القضیبین الدلیلیین لمستوى الإدخال.

~

~

~

 الشبكة السلكیة
للأواني وصواني الكیك وصواني الفرن.
لقطع اللحم والأطعمة المشویة والوجبات 

المجمدة.
الشبكة السلكیة مناسبة لطریقة تشغیل 

المیكروویف.
 اللوح متعدد الاستخدامات

للكیك الرطب والمخبوزات والوجبات 
المجمدة وقطع اللحم الكبیرة.

یمكن استخدامھ أیضًا كوعاء لتجمیع 
الدھون المتساقطة عندما تقوم بالشواء 

بشكل مباشر على الشبكة السلكیة.
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arالتعرف على الجھاز
أنواع التسخین
كي تصل دائمًا إلى نوع التسخین المناسب للطبق الذي تقوم بإعداده، نوضح 

لك ھنا الاختلافات ونطاقات الاستخدام.
رموز أنواع التسخین المختلفة تساعد في إعادة التعرف.

، یقوم الجھاز 3م ودرجة شوایة°275عند ضبط درجة حرارة تزید على 
م °275 دقیقة على درجة حرارة 40بخفض درجة الحرارة بعد حوالي 

.1تقریبا ودرجة شوایة

--------

القیم المقترحة
یحدد الجھاز لكل نوع من أنواع التسخین مستوى أو درجة حرارة مقترحة. 

یمكنك اعتماد درجة الحرارة ھذه أو تغییرھا في النطاق المعني.

المیكروویف
لكي تستخدم دائما قدرة المیكروویف المناسبة، تجد ھنا عرضًا عامًا 

لنطاقات الاستخدام المختلفة.
قیم قدرة المیكروویف عبارة عن درجات ولیست دائما مماثلة لقیمة الواط 

الدقیقة التي یستخدمھا الجھاز.

--------

الطھي المشترك مع المیكروویف
یمكنك اختیار نوع من أنواع التسخین والطھي بھ بالاشتراك مع 

المیكروویف. بحیث یقوم الجھاز بالتسخین وفي الوقت نفسھ یتم تشغیل 
المیكروویف. وبالتالي یتم الانتھاء من إعداد الطعام بشكل أسرع.

 واط.360 و 90قدرات المیكروویف المناسبة لذلك تترواح بین 

الاستخدامدرجة الحرارةنوع التسخین

الھواء الساخن رباعي >
الاتجاھات

للخبیز والتحمیر على مستوى واحد أو أكثر.م°275 -30
وتقوم المروحة بتوزیع سخونة جسم التسخین الحلقي بالجدار الخلفي في حیز الطھي 

بالتساوي.

للطھي الموفر للأطعمة المختارة على مستوى واحد بدون إحماء.م275° -30الھواء الساخن الاقتصادي.
وتقوم المروحة بتوزیع سخونة جسم التسخین الحلقي بالجدار الخلفي في حیز الطھي.

م.°275-125الأداء الأكثر فعالیة لنوع التسخین یكون في درجات الحرارة بین 
یستخدم نوع التسخین ھذا لتحدید استھلاك الطاقة في طریقة تدویر الھواء وتحدید فئة 

كفاءة استھلاك الطاقة.

لشواء الطیور والأسماك الكاملة وقطع اللحم الكبیرة.م300°- 30الشواء بتدویر الھواء7
ویتم تشغیل وإیقاف جسم تسخین الشوایة والمروحة بالتبادل. وتقوم المروحة بتوزیع 

الھواء الساخن حول الطعام.

درجات الشوایة:الشوایة، سطح كبیر)
 = ضعیفة1
 = متوسطة2
 = قویة3

لشواء الأطعمة المفرودة مثل الاستیك أو السجق (النقانق) أو التوست أو للتحمیر.
ویسخن السطح بالكامل أسفل جسم تسخین الشوایة.

درجات الشوایة:الشوایة، سطح صغیر*
 = ضعیفة1
 = متوسطة2
 = قویة3

لشواء الكمیات الصغیرة من الاستیك أو السجق (النقانق) أو التوست وللتحمیر.
ویسخن السطح الأوسط أسفل جسم تسخین الشوایة.

Pلتسخین الأواني.م70° -30التسخین الأولي للإناء

Zبعد تشغیل فرن المیكروویف قم بتجفیف حیز الطھي، حتى لا تتبقى بھ أیة رطوبة.م150°التجفیف

الاستخدامالمدة القصوىدرجة المیكروویف
لإذابة تجمد الأطعمة الحساسة. دقیقة30ساعة و  واط90

لإذابة التجمد ومواصلة الطھي. دقیقة30ساعة و  واط180
لطھي اللحم وتسخین الأطعمة الحساسة. دقیقة30ساعة و  واط360
لتسخین وطھي الأطعمة. دقیقة30ساعة و  واط600

لتسخین السوائل. دقیقة30أقصى قدرة واط
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arالتعرف على الجھاز
طارة الاستعمال
یمكنك باستخدام طارة الاستعمال تغییر قیم الضبط التي تظھر في وحدة 

العرض.
مع معظم لائحات الاختیار، على سبیل المثال درجة الحرارة، یجب علیك 

إعادة تدویر طارة الاستعمال للوراء، وذلك عند الوصول إلى أدنى أو أعلى 
قیمة. في أنواع التسخین مثلا تبدأ النقطة الأولى مرة أخرى بعد عرض 

النقطة الأخیرة.

وحدة العرض
وحدة العرض مصممة بحیث یمكنك قراءة البیانات بنظرة واحدة، بما یتلاءم 

مع كل موقف.
ویتم التركیز على القیمة التي یمكنك ضبطھا حالیا. وتعُرض القیمة بكتابة 

بیضاء وأسفلھا خط أبیض. وتعُرض القیمة بلون رمادي في الخلفیة.

السطر الدائري
یوجد السطر الدائري في وحدة العرض من الخارح.

عندما تقوم بتغییر قیمة ما، یعرض لك السطر الدائري المكان الذي تتواجد 
بھ في لائحة الاختیار. وتبعا لنطاق الضبط یكون السطر الدائري متصلا أو 

مقسمًا إلى قطاعات، حسب طول لائحة الاختیار.
أثناء التشغیل یمتلئ السطر الدائري باللون الأحمر كل ثانیة. وبعد كل دقیقة 

كاملة تمتلئ القطاعات مرة أخرى من الأمام. وبعد انقضاء المدة ینطفئ 
قطاع كل ثانیة.

بیان درجة الحرارة
بعد بدء التشغیل، تظھر لك درجة حرارة حیز الطھي الحالیة بشكل بیاني في 

وحدة العرض.

 بسبب القصور الحراري یمكن أن تختلف درجة الحرارة المعروضةملاحظة: 
عن درجة الحرارة الفعلیة في حیز الطھي بعض الشيء.

طرق التشغیل
یشتمل جھازك على طرق تشغیل مختلفة، تسھل علیك تشغیل الجھاز.

تجد شروحات دقیقة بھذا الخصوص في الفصول المعنیة.

--------

القیمة الموجودة في المنتصف یمكن تغییرھا مباشرة، المنتصف
دون الاضطرار لاختیارھا بشكل مسبق.

 بعد بدء التشغیل تكون دائما درجة الحرارة أو المرحلة
في المنتصف. ویكون السطر الأبیض في نفس الوقت 

ھو سطر التسخین ویمتلئ باللون الأحمر.
تظھر المدة في المیكروویف في المنتصف. ملاحظة: 

لا یظھر خط التسخین.
طوال الفترة التي تقوم فیھا بتغییر القیمة الموجودة التكبیر

في المنتصف باستخدام طارة الاستعمال، یتم عرض 
ھذه القیمة فقط بشكل مكبر.

درجة الحرارة

یمتلئ الخط الأبیض أسفل درجة الحرارة من الیسار خط التسخین
إلى الیمین باللون الأحمر، كلما ازدادت سخونة حیز 

الطھي. عند القیام بإحماء الفرن یتم الوصول إلى الوقت 
المثالي لإدخال الطعام فیھ بمجرد امتلاء السطر تماما 

باللون الأحمر.
مع درجات الضبط مثلا درجات الشوایة، یمتلئ سطر 

التسخین على الفور باللون الأحمر.
بیان الحرارة 

المتبقیة
عندما یكون الجھاز متوقفاً، یعرض السطر الدائري 

الحرارة المتبقیة في حیز الطھي. وكلما انخفضت درجة 
الحرارة المتبقیة، مال السطر الدائري للإعتام، حتى 

یختفي تمامًا في أي لحظة.

الاستخدامطریقة التشغیل
أنواع التسخین

«استعمال الجھاز» في 
16صفحة

لتحضیر طعامك بشكل مثالي ھناك 
أنواع تسخین مختلفة مناسبة تمامًا.

AutoPilotنظام 
«الأطباق» في 

28صفحة

ھناك العدید من الأطباق مبرمج لھا 
بالفعل قیم الضبط المناسبة لھا.

المیكروویف
«المیكروویف» في 

19صفحة

یمكنك باستخدام المیكروویف طھي 
الأطعمة وتسخینھا وإذابة تجمدھا بشكل 

أسرع.

الطھي المشترك مع 
المیكروویف

«المیكروویف» في 
19صفحة

باستخدام ھذه الطریقة یمكنك تشغیل 
نوع تسخین إضافي مع المیكروویف.

~

~

~

~
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arالتعرف على الجھاز
التعرف على الجھاز*
نشرح لك في ھذا الفصل البیانات وعناصر الاستعمال. كما تتعرف أیضا التعرف على الجھاز

على الوظائف المختلفة لجھازك.

من الوارد أن تكون ھناك بعض الاختلافات في الألوان والتفاصیل ملاحظة: 
حسب مودیل الجھاز.

نطاق الاستعمال
 یمكنك عن طریق نطاق الاستعمال ضبط الوظائف المختلفة لجھازك بالاستعانة
 بالأزرار والنطاقات اللمسیة وكذلك طارة الاستعمال. تعرض لك وحدة العرض

أوضاع الضبط الحالیة.
یوضح العرض العام نطاق الاستعمال بینما الجھاز مشغل مع نوع التسخین 

المختار.

عناصر الاستعمال
تتسق عناصر الاستعمال المختلفة مع الوظائف المختلفة بجھازك. وبالتالي 

یمكنك ضبط جھازك بسھولة وبشكل مباشر.

الأزرار والنطاقات اللمسیة
تتعرف ھنا بشكل مختصر على مدلول الأزرار والنطاقات اللمسیة المختلفة.

--------

 یضيء النطاق اللمسي، الذي یمكن تغییر قیمتھ في وحدة العرض أو المعروض
في الأمام، باللون الأحمر.

هواء ساخن
رباعي الاتجاهات

 الأزرار)
الأزرار الموجودة یسارًا ویمیناً بنطاق الاستعمال لھا نقطة مقاومة. 

اضغط على الزر لغرض استعمالھ.
في حالة الأجھزة غیر المزودة بواجھة ستانلس ستیل یكون ھذان 

الزران أیضا نطاقات لمسیة دون نقطة مقاومة.
 النطاقات اللمسیة0

توجد أسفل النطاقات اللمسیة مستشعرات. لاختیار الوظیفة انقر فقط 
على الرمز المعني.

 طارة الاستعمال8
طارة الاستعمال مركبة بحیث یمكنك تدویرھا للیسار أو الیمین بشكل 

غیر محدود. اضغط علیھا برفق وحركھا بأصبعك في الاتجاه 
المرغوب.

 وحدة العرض@
ترى في وحدة العرض قیم الضبط الحالیة وإمكانیات الاختیار أو 

النصوص الإرشادیة.

المعنىالرمز
الأزرار

ÿon/off 
(تشغیل/إیقاف)

تشغیل وإیقاف الجھاز

lبدء التشغیل وإیقافھ أو إلغاء التشغیل من بدء/إنھاء
 ثوانٍ)3خلال الضغط لفترة طویلة (حوالي 

النطاقات اللمسیة الخارجیة
tاختیار المیقاتي المیقاتي
Dتفعیل وإیقاف فعالیة قفل أمان الأطفال من قفل أمان الأطفال

 ثوان)4خلال ضغطة طویلة (حوالي 
عرض الإرشاداتمعلومات°

استدعاء أوضاع الضبط الأساسیة من خلال 
 ثوان)3ضغطة طویلة (حوالي 

Bتشغیل وإطفاء إضاءة حیز الطھيإضاءة حیز الطھي

النطاقات اللمسیة الداخلیة
اختیار طریقة التشغیل «أنواع التسخین»أنواع التسخین!
اختیار درجة الحرارة لحیز الطھيدرجة الحرارة{
اختیار طریقة التشغیل «الأطباق وبرامج AutoPilotنظام %

الطھي»
aاختیار الوزن مع طریقة التشغیل «الأطباق»الوزن
Ýاختیار طریقة التشغیل «المیكروویف»المیكروویف
sاختیار وظائف الوقتوظائف الوقت
Þ الطھي المشترك

مع المیكروویف
اختیار طریقة التشغیل «طریقة الطھي 

المشترك مع المیكروویف»
Fتشغیل أو إیقاف التسخین السریع لحیز التسخین السریع

الطھي
10



arحمایة البیئة
لا تفتح باب الجھاز قدر الإمكان أثناء التشغیل.■

من الأفضل خبز العدید من الفطائر الواحدة بعد الأخرى. حیث یظل ■
 حیز الطھي محتفظًا بسخونتھ. وبذلك یقل الوقت اللازم لإعداد المخبوزات
بالنسبة للفطیرة الثانیة. كما یمكنك أیضًا وضع صینیتین متجاورتین في 

حیز الطھي.

بالنسبة لأوقات الطھي الطویلة نسبیاً یمكنك إطفاء الجھاز قبل نھایة ■
 دقائق، واستخدام الحرارة المتبقیة لإنھاء الطھي.10زمن الطھي بمدة 

التخلص من المخلفات بطریقة لا تضر بالبیئة
تخلص من مواد التغلیف بطریقة لا تضر بالبیئة.

 EU/2012/19 ھذا الجھاز ممیز طبقاً للمواصفة الأوروبیة 
یتعلق بالأجھزة الكھربائیة والإلكترونیة القدیمة فیما

)waste electrical and electronic equipment - WEEE(.
وتحدد ھذه المواصفة الإطار العام الساري داخل دول الاتحاد 

الأوروبي لعملیة استرداد الأجھزة القدیمة وإعادة استغلالھا.
9



arحمایة البیئة
المیكروویف
تنبیھ!

تكون الشرر: یجب أن یكون المعدن، مثل الملعقة الموجودة في زجاج، ■
 سم على 2بعیدا عن جدران حیز الطھي والباب من الداخل بمقدار 

الأقل. یمكن أن یؤدي الشرر إلى انكسار زجاج الباب الداخلي.
دمج الكمالیات: لا تدمج الشبكة السلكیة مع اللوح متعدد الاستخدامات. ■

فقد یتكون الشرر عند إدخالھما بشكل متراكب مباشرة. أدخل كلاھما 
على ارتفاع قلیل.

طریقة تشغیل المیكروویف: یعتبر اللوح متعدد الاستخدامات ولوح ■
الخبیز غیر مناسب إذا ما تم التشغیل بطریقة المیكروویف فقط. یمكن 
أن یتكون شرر ویتعرض حیز الطھي للضرر. استخدم الشبكة السلكیة 

الموردة كقاعدة أو استخدم المیكروویف بالاشتراك مع أحد أنواع 
التسخین.

الصحون الألومنیوم: لا تستخدم الصحون الألومنیوم في الجھاز. ■
یتعرض الجھاز للضرر من خلال الشرر المتصاعد.

تشغیل المیكروویف بدون أطعمة: یؤدي تشغیل الجھاز دون وضع ■
أطعمة في حیز الطھي إلى زیادة الحمل الكھربائي. لا تقم بتشغیل 

المیكروویف أبدا بدون وضع أطعمة. ویسُتثنى من ذلك اختبار الأواني 
19«المیكروویف» في صفحةلفترة قصیرة. 

فشار في المیكروویف: لا تضبط على طاقة أو مدة أكثر من اللازم ■
 واط. ضع كیس الفشار 600للمیكروویف. استخدم القدرة القصوى 

على طبق زجاجي دائما. قد ینكسر زجاج الباب بسبب التحمیل الزائد.
. وھو منتج من CISPR 11 أو EN 55011ھذا الجھاز یطابق مواصفات 

.B، الفئة 2المجموعة 
 أنھ یتم إنبعاث موجات المیكروویف لغرض تسخین 2تعني المجموعة 

 أن الجھاز ملائم للاستخدام المنزلي.Bالأطعمة. وتعني الفئة 

حمایة البیئة7
جھازك الجدید ذو فعالیة وكفاءة خاصة في استھلاك الطاقة. تجد ھنا نصائح حمایة البیئة

 حول كیفیة التعامل مع جھازك والتوفیر في الطاقة وكیفیة التخلص من الجھاز
بطریقة سلیمة.

توفیر الطاقة
 لا تقم بإحماء الجھاز إلا إذا كان ذلك مقررًا في وصفة الطھي أو منصوصًا■

علیھ في جداول دلیل الاستعمال.
احرص على إذابة تجمد الأطعمة المجمدة قبل وضعھا في حیز الطھي.■

استخدم صواني الخبیز القاتمة أو المطلیة بطبقة سوداء أو بطبقة المینا ■
(الإینامیل). فھي تمتص الحرارة بصورة جیدة للغایة.

أخرج الكمالیات غیر الضروریة من حیز الطھي.■

~
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arأسباب الأضرار
خطر الإصابة!  – تحذیر:
قد ینفجر الإناء غیر المناسب. یمكن أن تتواجد ثقوب دقیقة ■

في المقابض والغطاء بالأواني المصنوعة من البورسلین 
والخزف. یوجد تجویف خلف ھذه الثقوب. قد تؤدي الرطوبة 

المتوغلة داخل التجویف إلى انفجار الإناء. اقتصر على 
استخدام الأواني المناسبة للمیكروویف.

یمكن أن یؤدي الإناء أو الوعاء المصنوع من المعدن أو ■
الإناء المشتمل على حلیات معدنیة إلى تكون شرر في طریقة 

تشغیل المیكروویف. ومن ثم یتعرض الجھاز للضرر. 
 تستخدم الأواني المعدنیة أبدا في طریقة تشغیل المیكروویف.لا

اقتصر على استخدام الأواني المناسبة للمیكروویف أو 
استخدم المیكروویف بالاشتراك مع أحد أنواع التسخین.

خطر الصعق الكھربائي!  – تحذیر:
یعمل الجھاز بجھد مرتفع. لا تخلع الجسم أبدا.

خطر حدوث أضرار صحیة بالغة!  – تحذیر:
 یمكن أن یتعرض سطح الجھاز للضرر عند التنظیف الخاطئ.■

یمكن أن تتسرب طاقة المیكروویف للخارج. قم بتنظیف 
الجھاز بشكل منتظم وأزل بقایا الأطعمة على الفور. ویجب 
المحافظة دائما على نظافة حیز الطھي وإطار إحكام الباب 

والباب ومصده. 
یمكن أن تتسرب طاقة المیكروویف للخارج عند تعرض باب ■

حیز الطھي أو إطار إحكام الباب للضرر. لا تستخدم الجھاز 
أبدا إذا كان باب حیز الطھي أو إطار إحكام الباب أو الإطار 

البلاستیكي بھ ضرر. اتصل بخدمة العملاء.
تتسرب طاقة المیكروویف للخارج في حالة الأجھزة غیر ■

المزودة بغطاء للجسم. لا تقم بإزالة غطاء الجسم أبدا. اتصل 
بخدمة العملاء عند إجراء أعمال الصیانة والإصلاح.

أسباب الأضرار[
نقاط عامةأسباب الأضرار

تنبیھ!
الكمالیات أو الرقائق أو ورق إعداد المخبوزات أو الأواني على أرضیة ■

حیز الطھي: لا تضع أیة كمالیات على أرضیة حیز الطھي. لا تقم 
بتغطیة أرضیة حیز الطھي بأي نوع من رقائق الألومنیوم أو ورق 

المخبوزات. لا تضع أیة أواني على أرضیة حیز الطھي في حالة ضبط 
م. حیث إن ذلك یؤدي إلى تراكم السخونة. °50درجة حرارة أعلى من 

كما أن أزمنة إعداد المخبوزات والتحمیر لن تكون صحیحة، وسوف 
یتسبب ذلك في إلحاق الضرر بطبقة المینا (الإینامیل).

رقائق الألومنیوم: لا یسمح بحدوث تلامس بین رقائق الألومنیوم وھي ■
في حیز الطھي مع زجاج الباب. فقد تترك بقعاً لونیة دائمة على زجاج 

الباب.
الماء في حیز الطھي الساخن: لا تقم أبداً بصب الماء في حیز الطھي ■

الساخن. حیث إن ذلك یؤدي إلى تولید بخار ماء. كما أن تغیر درجة 
الحرارة قد یلحق أضرارا بطبقة المینا (الإینامیل).

الرطوبة في حیز الطھي: وجود الرطوبة لفترة طویلة في حیز الطھي ■
یمكن أن یؤدي لتكون الصدأ. اترك حیز الطھي یجف بعد استخدامھ. 

لا تحتفظ بأطعمة رطبة في حیز الطھي وھو مغلق لفترات طویلة. 
لا تقم بتخزین أیة أطعمة في حیز الطھي.

التبرید وباب الجھاز مفتوح: بعد تشغیل الجھاز على درجات حرارة ■
مرتفعة اترك حیز الطھي یبرد وباب الفرن مغلق فقط. لا تحشر أي 
شيء في باب الجھاز. ویراعى أن باب الجھاز إذا كان مفتوحًا ولو 

بمقدار بسیط فقط، فإن واجھات الوحدات المجاورة یمكن أن تتضرر 
بمرور الوقت.

فقط في حالة وجود رطوبة كثیرة بعد تشغیل الجھاز قم بفتح الباب 
لتجفیف حیز الطھي.

عصارة الفاكھة: عند إعداد الفطائر التي تحتوي على عصارة فاكھة ■
بكمیة كبیرة، لا تقم بملء لوح الخبیز بشكل زائد عن الحد. فعصارة 
الفاكھة التي تتقاطر من لوح الخبیز تترك بقعاً یتعذر إزالتھا. استخدم 

اللوح متعدد الاستخدامات قدر المستطاع، فھو أكثر عمقاً.
الاتساخ الشدید لإطار إحكام الباب: في حالة الاتساخ الشدید لإطار ■

الإحكام، لا یمكن غلق باب الجھاز بشكل صحیح عند التشغیل. وقد 
تلحق أضرار بواجھات الوحدات المجاورة. لذلك یجب المحافظة دائما 

على نظافة إطار إحكام الباب. لا تقم أبدا بتشغیل الجھاز بدون إطار 
الإحكام أو إذا كان بھ ضرر. 

باب الجھاز كسطح للجلوس أو لوضع الأشیاء: لا تستند على باب ■
الجھاز أو تجلس علیھ أو تعلق الأشیاء علیھ. ولا تضع أیة أواني أو 

كمالیات على باب الجھاز.
إدخال الكمالیات: حسب طراز الجھاز قد تتسبب الكمالیات في خدش ■

زجاج الباب عند غلق باب الجھاز. فاحرص دائما على إدخال الكمالیات 
في حیز الطھي حتى النھایة.

نقل الجھاز: لا تحمل الجھاز أو تمسكھ من مقبض الباب. فمقبض الباب ■
لا یستطیع أن یتحمل وزن الجھاز، وقد ینكسر نتیجةً لذلك.
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المیكروویف

خطر الحریق!  – تحذیر:
استخدام الجھاز بشكل غیر مطابق للتعلیمات یمُثل خطورة ■

وقد یتسبب في وقوع أضرار. 
لا یجوز استخدام المیكروویف لتجفیف الأطعمة أو الملابس 
 أو تسخین الأحذیة المنزلیة وأكیاس الذرة والحبوب والأسفنجات

وفوط التنظیف الرطبة وما شابھھا. 
فقد یحدث على سبیل المثال أن تشتعل الأحذیة الساخنة 

وأكیاس الذرة والحبوب حتى بعد مرور ساعات. اقتصر 
على استخدام الجھاز في إعداد الأطعمة والمشروبات.

الأطعمة یمكن أن تشتعل. لا تقم أبدا بتسخین الأطعمة في ■
عبوات محافظة على السخونة. 

لا تقم أبدا بتسخین الأطعمة في أوعیة بلاستیكیة أو ورقیة أو 
خامات أخرى قابلة للاشتعال دون مراقبة. 

لا تضبط على طاقة أو مدة أكثر من اللازم للمیكروویف. 
التزم بالتعلیمات الواردة في ھذا الدلیل. 

لا تقم أبدا بتجفیف الأطعمة باستخدام المیكروویف. 
لا تقم أبدا بتسخین أو إذابة تجمد الأطعمة التي تحتوي على 
كمیة قلیلة من الماء مثل الخبز باستخدام طاقة أو مدة عالیة 

للغایة للمیكروویف.
زیت الطعام یمكن أن یشتعل. لا تقم بتسخین زیت الطعام ■

فقط باستخدام المیكروویف.

خطر الانفجار!  – تحذیر:
یمكن أن تنفجر السوائل أو الأطعمة الأخرى الموضوعة في 
أواني محكمة الغلق. لا تقم أبدا بتسخین السوائل أو الأطعمة 

الأخرى الموضوعة في أواني محكمة الغلق.

خطر الإصابة بحروق!  – تحذیر:
الأطعمة التي تحتوي على قشرة صلبة أو جلد یمكن أن ■

تنفجر أثناء التسخین أو بعده. لا تقم أبدا بطھي البیض 
بقشرتھ أو تقم بتسخین البیض المسلوق. لا تقم أبدا بطھي 

المحار والقشریات في المیكروویف. قم بثقب صفار البیض 
في حالة البیض العیون أو البیض في وعاء زجاجي بشكل 

مسبق. یمكن أن تتشقق القشرة عند تسخین الأطعمة المحتویة 
على قشرة صلبة أو جلد مثل التفاح أو الطماطم أو البطاطس 

أو النقانق. اثقب القشرة أو الجلد قبل التسخین.

لن تتوزع السخونة في طعام الأطفال بشكل متساوي. لا تقم ■
أبدا بتسخین طعام الأطفال في أوعیة مغلقة. أزل الغطاء أو 
 البخار دائما. قم بقلب الطعام وتقلیبھ جیدا بعد التسخین. افحص

درجة الحرارة قبل تقدیم الطعام للأطفال.
تنبعث الحرارة من الأطعمة الساخنة. یمكن أن یسخن الإناء. ■

استخدم فوطة الفرن دائما لإخراج الكمالیات أو أواني الفرن 
من حیز الطھي.

یمكن أن تنفجر العبوة عند تسخین الأطعمة محكمة الغلق. ■
تراعى دائما البیانات المدونة على العبوة. استخدم فوطة 

الفرن دائما لإخراج الأطعمة من حیز الطھي.
الأجزاء التي یمكن الوصول إلیھا تسخن أثناء التشغیل. ■

تلمس أبدا الأجزاء الساخنة. وأبعد الأطفال عن الجھاز.لا
تقوم وظیفة التجفیف بتشغیل عنصر التسخین تلقائیا عند ■

الدرجات القصوى في طریقة تشغیل المیكروویف وتعمل 
على تسخین حیز الطھي. لا تلمس أبدا الأسطح الداخلیة لحیز 
الطھي أو عناصر التسخین وھي ساخنة. وأبعد الأطفال عن 

الجھاز.
استخدام الجھاز بشكل غیر مطابق للتعلیمات یمُثل خطورة. ■

لا یجوز استخدام المیكروویف لتجفیف الأطعمة أو الملابس 
 أو تسخین الأحذیة المنزلیة وأكیاس الذرة والحبوب والأسفنجات

وفوط التنظیف الرطبة وما شابھھا. 
یمكن أن تؤدي الأحذیة وأكیاس الذرة والحبوب والأسفنجات 
وفوط التنظیف الرطبة وما شابھھا إلى نشوب حرائق إذا ما 

تعرضت للسخونة المفرطة مثلا

خطر الإصابة بحروق!  – تحذیر:
یمكن أن تتعرض السوائل إلى تأخر الغلیان عند تسخینھا. ■

وھذا یعني أنھ سیتم الوصول إلى درجة الغلیان دون صعود 
فقاعات البخار المعروفة. یمكن أن یتعرض السائل الساخن 
للغلیان المفاجئ ویتناثر عندما یھتز الإناء قلیلا. احرص على 

وضع ملعقة في الوعاء دائما عند التسخین. وبذلك تتجنب 
تأخر الغلیان.
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خطر الحریق!  – تحذیر:
المواد القابلة للاشتعال التي یتم تخزینھا في حیز الطھي ■

یمكن أن تشتعل. لا تحتفظ أبدا بمواد قابلة للاشتعال في حیز 
 الطھي. لا تفتح باب الجھاز أبداً في حالة وجود أدخنة بداخلھ.
أوقف الجھاز وانزع القابس الكھربائي من المقبس أو افصل 

المصھر في صندوق المصاھر.
بقایا الأطعمة السائبة والدھون وعصارات اللحوم یمكن أن ■

تشتعل. احرص قبل التشغیل على إزالة الاتساخات الجافة 
من حیز الطھي ومن عناصر التسخین ومن الكمالیات.

ینشأ تیار ھوائي عند فتح باب الجھاز. وقد یحدث تلامس بین ■
ورق إعداد المخبوزات وعناصر التسخین، مما یؤدي إلى 
اشتعالھ. لا تضع ورق إعداد المخبوزات دون تثبیتھ على 

 الكمالیات أثناء الإحماء. احرص دائما على تثبیت ورق إعداد
المخبوزات في مكانھ بوضع طبق أو صینیة خبیز علیھ. وقم 
بتغطیة السطح المطلوب فقط بورق إعداد المخبوزات. ولا 

یجوز أن یبرز ورق إعداد المخبوزات فوق الكمالیات.

خطر الإصابة بحروق!  – تحذیر:
یصبح الجھاز ساخنا للغایة. لا تلمس أبدا الأسطح الداخلیة ■

لحیز الطھي أو عناصر التسخین وھي ساخنة. احرص دائما 
على ترك الجھاز یبرد. وأبعد الأطفال عن الجھاز.

الكمالیات وأواني الفرن تصبح ساخنة للغایة. استخدم دائما ■
فوطة للفرن لإخراج الكمالیات أو أواني الفرن من حیز 

الطھي.
أبخرة الكحول یمكن أن تشتعل في حیز الطھي وھو ساخن. ■

لا تقم أبداً بتحضیر أطعمة تحتوي على كمیات كبیرة من 
السوائل المشتملة على نسبة عالیة من الكحول. اقتصر على 

استخدام كمیات قلیلة من المشروبات المركزة. افتح باب 
الجھاز بحرص.

خطر الإصابة بحروق!  – تحذیر:
الأجزاء التي یمكن الوصول إلیھا تسخن أثناء التشغیل. ■

تلمس أبدا الأجزاء الساخنة. وأبعد الأطفال عن الجھاز.لا
قد یتسرب البخار الساخن عند فتح باب الجھاز. قد لا یمكن ■

رؤیة البخار حسب درجة الحرارة. لا تقف بالقرب من 
الجھاز عند فتحھ. افتح باب الجھاز بحرص. وأبعد الأطفال 

عن الجھاز.
وجود بعض الماء في حیز الطھي وھو ساخن یمكن أن یولد ■

بخار ماء ساخن. لا تقم أبدا بصب الماء في حیز الطھي 
الساخن. 

خطر الإصابة!  – تحذیر:
خدوش زجاج باب الجھاز قد تتطور إلى تشققات. لا تستخدم ■

كاشطة زجاج أو مواد تنظیف خشنة أو مسببة للتآكل.
تتحرك مفصلات باب الجھاز عند فتح الباب وغلقھ وبالتالي ■

یمكن أن ینحشر فیھا جزء من جسمك. لا تدخل یدك في 
نطاق المفصلات.

خطر الصعق الكھربائي!  – تحذیر:
تنطوي أعمال الإصلاح غیر السلیمة فنیا على أخطار. ■

یجوز تنفیذ أعمال الإصلاح وتغییر توصیلات الكھرباء لا
المتضررة إلا بمعرفة فني خدمة عملاء مدرب من قِبلنا. إذا 
 كان ھناك عطل بالجھاز، فانزع القابس الكھربائي من المقبس
أو افصل المصھر الموجود في صندوق المصاھر. اتصل 

بخدمة العملاء.
 قد تنصھر المادة العازلة لكابلات الأجھزة الكھربائیة في حالة■

ملامسة الأجزاء الساخنة للجھاز. لا تجعل كابلات توصیل 
الأجھزة الكھربائیة تلامس الأجزاء الساخنة للجھاز أبدا.

الرطوبة التي تتوغل في الجھاز قد تتسبب في حدوث صعق ■
كھربائي. لا تستخدم أیة أجھزة تنظیف بالضغط العالي أو 

أجھزة تنظیف بالبخار.
الجھاز المعطل قد یتسبب في حدوث صعق كھربائي. لا تقم ■

أبداً بتشغیل جھاز معطل. انزع القابس الكھربائي من المقبس 
أو افصل المصھر الموجود في صندوق المصاھر. اتصل 

بخدمة العملاء.

خطر من خلال القوة المغناطیسیة!  – تحذیر:
توجد قطع مغناطیسیة دائمة في نطاق الاستعمال أو في عناصر 

الاستعمال. ھذه القطع یمكن أن تؤثر على الأجھزة الطبیة 
الإلكترونیة المزروعة مثل منظم ضربات القلب أو مضخات 

الأنسولین. إذا كنت حاملاً لأیة أجھزة طبیة إلكترونیة مزروعة 
 سم كمسافة فاصلة بینك وبین نطاق الاستعمال.10التزم بحد أدنى 
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37. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الطیور
38 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .اللحوم

41 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الأسماك
43 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الخضروات والأطباق الجانبیة

45. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الحلویات
46 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .نوع التسخین الاقتصادي

47 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الأكریلامید في المواد الغذائیة
47 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .التجفیف

48. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الحفظ
49 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .إذابة التجمد

50 . . . . . . . . . . . . . . . . . .تسخین الأطعمة باستخدام المیكروویف
52 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الأطباق المختبرة

معلومات المنتجات

 تجد المزید من المعلومات حول المنتجات والكمالیات وقطع الغیار والخدمات
  وفي المتجر الإلكترونيwww.bosch-home.comعلى موقع الإنترنت: 

www.bosch-eshop.comعلى موقع الإنترنت: 
 أن یقدم لك المشورة ومعلومات المنتجات فریق استعلامات بوشیسر 

اللازمة والرد على استفساراتكم فیما یتعلق بتطبیقات واستخدامات الأجھزة 
(وذلك من الاثنین إلى الجمعة: من 339 339 69 089 ھاتف: رقم على 

) یسري فقط على ألمانیا.18.00 إلى الساعة 8.00الساعة 

الاستعمال المطابق للتعلیمات8
اقرأ ھذا الدلیل بعنایة. عندئذ فقط سیمكنك استخدام الجھاز بشكل الاستعمال المطابق للتعلیمات

 صحیح وآمن. احتفظ بدلیل الاستعمال والتركیب لاستخدامھ لاحقا
أو لتسلیمھ للمالك الجدید.

ھذا الجھاز مخصص فقط للتركیب بشكل مدمج داخل وحدات 
المطبخ. تراعى التعلیمات الخاصة بالتركیب.

افحص الجھاز بعد إخراجھ من مواد التغلیف. ولا تقم بتوصیل 
الجھاز في حالة وجود أضرار ناتجة عن عملیة النقل.

لا یجوز توصیل الأجھزة بدون قوابس إلا من قبل فني معتمد. 
حیث لا یحق المطالبة بحقوق الضمان في حالة الأضرار الناتجة 

عن التوصیل الخاطئ.
ھذا الجھاز مخصص للاستخدام المنزلي وفي النطاق الداخلي 

 فقط. اقتصر على استخدام الجھاز في إعداد الأطعمة والمشروبات.
ویتعین مراقبة الجھاز أثناء التشغیل. استخدم ھذا الجھاز في 

الأماكن المغلقة فقط.
 متر فوق 4000ھذا الجھاز مناسب للاستخدام على ارتفاع حتى 

مستوى سطح البحر كحد أقصى.
 سنوات أو 8یمكن استخدام ھذا الجھاز من قِبلَ الأطفال من عمر 

 الأشخاص الذین یعانون من نقص في القدرات الجسدیة أو الحسیة
 أو العقلیة أو الأشخاص الذین لدیھم قصور في الخبرة أو المعرفة
شریطة أن یقوم شخص مسؤول عن سلامتھم بالإشراف علیھم 

أو توجیھھم إلى كیفیة الاستخدام الآمن للجھاز مع التأكد من 
إدراكھم للأخطار المرتبطة بذلك.

لا یجوز للأطفال العبث بالجھاز. لا یجوز للأطفال تنظیف 
الجھاز أو إجراء أعمال الصیانة المنوطة بالمستخدم ما لم یكونوا 

 سنة أو أكثر، على أن یتم مراقبتھم أثناء ذلك.15في سن 
سنوات یجب إبعادھم عن الجھاز وكابل 8الأطفال دون سن 

التوصیل.
احرص دائما على إدخال الكمالیات في حیز الطھي بشكل 

13«الكمالیات» في صفحةصحیح.  ~
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4. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . الاستعمال المطابق للتعلیمات8

5. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . إرشادات الأمان المھمة)
5 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . نقاط عامة

6. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . المیكروویف

7 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . أسباب الأضرار[
7 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . نقاط عامة

8. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . المیكروویف

8. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . حمایة البیئة7
8 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . توفیر الطاقة

9. . . . . . . . . . . . . . . التخلص من المخلفات بطریقة لا تضر بالبیئة

10 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .التعرف على الجھاز*
10. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .نطاق الاستعمال

10. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .عناصر الاستعمال
11 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .وحدة العرض
11 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .طرق التشغیل
12. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .أنواع التسخین

12. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .المیكروویف
13 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .معلومات أخرى

13. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .وظائف حیز الطھي

13. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الكمالیات_
13 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الكمالیات المرفقة
13 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .إدخال الكمالیات

14. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الكمالیات الخاصة

K15 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .قبل الاستخدام لأول مرة
15. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .التشغیل لأول مرة

15. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .تنظیف حیز الطھي والكمالیات

16. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .استعمال الجھاز1
16. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .تشغیل وإیقاف الجھاز

16 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .بدء التشغیل
16. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .ضبط نوع التسخین ودرجة الحرارة

17 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .التسخین السریع

O17. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .وظائف الوقت
17 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .ضبط المدة الزمنیة

18. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .ضبط النھایة
19 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .ضبط المیقاتي

19 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .المیكروویف^
19. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الإناء

20. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .درجات المیكروویف
20 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .ضبط المیكروویف

20. . . . . . . . . . . . . .ضبط طریقة الطھي المشترك مع المیكروویف
21 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .التجفیف

A21. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .قفل أمان الأطفال
21 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .التفعیل وإیقاف الفعالیة

Q22. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .أوضاع الضبط الأساسیة
22 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .تغییر أوضاع الضبط الأساسیة
22 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .لائحة أوضاع الضبط الأساسیة

22 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .انقطاع التیار الكھربائي
22. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .تغییر الوقت

D23 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .المنظفات
23 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .المنظفات المناسبة

24. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .المحافظة على نظافة الجھاز

p24. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .القضبان
24. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .فك وتركیب القضبان

q25. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .باب الجھاز
25 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .خلع غطاء الباب

26. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .فك وتركیب زجاج الباب

27 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الاختلالات، ما العمل؟3
27 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .تغلب على الاختلالات بنفسك

27. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .مدة التشغیل القصوى
28 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .لمبات حیز الطھي

28. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .خدمة العملاء4
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