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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
إعداد المخبوزات

الشواء

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

30 -20*150 -140%3اللوح متعدد الاستخداماتبیتي فور
30 -20*150 -140>3اللوح متعدد الاستخداماتبیتي فور

35 -20*150 -140>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات بیتي فور، مستویان
40 -30*160 -150%3اللوح متعدد الاستخداماتقطع كیك صغیرة
35 -25*160 -150>3اللوح متعدد الاستخداماتقطع كیك صغیرة

35 -25*160 -150>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات قطع كیك صغیرة، مستویان
40 -30**170 -160%2سم26صینیة قابلة لفصل الجوانب بقطر تورتھ أسفنجیة
40 -17030 -160>2سم26صینیة قابلة لفصل الجوانب بقطر تورتھ أسفنجیة

45 -30**160 -150>1 +3 سم26صینیتان قابلتان لفصل الجوانب بقطر تورتھ أسفنجیة، مستویان
80 -20060 -180%2سم20صینیتان معدنیتان سوداوان بقطر فطیرة تفاح مغطاة
85 -18075 -160>3سم20صینیتان معدنیتان سوداوان بقطر فطیرة تفاح مغطاة

90 -19070 -170>1 +3سم20صینیتان معدنیتان سوداوان بقطر فطیرة تفاح مغطاة، مستویان
 دقائق. لا تستخدم وظیفة التسخین السریع.5إحماء لمدة *

إحماء. لا تستخدم وظیفة التسخین السریع.**

مستوى الكمالیاتالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

تحمیص خبز التوست
 دقائق10إحماء لمدة 

1.5 -30.2)4الشبكة السلكیة

 قطعة12بیف بورجر، 
بدون إحماء

*30 -325)4الشبكة السلكیة

قم بالقلب بعد مرور ثلثي الوقت الكلي للطھي.*
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
إذابة التجمد
مناسب لإذابة التجمد عن الفواكھ والخضروات والمخبوزات المجمدة. أما 
الطیور واللحوم والأسماك، فیفُضل إذابة تجمدھا في الثلاجة. غیر مناسب 

لتارت الكریمة أو القشدة.

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

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

أخرج الطعام المجمد من العبوة ثم ضعھ في إناء مناسب على الشبكة السلكیة.
قم بقلب أو تقلیب الطعام أثناء ذلك مرة أو مرتین. ینبغي قلب قطع الطعام 

الكبیرة على الوجھین عدة مرات. عند الحاجة قم بتقطیع الأطعمة أثناء ذلك 
أو أخرج قطع الطعام المذاب تجمدھا من الجھاز.

  دقیقة أخرى في الجھاز30 إلى 10دع الأطعمة المذاب تجمدھا لمدة من 
المتوقف لتھدأ، وبذلك تتساوى درجة الحرارة في الطعام.

الأطباق المختبرة
تم إعداد ھذه الجداول لمعاھد الاختبار، لتسھیل عملیة اختبار الجھاز.

ENحسب المواصفة  60350-1.

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

بالضرورة في وقت واحد.

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

1لوح الخبیز، المستوى 
صواني على الشبكة السلكیة■

3الشبكة السلكیة الأولى، المستوى 
1الشبكة السلكیة الثانیة، المستوى 

الخبیز باستخدام صینیتي كیك قابلتین لفصل الجوانب:
)1على مستوى واحد (صورة■
)2على مستویین (صورة■

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.

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

ویظل حیز الطھي نظیفا.

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة الخطوة
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

30 -25-*.1%2الوعاءالعجین المخمر، خفیف
اللوح متعدد الاستخدامات 

أو صینیة مستطیلة
2%2.*-10- 20

75 -60-*.1%2الوعاءتخمیر العجین، ثقیل وغني بالدھون
اللوح متعدد الاستخدامات 

أو صینیة مستطیلة
2%2.*-45- 60

م°50 تسخین حتى %مع *

نوع الارتفاعالكمالیاتالأطعمة المجمدة
التسخین

درجة 
الحرارة

مثلا جاتوه بالكریمة، التورتة، جاتوه بالشیكولاتھ أو جلاس بقاعدة سكریة، 
الفواكھ، الدجاج، السجق واللحوم، الخبز والخبز الملفوف، الكیك والمخبوزات 

الأخرى

یظل مفتاح اختیار درجة 2Bالشبكة السلكیة
الحرارة في وضع الإیقاف
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
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. 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 قشرتھا بحیث تكون أسطح القطع 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:
3شبكة سلكیة واحدة: المستوى ■
1+3شبكتان سلكیتان: المستوى ■

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

 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 قطع الطعام التي تقطعھا رفیعة، تم تجفیفھا بشكل 

أسرع واحتفظت برائحتھا أكثر. ولذلك یتم ذكر نطاقات الضبط.
إذا كنت ترغب في تجفیف أطعمة أخرى، فاسترشد بالأطعمة المشابھة 

الواردة في الجدول.

تخمیر العجین
یتخمر العجین بشكل أسرع بوضوح من تخمیره في درجة حرارة الغرفة، 

ولا یجف. اقتصر على بدء التشغیل عندما یكون حیز الطھي باردا تماما.
 اترك العجین یتخمر مرتین دائمًا. یرجى الالتزام بالتعلیمات الواردة في
جداول الضبط لعملیة التخمیر الأولى والثانیة (تخمیر العجین، تخمیر قطع 

العجین).
 تخمیر العجین

ضع العجین في وعاء مقاوم للحرارة وضعھ على الشبكة السلكیة. واضبط 
الوضع كما ھو موضح في الجدول.

تجنب فتح باب الجھاز أثناء عملیة التخمیر، وإلا فقد تتسرب الرطوبة. 
تجنب تغطیة العجین.

أثناء التشغیل ینشأ ماء متكثف ویتكون بخار الماء على الزجاج. امسح حیز 
الطھي بعد التخمیر. قم بحل بقایا الرواسب الجیریة باستخدام قلیل من الخل 

ثم اشطفھ بماء نقي.
 تخمیر قطع العجین

قم بوضع المخبوزات في مستویات الإدخال المحددة بالجدول.
عندما ترغب في عمل إحماء، یتم تخمیر قطع العجین خارج الجھاز في 

مكان دافئ.
تعتمد درجة الحرارة ومدة التخمیر على نوع وكمیة المحتویات. ولذلك فإن 

البیانات الواردة في جدول الضبط مجرد قیم استرشادیة.

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 في كل لوح، حتى لا تجف600-400قم بتوزیع طبقة واحدة منھا بالتساوي على لوح الخبیز. قم بخبز حوالي بطاطس البوم فري بالفرن

رقائق البطاطس وتصیر مقرمشة.

نوع الكمالیاتالفواكھ والخضروات والأعشاب
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

المدة 
بالساعات

8 -804> شبكة سلكیة2 -1جم)200مم، على كل شبكة سلكیة 3ثمار ببذور (حلقات تفاح، سُمك 
7 -804> شبكة سلكیة2 -1خضروات جذریة (الجزر)، مبشورة، مسلوقة

8 -805> شبكة سلكیة2 -1المشروم، شرائح
5 -602> شبكة سلكیة2 -1الأعشاب، نظیفة
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
الأسماك

نصائح بخصوص التحمیر والطھي على نار ھادئة

الخضروات والأطباق الجانبیة
سوف تتعرف في ھذا الجزء على معلومات بخصوص إعداد الخضروات 

المشویة والبطاطس ومنتجات البطاطس (البطاطا) المجمدة. 

التزم بالمواصفات الواردة في الجدول.

الزبادي
مع ھذا الجھاز یمكنك عمل الزبادي بنفسك.

أخرج الكمالیات والقضبان من حیز الطھي. یجب أن یكون حیز الطھي فارغا.
 دھون) على الموقد على درجة حرارة %3,5لتر لبن (1قم بتسخین .1

م.°40م، ثم قم بتبریده عند درجة حرارة °90
م في حالة استخدام حلیب مبستر.°40یكفي التسخین عند درجة حرارة 

جم (ملعقة واحدة تقریبا) زبادي 30اخلطھ بمقدار .2
(في درجة حرارة الثلاجة).

قم بصبھ في أكواب أو برطمانات زجاجیة صغیرة بأغطیة وقم بتغطیتھا..3
ضع الأكواب أو الأوعیة الزجاجیة على أرضیة حیز الطھي واضبط .4

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

الكمالیات الوزنالأسماك
والأواني

نوع الارتفاع
التسخین

درجة الحرارة 
م، °بوحدة

درجة الشواء

المدة 
بالدقائق

25 -220)2الشبكة السلكیةجم300كل منھا حوالي سمكة، كاملة
50 -20045 -27180الشبكة السلكیةكجم1,0
60 -19050 -27170الشبكة السلكیةكجم1,5

25 -220)3الشبكة السلكیةسم3شرائح سمك، بسُمك 

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 لونًا بنیًا 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.

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

20 -310)4اللوح متعدد الاستخداماتالخضروات المشویة
60 -18045 -160>3اللوح متعدد الاستخداماتبطاطس فرن، أنصاف

منتجات البطاطس، مجمدة، مثل البوم فري، 
الكروكیت، البطاطس المحشیة، الروستي

35 -22025 -200%3اللوح متعدد الاستخدامات

40 -21030 -190>1+ 3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات البوم فري، مستویان

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

المدة

ساعة5 -4-%أرضیة حیز الطھيكوب / برطمان زجاجيالزبادي
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
 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.
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.
سم. حیث یمكن أن 3ینبغي ألا تقل المسافة بین اللحم والغطاء عن 

یتمدد اللحم.

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 

الأسماك
 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.
أضف لغرض التشویح ملعقتین حتى ثلاث ملاعق من السائل وقدرا من 

عصیر اللیمون أو الخل في الإناء.

الطیور

اللحوم

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

70 -22060 -27200الشبكة السلكیةكجم1.3دجاج، 
35 -23030 -37220الشبكة السلكیةجم250قطع دجاج صغیرة، كل منھا 
25 -21020 -190%3اللوح متعدد الاستخداماتأصابع دجاج، ناجتس، مجمدة

110 -210100 -27190الشبكة السلكیةكجم2بطة، 
40 -26030 -37240الشبكة السلكیةجم لكل قطعة300صدور بط، قطع متوسطة، 

140 -190120 -27170الشبكة السلكیةكجم3أوزة، 
50 -24040 -37220الشبكة السلكیةجم350أفخاذ أوز، كل منھا 
100 -20080 -27180الشبكة السلكیةكجم2,5دیك رومي صغیر، 

100 -26080 -240%2إناء مغلقكجم1صدر دیك رومي، مخلي من العظم، 
100 -20090 -27180الشبكة السلكیةكجم1فخذ دیك رومي، بالعظم، 

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة الخطوة
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

160 -200140 -180-17إناء مفتوحكجم1,5لحم دسم بدون قشرة خارجیة، مثل الرقبة 
200 -190190 -170-17إناء مفتوح كجم2لحم دسم بقشرة خارجیة، مثلا الكتف، 

140 -210130 -190-%2إناء مفتوحكجم1,5لحم خاصرة دسم، 
**25 -320-)4الشبكة السلكیةسم2شرائح لحم استیك دسمة، بسُمك 

55 -22045 -210-%3إناء مفتوحكجم1لحم بقري فیلیھ، متوسط، 
*120 -220100 -200-%2إناء مغلقكجم1,5لحم بقري روستو، 

70 -22060 -200-27إناء مفتوحكجم1,5روست بیف، متوسط، 
**30 -325-)4الشبكة السلكیةسم4-3برجر، بارتفاع 

140 -200120 -180-%2إناء مفتوحكجم1,5لحم بتلو روست، 
150 -230130 -210-%2إناء مفتوحكجم1,5مفصل عجل، 

*80 -19070 -170-27إناء مفتوح كجم1,5فخذ ضأن، مخلي من العظم، متوسط، 
**/*55 -19045 -180-27الشبكة السلكیةكجم، قطع متوسطة1,5لحم ضأن من الظھر بالعظم، 

**25 -320-)3الشبكة السلكیةسجق مشوي
80-18070-170-27إناء مفتوحكجم1لحم مفروم بالبیض، 

بدون إقلاب*
.1أدخل اللوح متعدد الاستخدامات في مستوى الإدخال **
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
التحمیر في الإناء

خطر الإصابة من خلال الزجاج المتناثر!  – تحذیر:
ضع الأواني الزجاجیة الساخنة على فوطة جافة. فالزجاج یمكن أن ینكسر 

إذا ما وضع على سطح مبلل أو بارد.

خطر الإصابة بحروق!  – تحذیر:
قد یتسرب بخار ساخن للغایة عند فتح الغطاء بعد انتھاء الطھي. ارفع 

الغطاء من الخلف، كي یتسنى تصریف البخار الساخن بعیدا عن الجسم.

اقتصر على استخدام الأواني المناسبة للأفران. الإناء المصنوع من الزجاج 
ھو الأنسب. تأكد ما إذا كان الإناء مناسب لحیز الطھي.

أوعیة التحمیر البراقة المصنوعة من الاستانلس ستیل أو الألومنیوم تعكس 
الحرارة كالمرآة ومن ثم فھي غیر مثالیة. تنضج الطیور واللحوم والأسماك 
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 الطیور واللحوم والأسماك یفُضل استخدام صینیة تحمیر مرتفعة. 

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.

یمكن أن تصبح الطیور واللحوم والأسماك مقرمشة أیضا عند إعدادھا في 
وعاء تحمیر مغلق. ولھذا الغرض استخدم وعاء تحمیر بغطاء زجاجي 

واضبط درجة حرارة أعلى نسبیا.

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

وباب الجھاز مفتوح.
 ضع الطعام المراد شواؤه على الشبكة السلكیة. 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 اللحم إلا بعد الانتھاء من شوائھ. 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.■

 لا تضع لوح الخبیز أو اللوح متعدد الاستخدامات عند الشواء في مستوى■
. فالسخونة الزائدة تتسبب في تشوه اللوح 3أعلى من مستوى الإدخال 

وقد یتعرض حیز الطھي للضرر عند إخراج اللوح.

ترمومتر الشواء
 یمكن أن تحصل على ترمومتر للشواء تبعاً لتجھیزات جھازك. یمكنك باستخدام
ترمومتر الشواء إتمام الطھي في الوقت المضبوط. اقرأ الإرشادات المھمة 
الخاصة باستخدام ترمومتر الشواء الواردة في الفصل المعني. ففي ذلك 
 الفصل سوف تتعرف على المعلومات اللازمة لاستخدام ترمومتر الشواء

وأنواع التسخین المتاحة فضلا عن معلومات أخرى مھمة. 

قیم الضبط الموصى بھا
تسري قیم الضبط على الطیور أو اللحوم أو الأسماك غیر المحشیة بدرجة 
حرارة الثلاجة الجاھزة للتحمیر في الفرن والتي توضع في حیز الطھي البارد.
 تجد في الجدول معلومات خاصة بالطیور واللحوم والأسماك مع الأوزان
المقترحة. وعندما ترید إعداد طیور أو لحوم أو أسماك 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.
كلما زاد حجم نوع الطیور أو اللحوم أو الأسماك، قلت درجة الحرارة 

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

الطیور
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.

أضف قلیلا من الماء إلى الطیور في الوعاء. حیث ینبغي أن یكون قاع 
 سم.2-1الإناء مغطى بارتفاع حوالي 

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.

اللحوم
ادھن اللحم الخالي من الدھون على حسب الرغبة بالدھن أو قم بتغطیتھ 

بشرائح لحم مقدد.
 أضف قلیلا من السائل لتحمیر اللحم الخالي من الدھون. في حالة الإناء

سم.^الزجاجي ینبغي أن یكون قاع الإناء مغطى بارتفاع حوالي 
قم بتشریط القشرة الخارجیة للحم الدسم بشكل متقاطع. عندما تقوم بقلب لحم 

الروست، احرص على مراعاة أن یكون اللحم الدسم لأسفل أولا.
  دقائق إضافیة داخل10عندما 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.
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السوفلیھ والجراتان
 یتیح لك جھازك أنواع تسخین عدیدة لإعداد السوفلیھ. تجد في جداول الضبط

أوضاع ضبط مثالیة للعدید من الأطعمة.
یعتمد الإعداد الجید للمخبوزات المحشوة على حجم إناء الفرن ومستوى 

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

العلوي للطعام داكنا بدرجة أكبر.

استخدم دائمًا مستویات الإدخال المقررة.

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

2صواني على الشبكة السلكیة: المستوى ■
3اللوح متعدد الاستخدامات، المستوى ■

من خلال إعداد الأطعمة بشكل متزامن یمكنك توفیر الطاقة. ضع الصواني 
بجانب بعضھا البعض في حیز الطھي.

الطیور واللحوم والأسماك
یتیح لك جھازك أنواع تسخین عدیدة لإعداد الطیور واللحوم والأسماك. 

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.
ضع قطع الشواء على الشبكة السلكیة مباشرة. إذا كنت تشوي قطعة واحدة، 

یفضل أن تضعھا في النطاق الأوسط للشبكة السلكیة.

. 1أدخل بشكل إضافي اللوح متعدد الاستخدامات على ارتفاع المستوى 
حیث یتجمع فیھ صوص اللحم ویظل الفرن نظیفا. 

 لتر من الماء في اللوح ^أضف تبعا لحجم ونوع قطع اللحم ما یصل إلى 
متعدد الاستخدامات. یتم تجمیع السوائل المتقاطرة. ویمكنك إعداد الصوص 
من عصارة التحمیر ھذه. فضلا عن ذلك تنبعث كمیة دخان أقل ویظل حیز 

الطھي أكثر نظافة.

المخبوزات فاتحة للغایة من أعلى، 
وداكنة للغایة من أسفل.

أدخل الكیك في المرة القادمة على مستوى أعلى.

المخبوزات داكنة للغایة من أعلى، 
وفاتحة للغایة من أسفل.

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

المخبوزات التي یتم إعدادھا في صینیة 
أو قالب مستطیل تكون داكنة 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.المخبوزات داكنة للغایة في مجملھا.
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 عند الخبیز على عدة مستویات. المخبوزات التي یتم إدخالھا في وقت واحد على 
ألواح أو في صواني لا تنضج بالضرورة في وقت واحد.

فقد تبدو المخبوزات جیدة من الخارج، 
إلا أنھا لم تنضج من الداخل.

قم بإعداد المخبوزات بدرجة حرارة أدنى نسبیا ولمدة أطول بعض الشيء وعند اللزوم أضف كمیة أقل نسبیا من 
السائل. بالنسبة للمخبوزات ذات 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 10 حتى 5اترك المخبوزات تبرد بعد إعدادھا لمدة من المخبوزات لا تنفصل عند القلب.

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

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

60 -22030 -200%2صینیة الفرنمخبوزات محشوة، متبلة، مكونات مطھیة
60 -20050 -180%2صینیة الفرنمخبوزات محشوة، حلوة

80 -17060 -150>2صینیة الفرن سم4جراتان البطاطس، مكونات نیئة، ارتفاع 
80 -16070 -150>1 +3صینیة الفرنسم، مستویان4جراتان البطاطس، مكونات نیئة، ارتفاع 
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الخبز والخبز الملفوف

البیتزا وفطیرة الكیش والكیك المتبل

نصائح لإعداد المخبوزات

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة الخطوة
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

 جم 750الخبز، 
(في صینیة مستطیلة ومنفصل)

اللوح متعدد الاستخدامات أو 
صینیة مستطیلة

2%-180- 20050- 60

 جم 1000الخبز، 
(في صینیة مستطیلة ومنفصل)

اللوح متعدد الاستخدامات أو 
صینیة مستطیلة

2%-200- 22035- 50

 جم 1500الخبز، 
(في صینیة مستطیلة ومنفصل)

اللوح متعدد الاستخدامات أو 
صینیة مستطیلة

2%-180- 20060- 70

30 -25025 -240->3اللوح متعدد الاستخداماتخبز مفرود
30 -20*180 -170-%3اللوح متعدد الاستخداماتخبز ملفوف، حلو، طازج

 +اللوح متعدد الاستخدامات خبز ملفوف، حلو، طازج، مستویان
لوح الخبیز

3+ 1<-160- 180*15- 25

30 -22020 -200-%3اللوح متعدد الاستخداماتخبز ملفوف، طازج
20 -22015 -200-%3الشبكة السلكیة قطعة4توست، علیھ إضافات، 
25 -24015 -220-%3الشبكة السلكیة قطعة12توست، علیھ إضافات، 

إحماء*

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

30 -21020 -190%2اللوح متعدد الاستخداماتبیتزا، طازجة
45 -18035 -160>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات بیتزا، طازجة، مستویان

30 -20*270 -250%2اللوح متعدد الاستخداماتبیتزا، طازجة، قاعدة رفیعة
15 -10*210 -190%3اللوح متعدد الاستخداماتبیتزا، باردة

25 -21015 -190%2الشبكة السلكیةبیتزا، مجمدة، قاعدة رفیعة، قطعة واحدة
25 -21020 -190>1 +3 الشبكة السلكیة+اللوح متعدد الاستخدامات بیتزا، مجمدة، قاعدة رفیعة، قطعتان

30 -21020 -200%2الشبكة السلكیةبیتزا، مجمدة، قاعدة سمیكة، قطعة واحدة
30 -19020 -170>1 +3 الشبكة السلكیة+اللوح متعدد الاستخدامات بیتزا، مجمدة، قاعدة سمیكة، قطعتان

20 -21010 -190%3اللوح متعدد الاستخداماتفطائر بیتزا صغیرة
60 -19050 -170%3سم28صینیة قابلة لفتح الجوانب بقطر الكیك المتبل في الصینیة

50 -23040 -210%1صینیة التارتفطیرة الكیش
65 -19055 -170>2صینیة الفرنتارت

45 -19035 -180>3اللوح متعدد الاستخداماتمعجنات إمبانادا
45 -21035 -190%2اللوح متعدد الاستخداماتفطیرة بوریك

إحماء*

اغرس خلة خشبیة في المخبوزات من أعلى نقطة. إذا لم یلتصق العجین بالخلة، تكون المخبوزات 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 المخبوزات تھبط من المنتصف.

احرص على مراعاة الإضافات المذكورة وإرشادات الإعداد الواردة في الوصفة.
المخبوزات مرتفعة من المنتصف ولكنھا 

منخفضة عند الحواف.
ادھن فقط قاعدة صینیة الكیك القابلة لفصل الجوانب بالزبدة. بعد الخبیز، افصل المخبوزات 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 المخبوزات جافة للغایة.

في حالة استخدام مستوى الإدخال الصحیح والكمالیات الصحیحة، قم عند اللزوم بزیادة درجة الحرارة أو إطالة المخبوزات فاتحة للغایة في مجملھا.
زمن الخبیز.
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
إعداد الفطائر على لوح الخبیز

مخبوزات صغیرة

بسكویت

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

45 -18020 -160%3اللوح متعدد الاستخدامات كیك إسفنجي بطبقة علویة
55 -16030 -140>1  +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات مخبوزات صغیرة مضفرة، مستویان

35 -19025 -170%2اللوح متعدد الاستخدامات كیك من عجینة مقددة بطبقة علویة جافة
45 -17035 -160>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات كیك من عجینة مقددة بطبقة علویة جافة، مستویان

90 -18060 -160%2اللوح متعدد الاستخداماتكیك من عجینة مقددة بطبقة علویة رطبة
35 -18025 -170%3اللوح متعدد الاستخدامات كعك مضفر بطبقة علویة جافة

30 -17020 -150>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات كعك مضفر بطبقة علویة جافة، مستویان
50 -18030 -160%3اللوح متعدد الاستخداماتكعك مضفر بطبقة علویة رطبة

65 -17040 -150>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات كعك مضفر بطبقة علویة رطبة، مستویان
40 -17035 -160%2اللوح متعدد الاستخدامات كعك مضفر، فطیرة مضفرة

20 -15*190 -170%2اللوح متعدد الاستخدامات سویس رول
65 -21055 -190%2اللوح متعدد الاستخداماتفطیرة محشوة، حلوة

40 -22035 -200%3اللوح متعدد الاستخداماتفطیرة محشوة، مجمدة
 دقائق10قم بإحماء الفرن لمدة *

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

40 -19020 -170%2لوح مافنالمافن
40 -17030 -160>1 +3ألواح مافنقطع المافن، مستویان

35 -17025 -150%3اللوح متعدد الاستخداماتمخبوزات صغیرة مضفرة
40 -17025 -150>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات كیك إسفنجي، مستویان

30 -20020 -180>3اللوح متعدد الاستخداماتباف باستري
35 -20025 -180>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات باف باستري، مستویان

50 -21035 -190%3اللوح متعدد الاستخداماتفطیرة عجینة الشو
45 -21035 -190>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات فطیرة عجینة الشو، مستویان

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

40 -30*150 -140%3اللوح متعدد الاستخداماتبیتي فور
45 -30*150 -140>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات بیتي فور، مستویان

30 -16020 -140%3اللوح متعدد الاستخداماتبسكویت
35 -15025 -130>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات بسكویت، مستویان

150 -100100 -80>3اللوح متعدد الاستخداماتمزیج المارینج
150 -100**100 -90>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات كیك المارینج، مستویان

40 -12030 -100%2اللوح متعدد الاستخداماتحلوى الماكرون
45 -12035 -100>1 +3 لوح الخبیز+اللوح متعدد الاستخدامات حلوى الماكرون، مستویان

 دقائق. لا تستخدم وظیفة التسخین السریع.5إحماء لمدة *
 إحماء **
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arالأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
الخبیز على عدة مستویات

استخدم نوع التسخین «الھواء الساخن». المخبوزات التي یتم إدخالھا في 
وقت واحد على ألواح أو صواني لا تنضج بالضرورة في وقت واحد.

إعداد المخبوزات على مستویین:
3اللوح متعدد الاستخدامات، المستوى ■

1لوح الخبیز، المستوى 
صواني على الشبكة السلكیة■

3الشبكة السلكیة الأولى، المستوى 
1الشبكة السلكیة الثانیة، المستوى 

الكمالیات
اقتصر على استخدام الكمالیات الأصلیة لجھازك. فھي متواءمة بشكل مثالي 

مع حیز الطھي وطرق التشغیل.
احرص دائمًا على استخدام الكمالیات المناسبة وأدخلھا بشكل صحیح. 

10«الكمالیات» في صفحة

ورق الخبیز
اقتصر على استخدام ورق إعداد المخبوزات المناسب لدرجة الحرارة 

المختارة. قم بتقطیع ورق إعداد المخبوزات دائما بالمقاس المناسب.

الكیك والمخبوزات
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.

صواني الخبیز
 للحصول على نتیجة طھي مثالیة ننصحك باستخدام صواني إعداد المخبوزات

المعدنیة ذات اللون القاتم.
الصواني الصاج البیضاء والصواني الخزفیة والصواني الزجاجیة من شأنھا 

إطالة زمن الخبیز وعدم تحمیر سطح المخبوزات بشكل متساو.
إذا أردت استخدام الصواني المصنوعة من السیلیكون، اتبع التعلیمات 

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

وتعلیمات وصفة الطھي.

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.

الخبز والخبز الملفوف

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).

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.

إعداد الكیك في الصواني

~

مستوى الكمالیات / الإناءالوجبة
الإدخال

نوع 
التسخین

درجة 
م°الحرارة 

المدة 
بالدقائق

60 -18050  -160>2صینیة مستدیرة/مستطیلةكیك إسفنجي، عادي
80 -16060 -140>1 +3صینیة مستدیرة/مستطیلةكیك إسفنجي، عادي، مستویان

80 -17060 -150%2صینیة مستدیرة/مستطیلةكیك إسفنجي بطبقة علویة
40 -18030 -160%3صینیة قاعدة تورتةقاعدة تورتة من عجین إسفنجي

90 -18070 -160%2سم26صینیة قابلة لفتح الجوانب بقطر تورتة الفواكھ أو فطیرة الجبن بقاعدة عجینة مقددة
50 -24025 -200%1صینیة التارتتارت

35 -16025 -150>2سم28صینیة قابلة لفتح الجوانب بقطر سكونز
80 -17060 -150%2صینیة كیك حلقيكیك حلقي

40 -17030 -160%2سم26صینیة قابلة لفتح الجوانب بقطر  بیضات3تورتة إسفنجیة، 
45 -35*170 -160>2سم28صینیة قابلة لفتح الجوانب بقطر  بیضات6تورتة إسفنجیة، 

إحماء*
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arخدمة العملاء
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. یمكنك معرفة رقم ھاتف أقرب ورشة فنیة معتمدة عن 

طریق الخط الساخن الخاص بنا.

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

)FD-Nr. ( حتى نستطیع أن نقدم لك المشورة الصحیحة. وتوجد لوحة الصنع 
 المدون بھا الأرقام بباب الفرن على الجانب. یمكنك ھنا تدوین بیانات جھازك
ورقم ھاتف خدمة العملاء، كي لا تضطر للبحث لوقت طویل عند الاحتیاج 

إلى ھذه البیانات.

یراعى أن زیارة فني الخدمة 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.

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.

إرشادات عامة

قیم الضبط الموصى بھا
 تجد في الجدول نوع التسخین المثالي لمختلف الأطعمة. ترتبط درجة الحرارة
والمدة بكمیة الطعام ووصفة الطھي. ولذلك یتم ذكر نطاقات الضبط. ینبغي 
تجربة القیمة المنخفضة أولاً. درجة الحرارة المنخفضة تعمل على تجانس 
اللون البني للمخبوزات. إذا لزم الأمر اضبط درجة حرارة أعلى في المرة 

التالیة.

لا یمكن تقصیر أوقات الطھي من خلال زیادة درجات الحرارة. ملاحظة: 
الأطعمة تبدو ناضجة من الخارج، ولكنھا لم تنضج من الداخل.

تسري قیم الضبط على الأطعمة التي توضع في حیز الطھي البارد. وبذلك 
 یمكنك توفیر الطاقة. إذا قمت بإحماء الجھاز، 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 استخدام وصفة خاصة، فاسترشد بالأطعمة المشابھة في الجدول.

تجد المعلومات الإضافیة في النصائح الواردة عقب جداول الضبط.
أخرج الكمالیات غیر المستخدمة من حیز الطھي. وبذلك سوف تحصل على 

نتیجة طھي مثالیة فضلا عن توفیر الطاقة.

الخبیز على مستوى واحد

لإعداد المخبوزات على مستوى واحد استخدم مستویات الإدخال التالیة:
، المخبوزات المرتفعة أو قالب على الشبكة السلكیة2المستوى ■
، المخبوزات المسطحة أو لوح الخبیز3المستوى ■

رقم المنتج
E-Nr.

رقم الصنع
FD-Nr. 

Oخدمة العملاء

 511 550  0810النمسا
 339 339 69  089ألمانیا

040 840  0848سویسرا

 یمكن الحصول على قطع غیار أصلیة ذات صلة بالوظیفة وفقا
 لتوجیھات التصمیم الإیكولوجي ذات الصلة من خدمة العملاء لمدة
 10 سنوات على الأقل من تاریخ استلام العمیل للسلعة أو تاریخ
 تفعیل الضمان للسلع التي تحتاج إلى تركیب أو تشغیل یسري على
مصر
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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. 
18«الأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا» في صفحة

--------

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 قِبلنا. إذا كان ھناك عطل بالجھاز، فانزع القابس الكھربائي من 

المقبس أو افصل المصھر الموجود في صندوق المصاھر. اتصل 
بخدمة العملاء.

تغییر لمبة حیز الطھي بالسقف
یجب تغییر لمبة حیز الطھي في حالة تلفھا. یمكنك الحصول على لمبات 

 واط، التي تتحمل السخونة من مركز خدمة 25 فلط، 230الھالوجین 
العملاء أو من المتاجر المتخصصة.

 أمسك لمبة الھالوجین بقطعة قماش جافة. حیث یزید ذلك من العمر الافتراضي
للمبة. اقتصر على استخدام ھذه اللمبات فقط.

خطر الصعق الكھربائي!  – تحذیر:
یراعى عند تغییر لمبة حیز الطھي أن ملامسات دواة اللمبة یسري فیھا تیار 
 كھربائي. قبل تغییر اللمبة، انزع القابس الكھربائي من المقبس أو افصل

المصھر الموجود في صندوق المصاھر.

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.

ضع فوطة أواني في حیز الطھي وھو بارد لتجنب حدوث أضرار..1
).1اخلع الغطاء الزجاجي بتدویره للیسار (صورة.2
). 2اخلع اللمبة - لا تقم بتدویرھا (صورة.3

قم بتركیب اللمبة الجدیدة مع مراعاة موضع السنون حینئذ. اضغط على 
اللمبة للداخل بإحكام.

أعد تدویر الغطاء الزجاجي للداخل. .4
 یتم تجھیز الغطاء الزجاجي بإطار إحكام حسب طراز الجھاز. قم بتركیب

إطار الإحكام مرة أخرى قبل تدویر الغطاء للداخل.
أخرج فوطة الأواني مرة أخرى وأعد توصیل المصھر..5

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

صندوق المصاھر.
انقطاع التیار 

الكھربائي
تحقق من عمل إضاءة المطبخ أو 

أجھزة المطبخ الأخرى.

~
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arباب الجھاز
تركیب الباب
أعد تركیب باب الفرن بنفس خطوات الفك ولكن بترتیب عكسي.

عند تركیب باب الفرن، تحقق من إدخال المفصلتین بشكل مستقیم في .1
).Aالفتحة (صورة

).Bیجب تعشیق الحز الموجود على المفصلة على الجانبین (صورة.2

أعد غلق كلا ذراعي التأمین .3
). أغلق باب الفرن.C(صورة

خطر الإصابة!  – تحذیر:
خطر الإصابة! في حالة سقوط باب الفرن للخارج دون قصد أو في حالة 
انغلاق مفصلة بشكل ارتدادي، لا تدخل یدك في المفصلة. اتصل بخدمة 

العملاء.

فك وتركیب زجاج الباب
یمكنك فك الألواح الزجاجیة من باب الفرن لإجراء عملیة التنظیف بشكل 

أفضل.

الفك

. ضع فك باب الفرنقم بفك باب الفرن. للقیام بذلك، ارجع إلى موضوع.1
).Aباب الفرن على قطعة قماش بحیث یكون المقبض لأسفل (صورة

قم بتدویر البرغیین السفلیین أولا، ثم البرغیین العلویین عكس اتجاه .2
).Bحركة عقارب الساعة (صورة

).Cاخلع الغطاء (صورة.3

لا یجوز غسل الأجزاء المخلوعة. قم بتنظیف اللوحات الزجاجیة باستخدام 
منظف زجاج وقطعة قماش ناعمة.

خطر الإصابة!  – تحذیر:
خدوش زجاج باب الجھاز قد تتطور إلى تشققات. لا تستخدم كاشطة زجاج 

أو مواد تنظیف خشنة أو مسببة للتآكل.

التركیب

).Aأعد تركیب الغطاء مرة أخرى (صورة .1
).Bأعد احكام ربط البرغیین السفلیین أولا، ثم البرغیین العلویین (صورة.2

.تركیب باب الفرنقم بتركیب باب الفرن. للقیام بذلك، ارجع إلى موضوع.3
لا تستخدم الفرن مرة أخرى إلا بعد تركیب الألواح الزجاجیة بشكل صحیح.

أمان إضافي للباب
مع الأطعمة التي التي تحتاج لأوقات طھي طویلة، یمكن أن تصبح درجة 

حرارة باب الفرن مرتفعة للغایة.
عندما یكون الفرن مشغلاً، أبعد الأطفال الصغار عن الفرن وراقبھم.

توجد تجھیزات حمایة إضافیة تمنع حدوث تلامس مع أبواب الفرن. إذا كان 
 ھناك احتمال لمكوث الأطفال بالقرب من الفرن، فقم بتركیب تجھیزات

الحمایة ھذه.
 من خلال )11023590(یمكنك الحصول على ھذه الكمالیات الخاصة 

خدمة العملاء.
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arباب الجھاز
تركیب القضبان

)A -Bأدخل الخطافین بأعلى الھیكل في الفتحتین العلویتین. (صورة.1

تحذیر:
التركیب الخطأ! 

 تجنب تحریك القضبان، قبل تثبیت الخطافین في الفتحتین العلویتین
بشكل كامل. فقد ینتج عنھ تضرر طبقة المینا (الإینامیل) وتمزقھا 

).C(صورة

یجب تركیب الخطافین في الفتحتین العلویتین بشكل كامل. عندئذ قم بكل .2
 حرص وبطء بتحریك القضبان لأسفل ثم ركبھا في الفتحات السفلیة

).D(صورة 
).Eقم بتركیب كلا شبكتي القضبان في الجدران الجانبیة للفرن (صورة .3

في حالة التركیب الصحیح للقضبان تزداد المسافة بین مستویي الإدخال 
العلویین.

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

لفترة طویلة. تتعرف ھنا على كیفیة فك باب الجھاز وتنظیفھ.

فك وتركیب باب الفرن
یمكنك فك باب الفرن لغرض التنظیف ولفك زجاج الباب.

حیث یوجد ذراع تأمین بكل مفصلة من مفصلات باب الفرن. وعند غلق 
)، یكون باب الفرن مؤمناً. ولا یمكن فكھ. وعند فتح Aذراع التأمین (صورة 

 )، تكون المفصلات مؤمنة. ولا یمكنBأذرع التأمین لفك باب الفرن (صورة 
أن تنغلق بشكل ارتدادي.

خطر الإصابة!  – تحذیر:
إذا لم یتم تأمین المفصلات، فإنھا قد ترتد بقوة كبیرة. تأكد دائمًا من غلق 
أذرع التأمین بشكل كامل، أو عند فك باب الفرن، تحقق من أنھا مفتوحة 

بشكل كامل.

فك الباب

افتح باب الفرن تماما..1
).Aافتح كلا ذراعي التأمین یسارًا ویمیناً (صورة.2
أغلق باب الفرن حتى المصد. أمسك الباب من الجانبین الأیسر والأیمن .3

).Bبكلتا یدیك. أغلق الباب قلیلا ثم اسحبھ للخارج (صورة
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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
یمكنك إخراج القضبان لتنظیفھا. یجب أن یكون الفرن باردا.

فك القضبان

أمسك القضیب من أسفل بإحكام ثم اسحبھ بعض الشيء إلى الأمام. .1
اجذب قصبان التطویل الموجودة في حیز القضبان السفلي للخارج من 

).Aفتحات التثبیت (صورة
).Bبعد ذلك قم بطي القضبان لأعلى وأخرجھا بحذر (صورة.2

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

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

في حالة وجود اتساخات شدیدة استخدم لیفة تنظیف 
كاشطة من الاستانلس ستیل.

الكمالیات المطلیة بالمینا (الإینامیل) یمكن غسلھا في 
غسالة الأطباق.
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arالتنظیف
Dالتنظیف
العنایة الجیدة بجھازك وتنظیفھ باھتمام یحافظ على جمالھ وكفاءتھ الوظیفیھ التنظیف

 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 تكونملاحظة: 
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.

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.
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arاستعمال الجھاز
استعمال الجھاز1
لقد تعرفت بالفعل على عناصر الاستعمال وطریقة استخدامھا. والآن نشرح استعمال الجھاز

لك كیفیة ضبط جھازك.

تشغیل وإیقاف الجھاز
یعمل مفتاح اختیار الوظیفة على تشغیل وإیقاف الجھاز. بمجرد إدارتھ إلى 
أي وضع خارج وضع الصفر، یتم تشغیل الجھاز. لإیقاف الجھاز أدر مفتاح 

اختیار الوظیفة دائمًا على وضع الصفر.

ضبط نوع التسخین ودرجة الحرارة
یمكنك ضبط جھازك بسھولة تامة بواسطة مفتاح اختیار الوظائف ودرجة 
الحرارة. تعرف في بدایة دلیل الاستعمال ما ھو نوع التسخین الأنسب 

للطبق المعني. 

 مع درجة %المثال الموضح في الصورة: التسخین العلوي/السفلي
م.°190حرارة 

اضبط نوع التسخین باستخدام مفتاح اختیار الوظیفة..1

اضبط درجة الحرارة أو درجة الشواء عن طریق مفتاح اختیار درجة .2
الحرارة.

بعد عدة ثوان یبدأ الجھاز في التسخین.

عندما ینتھي الطبق الذي تعده، قم بإیقاف الجھاز، عن طریق إدارة مفتاح 
اختیار الوظائف إلى وضع الصفر.

التغییر
یمكنك تغییر نوع التسخین ودرجة الحرارة في أي وقت عن طریق مفتاح 

الاختیار المعني.

التسخین السریع
یمكنك باستخدام التسخین السریع تقصیر مدة التسخین.

بعد ذلك یفضل استخدام:
 ھواء ساخن ثلاثي الاتجاھات>■
 التسخین العلوي/السفلي%■

م.°100استخدم التسخین السریع فقط عند ضبط درجات حرارة أعلى من 
كي تحصل على نتیجة طھي متساویة لا تدخل الأطعمة في حیز الطھي إلا 

عندما ینتھي التسخین السریع.

.Fاضبط مفتاح اختیار الوظیفة على.1
اضبط درجة الحرارة باستخدام مفتاح اختیار درجة الحرارة..2

فیبدأ الفرن بالتسخین بعد ثوان معدودة.

عندما ینتھي التسخین السریع، ینطفئ بیان التسخین. أدخل الطبق في حیز 
الطھي.
12



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.

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 

12«استعمال الجھاز» في صفحةودرجة الحرارة من الفصل التالي. 

قم بإیقاف الجھاز بعد انتھاء المدة المحددة.
وعندما یبرد حیز الطھي، قم بتنظیف الأسطح الزلقة باستخدام محلول 

صابوني وفوطة تنظیف.

تنظیف الكمالیات
قم بتنظیف الكمالیات جیدًا باستخدام محلول صابوني وفوطة تنظیف أو 

فرشاة ناعمة.

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.
وعاء الشواء الزجاجي

لأطباق الیخنة والسوفلیھ.
وعاء زجاجي

للسوفلیھ وأطباق الخضروات والمخبوزات.
 نظام المجاري أحادي المستوى

  یمكنك سحب الكمالیات للخارج لمسافة2مع قضبان المجاري في المستوى 
إضافیة دون أن تنقلب.

 نظام المجاري ثنائي المستوى
 یمكنك سحب الكمالیات للخارج 3 و 2مع قضبان المجاري في المستویات 

لمسافة إضافیة دون أن تنقلب.
 نظام المجاري ثلاثي المستوى

 یمكنك سحب الكمالیات 3 و 2 و 1مع قضبان المجاري في المستویات 
للخارج لمسافة إضافیة دون أن تنقلب.

أوضاع الضبط
:الھواء الساخن ثلاثي الاتجاھاتنوع التسخین

الحد الأقصىدرجة الحرارة
ساعة1المدة

~
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arالكمالیات
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.

إدخال الكمالیات
 مستویات للإدخال بحیز الطھي. یتم عد مستویات الإدخال من 4یوجد 

أسفل لأعلى.
مستوى الإدخال العلوي في حیز الطھي ممیز في معظم الأجھزة برمز الشوایة.

قم دائما بإدخال الكمالیات بین كلا القضیبین الدلیلیین لمستوى الإدخال.
ویمكن سحب الكمالیات للخارج حتى المنتصف تقریبا دون أن تنقلب.

وعند إدخال الكمالیات في حیز الطھي تأكد أن الحز الموجود بالكمالیات 
جھة الخلف. فبھذه الوضعیة فقط یمكن أن تثبت في مكانھا.

ملاحظات
حافظ على بقاء لوح الخبیز ثابتا على الجوانب بكلتا الیدین وأدخلھ في ■

 الإطار بالتوازي. لا تقم بتحریك لوح الخبیز للأمام أو للخلف بشكل جانبي
 عند إدخالھ. وإلا ستجد صعوبة عند إدخال لوح الخبیز. وقد تتعرض

الأسطح المطلیة بطبقة المینا (الإینامیل) للضرر.
یراعى دائما إدخال الكمالیات في حیز الطھي بشكل صحیح.■
أدخل الكمالیات دائما بشكل كامل في حیز الطھي، بحیث لا تلامس ■

باب الجھاز.
أخرج من حیز الطھي الكمالیات غیر اللازمة أثناء التشغیل.■

الكمالیات الخاصة
 یمكنك الحصول على 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. 

18«خدمة العملاء» في صفحة

 الشبكة السلكیة
للأواني وصواني الكیك وصواني الفرن.
لقطع اللحم والأطعمة المشویة والوجبات 

المجمدة.

 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.

الكمالیات الخاصة
الشبكة السلكیة

للأواني وصواني الكیك وصواني الفرن وللتحمیر والشواء.
لوح الخبیز

للكیك الذي یتم إعداده على لوح والمخبوزات الصغیرة.
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.
الشبكة الداخلیة

للحوم والطیور والأسماك.
للوضع في اللوح متعدد الاستخدامات لتجمیع الدھون وعصارة اللحم 

المتقاطرة.
مقالي المحترفین

لإعداد الكمیات الكبیرة. مثالیة تماما لتحضیر المسقعة مثلا.
غطاء لمقلاة المحترفین

الغطاء یحول مقلاة المحترفین إلى وعاء شواء للمحترفین.

~
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arالتعرف على الجھاز
وظائف أخرى
یوفر لك فرنك الجدید المزید من الوظائف الأخرى، التي سوف نوضحھا 

لكم في إیجاز.

--------

درجة الحرارة
یمكنك ضبط درجة الحرارة في حیز الطھي باستخدام مفتاح اختیار درجة 
الحرارة. بالإضافة إلى ذلك یمكن بواسطتھ اختیار الدرجات الخاصة 

بالوظائف الأخرى.

--------

بیان درجة الحرارة
عندما یقوم الجھاز بالتسخین تضيء لمبة البیان فوق مفتاح اختیار درجة 

الحرارة. وتنطفئ خلال فترات التوقف عن التسخین.
عند القیام بإحماء الفرن، یتم الوصول إلى الوقت المثالي لإدخال طعامك 

بمجرد انطفاء لمبة البیان للمرة الأولى.

 بسبب القصور الحراري یمكن أن تختلف درجة الحرارة المعروضةملاحظة: 
عن درجة الحرارة الفعلیة في حیز الطھي بعض الشيء.

حیز الطھي
الوظائف المختلفة 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
عندما تقوم بفتح الباب أثناء طریقة التشغیل الجاریة، یتم مواصلة التشغیل.

إضاءة حیز الطھي
في معظم أنواع التسخین والوظائف تكون إضاءة حیز الطھي مشغلة أثناء 
التشغیل. عند إنھاء التشغیل باستخدام مفتاح اختیار الوظائف، تنطفئ 

الإضاءة معھ.

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.

الاستخدامالوظیفة

Fإحماء حیز الطھي سریعا، بدون كمالیات.التسخین السریع

المعنىالوضع
Úالجھاز لا یقوم بالتسخین.وضع الصفر

نطاق درجة 275 -50
الحرارة

درجة الحرارة القابلة للضبط في حیز 
م.الطھي بالدرجة المئویة

1 ،2 ،3
أو
I  ،II  ،III

الدرجات القابلة للضبط للشوایة، مساحة درجات الشواء
 (حسب * ومساحة صغیرة )كبیرة 

نوع الجھاز).
 = ضعیف1درجة 
 = متوسط2درجة 
 = قوي3درجة 

أنواع التسخین والوظائف
باستخدام مفتاح اختیار الوظیفة یمكنك ضبط أنواع التسخین ووظائف 

أخرى.

--------

الاستخدامنوع التسخین

للخبیز والتحمیر على مستوى واحد أو أكثر.> الھواء الساخن ثلاثي الاتجاھات
وتقوم المروحة بتوزیع سخونة جسم التسخین الحلقي بالجدار الخلفي في حیز الطھي بالتساوي.
یستخدم نوع التسخین ھذا لتحدید استھلاك الطاقة في طریقة تدویر الھواء وتحدید فئة كفاءة 

استھلاك الطاقة.

لشواء الأطعمة المفرودة مثل الاستیك أو السجق (النقانق) أو التوست أو للتحمیر.) الشوایة، سطح كبیر
ویسخن السطح بالكامل أسفل جسم تسخین الشوایة.

لشواء الطیور والأسماك الكاملة وقطع اللحم الكبیرة. الشواء بتدویر الھواء ویتم تشغیل وإیقاف جسم تسخین الشوایة والمروحة بالتبادل. وتقوم المروحة بتوزیع الھواء 7
الساخن حول الطعام.

للخبیز والتحمیر التقلیدیین على مستوى واحد. مناسب خصیصًا للكیك ذي الطبقة العلویة الرطبة.% التسخین العلوي/السفلي
وتنبعث السخونة من أعلى ومن أسفل بالتساوي.

یستخدم نوع التسخین ھذا لتحدید استھلاك الطاقة في الوضع التقلیدي.

Bلإذابة التجمد، مثل اللحوم والطیور والخبز والكیك. إذابة التجمد
وتقوم المروحة بتوزیع الھواء الساخن حول الطعام.
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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. ترى 

ھنا عرضًا عامًا لنطاق الاستعمال ووضعیة عناصر الاستعمال.

»JÉ≤«ªdG (
 π°üJ á«æeR Ióe §Ñ°V ¿ôØdÉH OƒLƒªdG »JÉ≤«ªdG ΩGóîà°SÉH ∂æμªj

 .á≤«bO 60 ≈dEG
 øμªjh .¿ôØdG π«¨°ûJ á«∏ªY ≈∏Y ô«KCÉJ …CG »JÉ≤«ª∏d ¢ù«dh

.§≤a ïÑ£ª∏d »JÉ≤«ªc ¬eGóîà°SG

 ∞FÉXƒdG QÉ«àNG ìÉàØe 0
 hCG ø«î°ùàdG ´ƒf §Ñ°V ∂æμªj ∞FÉXƒdG QÉ«àNG ìÉàØe ΩGóîà°SÉH

.iôNCG ∞FÉXh
 á¡L ≈dEG ôØ°üdG ™°Vh øe ∞FÉXƒdG QÉ«àNG ìÉàØe IQGOEG ∂æμªj

.ø«ª«dG hCG QÉ°ù«dG

 IQGôëdG áLQO QÉ«àNG ìÉàØe 8
 áLQO §Ñ°V ∂æμªj IQGôëdG áLQO QÉ«àNG ìÉàØe ΩGóîà°SÉH

.iôNCG ∞FÉXƒd §Ñ°†dG ™°Vh QÉ«àNG hCG ø«î°ùàdG ´ƒf ≈∏Y IQGôëdG
 ≈dEG ôØ°üdG ™°Vh øe IQGôëdG áLQO QÉ«àNG ìÉàØe IQGOEG ∂æμªj

.ó°üªdG RhÉéàJ ’h .ó°üªdG ≈àM ,§≤a ø«ª«dG á¡L

 ≈∏Y É¡à«Ñãàdh .π«¨°ûàdG í«JÉØe ¢†ØN øμªj Iõ¡LC’G ¢†©H »a :á¶MÓe
 ™°Vh »a »æ©ªdG π«¨°ûàdG ìÉàØe ≈∏Y §¨°VG »LQÉîdG hCG »∏NGódG ™°VƒdG

.ôØ°üdG

»JÉ≤«ªdG
 πª©jh .á≤«bO 60 ≈dEG π°üJ á«æeR Ióe §Ñ°V »JÉ≤«ªdG ΩGóîà°SÉH ∂æμªj

.ïÑ£ª∏d »JÉ≤«ªc ¬eGóîà°SG øμªjh .¿ôØdG øY π≤à°ùe πμ°ûH »JÉ≤«ªdG

™°VƒdGáØ«XƒdG

ûôØ°üdG ™°Vh±É≤jE’G §Ñ°V ™°Vh

S IóªdG AÉ¡àfG ó©H IQÉ°TE’G áWƒÑ°†ªdG IóªdG AÉ¡àfG
.áWƒÑ°†ªdG

≥FÉbódG ¿É«H S - 60.≥FÉbódÉH ,âbƒdG ¿É«H

§Ñ°†dG á«Ø«c

.áHƒZôªdG IóªdG ≈∏Y »JÉ≤«ªdG §Ñ°VG

IóªdG AÉ¡àfG

.• ±É≤jE’G ™°Vh ≈dEG É«FÉ≤∏J ìÉàØªdG Qhój .IóªdG AÉ¡àfG óæY IQÉ°TEG Qó°üJ
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arحمایة البیئة
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.■

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 نسبیًا 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 
فیما یتعلق بالأجھزة الكھربائیة والإلكترونیة القدیمة 

)waste electrical and electronic equipment - WEEE(.
 وتحدد ھذه المواصفة الإطار العام الساري داخل دول الاتحاد

الأوروبي لعملیة استرداد الأجھزة القدیمة وإعادة استغلالھا.
7



arالتركیب والتوصیل
التركیب والتوصیل5
ھذا الجھاز مخصص فقط للتركیب بشكل مدمج داخل وحدات المطبخ. التركیب والتوصیل

تراعى التعلیمات الخاصة بالتركیب.
لا تقم بتركیب الجھاز خلف باب دیكوري أو باب وحدة أثاث. حیث یكون 

ھناك خطر من جراء السخونة المفرطة.

التوصیل الكھربائي
 لا یجوز أن یتم توصیل الجھاز إلا بمعرفة فني مؤھل. یجب الالتزام بتعلیمات

مرفق الإمداد بالكھرباء المختص.
سوف تلُغي حقوق الضمان في حالة توصیل الجھاز بطریقة خاطئة.

تنبیھ!
 في حالة تلف كابل الشبكة، یلزم استبدالھ عبر الجھة الصانعة أو مركز خدمة

العملاء الخاص بھا أو من خلال شخص مؤھل بشكل مماثل.

یجب فصل التیار عن الجھاز أثناء إجراء جمیع أعمال التركیب.■
 ولا یجوز توصیلھ إلا بمقبس كھرباء مؤرض.Iالجھاز مطابق لفئة الحمایة ■
 ² ممH05 V V-F 3G  1,5یجب أن یكون كابل التوصیل من النوع ■

على الأقل.

خطر على الحیاة!  – تحذیر:
في حالة ملامسة الأجزاء الناقلة للجھد الكھربائي یكون ھناك خطر الصعق 

الكھربائي.
لا تمسك القابس الكھربائي إلا بأیدٍ جافة.■
انزع السلك الكھربائي دائما من القابس مباشرة ولیس من السلك مطلقا، ■

وإلا فقد یتعرض للضرر.
لا تقم مطلقا بنزع القابس الكھربائي أثناء التشغیل.■

احرص على مراعاة الإرشادات التالیة وتأكد مما یلي:

ملاحظات
یجب أن یكون القابس الكھربائي والمقبس مناسبین لبعضھما البعض.■
یجب أن یكون المقطع العرضي للسلك كافیا.■
یجب أن یكون نظام التأریض مركبا طبقا للتعلیمات.■
 یتم تغییر السلك الكھربائي (عند اللزوم) فقط من قبل كھربائي متخصص.■

یمكن الحصول على سلك كھربائي بدیل من مركز خدمة العملاء.
لا تستخدم مقابس/وصلات متعددة المخارج أو وصلات تطویل.■
في حالة استخدام مفتاح حمایة من التیار المتسرب استخدم فقط نوع ■

.zممیز بھذه العلامة 
حیث إن ھذه العلامة ھي فقط التي تضمن استیفاء التعلیمات الساریة حالیا.

یجب أن یكون من الممكن الوصول للقابس الكھربائي في أي وقت.■
لا یجوز ثني السلك الكھربائي أو زنقھ أو إدخال تعدیل علیھ أو قطعھ.■
یجب عدم ملامسة السلك الكھربائي لأیة مصادر حراریة.■

التدابیر الواجب مراعاتھا أثناء النقل
قم بتثبیت جمیع الأجزاء المتحركة داخل وفوق الجھاز باستخدام شریط 
لاصق، یسھل إزالتھ دون ترك أثر. أدخل جمیع أجزاء الكمالیات (مثل لوح 
 الخبیز) باستخدام ورق كرتون رقیق وضعھا على الحواف وأدخلھا في الأرفف
 المخصصة لھا، وذلك لتجنب تعرض الجھاز للتلف. یلزم وضع ورق كرتون
أو ما شابھ بین الجھة الأمامیة والخلفیة وذلك للحیلولة دون وقوع اصطدام 
بالجھة الداخلیة للباب الزجاجي. قم بتثبیت الباب والغطاء العلوي في حالة 

وجوده باستخدام شریط لاصق على جوانب الجھاز.
احتفظ بعبوة التغلیف الأصلي للجھاز. یتم نقل الجھاز في عبوة التغلیف 

الأصلیة فقط. تراعى أسھم النقل الإرشادیة المدونة على العبوة.

في حالة عدم توفر عبوة التغلیف الأصلیة
قم بتغلیف الجھاز داخل عبوة واقیة، لضمان توفیر الحمایة الكافیة ضد أي 

ضرر أثناء النقل.
یتم نقل الجھاز بالوضع الرأسي. لا تمسك الجھاز من مقبض الباب أو من 
 الوصلات الخلفیة، حیث یمكن أن تتعرض للتلف. تجنب وضع أیة أشیاء

ثقیلة على الجھاز.
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arأسباب الأضرار
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.

الاصطدام بباب الجھاز المفتوح قد یؤدي لوقوع إصابات. ■
یجب أن یكون باب الجھاز مغلقا أثناء وبعد التشغیل.

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 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.

لمبة الھالوجین

خطر الإصابة بحروق!  – تحذیر:
 تسخن لمبات حیز الطھي بشدة. ویظل خطر الإصابة بحروق
 قائما لبعض الوقت أیضا بعد الإیقاف. لا تلمس الغطاء الزجاجي.

تجنب ملامسة البشرة لھ أثناء التنظیف.

خطر الصعق الكھربائي!  – تحذیر:
 یراعى عند تغییر لمبة حیز الطھي أن ملامسات دواة اللمبة یسري

فیھا تیار كھربائي. قبل تغییر اللمبة، انزع القابس الكھربائي من 
المقبس أو افصل المصھر الموجود في صندوق المصاھر.

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 درجة حرارة 

م. حیث إن ذلك یؤدي إلى تراكم السخونة. كما أن أزمنة °50أعلى من 
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 بقعًا یتعذر إزالتھا. استخدم 

اللوح متعدد الاستخدامات قدر المستطاع، فھو أكثر عمقًا.
 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 

13«التنظیف» في صفحةكان 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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arالاستعمال المطابق للتعلیمات
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.

الصور التي یحتوي علیھا ھذا الدلیل استرشادیة.
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 قبِلَ 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 
10«الكمالیات» في صفحةصحیح. 

إرشادات الأمان المھمة)
نقاط عامةإرشادات الأمان المھمة

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 أبدًا 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■

لا تلمس أبدا الأجزاء الساخنة. وأبعد الأطفال عن الجھاز.
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. 

~
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ar
فھرس المحتویات
]ar[الا یل  ل الد تعم لمدمجس ا فرن  ل ا

4. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . الاستعمال المطابق للتعلیمات8

4. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . إرشادات الأمان المھمة)
4 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . نقاط عامة

5. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . لمبة الھالوجین

5 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . أسباب الأضرار[
5 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . نقاط عامة

6 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . التركیب والتوصیل5
6 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . التوصیل الكھربائي

6. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . التدابیر الواجب مراعاتھا أثناء النقل

7. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . حمایة البیئة7
7 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . توفیر الطاقة

7. . . . . . . . . . . . . . . التخلص من المخلفات بطریقة لا تضر بالبیئة

8 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . التعرف على الجھاز*
8. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . نطاق الاستعمال

8. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . أنواع التسخین والوظائف
9. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . درجة الحرارة

9. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . حیز الطھي

10. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الكمالیات_
10 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الكمالیات المرفقة
10 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .إدخال الكمالیات

10. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الكمالیات الخاصة

K11 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .قبل الاستخدام لأول مرة
11. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .تنظیف حیز الطھي والكمالیات

12. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .استعمال الجھاز1
12. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .تشغیل وإیقاف الجھاز

12. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .ضبط نوع التسخین ودرجة الحرارة
12 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .التسخین السریع

D13 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .التنظیف
13. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .المنظفات المناسبة

14 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .المحافظة على نظافة الجھاز

p14 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .القضبان
14 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .فك وتركیب القضبان

q15 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .باب الجھاز
15 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .فك وتركیب باب الفرن

16 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .فك وتركیب زجاج الباب
16. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .أمان إضافي للباب

17. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الاختلالات، ما العمل؟3
17. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .تغلب على الاختلالات بنفسك

17. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .تغییر لمبة حیز الطھي بالسقف

18. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .خدمة العملاء4
FD. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 18 ورقم الصنع Eرقم المنتج 

J18. . . .الأطباق التي تم اختبارھا في ستودیو الطھي الخاص بنا
18 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .إرشادات عامة

19 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الكیك والمخبوزات
22. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .السوفلیھ والجراتین

22 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الطیور واللحوم والأسماك
25. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الخضروات والأطباق الجانبیة

25 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الزبادي
26 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .الأكریلامید في المواد الغذائیة

26 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .التجفیف
26. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .تخمیر العجین

27 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .إذابة التجمد
27 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .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:  339 339 69 089    ھاتف:رقم على 

) یسري فقط على ألمانیا.18.00 إلى الساعة 8.00من الساعة 
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