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ورآمدن چانه ها
چانه های خمير را روی طبقه فر تعيين شده در جدول قرار دهيد.

اگر می خواهيد فر را از پيش گرم کنيد، تخمير نهايی خارج از فر و در 
محلی گرم انجام خواهد شد.

دما و مدت زمان ورآمدن خمير، به نوع و مقدار مواد اوليه بستگی دارد. 
به اين دليل، مقادير مشخص شده در جدول تنظيمات فقط به عنوان راهنما 

در نظر گرفته شده است.

عملکرد موقعيت طبقهلوازم جانبی/ظرف پختغذا
گرمادهی

دما بر حسب مرحله
درجه سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

25-30-*1.%2کاسهخمير مايه دار، سبک

10-20-*2.%2سينی همه منظوره يا قالب نان

60-75-*1.%2کاسهخمير مايه دار، سنگين و پر مايه

45-60-*2.%2سينی همه منظوره يا قالب نان

* تا 50 درجه سانتی گراد با % گرم کنيد

يخ زدايی
برای از انجماد خارج کردن ميوه ها، سبزيجات و مواد غذايی يخ زده. 

مرغ، گوشت و ماهی بهتر است در يخچال يخ زدايی شوند. برای کيک 
خامه ای، يا شيرينی خامه ای مناسب نيست.

برای يخ زدايی از طبقه های زير استفاده کنيد:
1 توری سيمی: طبقه 2■ 
2 توری سيمی: طبقه های 3 + 1■ 

نکته: غذاهايی که به شکل تخت يا قطعه شده منجمد شده اند سريع تر از 
مواد يک تکه يخ  زدايی می شوند.

غذای منجمد را از بسته بندی خارج کنيد و آن را داخل يک ظرف 
مناسب روی توری سيمی قرار دهيد.

مواد غذايی را در طول يخ زدايی يک يا دو بار هم بزنيد يا برگردانيد. 
قطعات بزرگ غذا بايد چند بار برگردانده شوند. توده های حجيم را خرد 

کنيد و مواد يخ زدايی شده را از دستگاه بيرون بياوريد.
مواد غذايی يخ زدايی شده را پس از خاموش شدن دستگاه برای 10 تا 

30 دقيقه ديگر در دستگاه باقی بگذاريد، تا دما متوازن شود.

عملکرد موقعيتلوازم جانبیغذای يخ زده
گرمادهی

دما

برای مثال، شيرينی خامه ای، شيرينی کره ای، شيرينی های با روکش 
شکلاتی يا شکری، ميوه، مرغ، سوسيس و گوشت، نان و نان ساندويچی، 

کيک و ساير شيرينی ها

انتخابگر دما بايد در موقعيت 2Bتوری سيمی
«خاموش» باقی بماند
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کنسرو کردن
برای کنسرو کردن، شيشه و واشر لاستيکی آن بايد تميز و سالم باشند. 

در صورت امکان، از شيشه های هم اندازه استفاده کنيد. اطلاعات مندرج 
در جدول برای شيشه يک ليتری تنظيم شده است.

احتياط!
از شيشه های بزرگ تر يا بلندتر از اين استفاده نکنيد. درپوش آنها ممکن 

است بشکند.

فقط از ميوه ها و سبزيجات با کيفيت خوب استفاده کنيد. آنها را کاملاً 
بشوييد.

زمان های مندرج در جدول فقط جهت راهنمايی ارائه شده اند. زمان لازم 
به دمای اتاق، تعداد شيشه ها، و مقدار و دمای مواد بستگی دارد. قبل از 
خاموش کردن دستگاه يا تغيير حالت پخت، بررسی کنيد روی محتوای 

شيشه ها آن طور که بايد حباب تشکيل شده باشد.

آماده سازى
شيشه ها را پر کنيد اما نه به طور کامل. 1.
لبه شيشه ها را تميز کنيد. 2.
واشر لاستيکی و درپوش شيشه ها را روی آنها قرار دهيد. 3.

گيره شيشه ها را ببنديد. 4.
بيشتر از شش شيشه در فر قرار ندهيد.

تنظيمات
سينی همه منظوره را در طبقه 2 جای دهيد. شيشه های کنسرو را  1.

طوری قرار دهيد که با يکديگر تماس نداشته باشند.
نيم ليتر آب (حدود 80 درجه سانتی گراد) داخل سينی بريزيد. 2.
درب فر را ببنديد. 3.
المنت پايين $ را تنظيم کنيد. 4.
دما را روی 170 تا 180 درجه سانتی گراد تنظيم کنيد. 5.

کنسرو کردن
ميوه

بعد از حدود 40 تا 50 دقيقه، حباب های کوچک در فواصل کوتاه به 
سطح می آيند. فر را خاموش کنيد.

بعد از 25 تا 35 دقيقه قرار دادن شيشه ها در حرارت باقی مانده، شيشه ها 
را از محفظه پخت خارج کنيد. چنانچه شيشه ها برای کاهش دما به مدت 
طولانی تر در محفظه پخت باقی بمانند، زمينه رشد قارچ ها و ترش شدن 

ميوه ها فراهم می آيد.

حرارت باقی ماندهبا شروع تشکيل حباب هاميوه در شيشه يک ليتری
حدود 25 دقيقهخاموش کنيدسيب، انگور فرنگی سرخ، توت فرنگی

حدود 30 دقيقهخاموش کنيدگيلاس، زردآلو، هلو، انگور فرنگی
حدود 35 دقيقهخاموش کنيدپوره سيب، گلابی، آلو

سبزيجات
به محض تشکيل حباب ها، دما را بين 120 تا 140 درجه سانتی گراد 

تنظيم کنيد. بسته به نوع سبزيجات، حرارت دهی را حدود 35 تا 

70 دقيقه انجام دهيد. سپس فر را خاموش کنيد و از حرارت باقی مانده 
داخل آن استفاده نماييد.

حرارت باقی ماندهبا شروع تشکيل حباب هاسبزيجات با آب سرد در ظرف يک ليتری
حدود 35 دقيقه-خيار شور

حدود 30 دقيقهحدود 35 دقيقهچغندر
حدود 30 دقيقهحدود 45 دقيقهکلم بروکسل

حدود 30 دقيقهحدود 60 دقيقهلوبيا، کلم قمری، کلم قرمز
حدود 30 دقيقهحدود 70 دقيقهنخود فرنگی

خارج کردن شيشه ها
بعد از کنسرو شدن، شيشه ها را از محفظه پخت بيرون بياوريد.

احتياط!
شيشه های داغ را روی سطح سرد يا مرطوب قرار ندهيد. ممکن است 

باعث ترکيدن آنها شود.

ور آمدن خمير
با استفاده از عملکرد گرمادهی، خمير بسيار سريع تر از زمانی که در 
دمای اتاق قرار داشته شود، ور می آيد و خشک نمی شود. تا زمانی که 

محفظه پخت کاملاً سرد نشده است، دستگاه را روشن نکنيد.
هميشه اجازه دهيد خمير در دو مرحله وربيايد. از تنظيمات تعيين شده در 
جدول برای اولين و دومين مراحل ورآمدن خمير (مرحله ورآمدن خمير 

و مرحله ورآمدن چانه ها) استفاده کنيد.

ور آمدن خمير 
برای مرحله تخمير خمير، 200 ميلی ليتر آب روی کف محفظه پخت 

بريزيد.

احتياط!
خطر آسيب به سطح

هرگز هنگامی که محفظه پخت داغ است در آن آب نريزيد. ممکن ■ 
است تغيير دما به لعاب آسيب برساند.

از آب مقطر استفاده نکنيد. فقط از آب شير استفاده کنيد.■ 

خمير را داخل يک کاسه مقاوم در برابر حرارت قرار دهيد و آن را 
روی توری سيمی بگذاريد. از تنظيمات تعيين شده در جدول استفاده کنيد.

درب دستگاه در طی ورآمدن خمير باز نکنيد در غير اين صورت 
رطوبت آن گرفته می شود. روی خمير را نپوشانيد.

طی فرآيند تخمير ميعان تشکيل می شود که به شکل بخار روی شيشه 
درب جمع می شود. محفظه پخت را پس از ور آمدن خمير خشک کنيد. 

رگه های آهکی را با کمی سرکه بخيسانيد و با آب تميز آبکشی و با 
دستمال خشک کنيد.
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آکريل آميد در مواد غذايی
آکريل آميد به صورت کلی در محصولات حاوی غلات و سيب زمينی 
که در دمای بالا تهيه می شوند به وجود می آ يد، مثل چيپس سيب زمينی، 

انواع ديگر چيپس نان تست، نان باگت، نان معمولی يا محصولات پخته 
شده آماده (بيسکوئيت، نان زنجبيلی، شيرينی خشک).

نکاتی در باره روش به حداقل رساندن آکريل آميد
زمان پخت را به حداقل کاهش دهيد.■ عموماً

غذا را تا هنگامی بپزيد که به رنگ قهوه ای روشن درآيد و خيلی تيره نشود.■ 
قطعات بزرگ، ضخيم غذا آکريل آميد کمتری در خود دارند.■ 

با المنت بالا/پايين در دمای حداکثر 200 درجه سانتی گراد.پختن
با هوای داغ حداکثر 180 درجه سانتی گراد

با المنت بالا/پايين در دمای حداکثر 190 درجه سانتی گراد.شيرينی های خشک
با هوای داغ حداکثر 170 درجه سانتی گراد

تخم مرغ يا زرده تخم مرغ توليد آکريل آميد را کاهش می دهد.
مواد را در يک لايه بر روی سينی مخصوص پخت پهن کنيد. در هر سينی حدود 400 تا 600 گرم چيپس داخل فر

سيب زمينی را سرخ کنيد تا از خشک شدن آنها جلوگيری شود و ترد و برشته گردد.

خشک کردن
با استفاده از هوای داغ می توانيد نتايج بسيار مطلوبی در خشک کردن 

بدست بياوريد. با اين نوع حفظ و نگهداری مواد غذايی، از دست رفتن 
آب موجب تغليظ طعم دهنده های آن می شود.

فقط از ميوه ها، سبزيجات و سبزی های تازه و سالم استفاده کنيد و آنها را 
خوب بشوييد. توری سيمی را با کاغذ مومی يا کاغذ پوستی بپوشانيد. آب 

اضافی را از ميوه بگيريد و سپس ميوه را خوب خشک کنيد.
در صورت لزوم، آنرا به قطعات برابر خرد کنيد يا به ورقه های نازک 
برش دهيد. ميوه پوست نکنده را در يک ظرف قرار دهيد به طوری که 

سمت برش خورده آن رو به بالا باشد. اطمينان حاصل کنيد ميوه 
و قارچ ها روی توری سيمی روی هم قرار نگيرند.

سبزيجات را رنده و سپس بلانچ (نيم پز) کنيد. اجازه دهيد آب حاصل از 
نيم پز شدن سبزيجات خارج شود و آنها را به شکل يکنواخت روی 

توری سيمی پخش کنيد.
سبزی ها را با ساقه خشک کنيد. سبزی ها را به طور يکنواخت روی 

توری سيمی پخش کنيد و کمی روی هم پشته کنيد.

برای خشک کردن از طبقه های زير استفاده کنيد:
1 توری سيمی: طبقه 3■ 
2 توری سيمی: طبقه های 3 + 1■ 

ميوه ها و سبزيجات خيلی آبدار را چند بار برگردانيد. پس از خشک 
کردن، ماده غذايی خشک شده را به سرعت از روی کاغذ برداريد.

تنظيمات مربوط به خشک کردن مواد مختلف را می توانيد در جدول 
مشاهده کنيد. دما و مدت زمان خشک شدن به نوع، مقدار رطوبت، 

ميزان رسيدگی و ضخامت موادی که بايد خشک شوند بستگی دارد. هر 
چه مواد را در زمان طولانی تر خشک کنيد، ماندگاری آنها بيشتر است. 

هر چه ورقه ماده غذايی را نازک تر ببريد، سريع تر خشک می شود 
و طعم غذا را بيشتر حفظ می کند. به همين دليل، جدول دامنه تنظيمات را 

مشخص می کند.
اگر مايل هستيد غذايی را خشک کنيد که در جدول وجود ندارد، از موارد 

مشابه داخل جدول به عنوان راهنما استفاده نماييد.

عملکرد لوازم جانبیميوه، سبزيجات و سبزی ها
گرمادهی

دما بر حسب درجه 
سانتی گراد

زمان پخت بر 
حسب ساعت

ميوه دانه دار (حلقه های سيب، ضخامت 3 ميليمتر، 
200 گرم روی هر توری سيمی)

4-808>1-2 توری سيمی

4-807>1-2 توری سيمیسبزيجات ريشه ای (هويج)، رنده شده، بلانچ شده

5-808>1-2 توری سيمیقارچ ورقه شده

2-605>1-2 توری سيمیسبزی، شسته شده
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نکاتی در مورد بريان کردن و پختن گوشت سرخ شده

غذای خود را داخل يک ظرف پخت درب بسته در دمای بالاتر بپزيد يا از سينی گريل استفاده کنيد. در صورت محفظه پخت بسيار کثيف می شود.
استفاده از سينی گريل نتيجه پخت بهتری حاصل می شود. سينی گريل را می توانيد به عنوان لوازم جانبی 

اختياری تهيه نماييد.
گوشت بريان خيلی تيره شده و روی 

آن در چند جا سوخته است، و/يا 
گوشت بريان خيلی خشک است.

طبقه قرار دادن غذا و دما را کنترل کنيد. دفعه بعد، دما را پايين تر تنظيم کنيد و در صورت لزوم زمان پخت را 
کاهش دهيد.

حرارت را افزايش دهيد يا در پايان زمان بريان کردن، گريل را برای مدت کوتاهی روشن کنيد.رويه بريان گوشت خيلی نازک است.
ظاهر غذای بريان شده خوب است 

ولی آب آن سوخته است.
دفعه بعد، از ظرف کوچک تر استفاده نموده و در صورت لزوم مايعات بيشتری اضافه کنيد.

ظاهر غذای بريان شده خوب است 
ولی آب آن رقيق و کم رنگ است.

دفعه بعد، از ظرف بزرگ تر استفاده نموده و در صورت لزوم مايعات کمتری اضافه کنيد.

درب ظرف بريان کردن بايد با آن همخوانی داشته باشد و به خوبی بسته شود.گوشت در هنگام تفت دادن می سوزد.
حرارت را کم کنيد و در هنگام تفت دادن در صورت نياز مايع بيشتری اضافه کنيد.

سبزيجات و دورچين ها
در اين قسمت می توانيد اطلاعات مربوط به گريل کردن سبزيجات، 

سيب زمينی و محصولات منجمد تهيه شده از سيب زمينی را مشاهده کنيد. 

مشخصات مندرج در جدول را رعايت کنيد.

عملکرد موقعيت طبقهلوازم جانبی/ظرف پختغذا
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

10-320)5سينی همه منظورهسبزيجات گريل شده

45-16060-180>3سينی همه منظورهسيب زمينی تنوری، نصفه

محصولات سيب زمينی، منجمد، مانند، چيپس، 
کروکت، سيب زمينی داخل فويل، روستی

25-20035-220%3سينی همه منظوره

30-19040-210>3+1سينی همه منظوره + سينی پختچيپس، 2 طبقه

تهيه ماست
شما می توانيد با استفاده از دستگاه ماست خود را تهيه نماييد.

لوازم جانبی و ريل ها را از محفظه پخت خارج کنيد. محفظه پخت بايد 
خالی باشد.

1 ليتر شير (3.5 درصد چربی) را روی اجاق تا 90 درجه  1.
سانتی گراد گرم کنيد و سپس بگذاريد تا دمای 40 درجه سانتی گراد 

خنک شود.
شيرهای فراگرمادهی شده را تنها کافی است تا دمای 40 درجه 

سانتی گراد گرم کنيد.

30 گرم ماست (حدود 1 قاشق غذاخوری) (سرد) را به آن اضافه  2.
کنيد.

مايه را داخل فنجان ها يا ظروف کوچک بريزيد و با درپوش  3.
بپوشانيد.

فنجان ها يا ظروف کوچک را داخل محفظه پخت قرار دهيد  4.
و تنظيمات تعيين شده در جدول را مورد استفاده قرار دهيد.

بعد از تهيه ماست، آنرا در يخچال بگذاريد تا خنک شود. 5.

عملکرد موقعيت طبقهلوازم جانبی/ظرف پختغذا
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه سانتی گراد

زمان پخت

4-5 ساعت-%کف محفظه پختفنجان/شيشهتهيه ماست
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ماکيان

عملکرد موقعيت طبقهلوازم جانبی/ظرف پختغذا
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

60-20070-27220توری سيمیمرغ، 1.3 کيلوگرم

30-22035-37230توری سيمیقطعات کوچک مرغ، هر قطعه 250 گرم

20-19025-210%3سينی همه منظورهناگت مرغ، منجمد

100-190110-27210توری سيمیاردک، 2 کيلوگرم

30-24040-37260توری سيمیسينه اردک، نيمه پخته، هر قطعه 300 گرم

120-170140-27190توری سيمیغاز، 3 کيلوگرم

40-22050-37240توری سيمیران غاز، هر قطعه 350 گرم

80-180100-27200توری سيمیبوقلمون کوچک، 2.5 کيلوگرم

80-240100-260%2ظرف پخت، با درپوشسينه بوقلمون، بدون استخوان، 1 کيلوگرم

90-180100-27200توری سيمیران بوقلمون، با استخوان، 1 کيلوگرم

گوشت

عملکرد موقعيت طبقهلوازم جانبی/ظرف پختغذا
گرمادهی

دما بر حسب مرحله
درجه سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

45-21055-220-%3ظرف پخت، بدون درپوشفيله گاو، پخت متوسط، 1 کيلوگرم

100-200120-220-26ظرف پخت، بدون درپوشرست بيف، 1.5 کيلوگرم

60-20070-220-27ظرف پخت، بدون درپوشراسته، نيمه پخته، 1.5 کيلوگرم

25-30**3-)4توری سيمیهمبرگر، ضخامت 3-4 سانتی متر

120-180140-200-%2ظرف پخت، بدون درپوشرُتی گوساله، 1.5 کيلوگرم

130-210150-230-%2ظرف پخت، بدون درپوشسر دست گوساله، 1.5 کيلوگرم

70-80*170-190-27ظرف پخت، بدون درپوشران بره، با استخوان، پخت متوسط، 1.5 کيلوگرم

45-55*/**180-190-27توری سيمیراسته بره با استخوان، نيمه پخته، 1.5 کيلوگرم

20-25**3-)3توری سيمیسوسيس گريل شده

70-17080-180-27ظرف پخت، بدون درپوشميت لوف، 1 کيلوگرم

* آن را برنگردانيد
** سينی همه کاره را در طبقه اول قرار دهيد

ماهی

لوازم جانبی وزنماهی
و ظرف پخت

عملکرد موقعيت
گرمادهی

دما به درجه 
سانتی گراد، 
تنظيمات گريل

زمان پخت 
به دقيقه

20-225)2توری سيمیهر کدام حدود 300 گرمماهی، کامل

45-18050-27200توری سيمی1.0 کيلوگرم

50-17060-27190توری سيمی1.5 کيلوگرم

20-225)3توری سيمیاستيک ماهی، ضخامت 3 سانتی متر
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تا بريان شدن گوشت، به آن نمک نزنيد. نمک باعث خشک شدن گوشت 
می شود.

توجه
المنت گريل به طور پيوسته روشن و خاموش می شود؛ اين يک امر ■ 

طبيعی است. تنظيمات گريل، تناوب اين خاموش و روشن شدن را 
تعيين می کند.

هنگام گريل کردن ممکن است دود توليد شود.■ 
هنگامی که از گريل استفاده می کنيد، سينی پخت يا سينی همه ■ 

منظوره را بالاتر از طبقه 3 فر قرار ندهيد. دمای زياد در بالای 
محفظه پخت می تواند باعث تغيير شکل لوازم جانبی شود، که باعث 

آسيب به محفظه پخت هنگام برداشتن آن می شود.

دماسنج گوشت
برحسب مشخصات دستگاه، می توانيد يک دماسنج گوشت داشته باشيد. با 
استفاده از دماسنج گوشت می توانيد غذا را به طور دقيق بپزيد. نکات مهم 

استفاده از دماسنج گوشت را در بخش مربوطه مطالعه کنيد. در آنجا، 
نحوه قرار دادن دماسنج گوشت، حالت های گرمادهی مناسب و اطلاعات 

ديگری را می توانيد بيابيد. 

مقادير تنظيم توصيه شده
مقادير جدول با فرض استفاده از ماکيان شکم خالی، گوشت يا ماهی از 

يخچال بيرون آمده و آماده بريان شدن که در فر سرد قرار داده می  شود، 
تنظيم شده اند.

در داخل جدول، می توانيد مشخصات مربوط به ماکيان، گوشت و ماهی 
با وزن تعيين شده را بيابيد. در صورت تمايل به طبخ پرنده با وزن 

بيشتر، گوشت يا ماهی، هميشه دمای پايين تر را مورد استفاده قرار دهيد. 
در صورت بريان کردن تکه های متعدد، وزن سنگين ترين قطعه را برای 
تعيين زمان پخت ملاک قرار دهيد. قطعات جداگانه بايد اندازه های تقريباً 

برابر داشته باشند.
هر چه پرنده گوشت يا ماهی بزرگ تر باشند، دمای فر بايد پايين تر 

و زمان پخت طولانی تر در نظر گرفته شود.
بعد از سپری شدن حدود ^ تا Z زمان پخت تعيين شده، ماکيان، گوشت 

يا ماهی را برگردانيد.

ماکيان
هنگام پخت اردک يا غاز، پوست را در قسمت زير بال سوراخ کنيد. با 

اين کار چربی غذا خارج می شود.
در صورت استفاده از سينه اردک، روی پوست شيار بياندازيد. سينه 

اردک را برنگردانيد.
وقتی ماکيان را برمی گردانيد، مطمئن شويد ابتدا قسمت سينه يا پوست در 

زير قرار گيرد.
اگر ماکيان را در اواخر زمان پخت به کره، آب نمک يا آب پرتقال 

آغشته کنيد بسيار برشته و ترد می شود.

گوشت
گوشت بدون چربی را به مقدار مورد نياز چرب کنيد.

در صورتی که گوشت فاقد چربی است، هنگام بريان کردن، کمی مايعات 
اضافه کنيد. کف ظروف پخت شيشه ای بايد تا ارتفاع حدود ^ سانتی متر 

با مايعات پوشانده شود.
روی لايه چربی گوشت را با چاقو خط متقاطع بياندازيد. اگر قطعه 
گوشت را هنگام پخت برمی گردانيد، اطمينان حاصل کنيد که بخش 

چربی دار ابتدا در زير قرار گيرد.
بعد از آماده شدن گوشت، فر را خاموش نموده و 10 دقيقه ديگر هم 

صبر کنيد. اين عمل باعث می شود که آب گوشت بهتر توزيع شود. در 
صورت لزوم گوشت را در فويل آلومينيوم بپيچيد. زمان استراحت کردن 

در زمان های پخت ارائه شده منظور نشده است.

بهتر است گوشت در ظرف مخصوص سرخ و بريان شود. قطعه گوشت 
داخل ظرف در درون محفظه پخت بهتر بيرون می آيد، و سس را داخل 

خود ظرف آماده کنيد.
مقدار مايعات به نوع گوشت، جنس ظرف پخت و نيز استفاده يا عدم 

استفاده از درپوش بستگی دارد. پخت گوشت در ظروف لعابی يا فلزی 
تيره، نسبت به پختن آن در ظروف شيشه ای به مايعات کمی بيشتر نياز 

دارد.
هنگام بريان کردن از ظرف پخت بخار متصاعد می شود. در صورت 

نياز مايع بيشتری اضافه کنيد.
فاصله بين گوشت و درپوش بايد حداقل 3 سانتی متر باشد. گوشت ممکن 

است ارتفاع بيشتری پيدا کند.
در صورت لزوم، ابتدا گوشت را کاملاً تفت دهيد. مقداری آب، سرکه يا 
ساير مايعات را به مايع باقيمانده از مرحله تفت دادن، اضافه کنيد. کف 

ظرف پخت بايد تا ارتفاع حدود 1 تا 2 سانتی متر با مايعات پوشانده شود.

ماهی
ماهی درسته نيازی به برگرداندن ندارد. برای پخت ماهی کامل، آنرا 

طوری در فر قرار دهيد که شکم ماهی رو به پايين و باله پشت آن رو به 
بالا باشد. برای پايداری بهتر ماهی در ظرف يک نصفه سيب زمينی يا 

يک ظرف کوچک مخصوص فر داخل حفره شکم ماهی قرار دهيد.
هر وقت باله پشت ماهی را توانستيد به راحتی جدا کنيد، نشان می دهد 

ماهی پخته است.
هنگام پخت آرام، دو تا سه قاشق غذاخوری مايع و کمی آب ليمو يا 

سرکه به ظرف اصافه کنيد.
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ظاهر کيک خوب است، اما وسط آن 
به خوبی پخته نشده است.

از دمای پايين تری استفاده کنيد و زمان پخت را کمی افزايش دهيد؛ در صورت لزوم از مايعات کمتری استفاده 
کنيد. برای کيک های با رويه مرطوب، ابتدا پايه کيک را بپزيد. روی کيک بادام يا پودر سوخاری بپاشيد 

و سپس مواد رويی را بريزيد.
زمانی که کيک را برمی گردانيد از 

ظرف جدا نمی شود.
بعد از تمام شدن پخت، 5 تا 10 دقيقه صبر کنيد تا کيک خنک شود. اگر هنوز چسبيده است، اطراف آن را به 
آرامی با چاقو جدا کنيد. کيک را دوباره برگردانيد و چند بار روی آن پارچه سرد نمدار قرار دهيد. دفعه بعد، 

قالب پخت را چرب کنيد و پودر سوخاری بپاشيد.

سوفله و گراتينه
دستگاه شما عملکرد های گرمادهی مختلفی را جهت پخت گراتينه در 

اختيارتان قرار می دهد. تنظيمات مناسب برای غذاهای مختلف را 
می توانيد در جدول تنظيمات مشاهده کنيد.

وضعيت پخت گراتينه به اندازه ظرف و موقعيت طبقه پخت بستگی دارد.
برای پختن سوفله و گراتينه از ظرف پهن و کم عمق استفاده کنيد. 

چنانچه غذاها در ظروف باريک و گود قرار داشته باشند، فرآيند پخت 
طولانی تر شده و فقط قسمت های بالايی آن قهوه ای می شود.

هميشه از طبقات تعيين شده استفاده کنيد.

می توانيد غذاها را در يک طبقه در قالب ها/ظروف يا سينی همه منظوره 
بپزيد.

قالب/ظرف پخت برروی توری سيمی: طبقه 2■ 
سينی همه منظوره، طبقه 3■ 

با پخت همزمان مواد مختلف می توانيد در مصرف انرژی صرفه جويی 
کنيد. قالب ها/ظروف پخت را در محفظه پخت کنار هم قرار دهيد.

عملکرد موقعيت طبقهلوازم جانبی/ظرف پختغذا
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

30-20060-220%2ظرف مخصوص فرگراتينه، غير شيرين، مواد اوليه پخته شده

50-18060-200%2ظرف مخصوص فرسوفله، شيرين

60-15080-170>2ظرف مخصوص فرگراتينه سيب زمينی، مواد اوليه خام، ضخامت 4 سانتی متر

گراتيه سيب زمينی، مواد اوليه خام، ضخامت 
4 سانتی متر، در 2 طبقه

70-15080-160>3+1ظرف مخصوص فر

ماکيان، گوشت و ماهی
دستگاه شما حالت های گرمادهی مختلفی را جهت پخت ماکيان، گوشت 

و ماهی در اختيارتان قرار می دهد. تنظيمات مناسب برای غذاهای 
مختلف را می توانيد در جدول تنظيمات مشاهده کنيد.

بريان کردن روی توری سيمی
بريان کردن روی توری سيمی به خصوص برای ماکيان بزرگتر يا برای 

بريان کردن چندين قطعه به طور هم زمان مناسب است.
غذايی که بايد گريل شود را مستقيماً روی توری سيمی قرار دهيد. در 
صورت گريل کردن فقط يک قطعه، آنرا در مرکز توری سيمی قرار 

دهيد تا نتيجه بهتری حاصل شود.
سينی همه منظوره نيز بايد در طبقه 1 قرار گيرد. به اين ترتيب آب 

گوشت در آن جمع می شود و محفظه پخت تميز می ماند. 
تا ^ ليتر آب برحسب اندازه و نوع گوشت در سينی همه منظوره 

بريزيد. اين کار مايع چکه کرده را جمع می کند. از اين آب می توانيد يک 
سس تهيه نماييد. به اين ترتيب دود کمتری توليد شده و محفظه پخت 

تميزتر باقی می ماند.

بريان کردن در داخل ظرف
هشدار - خطر بروز جراحت بر اثر خرد شدن شيشه!  :

ظروف شيشه ای داغ را هميشه بعد از خارج کردن از فر روی يک 
سطح خشک قرار دهيد. اگر سطح مورد استفاده مرطوب يا سرد باشد، 

ظرف شيشه ای ممکن است ترک بردارد.
هشدار - خطر سوختگی با آب داغ!  :

هنگام برداشتن درپوش بعد از اتمام پخت، ممکن است بخار بسيار داغی 
از ظرف خارج شود. قسمت عقب درپوش را بلند کنيد تا بخار از سمت 

مخالف شما از ظرف خارج شود.

فقط از ظروف پخت مناسب فر استفاده کنيد. ظروف شيشه ای مخصوص 
فر بهترين ظروف هستند. بررسی کنيد ظرف پخت به خوبی داخل 

محفظه پخت قرار گيرد.

ظروف مخصوص بريان کردن از جنس استيل ضدزنگ يا آلومينيوم 
براق حرارت را مانند آينه منعکس می کنند و بنابراين چندان مناسب 

نيستند. پرنده گوشت و ماهی آهسته تر پخته شده و به خوبی برشته 
نمی شوند. حرارت فر را بالاتر ببريد و/يا زمان پخت را افزايش دهيد.

دستورالعمل هاي شرکت سازنده ظرف پخت بريان کردن را رعايت کنيد.
ظروف بدون درپوش 

برای بريان کردن پرنده، گوشت و ماهی، بهتر است از يک ظرف گود 
استفاده کنيد. ظرف را روی توری سيمی قرار دهيد. اگر هيچ ظرف 

پخت مناسبی در اختيار نداريد، از سينی همه منظوره استفاده کنيد.
ظروف دارای درپوش 

در صورت استفاده از ظروف درپوش دار، محفظه پخت بسيار تميزتر 
می ماند. مطمئن شويد درپوش با ظرف همخوانی و به خوبی بسته 

می شود. ظرف پخت را روی توری سيمی قرار دهيد.
ماکيان، گوشت و ماهی در ظروف درب بسته مخصوص بريان کردن 

نيز بسيار ترد و برشته می شوند. برای اين منظور، فقط از ظرف بريان 
کردن با درپوش شيشه ای استفاده کنيد و حرارت فر را بالاتر تنظيم نماييد.

گريل کردن
هنگام استفاده از گريل، درب دستگاه را بسته نگه داريد. هرگز هنگام 

گريل کردن درب دستگاه را باز نگذاريد.
غذايی که بايد گريل شود را روی توری سيمی قرار دهيد. علاوه بر اين، 

سينی همه منظوره را حداقل يک طبقه پايين تر از آن قرار دهيد، به 
طوری که لبه شيبدار سينی به سمت درب دستگاه باشد. به اين ترتيب 

چکه های چربی جمع آوری می شوند.
هنگام گريل کردن، سعی کنيد قطعه های مواد غذايی تا جای ممکن دارای 
ضخامت و وزن يکسان باشند. اين موضوع امکان برشته شدن يکنواخت 
و آبدار ماندن آنها را فراهم می آورد. غذايی که بايد گريل شود را مستقيماً 

روی توری سيمی قرار دهيد.
جهت برگرداندن غذاهايی که در حال گريل شدن هستند، از انبر 

مخصوص استفاده کنيد. چنانچه گوشت را با چنگال سوراخ کنيد، آب آن 
خارج شده و گوشت خشک می گردد.
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پيتزا، کيش و کيک های غير شيرين

عملکرد موقعيت طبقهلوازم جانبی/ظرف پختغذا
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

20-17030-190$3سينی همه منظورهپيتزا، تازه

35-16045-180>3+1سينی همه منظوره + سينی پختپيتزا، تازه، در 2 طبقه

20-25030-270*%2سينی همه منظورهپيتزا، تازه، نان نازک

10-18015-200*$1سينی همه منظورهپيتزا، از يخچال درآمده

15-19020-210$2توری سيمیپيتزا، منجمد، نان نازک 1 عدد

20-19025-210>3+1سينی همه منظوره + توری سيمیپيتزا، منجمد، نان نازک 2 عدد

20-18025-200$3توری سيمیپيتزا، منجمد، نان ضخيم، 1 عدد

20-17030-190>3+1سينی همه منظوره + توری سيمیپيتزا، منجمد، نان ضخيم، 2 عدد

10-19020-210$3سينی همه منظورهمينی پيتزا

40-17050-190$2قالب کيک فنری 28 سانتی متریکيک های غير شيرين در قالب

35-19045-210$2ظرف يا قالب تارتکيش

55-17065-190>2ظرف مخصوص فرتارت

35-18045-190>3سينی همه منظورهامپانادا

30-22040-240%2سينی همه منظورهبورک

* پيش گرمايش

نکاتی در مورد پختن نان و شيرينی

می خواهيد بدانيد آيا وسط مواد به طور 
کامل پخته شده است.

يک خلال دندان را در بلندترين نقطه کيک فرو کنيد. اگر هنگام بيرون آوردن خلال دندان چيزی به آن نچسبيده 
باشد يعنی کيک پخته است.

دفعه بعد، از مايعات کمتری استفاده کنيد. همچنين می توانيد حرارت فر را 10 درجه پايين تر تنظيم کنيد و زمان کيک خرد می شود.
پخت را افزايش دهيد. مواد اوليه و راهنمايی های دستور آشپزی را مورد توجه قرار دهيد.

وسط کيک پف کرده اما در حاشيه ها 
عمل نيامده است.

فقط کف قالب کيک فنری را چرب کنيد. بعد از پخت، لبه های کيک را به آرامی با کارد جدا کنيد.

دفعه بعد، از سينی همه منظوره استفاده کنيد.آب ميوه سرريز می شود.
نان و شيرينی های کوچک در هنگام 

پخت به يکديگر می چسبند.
هنگام قرار دادن نان و شيرينی ها برروی سينی، حدود 2 سانتی متر اطراف آنها فاصله بگذاريد. به اين ترتيب 

فضای کافی برای پف کردن و برشته شدن يکنواخت آنها وجود خواهد داشت.
حرارت فر را 10 درجه سانتی گراد بالاتر تنظيم کنيد و زمان پخت را کاهش دهيد.کيک خيلی خشک شده است.

اگر طبقه و لوازم پخت صحيح انتخاب شده باشند، در صورت لزوم بايد حرارت فر را افزايش دهيد يا زمان کيک کلاً رنگ بسيار روشنی دارد.
پخت را بيشتر کنيد.

روی کيک بسيار روشن است، اما 
زير آن بسيار تيره شده است.

دفعه بعد کيک را يک طبقه بالاتر قرار دهيد.

روی کيک بسيار تيره است، اما زير 
آن بسيار روشن شده است.

دفعه بعد، کيک را يک طبقه پايين تر قرار دهيد. حرارت پايين تری را انتخاب کنيد و زمان پخت را افزايش 
دهيد.

مواد پخته شده در قالب يا قالب نان 
بسيار تيره است.

سينی پخت را در ميانه لوازم جانبی قرار دهيد، و نه در انتها و کنار ديواره پشتی.

مواد پخته شده در قالب يا قالب نان 
بسيار تيره است.

در صورت لزوم دفعه بعد حرارت پايين تری را انتخاب کنيد و زمان پخت را افزايش دهيد.

کيک به صورت يکنواخت برشته 
نشده است.

حرارت را کمی پايين تر تنظيم کنيد.
بيرون زدگی کاغذ مومی می تواند بر گردش هوا تأثير بگذارد. هميشه کاغذ مومی را در اندازه مناسب ببريد.

اطمينان حاصل کنيد قالب پخت مستقيماً در مقابل دهانه های ديواره پشتی محفظه پخت قرار نداشته باشد.
هنگام پختن نان و شيرينی های کوچک، بايد آنها را تا حد ممکن با اندازه و ضخامت يکسان آماده کنيد.

پخت را در چندين طبقه انجام داده ايد. 
شيرينی های روی سينی پخت بالا تيره تر 
از شيرينی های سينی پخت پايين هستند.

برای پخت در چند طبقه، هميشه از هوای داغ استفاده کنيد. مواد داخل سينی ها يا قالب های پخت که هم زمان در 
فر قرار داده شده اند لزوماً هم زمان آماده نمی شوند.
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نان و شيرينی های کوچک

موقعيت لوازم جانبی/ظرف پختغذا
طبقه

عملکرد 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

20-17040-190%2سينی مافينمافين

30-16040-170>3+1سينی های مافينمافين، در 2 طبقه

25-15035-36170سينی همه منظورهکيک های کوچک مايه خمير دار

25-15040-170>3+1سينی همه منظوره + سينی پختکيک های کوچک مايه خميردار، در 2 طبقه

20-18030-200>3سينی همه منظورهخمير هزارلا

25-18035-200>3+1سينی همه منظوره + سينی پختخمير هزارلا، در 2 طبقه

30-17045-190>5+3+1سينی های پخت + سينی همه منظورهخمير هزارلا، در 3 طبقه

35-19050-210%3سينی همه منظورهخمير نان خامه ای

35-19045-210>3+1سينی همه منظوره + سينی پختنارنجک (خمير نان خامه ای)، 2 طبقه

شيرينی های خشک

عملکرد موقعيت طبقهلوازم جانبی/ظرف پختغذا
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

30-14040-150*%3سينی همه منظورهشيرينی وينی

30-14045-150*>3+1سينی همه منظوره + سينی پختشيرينی وينی، در 2 طبقه

40-13055-140*>5+3+1سينی های پخت + سينی همه منظورهشيرينی وينی، در 3 طبقه

20-14030-160%3سينی همه منظورهشيرينی های خشک

25-13035-150>3+1سينی همه منظوره + سينی پختبيسکوئيت، در 2 طبقه

30-13040-150>5+3+1سينی های پخت + سينی همه منظورهبيسکوئيت، در 3 طبقه

100-80150-100>3سينی همه منظورهمرنگ

100-90150-100*>3+1سينی همه منظوره + سينی پختمرنگ، در 2 طبقه

30-10040-120%2سينی همه منظورهماکارون

35-10045-120>3+1سينی همه منظوره + سينی پختماکارون، در 2 طبقه

40-10050-120>5+3+1سينی های پخت + سينی همه منظورهماکارون، در 3 طبقه

* پيش گرمايش

نان و نان های رول

عملکرد موقعيت طبقهلوازم جانبی/ظرف پختغذا
گرمادهی

دما بر حسب مرحله
درجه سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

50-18060-200-26سينی همه منظوره يا قالب ناننان، 750 گرم (در قالب نان يا بدون قالب)

35-20050-220-26سينی همه منظوره يا قالب ناننان، 1000 گرم (در قالب نان يا بدون قالب)

60-18070-200-26سينی همه منظوره يا قالب ناننان، 1500 گرم (در قالب نان يا بدون قالب)

25-24030-250->3سينی همه منظورهنان تخت

20-17030-180*-%3سينی همه منظورهنان های رول، شيرين، تازه

سينی همه منظوره + نان های رول شيرين، تازه، در 2 طبقه
سينی پخت

1+3<-*180-16025-15

20-20030-220-%3سينی همه منظورهنان های رول، تازه

15-20020-220-%3توری سيمینان تست با مواد رويی، 4 برش

15-22025-240-%3توری سيمینان تست با مواد رويی، 12 برش

* پيش گرمايش
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قالب های پخت
برای پخت بهتر مواد، استفاده از قالب های پخت تيره رنگ فلزی توصيه 

می شود.
قالب های پخت از جنس آهن سفيد، ظروف سراميکی و شيشه ای زمان 

پخت را افزايش می دهند و مواد به طور يکنواخت برشته نمی شود.
در صورتی که از قالب های سيليکونی استفاده می کنيد، اطلاعات 

و دستورهای پخت سازنده قالب را دنبال نماييد. قالب های سيليکونی اغلب 
کوچک تر از قالب های معمولی هستند. مقدار و مشخصات دستور پخت 

ممکن است متفاوت باشد.

محصولات منجمد
از محصولات منجمدی که به شدت يخ زده هستند استفاده نکنيد. هر گونه 

يخ را از روی غذا برداريد.

برخی محصولات منجمد ممکن است به صورت يکنواخت پخته نشده 
باشند. برشته شدن ناهمگون ممکن است حتی پس از پخت نيز باقی بماند.

نان و نان های رول
احتياط!

هرگز زمانی که محفظه پخت داغ است داخل آن آب نريزيد يا ظرف 
حاوی آب را در کف آن قرار ندهيد. تغيير دما می تواند به لعاب آسيب 

برساند.

برای برخی غذاها، پخت در چند مرحله نتيجه بهتری به دست می دهد. 
اين غذاها در جدول مشخص شده اند.

مقادير تنظيمات برای خمير نان شامل خمير روی سينی پخت و همچنين 
خمير داخل قالب قرص نان می باشد.

کيک های داخل قالب

عملکرد موقعيت طبقهلوازم جانبی/ظرف پختغذا
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

50-16060-26180قالب حلقه  ای شيرينی وينی/قالب چهارگوشکيک اسفنجی، ساده

60-14080-160>3+1قالب حلقه  ای شيرينی وينی/قالب چهارگوشکيک اسفنجی، ساده، در 2 طبقه

60-15080-170%2قالب حلقه  ای شيرينی وينی/قالب چهارگوشکيک اسفنجی، نازک

30-16040-180%3قالب تارتکيک اسفنجی برای تارت

70-16090-180%2قالب کيک فنری 26 سانتی متریتارت ميوه ای يا چيز کيک با خمير تارت

25-20050-240%1ظرف يا قالب تارتتارت

25-15035-160>2قالب کيک فنری 28 سانتی متریکيک مايه خميردار

60-15080-170%2قالب کيک طرح دارکيک حلقه ای طرح دار

30-16040-26170قالب کيک فنری 26 سانتی متریکيک اسفنجی بدون چربی 3 تخم مرغی

35-16045-26170قالب کيک فنری 28 سانتی متریکيک اسفنجی بدون چربی 6 تخم مرغی

شيرينی های داخل سينی

موقعيت لوازم جانبی/ظرف پختغذا
طبقه

عملکرد 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

20-16045-180%3سينی همه منظورهکيک اسفنجی با مواد رويی

30-14055-160>3+1سينی همه منظوره + سينی پختکيک های کوچک مايه خميردار، در 2 طبقه

25-17035-190%2سينی همه منظورهخمير بريزه با مواد رويی خشک

35-16045-170>3+1سينی همه منظوره + سينی پختخمير بريزه با مواد رويی خشک، در 2 طبقه

60-16090-180%2سينی همه منظورهخمير بريزه با مواد رويی مرطوب

25-17035-180%3سينی همه منظورهکيک مايه خمير دار با مواد رويی خشک

20-15030-170>3+1سينی همه منظوره + سينی پختکيک مايه خمير دار با مواد رويی خشک، در 2 طبقه

30-16050-180%3سينی همه منظورهکيک مايه خمير دار با مواد رويی مرطوب

کيک مايه خمير دار با مواد رويی مرطوب، 
در 2 طبقه

40-15065-170>3+1سينی همه منظوره + سينی پخت

35-16040-170%2سينی همه منظورهقرص نان گيس باف، ساوارن

15-17020-190*%2سينی همه منظورهکيک رولت

55-19065-210%2سينی همه منظورهاشترودل، شيرين

35-18045-200$3سينی همه منظورهاشترودل، منجمد

* پيش گرمايش 10 دقيقه



21

fa پخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما

پخت آزمايشی برای شما در کارگاه   J
آشپزی ما

در اين قسمت می توانيد انواع غذاها و تنظيمات مطلوب آنها را مطالعه 
کنيد. ما به شما نشان خواهيم داد که کدام حالت گرمادهی و دما برای 

غذای شما مناسب تر است. اطلاعاتی نيز در خصوص لوازم جانبی 
مناسب و ارتفاع قرار دادن آنها در فر دريافت خواهيد کرد. از سوی 

ديگر با نکاتی در باره ظروف آشپزی و روش های آماده سازی غذا آشنا 
خواهيد شد.

توجه: هنگام پخت غذا امکان دارد بخار زيادی در محفظه پخت جمع 
شود.

دستگاه شما بسيار کم مصرف است و حرارت بسيار کمی به محيط 
اطراف منتشر می کند. به دليل اختلاف دمای بسيار زياد بين قطعات 
داخلی و خارجی دستگاه، ممکن است برروی درب و صفحه کنترل 
دستگاه يا سطوح جلوی کابينت های مجاور قطره های آب حاصل از 

ميعان شکل بگيرد. اين يک پديده فيزيکی طبيعی است. پديده ميعان با 
پيش گرمايش فر يا باز کردن محتاطانه درب آن می تواند کاهش يابد.

اطلاعات کلی
مقادير تنظيم توصيه شده

عملکرد گرمادهی مناسب برای پخت غذاهای مختلف را می توانيد در 
جدول مشاهده کنيد. دما و زمان پخت به مقدار ماده غذايی و دستور 
آشپزی بستگی دارد. به همين دليل است که دامنه های مختلف دما در 

جداول ذکر شده اند. با استفاده از پايين ترين مقادير شروع کنيد. زيرا با 
پخت در دماهای پايين تر مواد بهتر برشته می شوند. در صورت لزوم 

دفعه بعد می توانيد از دمای بالاتری استفاده کنيد.

توجه: با افزايش دما نمی توان زمان پخت را کاهش داد. غذا فقط از 
بيرون پخته می شود، ولی داخل آن به طور کامل پخته نشده است.

مقادير تنظيم به ظرف غذای قرار داده شده در محفظه پخت وقتی که 
هنوز سرد است مربوط می شود. اين کار باعث صرفه جويی در مصرف 

انرژی می گردد. در صورت پيش گرمايش فر، می توانيد زمان پخت 
تعيين شده را چند دقيقه کاهش دهيد.

پيش گرمايش برای برخی غذاها ضروری است و در جدول مشخص 
شده است. تا قبل از تمام شدن «گرمايش سريع» غذا و لوازم جانبی را 

در محفظه پخت قرار ندهيد.
اگر مايل هستيد مطابق دستورهای پخت خود آشپزی کنيد، از موارد 

مشابه داخل جدول به عنوان راهنما استفاده نماييد. اطلاعات بيشتر را 
می توانيد در قسمت نکاتی در مورد پخت غذاها که بعد از جدول تنظيمات 

آمده است، مشاهده کنيد.
لوازم جانبی بدون مصرف را از محفظه پخت خارج کنيد. اين کار امکان 
دستيابی به نتيجه پخت بهتر و صرفه جويی در مصرف انرژی را فراهم 

می آورد.

عملکرد گرمادهی هوای داغ ملايم
در صورت تمايل به استفاده از عملکرد گرمادهی هوای داغ ملايم، مطمئن 

شويد محفظه پخت سرد است و چيزی از قبل در آن باقی نمانده است. 
هنگامی که دستگاه در حال کار است هميشه درب آن را بسته نگه داريد. 

هنگام استفاده از اين عملکرد تنها از يک طبقه برای پخت استفاده کنيد.

پخت در يک طبقه
هنگام پخت در يک طبقه، از طبقه  زير استفاده کنيد:

طبقه 2 - اقلام پخته شده بلند و قالب/ظرف پخت برروی توری ■ 
سيمی

طبقه 3 - اقلام پخته شده کم عمق وسينی های پخت■ 

پخت در دو طبقه و بيشتر
از عملکرد گرمادهی هوای داغ استفاده کنيد. مواد داخل سينی ها يا 

ظروف/قالب های پخت که هم زمان در فر قرار داده شده اند لزوماً هم 
زمان آماده نمی شوند.

پخت در دو طبقه:
سينی همه منظوره، طبقه 3■ 

سينی پخت، طبقه 1
قالب/ظرف پخت برروی توری سيمی■ 

توری سيمی اول، طبقه 3
توری سيمی دوم، طبقه 1

پخت در سه طبقه:
سينی پخت، طبقه 5■ 

سينی همه منظوره، طبقه 3
سينی پخت، طبقه 1

با پخت همزمان مواد مختلف می توانيد در مصرف انرژی صرفه جويی 
کنيد. قالب ها/ظروف را در محفظه پخت کنار هم يا با فاصله روی 

طبقه های مختلف قرار دهيد به طوريکه در محفظه پخت به طور مستقيم 
يکی روی ديگری قرار نگيرد.

لوازم جانبی
فقط از لوازم جانبی اصل که همراه دستگاه عرضه شده استفاده کنيد. اين 
لوازم مخصوص محفظه پخت و حالت های کارکرد دستگاه شما طراحی 

و ساخته شده اند.

اطمينان حاصل کنيد که هميشه از لوازم جانبی مناسب استفاده کنيد و آنها 
را در محل صحيح در داخل فر قرار دهيد.  «لوازم جانبی» در 

صفحه 10

کاغذ مومی
فقط از کاغذ مومی مناسب برای دمای انتخاب شده استفاده کنيد. هميشه 

کاغذ مومی را در اندازه مناسب ببريد.

کيک ها و شيرينی ها
دستگاه شما حالت های گرمادهی مختلفی را جهت پخت نان و شيرينی های 

کوچک در اختيارتان قرار می دهد. تنظيمات مناسب برای غذاهای 
مختلف را می توانيد در جدول تنظيمات مشاهده کنيد.

همچنين برای ور آمدن خمير به نکات مندرج در بخش مربوط رجوع 
کنيد.
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خدمات مشتريان  fa

تعويض لامپ سقف محفظه پخت
اگر لامپ محفظه پخت از کار بيفتد، بايد تعويض شود. لامپ های 

هالوژن 25 وات، 230 ولت مقاوم در برابر حرارت را می توانيد از 
مرکز خدمات پس از فروش يا فروشگاه های تخصصی تهيه نماييد.

هنگام دست گرفتن لامپ هالوژن از يک پارچه خشک استفاده کنيد. اين 
کار باعث افزايش طول عمر لامپ می شود. فقط از اين نوع لامپ ها 

استفاده کنيد.
هشدار - خطر برق گرفتگی! :

هنگام تعويض لامپ داخل فر، توجه داشته باشيد که سرپيچ لامپ برق 
دارد. قبل از تعويض لامپ، دوشاخه دستگاه را از پريز برق خارج کنيد 

يا کليد قطع جريان موجود در جعبه فيوز منزل را در حالت خاموش قرار 
دهيد.
هشدار - خطر سوختگی! :

دستگاه بسيار داغ می شود. هرگز سطوح داغ محفظه پخت يا المنت های 
حرارتی را لمس نکنيد. هميشه اجازه دهيد که دستگاه خنک شود. اجازه 

ندهيد کودکان بيش از حد به دستگاه نزديک شوند.

برای پيشگيری از صدمه احتمالی، يک حوله آشپزخانه داخل محفظه  1.
فر سرد قرار دهيد.

برای باز کردن سرپوش شيشه ای، آن را خلاف جهت حرکت عقربه  2.
ساعت بچرخانيد (شکل !).

لامپ را خارج کنيد – آن را نچرخانيد (شکل "). 3.
لامپ نو را با قرار دادن پايه های آن در موقعيت صحيح نصب کنيد. 

لامپ را محکم فشار دهيد.

سرپوش شيشه ای را ببنديد. 4.
برحسب مدل دستگاه، سرپوش شيشه ای می تواند دارای حلقه آب بندی 
باشد. در صورتی که سرپوش شيشه ای دارای واشر است، آنرا قبل 

از بستن سرپوش در محل خود قرار دهيد.
حوله را بيرون بياوريد و فيوز را وصل کنيد. 5.

خدمات مشتريان  4
در صورتی که دستگاه شما نياز به تعمير داشته باشد، خدمات پس از 
فروش ما آماده است. ما هميشه يک راه حل مناسب را خواهيم يافت، 

چرا که با اين کار پرسنل خدمات پس از فروش ما نيز ناچار به 
بازديدهای غيرلازم نخواهند شد.

(FD) و شماره توليد (E) شماره محصول
 (E) لطفاً هنگام تماس با مرکز خدمات پس از فروش، شماره محصول

و شماره توليد (FD) دستگاه را ذکر کنيد تا امکان ارائه راهنمايی صحيح 
برای ما فراهم آيد. برچسب مشخصات فنی حاوی اين شماره ها در سمت 

راست درب فر قرار گرفته است. برای دسترسی سريع تر به آنها در 
هنگام لزوم، می توانيد شماره ها را به همراه شماره تلفن مرکز خدمات 

پس از فروش در قسمت زير يادداشت کنيد.

شماره توليدشماره محصول

O خدمات پس از فروش

توجه داشته باشيد که حتی در دوره گارانتی، مراجعه تکنيسين خدمات 
جهت رفع ايراد دستگاه دارای هزينه ای است که پرداخت آن برعهده شما 

است.
اطلاعات تماس مربوط به کليه کشورها را می توانيد در فهرست مراکز 

خدمات پس از فروش پيوست مشاهده نماييد.
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fa عيب يابی

نصب
دو طرف شيشه بالايی را محکم بگيريد و به صورت مايل به عقب  1.

بلغزانيد. شيشه بايد در دهانه های قسمت پايين وارد شود. سطح صاف 
شيشه بايد به سمت بيرون باشد و قسمت ناصاف آن به سمت داخل 

.(A شكل) .قرار گيرد

درپوش را در بالای درب فر قرار دهيد و فشار دهيد. مطمئن شويد  2.
شيارهای دو طرف در محل خود قفل شده اند.

درب فر را نصب کنيد، به قسمت نصب مجدد درب فر رجوع کنيد. 3.

تا زمانی که شيشه های درب فر به طور صحيح نصب نشده اند، از فر 
استفاده نکنيد.

عيب يابی  3

اگر ايرادی بروز کند، اغلب يک توضيح ساده برای آن وجود دارد. قبل 
از تماس با بخش خدمات پس از فروش، لطفاً به جدول ايرادها رجوع 

و سعی کنيد ايراد را خود برطرف کنيد.

اصلاح ايرادها توسط استفاده کننده
شما می توانيد بيشتر وقت ها به آسانی ايرادهای دستگاه را خودتان 

برطرف کنيد.
در صورتی که يک غذا مطابق ميل شما پخته نمی شود، می توانيد نکات 
و دستورالعمل های آشپزی مفيدی در انتهای اين راهنمای استفاده بيابيد. 

 «پخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما» در صفحه 21

نکته/راه حلعلت احتمالیايراد
دستگاه کار 

نمی کند.
ايراد کليد قطع 

جريان.
کليد قطع جريان داخل جعبه فيوز 

را بررسی کنيد.
بررسی کنيد آيا چراغ آشپزخانه يا قطعی برق

ساير دستگاه های آشپزخانه کار 
می کنند يا خير.

ساعت روی 
نمايشگر چشمک 

می زند.

ساعت را مجدداً تنظيم کنيد.قطعی برق

تنظيمات نمی توانند 
روی دستگاه 

پيکربندی  شوند. 
علامت کليد روی 

صفحه نمايش 
روشن شده است 

يا “”‘†.

قفل کودک 
فعال است.

دکمه با علامت کليد را برای حدود 
4 ثانيه فشار داده و نگه داريد تا 

قفل کودک غيرفعال شود.

هشدار - خطر برق گرفتگی! :
تعميرات غيرمجاز و نامناسب خطرناک است. تعميرات فقط بايد توسط 

يکی از تکنيسين های آموزش ديده شبکه خدمات پس از فروش ما صورت 
گيرد. در صورت معيوب بودن دستگاه، دوشاخه آنرا از پريز برق خارج 
کنيد و يا کليد قطع جريان موجود در جعبه فيوز منزل را در حالت خاموش 

قرار دهيد. با مرکز خدمات پس از فروش تماس بگيريد.

پيغام های خطای روی نمايشگر
 ،“‹†-„ƒ  ًاگر يک پيغام خطا با "“" روی نمايشگر ظاهر شود، مثلا

دکمه v را لمس کنيد. پيغام خطا از بين می رود. در صورت نياز، 
ساعت را مجدداً تنظيم کنيد.

اگر پيغام خطا فقط يک بار بوده است، می توانيد طبق روال عادی با 
دستگاه خود کار کنيد. اگر پيغام خطا دوباره نمايش داده شود، با خدمات 
پس از فروش تماس بگيريد و پيغام خطا را دقيقآً به همراه شماره محصول 
(E no) دستگاه خود منعکس کنيد.  «خدمات مشتريان» در صفحه 20
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درب دستگاه  fa

درب دستگاه  q

با مراقبت و تميز کردن صحيح، دستگاه شما عملکرد کامل و ظاهر خود 
را برای مدت طولانی حفظ می کند. در اين قسمت با نحوه برداشتن و تميز 

کردن درب دستگاه آشنا خواهيد شد.

جدا کردن و نصب مجدد درب فر
برای انجام تميزکاری و باز کردن شيشه های درب، شما می توانيد درب 

فر را جدا کنيد.
لولاهای درب فر به يک اهرم ضامن مجهز شده اند. هنگامی که اهرم های 
ضامن بسته اند (شکل A)، درب فر سر جای خود ثابت است. امکان جدا 

کردن آن وجود ندارد. هنگامی که اهرم های ضامن برای جدا کردن درب 
فر باز می شوند (شکل B)، لوله ها قفل می شوند. امکان بسته شدن ناگهانی 

آنها وجود ندارد.

هشدار - خطر بروز جراحت! :
در صورتی که لولاها از جلو يا عقب قفل نباشند، با شدت زياد بسته 

می شوند. مطمئن شويد که اهرم های ضامن هميشه کاملاً بسته هستند يا، 
هنگام جدا کردن درب فر، کاملاً باز هستند.

جدا کردن درب
درب فر را به طور کامل باز کنيد. 1.
.2 .(A شکل) دو اهرم ضامن سمت راست و چپ را باز کنيد
درب فر را تا جايی که مقاومت احساس شود ببنديد. دو طرف درب  3.

را با دو دست بگيريد. درب فر را کمی ديگر ببنديد و آنرا بيرون 
.(B شکل) بکشيد

نصب مجدد درب فر
درب فر را در جهت عکس مراحل باز کردن نصب کنيد.

هنگام نصب درب فر، توجه کنيد که هر دو لولا به صورت مستقيم  1.
.(A شکل) وارد حفره ها شوند

.2 .(B شکل) شيار لولا بايد در هر دو سمت درگير شود

اهرم ضامن را به داخل تا کنيد (شکل C). درب فر را ببنديد. 3.

هشدار - خطر بروز جراحت! :
در صورت افتادن اتفاقی درب فر يا بسته شدن لولا، دست خود را داخل 

لولا قرار ندهيد. با بخش خدمات پس از فروش تماس بگيريد.

باز کردن و نصب مجدد شيشه های درب
شيشه های درب فر می توانند برای فراهم آمدن امکان تميزکاری بهتر از 

درب فر باز شوند.

باز کردن
درب فر را جدا کنيد، به بخش جدا کردن درب فر رجوع کنيد. درب  1.

فر را روی يک پارچه قرار دهيد، به طوری که دستگيره به سمت 
پايين باشد.

درپوش بالای درب فر را برداريد. برای اين منظور، دو سمت  2.
راست و چپ آن را با انگشت فشار دهيد. درپوش را برداريد 

.(A شكل)
.3 .(B شکل) شيشه بالايی را بلند کنيد و بيرون بکشيد

شيشه ها را با استفاده از شيشه شوی و دستمال نرم تميز کنيد.
هشدار - خطر بروز جراحت! :

شيشه خراشيده روی درب دستگاه ممکن است تبديل به ترک شود. از 
تيغه شيشه پاک کن، مواد شوينده تند يا ساينده يا پاک کننده ها استفاده 

نکنيد.
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fa ريل ها

تميز نگه داشتن دستگاه
هميشه دستگاه را تميز نگهداريد و آلودگی را بلافاصله از روی آن تميز 

کنيد تا بقايای سمج آلودگی روی آن تشکيل نشود.
هشدار - خطر آتش سوزی! :

بقايای مواد غذايی، چربی و آب گوشت ممکن است آتش بگيرند. قبل از 
استفاده از دستگاه، بدترين باقيمانده های غذاها را از محفظه پخت، 

المنت های حرارتی و لوازم جانبی خارج کنيد.

نکته
محفظه پخت را پس از هر بار استفاده تميز کنيد. اين امر مانع از ■ 

پخته شدن و چسبيدن آلودگی می شود.
هميشه رگه های آهکی، چربی، نشاسته و سفيده تخم مرغ را بلافاصله ■ 

تميز کنيد.
برای پختن کيک های بسيار تر از سينی همه منظوره استفاده کنيد.■ 
برای بريان کردن از ظرف فر مناسب همانند يک ظرف گود ■ 

مخصوص بريان کردن استفاده کنيد.

ريل ها  p

با مراقبت و تميز کردن صحيح، دستگاه شما عملکرد کامل و ظاهر خود 
را برای مدت طولانی حفظ می کند. در اين قسمت با نحوه جدا و تميز 

کردن طبقه ها آشنا خواهيد شد.

جدا کردن و نصب مجدد ريل ها
ريل ها می توانند برای تميز کردن باز شوند. فر بايد سرد باشد.

جدا كردن ريل ها
جلوی ريل را بلند كنيد 1.
.2 .(A شكل) و آنرا آزاد كنيد
سپس كل ريل را به طرف جلو بكشيد 3.
.4 .(B شكل) و آنرا بيرون بياوريد

ريل ها را با ماده تميز كننده و اسفنج تميز كنيد. برای تميز کردن جرم های 
سنگين از يک برس استفاده کنيد.

نصب مجدد ريل ها
ابتدا ريل را در حفره عقبی وارد كنيد، كمی به عقب فشار دهيد  1.

،(A شكل)
.2 .(B شكل) و سپس آن را در حفره جلويی جای دهيد

هر کدام از ريل ها فقط در يکی از سمت های راست يا چپ قابل نصب 
هستند. دقت كنيد كه مطابق شكل B، طبقه های 1 و 2 در پايين و طبقه های 
3، 4 و 5 در بالا قرار گيرند. ريل کشويی بايد به طرف جلو کشيده شود.
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تميز کردن  fa

تميز کردنقسمت
آب صابون داغ: شيشه  های درب

با يک دستمال آشپزخانه تميز کنيد و با پارچه نرم 
خشک کنيد.

از تيغه شيشه پاک کن يا پد تميز کردن استيل ضد 
زنگ استفاده نکنيد.

آب صابون داغ: دستگيره درب
با يک دستمال آشپزخانه تميز کنيد و با پارچه نرم 

خشک کنيد.
اگر ماده جرم گير با دستگيره درب تماس پيدا کرد، 

آن را بلافاصله پاک کنيد. در غير اين صورت، 
هيچ لکه ای را نمی توان از روی آن پاک کرد.

داخل دستگاه
سطوح لعاب دار 

و سطوح خود 
تميز شونده 

(سطوح زبر)

دستورالعمل های مربوط به سطوح محفظه پخت را 
که در ادامه جدول آمده رعايت کنيد.

روکش شيشه ای 
چراغ داخلی

آب صابون داغ: 
با يک دستمال آشپزخانه تميز کنيد و با پارچه نرم 

خشک کنيد.
در صورت جرم گرفتگی بيش از حد محفظه پخت، 

از ماده پاک کننده فر استفاده کنيد.
نوار درزگير 

درب
آنرا برنداريد.

آب صابون داغ: 
با يک دستمال آشپزخانه تميز کنيد.

نساييد.
ساخته شده از استيل ضد زنگ: درپوش درب

از ماده تميز کننده استيل ضدزنگ استفاده کنيد. 
دستورالعمل های شرکت سازنده را دنبال کنيد. از 

مواد مراقبت از استيل ضد زنگ استفاده نکنيد.
ساخته شده از پلاستيک: 

با استفاده از آب صابون داغ و با دستمال آشپزخانه 
تميز کنيد. با يک پارچه نرم خشک کنيد. از مايع 
شيشه پاک کن يا تيغه شيشه پاک کن استفاده نکنيد.

درپوش درب را برای تميز کردن جدا کنيد.
آب صابون داغ: ريل ها

خيس کنيد و با دستمال آشپزخانه يا برس تميز کنيد.
آب صابون داغ: سيستم تلسکوپی

با دستمال آشپزخانه يا برس تميز کنيد.
مواد روانکاری ريل های تلسکوپی را تميز نکنيد – 

بهتر است آنها را زمانی که به داخل فشار داده 
شده اند تميز کنيد. در ماشين ظرفشويی نشوييد.

آب صابون داغ: لوازم جانبی
خيس کنيد و با دستمال آشپزخانه يا برس تميز کنيد.

در صورت وجود جرم های سنگين، از پد 
تميزکاری استيل ضد زنگ استفاده کنيد.

توجه
وجود اختلافات جزئی رنگ در قسمت جلوی دستگاه به دليل استفاده ■ 

از مواد مختلف همانند شيشه، پلاستيک و فلز در ساخت دستگاه 
می باشد.

سايه های راه راه روی شيشه درب فر، انعکاس نور لامپ داخل آن ■ 
است.

لعاب در دمای بسيار بالا پخته شده است. اين موضوع می تواند باعث ■ 
تغيير رنگ جزئی شده باشد. اين پديده طبيعی است و تأثيری بر 

عملکرد دستگاه ندارد.
لبه های سينی های نازک نمی توانند کاملاً با لعاب پوشانده شوند. 
بنابراين ممکن است يک دست نباشند. اين موضوع تأثيری بر 

خاصيت ضد زنگ بودن آنها ندارد.

سطوح داخل محفظه پخت
ديواره پشتی داخل محفظه پخت از جنس خود تميز شونده است. اين 

موضوع را می توانيد از سطح زبر آن تشخيص دهيد.
قسمت کف، سقف و ديواره جانبی لعاب دار هستند و سطوحی صاف 

دارند.

تميز کردن سطوح لعاب دار
سطوح صاف لعاب دار را با محلول آب و صابون يا سرکه و دستمال 

ظرفشويى تميز کنيد. سپس با يک پارچه نرم خشک کنيد.
مواد باقی مانده از پخت را با استفاده از يک دستمال نمدار و محلول آب 

و صابون نرم کنيد. در صورت کثيفی زياد از سيم ظرفشويی يا ماده 
تميزکننده فر استفاده کنيد.

پس از تميزکاری محفظه پخت درب آن را باز بگذاريد تا خشک شود.

توجه: باقيمانده مواد غذايی می تواند باعث ايجاد لکه های سفيد شود. اين 
لکه ها خطرناک نيستند و برروی عملکرد دستگاه تأثيری ندارند. در 
صورت نياز می توانيد اين لکه ها را با استفاده از آب ليمو تميز کنيد.

تميز کردن سطوح خود تميز شونده
سطوح خود تميز شونده با يک لايه سراميکی مات و متخلل پوشيده 

شده اند. اين پوشش ترشحات حاصل از پختن و سرخ شدن مواد در داخل 
فر را به خود جذب نموده و آنها را از بين می برد.

در صورتی که سطوح خود تميز شونده ديگر به اندازه کافی تميز 
نمی شوند و لکه های تيره روی آنها ظاهر شده است، می توانيد آنها را با 

استفاده از گرمادهی هدف دار پاک کنيد.

انجام تنظيمات
نخست ريل ها، طبقه های جدا شونده، لوازم جانبی و ظرف مخصوص فر 

را از محفظه پخت خارج کنيد. سطوح لطيف لعاب دار داخل محفظه 
پخت، داخل درب دستگاه و درپوش شيشه ای چراغ داخلی را به طور 

کامل تميز کنيد.
حالت هوای داغ 3D گرمادهی را تنظيم کنيد. 1.
دما را روی حداکثر تنظيم کنيد. 2.
در اين حالت عمليات را آغاز کنيد و حداقل برای يک ساعت ادامه  3.

دهيد.
لايه سراميکی احياء می شود.

بعد از سرد شدن فر، جرم های قهوه ای يا سفيد را با آب و اسفنج نرم تميز 
کنيد.

توجه: در زمان کار کردن، نقطه های قرمز رنگ روی سطوح شکل 
می گيرند. اين ها زنگ زدگی نيستند بلکه باقی مانده غذا هستند. اين نقطه ها 

ضرری ندارند و توانايی خود تميز شوندگی سطوح را محدود نمی کنند.

احتياط!
از گاز پاک کن برروی سطوح خود تميز شونده استفاده نکنيد. اگر گاز 
پاک کن با اين سطوح تماس پيدا کند به آنها آسيب می رساند، آنرا بلافاصله 

با اسفنج و آب تميز کنيد. سطح را نساييد و از مواد تميزکننده ساينده 
استفاده نکنيد.
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fa قفل کودک

قفل کودک  A

دستگاه شما به يک قفل کودک مجهز شده است تا کودکان نتوانند آن را به 
طور اتفاقی خاموش کنند يا تنظيمات را تغيير دهند.

توجه
در صورتی که صفحه اجاق وصل شده باشد، قفل کودک روی آن يا ■ 

روی فر تأثيری نمی گذارد.
بعد از قطعی برق، قفل کودک ديگر فعال نخواهد بود.■ 

فعال و غيرفعال کردن
برای فعال کردن قفل کودک، انتخابگر عملکرد بايد روی حالت خاموش 

باشد.
دکمه D را حدود 4 ثانيه فشار دهيد و نگه داريد.

“”‘† روی صفحه نمايش ظاهر می شود. اين کار قفل کودک را فعال 
می کند.

توجه: اگر مدت زمان تايمر Q تنظيم شده باشد، به شمارش معکوس 
خود ادامه خواهد داد. هنگام فعال بودن قفل کودک، امکان تغيير مدت 

تايمر وجود ندارد.

برای غير فعال کردن قفل کودک، دکمه D را دوباره حدود 4 ثانيه فشار 
دهيد و نگه داريد تا “”‘† روی نمايشگر خاموش شود.

تميز کردن  D

با مراقبت و تميز کردن صحيح، دستگاه شما عملکرد کامل و ظاهر خود 
را برای مدت طولانی حفظ می کند. ما در اين قسمت نحوۀ مراقبت 

و تميزکاری صحيح دستگاه شما را توضيح خواهيم داد.

مواد تميز کننده مناسب
برای جلوگيری از آسيب رسيدن به سطوح مختلف به دليل استفاده از 
مواد تميزکننده نامناسب، اطلاعات موجود در جدول را مطالعه کنيد. 

بسته به مدل دستگاه، همه قسمت های فهرست شده ممکن است رو/داخل 
دستگاه شما وجود نداشته باشند.

احتياط!
خطر آسيب به سطح

از مواد زير استفاده نکنيد:
مواد تميز کننده زبر يا ساينده،■ 
مواد تميز کننده حاوی الکل زياد،■ 
اسفنج ها و سيم های ظرفشويی زبر،■ 
دستگاه های شستشوی پر فشار يا بخارشوی،■ 
تميز کننده های مخصوص تميز کردن دستگاه در هنگام داغ بودن آن.■ 

اسفنج های ظرفشويی نو را قبل از مصرف کاملاً بشوييد.

نکته: محصولات مراقبت و تميزکاری توصيه شده را می توانيد از مرکز 
خدمات پس از فروش ما تهيه نماييد. دستورالعمل هاي شرکت سازنده را 

مطالعه کنيد.

هشدار - خطر سوختگی!  :
دستگاه بسيار داغ می شود. هرگز سطوح داغ محفظه پخت يا المنت های 
حرارتی را لمس نکنيد. هميشه اجازه دهيد که دستگاه خنک شود. اجازه 

ندهيد کودکان بيش از حد به دستگاه نزديک شوند.

تميز کردنقسمت

بيرون دستگاه
بخش جلويی 

استيل ضد زنگ
آب صابون داغ: 

با يک دستمال آشپزخانه تميز کنيد و با پارچه نرم 
خشک کنيد.

رگه های آهکی، چربی، نشاسته و سفيده تخم مرغ 
را هميشه بلافاصله تميز کنيد. در زير رگه های 

اين مواد، زنگ زدگی ايجاد می شود.
مواد نگهداری مناسب سطوح استيل ضدزنگ داغ 
در مرکز خدمات پس از فروش ما و فروشگاه های 
تخصصی موجود است. لايه ای نازک از ماده تميز 

کننده را با دستمال نرم روی سطح بماليد.
آب صابون داغ: پلاستيک

با يک دستمال آشپزخانه تميز کنيد و با پارچه نرم 
خشک کنيد.

از مايع شيشه پاک کن يا تيغه شيشه پاک کن استفاده 
نکنيد.

آب صابون داغ: سطوح رنگ شده
با يک دستمال آشپزخانه تميز کنيد و با پارچه نرم 

خشک کنيد.
آب صابون داغ: صفحه کنترل

با يک دستمال آشپزخانه تميز کنيد و با پارچه نرم 
خشک کنيد.

از مايع شيشه پاک کن يا تيغه شيشه پاک کن استفاده 
نکنيد.
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گزينه های تنظيمات زمان  fa

پايان زمان پخت می تواند تا حداکثر 23 ساعت و 59 دقيقه به تأخير انداخته 
شود.

مثال نمايش داده شده در شکل: ساعت 10.30 صبح است، زمان پخت 
45 دقيقه تنظيم شده است و غذا بايد در ساعت 12.30 ظهر آماده باشد.

تنظيم نوع گرمادهی و دما يا تنظيم. 1.

دکمه v را دوبار لمس کنيد و با استفاده از دکمه A يا @ زمان پخت  2.
را تنظيم نماييد.

دکمه v را دوباره لمس کنيد. 3.
پايان زمان پخت y با رنگ سفيد پرنور روی نمايشگر روشن می شود.

برای به تأخير انداختن زمان پايان پخت، از دکمه @ يا A استفاده  4.
کنيد.

بعد از چند ثانيه دستگاه تنظيمات را اعمال می کند. پايان زمان پخت روی 
نمايشگر نشان داده خواهد شد. با شروع به کار دستگاه، شمارش معکوس 

زمان پخت آغاز می شود.

بعد از سپری شدن زمان پخت
يک هشدار صوتی شنيده خواهد شد. دستگاه گرمادهی را متوقف می کند. 

زمان پخت برروی نمايشگر صفر می شود.
وقتی هشدار صوتی متوقف می شود، می توانيد دکمه @ را برای تنظيم 

زمان پخت جديد لمس کنيد.
وقتی غذا پخت، انتخابگر عملکرد را روی وضعيت "Off" بچرخانيد تا 

دستگاه خاموش شود.

تغيير يا لغو
برای تغيير زمان پايان پخت می توانيد از دکمه A يا @ استفاده کنيد. بعد 

از چند ثانيه، تغيير اعمال می شود. زمان پايان پخت نمی تواند بعد از 
شروع شمارش معکوس تغيير داده شود. در غير اين صورت، نتيجه 

پخت ديگر رضايت بخش نخواهد بود.
برای لغو، با استفاده از دکمه A زمان پايانی را به زمان فعلی به علاوه 
زمان پخت بازگردانيد. دستگاه شروع به کار می کند و شمارش معکوس 

زمان پخت آغاز می شود.

تنظيم تايمر
می توانيد از تايمر مستقل از اينکه خود دستگاه کار می کند استفاده نماييد. 

با اين حال، نمی توان زمان پخت يا زمان پايانی را تنظيم کرد.
حداکثر زمان قابل تنظيم 23 ساعت و 59 دقيقه است. تا 10 دقيقه، مدت 

زمان تنظيم تايمر می تواند تا 30 ثانيه صعودی باشد. برای بالاتر از 
10 دقيقه، هر چه مقدار بيشتر باشد، گام های افزايش بزرگ تر می شوند.

مدت زمان تايمر برحسب اينکه کدام دکمه اول لمس  شود در مقادير 
مختلف پيش فرض شروع می شود: 

5 دقيقه در صورت لمس کردن دکمه A و 10 دقيقه در صورت لمس 
دکمه @.

دکمه v فشار داده و نگه داريد تا زير علامت تايمر Q خط کشيده  1.
شود.

برای تنظيم زمان تايمر از دکمه A يا @استفاده کنيد. 2.
بعد از چند ثانيه، زمان تايمر شروع به شمارش معکوس می کند.

نکته: اگر مدت تايمر، مقدار زمانی است که می خواهيد پخت به طول 
انجامد، از زمان پخت استفاده کنيد. به اين ترتيب، بعد از اتمام پخت 

دستگاه به طور خودکار خاموش می شود.

زمان تايمر سپری شده است
يک هشدار صوتی شنيده خواهد شد. زمان تايمر برروی نمايشگر صفر 

می شود.
برای خاموش کردن تايمر، يکی از دکمه ها را لمس کتيد.

تغيير يا لغو
می توانيد از دکمه A يا @ برای تغيير زمان تايمر در هر زمان استفاده 

کنيد. بعد از چند ثانيه، تغيير اعمال می شود.
برای لغو، از دکمه A برای تنظيم مجدد تايمر روی صفر استفاده کنيد. 

تايمر اينک خاموش شده است.

تنظيم ساعت
وقتی دستگاه به برق متصل می شود يا به دنبال قطع برق، ساعت روی 

صفحه نمايش چشمک می زند. ساعت را تنظيم کنيد.

انتخابگر عملکرد را برروی حالت خاموش قرار دهيد.
دکمه v را لمس کنيد. 1.

چشمک زدن ساعت متوقف می شود.
از دکمه A يا @ برای تنظيم زمان استفاده کنيد. 2.

بعد از چند ثانيه دستگاه تنظيمات را اعمال می کند.

تغيير ساعت
می تونيد دوباره هر وقت که نياز است، زمان را تغيير دهيد مثلاً از زمان 

زمستانی به تابستانی.
برای اين کار، دکمه v را فشار داده و نگه داريد تا زير ساعت خط 

کشيده شود، سپس با استفاده از دکمه A يا @ زمان را تغيير دهيد.
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fa گزينه های تنظيمات زمان

گرمايش سريع
با استفاده از گرمايش سريع می توانيد مدت گرم شدن فر را کاهش دهيد.

پس، برای نتيجه بهتر از عملکرد زير استفاده کنيد:
 ■3D هوای داغ چرخشی <

فقط زمانی از گرمايش سريع استفاده کنيد که دمايی بالاتر از 100 درجه 
سانتی گراد انتخاب شده باشد.

برای آنکه پخت مناسب و يکدست غذا تضمين شود، تا قبل از تمام شدن 
گرمايش سريع آن را در محفظه پخت قرار ندهيد.

انتخابگر عملکرد را روی F قرار دهيد. 1.

حرارت مورد نظر را با استفاده از انتخابگر دما تنظيم کنيد. 2.
فر بعد از چند ثانيه شروع به گرم شدن می کند.

وقتی گرمايش سريع تمام شود، يک هشدار صوتی شنيده می شود. غذا را 
در داخل محفظه پخت قرار دهيد.

گزينه های تنظيمات زمان  O
دستگاه دارای گزينه های مختلف تنظيم زمان است.

روش استفادهگزينه تنظيم ساعت
xبا سپری شدن زمان پخت، دستگاه به طور زمان پخت

خودکار گرمادهی را متوقف می کند.
yزمان پخت و زمان پايان پخت مورد نظر را زمان اتمام

وارد کنيد. دستگاه به طور خودکار روشن 
می شود تا پخت غذا را در زمان مورد نياز به 

پايان برساند.
Qتايمر مانند يک تايمر معمولی عمل می کند. تايمر

وقتی تايمر گرم می شود و به دستگاه آسيب 
نمی رساند، به صورت مستقل از دستگاه کار 

می کند.
vوقتی هيچ عملکرد ديگری در پيش زمينه کار زمان

نمی کند، دستگاه زمان روز را به شما نشان 
می دهد.

قبل از فراخوانی زمان پخت با استفاده از دکمه v، شما بايد عملکرد 
گرمادهی را تنظيم کنيد. وقتی زمان پخت را تنظيم کرديد، زمان پايانی 

می تواند فراخوانی شود.
با پايان گرفتن زمان پخت يا سپری شدن مدت تايمر يک هشدار صوتی 

به صدا در می آيد. با لمس کردن دکمه v می توانيد هشدار صوتی را 
زودتر قطع کنيد.

تنظيم زمان پخت
شما می توانيد زمان پخت غذای خود را روی دستگاه تنظيم کنيد. به اين 
ترتيب لازم نيست کار خود را برای خاموش کردن فر متوقف کنيد و از 

پخت بيش از حد غذا نيز جلوگيری می شود.
حداکثر زمان قابل تنظيم 23 ساعت و 59 دقيقه است. زمان پخت می تواند 
با 1 دقيقه افزايش تا يک ساعت، و 5 دقيقه افزايش پس از آن تنظيم شود.

زمان پخت برحسب اينکه کدام دکمه اول لمس می شود در مقادير مختلف 
پيش فرض شروع خواهد شد: 

10 دقيقه در صورت لمس کردن دکمه A و 30 دقيقه در صورت لمس 
دکمه @.

مثال نمايش داده شده در شکل: زمان پخت 45 دقيقه.
تنظيم نوع گرمادهی و دما يا تنظيم. 1.
دکمه v را دو بار لمس کنيد. 2.

زمان پخت x با رنگ سفيد پرنور روی نمايشگر روشن می شود.

با استفاده از دکمه A يا @ زمان پخت را تنظيم کنيد. 3.

دستگاه بعد از چند ثانيه شروع به گرم شدن می کند. شمارش معکوس 
زمان باقيمانده روی نمايشگر نشان داده می شود.

بعد از سپری شدن زمان پخت
يک هشدار صوتی شنيده خواهد شد. دستگاه گرمادهی را متوقف می کند. 

زمان پخت برروی نمايشگر صفر می شود.
وقتی هشدار صوتی متوقف می شود، می توانيد دکمه @ را برای تنظيم 

زمان پخت جديد لمس کنيد.
وقتی غذا پخت، انتخابگر عملکرد را روی وضعيت "Off" بچرخانيد تا 

دستگاه خاموش شود.

تغيير يا لغو
می توانيد از دکمه A يا @ برای تعويض زمان پخت در هر زمان استفاده 

کنيد. .بعد از چند ثانيه، تعويض اعمال می شود.
برای لغو، از دکمه A برای تنظيم مجدد زمان پخت روی صفر استفاده 

کنيد. دستگاه بدون زمان پخت به گرم کردن ادامه می دهد.

تنظيم زمان پايان پخت
زمان پايان پخت را می توانيد به تأخير بياندازيد. به عنوان مثال می توانيد 
غذای خود را هنگام صبح داخل محفظه پخت قراردهيد و زمان پخت را 

به ترتيبی تنظيم کنيد که غذا برای زمان صرف ناهار آماده شود.

توجه
اطمينان حاصل کنيد خوراک برای مدت طولانی داخل محفظه پخت ■ 

باقی نماند زيرا ممکن است فاسد شود.
زمان پايان پخت را بعد از شروع عملکرد دستگاه، تنظيم نکنيد. در ■ 

غير اين صورت، ممکن است نتيجه پخت ديگر رضايت بخش نباشد.
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قبل از استفاده برای اولين بار  fa

قبل از استفاده برای اولين بار  K
برای آنکه بتوانيد از دستگاه جديد خود استفاده نماييد، بايد برخی تنظيمات 
را روی آن انجام دهيد. همچنين بايد محفظه پخت و لوازم جانبی را تميز 

کنيد.

اولين استفاده
وقتی دستگاه به برق وصل شود، تاريخ روی صفحه نمايش ظاهر می شود. 

زمان فعلی را تنظيم کنيد.

تنظيم ساعت
مطمئن شويد که انتخابگز عملکرد روی وضعيت "Off" تنظيم شده است.

مقدار اوليه ساعت، عدد "12:00" است.
از دکمه A يا @ برای تنظيم زمان استفاده کنيد. 1.
دکمه v را برای تأييد لمس کنيد. 2.

تاريخ فعلی روی نمايشگر نشان داده می شود.

تميز کردن محفظه پخت و لوازم جانبی
قبل از استفاده دستگاه جهت آماده سازی غذا برای اولين بار، بايد محفظه 

پخت و لوازم جانبی دستگاه را تميز کنيد.

تميز کردن محفظه پخت
به منظور برطرف کردن بوی نويی دستگاه، محفظه پخت دستگاه را 

بصورت خالی و با درب بسته گرم کنيد.
مطمئن شويد کليه بقايای لوازم بسته بندی، مانند دانه های پلی استايرن از 
داخل محفظه پخت خارج شده و نوار چسب ها از داخل يا روی دستگاه 

برداشته شده است. قبل از گرم کردن دستگاه، سطوح صاف داخل محفظه 
پخت را با پارچه ای نرم و نمدار پاک کنيد. وقتی دستگاه در حال 

گرمايش است، هوای آشپزخانه را تهويه کنيد.
تنظيمات مشخص شده زير را اعمال کنيد. نحوه تنظيم عملکرد گرمادهی 
و دما را می توانيد در بخش بعدی مطالعه نماييد.  «راه اندازی دستگاه» 

در صفحه 12

تنظيمات
المنت بالا/پايين %عملکرد گرمادهی

240 درجه سانتی گراددما

1 ساعتزمان

بعد از زمان پخت مشخص شده، دستگاه را خاموش کنيد.
بعد از خنک شدن محفظه پخت، سطوح صاف را با آب و صابون و دستمال 

ظرفشويى تميز کنيد.

تميز كردن وسايل جانبی
لوازم جانبی دستگاه را با آب و صابون و دستمال ظرفشويی يا برس نرم 

تميز کنيد.

راه اندازی دستگاه  1

پيشتر با کنترل ها و نحوه کار آنها آشنا شده ايد. اينک نحوه اعمال تنظيمات 
روی دستگاه را توضيح خواهيم داد.

روشن و خاموش کردن دستگاه
از انتخابگر عملکرد برای خاموش و روشن کردن دستگاه استفاده کنيد. 

 "Off" چرخاندن انتخابگر عملکرد روی هر وضعيتی به جز وضعيت
دستگاه را روشن می کند. برای خاموش کردن دستگاه، هميشه انتخابگر 

عملکرد را روی وضعيت "Off" بچرخانيد.

تنظيم حالت گرمادهی و دما
انتخابگر عملکرد و انتخابگر دما اعمال تنطيمات مورد نياز برروی 

دستگاه را تسهيل می کنند. برای اينکه بدانيد کدام عملکرد گرمادهی برای 
نوع غذای شما مناسب است، به ابتدای راهنمای استفاده رجوع کنيد. 

مثال در تصوير: المنت بالا/پايين % در 190 درجه سانتی گراد.
با استفاده از انتخابگر عملکرد نوع گرمادهی مورد نظر را تنظيم  1.

کنيد.

با استفاده از انتخابگر دما تنظيمات دما يا گريل را انجام دهيد. 2.

دستگاه بعد از چند ثانيه شروع به گرم شدن می کند.

وقتی غذا پخت، انتخابگر عملکرد را روی وضعيت "Off" بچرخانيد تا 
دستگاه خاموش شود.

توجه: شما می توانيد مدت زمان پخت و زمان پايانی را برای عملکرد 
دستگاه تنظيم کنيد.  «گزينه های تنظيمات زمان» در صفحه 13

تغيير
عملکرد گرمادهی و دما می تواند در هر زمان با استفاده از انتخابگر 

مربوطه تغيير کند.
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fa لوازم جانبی

برحسب مشخصات دستگاه، ريل های تلسکوپی وقتی بيرون کشيده 
شده اند. اين موضوع قرار دادن لوازم جانبی را آسان می کند. برای باز 

کردن قفل، با اعمال کمی نيرو به داخل ريل های تلسکوپی را در محفظه 
پخت فشار دهيد.

هنگام جای گذاری لوازم جانبی در درون فر، توجه کنيد قسمت منحنی 
شکل در عقب قرار گيرد. فقط در اين حالت می تواند در محل تثبيت 

شود.

توجه
سينی پخت را با ايمنی کامل با دو دست نگهداريد و در پايه های ■ 

نگهدارنده قرار دهيد، به طوريکه موازی با آن باشد. سينی پخت را 
جابه جا نکنيد، در غير اين صورت به راحتی حرکت نمی کند و ممکن 

است سطوح لعاب دار صدمه ببينند.
لوازم جانبی را هميشه به شکل صحيح در محفظه پخت قرار دهيد.■ 
لوازم جانبی را هميشه تا جايی که ممکن است کاملاً داخل محفظه ■ 

پخت جلو ببريد تا با درب دستگاه در تماس نباشند.
لوازم جانبی را که استفاده نمی کنيد از محفظه پخت خارج کنيد.■ 

لوازم جانبی اختياری
لوازم جانبی را می توانيد از بخش خدمات پس از فروش ما، فروشگاه های 
مجاز يا به صورت اينترنتی خريداری کنيد. فهرست کامل محصولات ما 

را می توانيد در بروشورها و يا به صورت آنلاين مشاهده نماييد.
موجود بودن لوازم جانبی و امکان سفارش آنها از طريق اينترنت 

می تواند برای کشورهای مختلف متفاوت باشد. برای کسب اطلاعات 
دقيق تر به بروشورهای فروش مراجعه کنيد.

توجه: کليه لوازم جانبی اختياری برای همه دستگاه ها مناسب نيستند. 
هنگام خريد، هميشه شماره محصول (.E no) دستگاه خود را به طور 

صحيح قيد کنيد.  «خدمات مشتريان» در صفحه 20

لوازم جانبی اختياری
توری سيمی

برای ظرف پخت، قالب های کيک و ظروف سفالی يا شيشه ای و برای 
گريل و بريان کردن.

سينی پخت
برای نان  ها و شيرينی ها و مواد غذايی کوچک.

سينی همه منظوره
برای کيک های تر، ساير نان و شيرينی ها، غذاهای يخ زده و تکه های 

بزرگ کباب.
همچنين می تواند برای جمع آوری چکه های چربی در هنگام گريل 

مستقيم برروی توری سيمی زير آن قرار داده شود.
قلاب فلزی

برای گوشت، ماکيان و ماهی.
برای قرار دادن داخل سينی همه منظوره جهت جمع آوری چکه های 

چربی و آب گوشت.

لوازم جانبی اختياری
سينی همه منظوره نچسب

برای کيک های تر، ساير نان و شيرينی ها، غذاهای يخ زده و تکه های 
بزرگ کباب.

نان و شيرينی های کوچک و کباب ها راحت تر از سينی همه منظوره 
جدا می شوند.

سينی پخت، نچسب
برای نان  ها و شيرينی ها و مواد غذايی کوچک.

نان و شيرينی های کوچک راحت تر از سينی همه پخت جدا می شوند.
ماهی تابه حرفه ای

برای آماده کردن مقدار زياد غذا. همچنين بسيار مناسب برای موساکا، 
به عنوان مثال.

ماهی تابه حرفه ای با قلاب فلزی
برای آماده کردن مقدار زياد غذا.
درپوش برای ماهی تابه حرفه ای

درپوش، ماهيتابه حرفه ای را به ظرف کباب کردن تبديل می کند.
سينی پيتزا

برای پيتزا و کيک های بزرگ گرد.
سينی گريل

برای استفاده به جای توری سيمی در هنگام گريل کردن يا به عنوان 
ترشح گير. فقط قابل استفاده در داخل سينی همه منظوره.

سنگ پخت نان
برای تهيه نان  و نان های رول خانگی و پيتزاهايی که به نان ترد نياز 

دارند.
سنگ پخت نان بايد در دمای توصيه شده از قبل گرم شود.

ظرف شيشه ای
برای تهيه خوراک و سوفله.
سيستم تلسکوپی، يک طبقه 

نصب ريل های تلسکوپی در طبقه 2، امکان بيرون کشيدن کامل لوازم 
جانبی را بدون خطر واژگون شدن آنها، فراهم می آورد.

سيستم تلسکوپی، دو طبقه 
نصب ريل های تلسکوپی در طبقه 2 و 3 امکان بيرون کشيدن کامل 

لوازم جانبی را بدون خطر واژگون شدن آنها، فراهم می آورد.
سيستم تلسکوپی، سه طبقه 

نصب ريل های تلسکوپی در طبقه 1، 2 و 3 امکان بيرون کشيدن کامل 
لوازم جانبی را بدون خطر واژگون شدن آنها، فراهم می آورد.
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لوازم جانبی  fa

دما
با استفاده از انتخابگر دما، حرارت درون محفظه پخت را تنظيم کنيد. 
همچنين می توانيد از آن جهت انتخاب تنظيمات برای ساير عملکردها 

استفاده کنيد.
هنگام پخت در دماهای بسيار بالا، دستگاه دما را بعد از مدتی کاهش 

می دهد.

مفهومموقعيت
Ú«دستگاه گرم نمی شود.وضعيت «خاموش

دمای قابل تنظيم داخل محفظه پخت بازه دمايی275-50
به درجه سانتی گراد.

3 ،2 ،1
يا

III  ،II  ،I

تنظيمات قابل پيکربندی برای تنظيمات گريل
گريل، پوشش کامل ) و ناحيه 

کوچک * (برحسب مدل دستگاه).
موقعيت 1 = کم

موقعيت 2 = متوسط
موقعيت 3 = زياد

نمايش دما
وقتی دستگاه گرم می شود، علامت p روی صفحه نمايش ظاهر می شود. 

هنگام وقفه در گرمادهی خاموش می شود.
هنگام پيش گرمايش محفظه پخت، بهترين زمان برای قرار دادن غذا در 

داخل فر وقتی است که علامت محو شود.

توجه: دمای نمايش داده شده ممکن است به دليل اينرسی حرارتی کمی با 
دمای واقعی داخل فر تفاوت داشته باشد.

محفظه پخت
عملکردهای مختلف محفظه پخت استفاده از دستگاه را آسان تر می سازد. 

به اين ترتيب مثلاً محفظه پخت می تواند از نور خوبی برخوردار باشد 
و يک فن خنک کننده نيز مانع از گرم شدن بيش از حد دستگاه می شود.

باز کردن درب دستگاه
اگر درب دستگاه را زمانی که در حال کار کردن است باز کنيد، دستگاه 

مانند قبل به کار کردن ادامه می دهد.

روشنايی داخلی دستگاه
با برخی از عملکردهای گرمادهی و ساير عملکردها، روشنايی داخلی 
محفظه پخت هنگامی که فر در حال کار کردن است، روشن می ماند. 
وقتی انتخابگر عملکرد برای پايين دادن عمليات چرخانده شود، چراغ 

خاموش می شود.

فن خنک کننده
فن خنک کننده دستگاه بسته به نياز روشن و خاموش می گردد. هوای داغ 

از قسمت بالای درب خارج می شود.

احتياط!
روی شيارهای تهويه را نپوشانيد. در غير اين صورت ممکن است حرارت 

دستگاه بيش از حد بالا رود.

برای آنکه محفظه پخت بعد از خاموش شدن فر سريع تر خنک شود، فن 
خنک کننده برای مدتی به کار خود ادامه می دهد.

لوازم جانبی  _
دستگاه شما همراه با تعدادی لوازم جانبی ارائه شده است. در اينجا با 

نمايی کلی از لوازم جانبی همراه دستگاه و اطلاعات مربوط به استفاده 
صحيح از آنها آشنا می شويد.

لوازم جانبی ارائه شده
دستگاه شما به لوازم جانبی زير تجهيز شده است:

توری سيمی
برای ظروف مخصوص فر، قالب های 

کيک و ظروف پخت.
برای قرار دادن ظروف فر، قالب کيک، 

قطعات گوشت، مواد گريل و غذای 
يخ زده.

سينی همه منظوره 
برای کيک های تر، شيرينی، غذاهای 

يخ زده و تکه های بزرگ کباب.
همچنين می تواند برای جمع آوری 

چکه های چربی در هنگام گريل مستقيم 
برروی توری سيمی زير آن قرار داده 

شود.
سينی پخت 

برای کيک و شيرينی های خشک کوچک.

فقط از لوازم جانبی اصل استفاده کنيد. اين لوازم مخصوص دستگاه شما 
طراحی شده اند.

لوازم جانبی را می توانيد از بخش خدمات پس از فروش، فروشگاه های 
مجاز يا به صورت اينترنتی تهيه نماييد.

توجه: لوازم جانبی زمانی که داغ می شوند، ممکن است تغيير شکل بيابند. 
اين موضوع تأثيری بر عملکرد آنها ندارد. با سرد شدن دوباره، شکل 

اوليه خود را بازمی يابند.

جای گذاری لوازم جانبی
محفظه پخت دارای پنج طبقه است. اين طبقه ها از بالا شمرده می شوند.
در برخی از دستگاه ها، بالاترين طبقه با علامت گريل برروی محفظه 

پخت مشخص شده است.

لوازم جانبی را هميشه بين دو ميله ريل طبقه قرار دهيد.
لوازم جانبی می توانند بدون واژگون شدن تقريباً تا نيمه بيرون کشيده 
شوند. با استفاده از ريل های بيرون کشيدن می توانيد لوازم جانبی را 

بيشتر بيرون بياوريد.
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حالت های گرمادهی و عملکردها
با استفاده از انتخابگر عملکرد انواع گرمادهی و ساير عملکردها را 

تنظيم کنيد.
برای اطمينان از اينکه هميشه نوع صحيح صفحه گرمايی را برای پخت 

غذا استفاده می کنيد، ما تفاوت ها و عملکردهای زير را توضيح داده ايم.

روش استفادهحالت گرمادهی

<3D پختن و کباب کردن در يک طبقه يا بيشتر.هوای داغ چرخشی
فن حرارت المنت حلقوی داخل ديواره پشتی فر را به طور يکنواخت در اطراف محفظه 

پخت توزيع می کند.

يک نوع گرمادهی هوشمند برای پخت ملايم گوشت، ماهی و شيرينی ها.هوای داغ ملايم6
دستگاه مصرف انرژی محفظه پخت را به بهترين شکل کنترل می کند. غذاها به طور 

مرحله ای با استفاده از حرارت باقيمانده فر پخته می شوند. بنابراين، آبدارتر و با برشتگی 
کمتر باقی می مانند. برحسب نوع غذا و نحوه آماده سازی آن، در مصرف انرژی می تواند 

صرفه جويی شود.
اين عملکرد گرمادهی مورد استفاده برای تعيين کلاس بازده انرژی است.

برای پخت پيتزا و غذاهايی که نياز به حرارت زياد از زير دارند.تنظيم پيتزا$
المنت گرمادهی پايين و المنت حلقوی داخل ديواره پشتی گرم می شوند.

برای پخت در بن ماری و برای پخت غذا برای زمان بيشتر.حرارت دهی از پايين$
حرارت از پايين پخش می شود.

برای گريل کردن مواد غذايی تخت، مانند استيک يا سوسيس، تست کردن نان و برشته گريل، با پوشش کامل)
کردن غذا.

کل سطح زير المنت بالا داغ می شود.

برای بريان کردن ماکيان، ماهی درسته و قطعات بزرگ تر گوشت.گريل کردن با چرخش هوای داغ7
المنت بالا و فن به تناوب روشن و خاموش می شوند. فن هوای داغ را پيرامون غذا به 

گردش درمی آورد.

برای پختن و بريان کردن به شيوه سنتی در يک طبقه. به ويژه مناسب پخت کيک رويه المنت بالا/پايين%
مرطوب.

حرارت به صورت يکنواخت از بالا و پايين توزيع می شود.

Bبرای يخ زدايی، برای مثال از گوشت، مرغ، نان و شيرينی. يخ زدايی
فن هوای داغ را پيرامون غذا به گردش درمی آورد.

ساير عملکردها
فر جديد شما عملکرهای بيشتری دارد، به قسمت زير برای مشاهده 

مشخصات کوتاه آنها رجوع کنيد.

روش استفادهعملکرد

Fپيش گرم کردن سريع محفظه پخت بدون لوازم جانبی.گرمايش سريع
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دستگاه خود را بشناسيد  *

در اين فصل، در خصوص نشانگرها و دکمه های کنترل توضيح خواهيم 
داد. همچنين با عملکردهای گوناگون دستگاه خود آشنا خواهيد شد.

توجه: جزئيات و رنگ ها ممکن است بر حسب مدل دستگاه متفاوت 
باشد.

صفحه کنترل
می توانيد عملکردهای گوناگون دستگاه را در صفحه کنترل تنظيم کنيد. 

در زير، می توانيد نمايی کلی از صفحه کنترل و ترکيب کنترل ها را 
مشاهده کنيد.

دکمه ها و صفحه نمايش)
دکمه ها از نوع کليدهای لمسی مجهز به حسگر در زير آن  هستند. 

تنها لمس يک علامت برای انتخاب عملکردی که نشان می دهد، 
کافی است.

صفحه نمايش علامت های عملکردهای فعال و گزينه های تنظيم 
زمان را نمايش می دهد.

انتخابگر عملکرد0
با استفاده از انتخابگر عملکرد نوع گرمادهی مورد نظر يا ساير 

عملکردها را تنظيم کنيد.
انتخابگر عملكرد را می توانيد در جهت يا خلاف جهت حركت 

عقربه ساعت تا موقعيت "Off" (خاموش) بچرخانيد.
انتخابگر دما8

با استفاده از انتخابگر دما تنظيمات دما برای عملکرد گرمادهی يا 
تنظيمات برای ساير عملکردها را انتخاب کنيد.

فقط می توانيد انتخابگر دما را در جهت حرکت عقربه ساعت از 
موقعيت "Off" تا احساس مقاومت بچرخانيد. انتخابگر را فراتر از 

اين نقطه نچرخانيد.

توجه: روی برخی از دستگاه ها، پيچ های تنظيم می توانند به داخل فشار 
داده شوند. برای فشار دادن پيچ تنظيم و درگير کردن آن يا رهاسازی 

دوباره، آنرا به موقعيت "Off" بچرخانيد.

دکمه ها و نمايشگر
دکمه ها می توانند برای انتخاب عملکردهای مختلف بيشتری از دستگاه 

مورد استفاده قرار گيرند. شما قادر خواهيد بود مقادير آنها را در 
نمايشگر ببينيد.

مفهومعلامت
گزينه های تنظيمات \

زمان
چندين بار روی علامت ضربه بزنيد تا 

 y زمان پايان ،x مدت ،Q تايمر
و ساعت را انتخاب کنيد.

با فشار دادن و نگه داشتن دکمه برای قفل کودک
حدود 4 ثانيه عملکردهای فر برروی 

صفحه کنترل را فعال و غير فعال 
می کند.

A
@

منها
 بعلاوه

کم کردن مقادير تنظيم.
بالا بردن مقادير تنظيم.

دکمه ها
حسگرها در زير دکمه ها قرار گرفته اند. نبايد آنها را خيلی محكم فشار 

داد. فقط علامت مربوطه را لمس كنيد. 

صفحه نمايش
مقدار قابل تنظيم در زمان فعلی يا زمان سپری شده می توانند با اعداد 

بزرگ برروی صفحه نمايش نشان داده شوند.
برای استفاده از گزينه های تنظيمات زمان به صورت جداگانه، روی 

دکمه v چندين بار ضربه بزنيد. علامتی که روشن می شود مربوط به 
مقدار فعلی نشان داده با اعداد بزرگ روی نمايشگر است.
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دستگاه جديد شما بسيار كم مصرف است. در اين قسمت توصيه هايی در 
خصوص صرفه جويی بيشتر در مصرف انرژی هنگام استفاده از 

دستگاه، و نيز چگونگی از رده خارج کردن صحيح دستگاه ارائه شده 
است.

صرفه جويی در مصرف انرژی
فقط هنگامی مرحله پيش گرمايش دستگاه را اجرا کنيد که در دستور ■ 

آشپزی و يا جدول دستورالعمل پخت خواسته شده باشد.
قبل از قرار دادن غذای يخ زده داخل محفظه پخت، بگذاريد يخ آن ■ 

آب شود.

از قالب های پخت تيره رنگ با پوشش لعابی يا رنگ مشکی استفاده ■ 
نماييد. اين گونه ظروف گرما را به نحو بسيار بهتری جذب می کنند.

کليه لوازم جانبی و ظروف پخت غير ضروری را از داخل محفظه ■ 
پخت خارج کنيد.

درب دستگاه را هنگام روشن بودن آن تا جای ممکن هر چه کمتر ■ 
باز کنيد.

بهتر است چند کيک را يکی پس از ديگری بپزيد. محفظه پخت گرم ■ 
می ماند. اين امر باعث می شود که زمان پخت کيک دوم کاهش يابد. 

همچنين می توانيد دو قالب کيک را در محفظه پخت کنار هم قرار 
دهيد.

برای زمان های پخت طولانی تر، شما می توانيد دستگاه را 10 دقيقه ■ 
قبل از خاتمه زمان پخت خاموش نموده و از گرمای داخل دستگاه 

جهت اتمام مرحله پخت بهره برداری نماييد.

روش دور انداختن دستگاه بر طبق اصول زيست محيطی
مواد بسته بندی دستگاه را بر اساس اصول و موازين زيست محيطی دور 

بياندازيد.
اين دستگاه براساس دستورالعمل EU/2012/19 اتحاديه اروپا 

 (waste electrical and electronic equipment - WEEE)
در خصوص دستگاه های الکتريکی و الکترونيکی مستعمل 

برچسب خورده است. اين دستورالعمل چهارچوب روش 
پس فرستادن و بازيافت دستگاه هاى مستعمل را برای كليه 

کشورهاى عضو اتحاديه اروپا تعيين نموده است.
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نصب و اتصال دستگاه  5
اين دستگاه تنها برای استفاده در يک آشپزخانه طراحی شده است. 

دستورالعمل های نصب دستگاه را رعايت كنيد.

دستگاه را پشت درب تزئينی يا درب کابينت نصب نکنيد، زيرا ممکن 
است باعث داغ شدن بيش از حد آن شود.

اتصال به برق
فقط افراد متخصص مجاز به اتصال دستگاه هستند. رعايت مشخصات 

تعيين شده توسط برق منطقه ای الزامی است.
هر گونه خسارت ناشی از اتصال اشتباه دستگاه، ضمانت نامه را از 

درجه اعتبار ساقط می کند.

احتياط!
به منظور جلوگيری از هر گونه خطر، سيم برق بايد در صورت 

آسيب ديدگی، توسط شرکت سازنده، نمايندگی آن يا يک فرد واجد شرايط 
تعويض گردد.

برق دستگاه بايد در هنگام انجام عمليات نصب قطع باشد.■ 
دستگاه نيازهای حفاظتی کلاس I را برآورده می کند و فقط می تواند ■ 

به يک پريز برق دارای سيم زمين متصل شود.
کابل اصلی برق بايد حداقل از نوع mm² ،H05 V V-F 3G 1.5 باشد.■ 
هشدار - خطر مرگ! :

در صورت دست زدن به قطعاتی که در آنها برق وجود دارد، خطر برق 
گرفتگی شما را تهديد می کند.

دست های شما هنگام لمس کردن يا نگه داشتن کابل، بايد هميشه ■ 
خشک باشند.

کابل برق را فقط با گرفتن دوشاخه از پريز جدا کنيد و هرگز کابل ■ 
را نکشيد، زيرا اين کار باعث صدمه زدن به آن می شود.

هرگز دوشاخه برق را موقع کار کردن دستگاه از پريز جدا نکنيد.■ 

دستورالعمل  زير را رعايت کنيد و مطمئن شويد که:

توجه
دوشاخه برق با پريز همخوانی دارد.■ 
سطح مقطع کابل مناسب است.■ 
سيستم اتصال به زمين به طور صحيح نصب شده است.■ 
کابل برق (در صورت لزوم) توسط برق کار متخصص تعويض شده ■ 

است. کابل برق يدکی را می توانيد از مرکز خدمات پس از فروش ما 
تهيه نماييد.

از هيچ گونه سه راهی يا سيم رابط استفاده نشده است.■ 
در صورت استفاده از دستگاه محافظ جريان ساکن، فقط بايد از ■ 

.z نوعی استفاده شود که از اين نشانه برخوردار باشد
تنها وجود اين نشانه است که هماهنگی کامل آن را با قوانين جاری 

تضمين می نمايد.
دوشاخه اصلی دستگاه هميشه در دسترس است.■ 
کابل برق دارای خميدگی، له شدگی، تغيير شکل يا سخت شدگی ■ 

نيست.
کابل اصلی برق نبايد با منابع حرارتی در تماس باشد.■ 

اقداماتی که بايد در حين حمل و نقل مورد توجه قرار گيرد
کليه قطعات متحرک داخل و روی دستگاه را با استفاده از نوار چسبی که 

بدون به جا گذاشتن رد می تواند برداشته شود، تثبيت کنيد. روی لبه های 
کليه لوازم جانبی (برای مثال سينی فر) يک مقوای نازک قرار دهيد 

و آنها را در طبقات فر جا دهيد تا از آسيب رسيدن به دستگاه جلوگيری 
شود. بين قسمت های جلو و عقب يک مقوا يا وسيله مشابه آن قرار دهيد 

تا از وارد آمدن ضربه برروی شيشه درب جلوگيری شود. درب فر 
و درپوش بالايی را، در صورت وجود، با استفاده از نوار چسب به بدنه 

دستگاه محکم کنيد.
بسته بندی اوليه دستگاه را نگه داريد. دستگاه را فقط با استفاده از بسته 

بندی اوليه حمل کنيد. به جهت فلش های روی بسته بندی توجه کنيد.

در صورتی که بسته بندی اوليه دستگاه موجود نيست
آنرا به شيوه ای مناسب و ايمن بسته بندی کنيد تا هنگام حمل و نقل آسيب 

نبيند.
دستگاه را در حالت عمودی حمل کنيد. دستگاه را با استفاده از دستگيره 

درب يا اتصال های پشت آن بلند نکنيد، زيرا ممکن است به آنها آسيب 
برسد. هيچ گونه وسيله سنگين را روی دستگاه قرار ندهيد. 
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هشدار - خطر بروز جراحت! :
شيشه خراشيده روی درب دستگاه ممکن است تبديل به ■ 

ترک شود. از تيغه شيشه پاک کن، مواد شوينده تند يا 
ساينده يا پاک کننده ها استفاده نکنيد.

لولاهای درب دستگاه هنگام باز و بسته شدن درب حرکت ■ 
می کنند، و ممکن است دست شما در آن گير کند. دستان 

خود را از لولاها دور نگه داريد.
اگر درب دستگاه را باز بگذاريد، ممکن است افراد با آن ■ 

برخورد کنند، که باعث ايجاد جراحت می شود. هنگامی که 
دستگاه در حال کار است و پس از آن هميشه درب آن را 

بسته نگه داريد.
هشدار - خطر برق گرفتگی! :
تعميرات غيرمجاز و نامناسب خطرناک است. تعميرات ■ 

فقط بايد توسط يکی از تکنيسين های آموزش ديده شبکه 
خدمات پس از فروش ما صورت گيرد. در صورت 

معيوب بودن دستگاه، دوشاخه آنرا از پريز برق خارج 
کنيد و يا کليد قطع جريان موجود در جعبه فيوز منزل 

را در حالت خاموش قرار دهيد. با مرکز خدمات پس از 
فروش تماس بگيريد.

عايق کابل دستگاه های الکتريکی می تواند هنگام تماس با ■ 
قسمت های داغ دستگاه ذوب شود. هرگز کابل های دستگاه 

برقی را در تماس با قطعات داغ دستگاه قرار ندهيد.
از دستگاه های شستشوی پر فشار يا بخارشوی استفاده ■ 

نکنيد، زيرا می تواند باعث ايجاد برق گرفتگی گردد.
دستگاه معيوب می تواند باعث ايجاد برق گرفتگی شود. ■ 

هرگز اقدام به روشن کردن دستگاه معيوب ننماييد. 
دوشاخه دستگاه را از پريز برق خارج کنيد و يا کليد قطع 
جريان موجود در جعبه فيوز منزل را در حالت خاموش 
قرار دهيد. با مرکز خدمات پس از فروش تماس بگيريد.

لامپ هالوژن
هشدار - خطر سوختگی! :

لامپ ها در محفظه پخت بسيار داغ می شوند. تا مدتی پس از 
خاموش شدن آنها خطر سوختگی پوست شما همچنان وجود 
دارد. به سرپوش شيشه ای دست نزنيد. هنگام تميزکاری از 

تماس با پوست اجتناب کنيد.
هشدار - خطر برق گرفتگی! :

هنگام تعويض لامپ داخل فر، توجه داشته باشيد که سرپيچ 
لامپ برق دارد. قبل از تعويض لامپ، دوشاخه دستگاه را از 

پريز برق خارج کنيد يا کليد قطع جريان موجود در جعبه 
فيوز منزل را در حالت خاموش قرار دهيد.

علت های خرابی دستگاه  ]
اطلاعات کلی

احتياط!
لوازم جانبی، فويل آلومينيوم، کاغذ مومی يا ظروف آشپزی در کف ■ 

محفظه پخت: لوازم جانبی را در کف فر قرار ندهيد. کف محفظه 
پخت را با هيچ گونه فويل آلومينيوم يا کاغذ مومی نپوشانيد. در 

صورتی که دمای فر بالاتر از 50 درجه سانتی گراد است، ظروف 
مخصوص فر را در کف محفظه پخت قرار ندهيد. اين موضوع 

باعث تجمع حرارت می گردد. زمان های پختن و بريان کردن ديگر 
صحيح نخواهند بود و لعاب دستگاه آسيب خواهد ديد.

فويل آلومينيوم بايد به گونه ای در محفظه فر قرار داده شود که با ■ 
شيشه درب تماس نداشته باشد. اين امر می تواند موجب تغيير رنگ 

هميشگی شيشه درب شود.
آب در محفظه پخت داغ: هنگامی که فر داغ است داخل آن آب ■ 

نريزيد. اين کار باعث ايجاد بخار می گردد. تغيير دما می تواند به 
لعاب آسيب برساند.

رطوبت در محفظه پخت، در بلند مدت، باعث زنگ زدگی آن ■ 
می شود. محفظه پخت را بعد از استفاده حتماً خشک کنيد. مواد غذايی 
آب دار را برای مدت طولانی داخل فر درب بسته نگه نداريد. غذا را 

داخل محفظه پخت نگهداری نکنيد.
خنک کردن دستگاه با درب باز: بعد از کارکرد دستگاه در دماهای ■ 

بالا، اجازه دهيد محفظه پخت با درب بسته خنک شود. مراقب باشيد 
چيزی لای درب دستگاه گير نکرده باشد. حتی اگر لای درب هم باز 

بماند، رويه کابيت های کناری ممکن است در طول زمان آسيب 
ببينند.

تنها زمانی درب محفظه پخت را برای خشک شدن باز بگذاريد که 
هنگام کار فر رطوبت بسيار زيادی ايجاد شده باشد.

آب ميوه: هنگام پختن کيک های حاوی ميوه های بسيار آبدار، سينی را ■ 
بيش از اندازه پر نکنيد. ريزش قطره های آب ميوه از سينی باعث 

ايجاد لکه هايی می شود که پاک نخواهند شد. در صورت امکان، از 
سينی همه منظوره با عمق بيشتر استفاده کنيد.

در صورتی که نوار درزگير درب خيلی کثيف باشد، درب دستگاه ■ 
ديگر هنگام روشن بودن آن به طور کامل بسته نخواهد ماند. قسمت 

جلوی کابينت های مجاور ممکن است آسيب ببينند. هميشه نوار 
درزگير را تميز نگه داريد.  «تميز کردن» در صفحه 15

استفاده از درب دستگاه به عنوان نشيمنگاه، پايه نگهدارنده يا صفحه ■ 
کار: روی درب دستگاه ننشينيد و از آويختن و قرار دادن اشياء روی 

آن خودداری کنيد. هيچ ظرف پخت يا تجهيزات جانبی ديگری را 
روی درب دستگاه قرار ندهيد.

جای گذاری لوازم جانبی: برحسب مدل دستگاه، لوازم جانبی می توانند ■ 
هنگام بستن درب فر باعث خط افتادن روی شيشه آن شوند. لوازم 

جانبی را هميشه تا جايی که ممکن است داخل محفظه پخت جلو 
ببريد.

حمل و نقل دستگاه: از دستگيره درب فر برای حمل يا نگه داشتن ■ 
دستگاه استفاده نکنيد. دستگيره درب، تحمل وزن دستگاه را نداشته 

و امکان شکستن آن وجود دارد.
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کاربرد دستگاه  8
اين راهنما را با دقت مطالعه كنيد. تنها پس از مطالعه دقيق 

اين راهنما، شما قادر به بهره برداری صحيح و ايمن از دستگاه 
خود خواهيد بود. دفترچه های راهنمای استفاده و نصب را 

جهت استفاده های آتی يا برای مالکان بعدی حفظ کنيد.
تصاوير نمايش داده شده در اين دفترچه تنها جهت راهنمايی 

ارائه شده اند.
اين دستگاه تنها برای استفاده در يک آشپزخانه طراحی شده 

است. دستورالعمل های نصب دستگاه را رعايت كنيد.
پس از باز کردن بسته بندی، دستگاه را از نظر آسيب های 
احتمالی بررسی کنيد. چنانچه دستگاه در هنگام حمل و نقل 

آسيب ديده است، از اتصال آن به برق خودداری کنيد.
تنها يک متخصص مجاز می تواند دستگاه را بدون دوشاخه به 

برق وصل کند. خسارت ناشی از اتصال نادرست به برق 
تحت پوشش گارانتی قرار ندارد.

کاربری اين دستگاه فقط برای مصارف خانگی است. دستگاه 
فقط بايد برای آماده سازی غذا و نوشيدنی مورد استفاده قرار 

گيرد. دستگاه بايد در هنگام عملکرد تحت نظارت باشد. 
دستگاه را فقط در داخل ساختمان مورد استفاده قرار دهيد.

اين دستگاه به منظور استفاده در ارتفاع حداکثر 4000 متری 
از سطح دريا در نظر گرفته شده است.

اين دستگاه فقط در صورتی می تواند توسط کودکان بالاتر از 
8 سال و افراد دارای محدوديت حرکتی، حسی يا ذهنی و نيز 
افراد فاقد تجربه يا اطلاعات کافی مورد استفاده قرار گيرد که 

تحت نظارت قرار داشته باشند يا آموزش های لازم را در 
زمينه استفاده ايمن از دستگاه دريافت نموده و خطرات ناشی 

از آن را درک کرده باشند.
کودکان نبايد با اين دستگاه يا اطراف آن بازی کنند. کودکان 
نبايد اين دستگاه را تميز کنند يا نسبت به نگهداری کلی آن 

اقدام کنند مگر اينکه حداقل 15 ساله باشند و تحت نظارت اين 
کار را انجام دهند.

کودکان کمتر از 8 سال را در فاصله ايمن از دستگاه و سيم 
برق نگه داريد.

لوازم جانبی را هميشه به شکل صحيح در محفظه پخت قرار 
دهيد.  «لوازم جانبی» در صفحه 10

اطلاعات مهم ايمنی  (
اطلاعات کلی

هشدار - خطر آتش سوزی! :
نگهداری اقلام قابل اشتعال در محفظه پخت می تواند ■ 

باعث آتش سوزی شود. هرگز لوازم قابل اشتعال را داخل 
محفظه پخت فر قرار ندهيد. هرگز در زمانی که داخل 

دستگاه دود وجود دارد، درب آنرا باز نکنيد. دستگاه را 
خاموش کنيد و دوشاخه دستگاه را از پريز برق خارج 

کنيد يا کليد قطع جريان موجود در جعبه فيوز منزل را در 
حالت خاموش قرار دهيد.

بقايای مواد غذايی، چربی و آب گوشت ممکن است آتش ■ 
بگيرند. قبل از استفاده از دستگاه، بدترين باقيمانده های 
غذاها را از محفظه پخت، المنت های حرارتی و لوازم 

جانبی خارج کنيد.
هنگام باز شدن درب دستگاه، يک جريان هوا شکل ■ 

می گيرد. کاغذ مومی ممکن است با المنت در تماس قرار 
گرفته و مشتعل شود. هرگز در هنگام پيش گرمايش فر، 
کاغذ مومی را به صورت آزاد روی لوازم جانبی قرار 

ندهيد. هميشه برای تثبيت کردن کاغذ مومی، يک بشقاب 
يا يک قالب پخت روی آن قرار دهيد. فقط قسمت های لازم 
را با کاغذ مومی بپوشانيد. کاغذ مومی نبايد از روی لوازم 

جانبی بيرون بزند.
هشدار - خطر سوختگی! :
دستگاه بسيار داغ می شود. هرگز سطوح داغ محفظه پخت ■ 

يا المنت های حرارتی را لمس نکنيد. هميشه اجازه دهيد 
که دستگاه خنک شود. اجازه ندهيد کودکان بيش از حد به 

دستگاه نزديک شوند.
لوازم جانبی و ظروف پخت بسيار داغ می شوند. برای ■ 

خارج کردن ظروف يا لوازم جانبی از داخل محفظه 
پخت، هميشه از دستکش فر استفاده نماييد.

بخارهای الکل ممکن است داخل محفظه پخت داغ آتش ■ 
بگيرند. هرگز اقدام به آماده سازی غذاهای حاوی مايعات 

دارای مقادير بالای الکل در اين دستگاه ننماييد. از مايعات 
حاوی مقادير بالای الکل فقط به مقدار کم استفاده کنيد. 

درب دستگاه را با احتياط باز کنيد.
هشدار - خطر سوختگی با آب داغ! :
قطعات قابل دسترسی در جريان عملکرد دستگاه داغ ■ 

می شود. هرگز به قطعات داغ دست نزنيد. اجازه ندهيد 
کودکان بيش از حد به دستگاه نزديک شوند.

هنگام باز کردن درب دستگاه ممکن است بخار داغ از ■ 
آن خارج شود. ممکن است بخار، برحسب دمای آن، قابل 

ديدن نباشد. هنگام باز کردن درب، زياد نزديک دستگاه 
قرار نگيريد. درب دستگاه را با احتياط باز کنيد. کودکان 

را دور نگه داريد.
آب موجود در داخل محفظه پخت داغ ممکن است بخار ■ 

داغ ايجاد کند. هرگز هنگامی که محفظه پخت داغ است 
داخل آن آب نريزيد.
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