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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
گريل کردن
محفظه سينی همه منظوره را نيز در فر قرار دهيد. مايع جمع آوری شده و

پخت تميزتر می ماند.

حالت گرمادهی مورد استفاده:
 گريل، با پوشش کامل)■

موقعيت لوازم جانبینوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

تنظيمات 
گريل

زمان پخت 
به دقيقه

گريل کردن
6- 34)5توری سيمی*تست کردن نان

30- 325)4توری سيمی** قطعه12همبرگر، 

فر را از قبل گرم نکنيد*
 زمان پخت، غذا را برگردانيد2/3بعد از سپری شدن **
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
انواع تست پخت
جدول های زير توسط مؤسسات کنترل کيفيت برای سهولت بخشيدن به امر 

آزمايش دستگاه تهيه شده اند.

ENمطابق  60350-1.

شيرينیپخت نان و
مواد داخل سينی ها يا ظروف/قالب های پخت که هم زمان در فر قرار داده 

شده اند لزوماً هم زمان آماده نمی شوند.

موقعيت طبقات برای پخت در دو طبقه:
3سينی همه منظوره: طبقه ■

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

3توری سيمی اول: طبقه 
1توری سيمی دوم: طبقه 

موقعيت طبقات برای پخت در سه طبقه:
5سينی پخت: طبقه ■
3سينی همه منظوره: طبقه ■
1سينی پخت: طبقه ■

 پای سيب
پای سيب در يک طبقه: قالب های فنری تيره را به صورت مورب کنار هم 

قرار دهيد.

پای سيب در دو طبقه: قالب های فنری تيره را با حفظ فاصله روی هم 
قرار دهيد.

کيک داخل قالب فنری از جنس آهن سفيد: پخت در يک طبقه با حالت 
گرمادهی المنت بالا/پايين. قالب فنری را به جای قرار دادن روی توری 

سيمی، روی سينی همه منظوره بگذاريد.

 آيک اسفنجی بدون چربی
کيک اسفنجی بدون چربی در دو طبقه: قالب های کيک فنری را به 

صورت عمودی با فاصله روی يکديگر روی توری های سيمی قرار دهيد.

توجه
مقادير تنظيم به ظرف غذای قرار داده شده در فر سرد مربوط ■

می شود.
لطفاً به اطلاعات مربوط به پيش گرمايش که در جداول درج شده ■

است، توجه کنيد. مقادير تنظيم بدون عملکرد گرم کردن سريع معتبر 
هستند.

برای پخت، ابتدا از پايين ترين دمای تعيين شده استفاده کنيد.■

حالت های گرمادهی مورد استفاده:
4D هوای داغ چرخشی >■
حرارت بالا/پايين% ■
 تنظيم پخت پيتزا$■

موقعيت لوازم جانبینوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

شيرينیپخت نان و
40- 25*150- 140%3سينی پختبيسكوئيت شُرت برد

40- 25*150- 140>3سينی پختبيسكوئيت شُرت برد

40- 30*150- 140>1+ 3سينی همه منظوره +  سينی پخت طبقه2بيسكوئيت شُرت برد، در 

55- 35*140- 130>1+ 3+ 5سينی های پخت +  سينی همه منظوره طبقه3بيسكوئيت شُرت برد، در 

30- 20*160%3سينی پختکيک های کوچک

35- 25*150>3سينی پختکيک های کوچک

35- 25*150>1+ 3سينی همه منظوره +  سينی پخت طبقه2کيک های کوچک، در 

45- 35*140>1+ 3+ 5سينی های پخت +  سينی همه منظوره طبقه3کيک های کوچک، در 

35- 25**170- 160%2 سانتی متر26قالب کيک فنری، قطر کيک اسفنجی بدون چربی

40- 30**170- 160>2 سانتی متر26قالب کيک فنری، قطر کيک اسفنجی بدون چربی

50- 30**170- 150>1+ 3 سانتی متر26قالب کيک فنری، قطر  طبقه2کيک اسفنجی بدون چربی، در 

80- 18060- 170$2 سانتی متر20 قالب تيره تخت، قطر 2پای سيب

80- 20060- 180%2 سانتی متر20 قالب تيره تخت، قطر 2پای سيب

90- 19070- 170>1+ 3 سانتی متر20 قالب تيره تخت، قطر 2 طبقه2پای سيب، در 

 دقيقه گرم کنيد، از عملکرد گرمايش سريع استفاده نکنيد5فر را قبلاً *
 فر را قبلاً گرم کنيد، از عملکرد گرمايش سريع استفاده نکنيد**
53



faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
آن را داخل يک ظرف مناسب غذای منجمد را از بسته بندی خارج کنيد و
روی توری سيمی قرار دهيد.

مواد غذايی را يک يا دو بار هم بزنيد يا برگردانيد. قطعات بزرگ غذا 
بايد چندين بار برگردانده شوند. گهگاه قطعاتی را که يخ زدايی شده اند جدا 

کنيد يا از محفظه پخت بيرون بياوريد.

 تا 10مواد غذايی يخ زدايی شده را پس از خاموش شدن دستگاه برای 
دقيقه ديگر در دستگاه باقی بگذاريد، تا دما متوازن شود.30

حالت گرمادهی مورد استفاده:
■Bيخ زدايی 

گرم نگه داشتن
شما می توانيد با استفاده از حالت "گرم نگه داشتن" غذای پخته شده خود را 
گرم نگه داريد. اين امر مانع از تعريق مواد غذايی می شود، يعنی ديگر 

نيازی نيست محفظه پخت را خشک کنيد.

غذاهای پخته شده را بيشتر از دو ساعت گرم نگه نداريد. آگاه باشيد که 
پخت برخی غذاها در هنگام گرم نگه داشتن ادامه می يابد. در صورت 

لزوم روی غذاها را بپوشانيد.

موقعيت لوازم جانبینوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

نان، نان های رول
2B5040 -70سينی پختنان های رول به طور کلینان و

کيک 
2B5070 -90سينی پختکيک ، مرطوب

2B6060 -75سينی پختکيک، خشک
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
حالت گرمادهی مورد استفاده:
4D هوای داغ چرخشی >■

ورآمدن خمير
خمير در دستگاه شما بسيار سريع تر از دمای اتاق ور می آيد. از حالت 

گرمادهی المنت بالا/پايين استفاده کنيد. عمليات را فقط زمانی شروع کنيد 
که محفظه پخت کاملاً سرد شده باشد.

هميشه اجازه دهيد خمير در دو مرحله ور بيايد. برای ور آمدن مرحله اول 
ور دوم مشخصات جداول تنظيمات را رعايت کنيد (ور آمدن خمير وو

آمدن چانه ها).

 ور آمدن خمير
فر را با استفاده از تنظيمات تعيين شده در جدول گرم کنيد. ظرف حاوی 

خمير را روی توری سيمی قرار دهيد.

درب دستگاه را در طی ورآمدن خمير باز نکنيد زيرا رطوبت آن گرفته 
می شود. خمير را با پارچه نمدار بپوشانيد.

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

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

مقادير تنظيم توصيه شده
مقدار مواد اوليه بستگی دارد. مدت زمان ورآمدن خمير، به نوع ودما و

بنابراين مقادير درج شده در جدول، تنها مقادير ميانگين هستند.

حالت گرمادهی مورد استفاده:
 حرارت بالا/پايين%■

يخ زدايی
حالت گرمادهی يخ زاديی، برای از انجماد خارج کردن ميوه ها، سبزيجات 

ماهی بهتر است در مواد غذايی يخ زده مناسب است. پرندگان، گوشت وو
يخچال يخ زدايی شوند.

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

مقادير تنظيم توصيه شده
زمان های درج شده در جدول، مقادير نسبی هستند. به کيفيت، دمای انجماد 

ترکيب ماده غذايی بستگی دارند. به همين دليل   درجه سانتی گراد) و18-(
است که دامنه های مختلف زمانی ذکر شده است. ابتدا کوتاه ترين زمان را 

سپس در صورت لزوم آن را افزايش دهيد.انتخاب نماييد و

موادی که به صورت تخت يا وعده ای منجمد شده اند سريع تر از نکته: 
مواد يک تکه يخ  زدايی می شوند.

موقعيت ظرف پخت کنسرو کردن
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت به دقيقه

40- 30قبل از شروع حباب زدن: 170- 160>1 ليتری1شيشه کنسرو سبزيجات، برای مثال هويج

40- 30با شروع تشکيل حباب ها: 120

30حرارت باقی مانده: - 

40- 30قبل از شروع حباب زدن: 170- 160>1 ليتری1شيشه کنسرو سبزيجات، برای مثال خيار

30حرارت باقی مانده: - 

ميوه هسته دار، برای مثال گيلاس، 
آلو

40- 30قبل از شروع حباب زدن: 170- 160>1 ليتری1شيشه کنسرو 

35حرارت باقی مانده: - 

ميوه های دانه دار، برای مثال سيب، 
توت فرنگی

40- 30قبل از شروع حباب زدن: 170- 160>1 ليتری1شيشه کنسرو 

25حرارت باقی مانده: - 

موقعيت لوازم جانبی/ظرف پختنوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب مرحله
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

30- 4025- 35ور آمدن خمير%2کاسهخمير مايه دار، سبک

20- 4010- 35ور آمدن چانه ها%2سينی پخت

40- 4020- 35ور آمدن خمير%2کاسهپر مايهخمير مايه دار، سنگين و

25- 4015- 35ور آمدن چانه ها%2سينی پخت
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
مقادير تنظيم توصيه شده
تنظيمات مربوط به خشک کردن مواد مختلف را می توانيد در جدول 

مدت زمان پخت، به نوع، مقدار رطوبت، ميزان مشاهده کنيد. دما و
ضخامت موادی که بايد خشک شوند بستگی دارد. هر چه مواد رسيدگی و

را در زمان طولانی تر خشک کنيد، ماندگاری آنها بيشتر است. هر چه 
عطر برش ها نازک تر باشند، مدت زمان خشک شدن آنها کوتاه تر است و

مزه مواد بهتر حفظ می شود. به همين دليل است که دامنه های مختلف و
دما در جداول ذکر شده اند.

در صورت تمايل به خشک کردن ساير مواد غذايی، از مشخصات مربوط 
به مواد مشابهی که در جدول ارائه شده است به عنوان راهنما استفاده کنيد.

حالت گرمادهی مورد استفاده:
4D هوای داغ چرخشی >■

کنسرو کردن
سبزيجات را کنسرو کنيد.شما می توانيد با استفاده از دستگاه خود ميوه و

خطر بروز جراحت!  – هشدار:
در صورتی که مواد به شکل صحيح کنسرو نشوند، ممکن است شيشه 

کنسرو بشکند. برای کنسرو کردن از دستورالعمل ها پيروی کنيد.

شيشه ها
سالم استفاده کنيد. فقط از برای کنسرو کردن فقط از شيشه های تميز و

مقاوم در برابر حرارت استفاده کنيد. لاستيک های دور شيشه سالم، تميز و
قفل ها را قبلاً بررسی کنيد.گيره ها و

حاوی يک جور برای هر بار کنسرو کردن، فقط از شيشه های هم اندازه و
مواد استفاده کنيد. شما می توانيد به طور هم زمان محتويات حداکثر شش 

 ليتری را در محفظه پخت کنسرو کنيد. از شيشه های 1^ يا 1، ^شيشه 
بزرگ تر يا بلندتر از اين استفاده نکنيد. درپوش ها ممکن است جدا شوند.

شيشه های کنسرو در طول فرآيند کنسرو کردن داخل محفظه پخت نبايد با 
همديگر در تماس باشند.

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

بشوييد.

سبزيجات را متناسب با نوع آنها، پوست بگيريد، هسته را ميوه و
تا داخل شيشه های کنسرو بريزيد وقطعه کنيد وبيرون بياوريد و

سانتی متری لبه شيشه پر کنيد.2حدود 

 ميوه
 ميلی ليتر برای يک 400شربت شکر داغ (حدود شيشه ها را با ميوه و

 ليتری) پر کنيد. برای يک ليتر آب:1شيشه 
 گرم شکر برای ميوه شيرين250حدود ■
 گرم شکر برای ميوه ترش500حدود ■

 سبزيجات
آب جوشيده داغ پر کنيد.شيشه ها را با سبزيجات و

درپوش شيشه ها را روی آنها لبه شيشه ها را تميز کنيد. واشر لاستيکی و
قرار دهيد. گيره شيشه ها را ببنديد. شيشه ها را طوری در سينی همه 

 ميلی ليتر آب 500منظوره قرار دهيد که با يکديگر تماس نداشته باشند. 
 درجه سانتی گراد) داخل سينی بريزيد. از تنظيمات تعيين 80داغ (حدود 

شده در جدول استفاده کنيد.

مرحله پايانی تهيه کنسرو
 ميوه

بعد از مدتی کوتاه، حباب های کوچک شروع به بالا آمدن می کنند. بعد از 
اينکه در تمامی شيشه ها حباب شکل گرفت، دستگاه را خاموش کنيد. پس 
از سپری شدن زمان تعيين شده برای خنک شدن، شيشه ها را از محفظه 

پخت بيرون بياوريد.

 سبزيجات
بعد از مدتی کوتاه، حباب های کوچک شروع به بالا آمدن می کنند. به 

 درجه سانتی گراد کاهش 120محض تشکيل حباب در شيشه ها، دما را به 
بگذاريد حباب زدن شيشه ها طبق زمان تعيين شده در جدول، داخل دهيد و

محفظه پخت درب بسته ادامه يابد. بعد از سپری شدن زمان تعيين شده، 
بگذاريد طبق زمان تعيين شده در جدول، دستگاه را خاموش کنيد و

حرارت باقی مانده فر مورد استفاده قرار گيرد.

روی يک پارچه بعد از کنسرو شدن، شيشه ها را از فر بيرون بياوريد و
تميز قرار دهيد. شيشه ها را روی سطح سرد يا مرطوب قرار ندهيد زيرا 
ممکن است ترک بخورند. روی شيشه ها را بپوشانيد تا در معرض جريان 

هوا قرار نگيرند. گيره ها را تنها زمانی باز کنيد که شيشه ها خنک شده 
باشند.

مقادير تنظيم توصيه شده
زمان های تعيين شده در جدول، مقادير ميانگين برای کنسرو کردن ميوه 

کيفيت مواد داخل سبزيجات هستند. دمای محيط، تعداد شيشه ها، دما وو
شيشه ها می تواند روی اين مقادير تأثير بگذارد. مقادير برای شيشه های 

ليتری گرد تعيين شده است. قبل از خاموش کردن دستگاه يا تغيير حالت 1
پخت، بررسی کنيد روی محتويات شيشه ها آن طور که بايد حباب تشکيل 

 دقيقه شروع می شود.60- 30شده باشد. تشکيل حباب بعد از حدود 

حالت لوازم جانبیسبزی هاميوه، سبزيجات و
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
بر حسب 
ساعت

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

9- 805> توری سيمی2- 1

10- 808> توری سيمی2- 1ميوه های هسته دار (آلو)

8- 805> توری سيمی2- 1سبزيجات ريشه ای (هويج)، رنده شده، بلانچ شده

9- 606> توری سيمی2- 1قارچ ورقه شده

6- 602> توری سيمی2- 1سبزی، شسته شده
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
حالت گرمادهی مورد استفاده:
پخت آرام.■

نکاتی در مورد پخت آرام

خشک کردن
، شما می توانيد ميوه ها را به شکلی بی نظير 4Dبا هوای داغ چرخشی 

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

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

آن را خشک کنيد.اضافی ميوه را بگيريد و

در صورت لزوم آن را به قطعات يا برش های نازک هم اندازه تقسيم کنيد. 
ميوه پوست نکنده را در يک ظرف قرار دهيد به طوری که سمت برش 

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

سپس بلانچ (نيم پز) کنيد. اجازه دهيد آب سبزيجات نيم سبزيجات را رنده و
آنها را به شکل يکنواخت روی توری سيمی پخش کنيد.پز خارج شود و

سبزی ها را با ساقه خشک کنيد. سبزی ها را به طور يکنواخت روی 
کمی روی هم پشته کنيد.توری سيمی پخش کنيد و

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

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

موقعيت ظرف پخت نوع غذا
طبقه

عملکرد 
گرمادهی

مدت زمان 
تفت دادن به 

دقيقه

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

ماکيان
60- 45*890- 2.6ظرف پخت، بدون درپوشگرم300سينه اردک، نيمه آبدار، هر قطعه 

60- 45*2.4120ظرف پخت، بدون درپوش گرم، پخت کامل200فيله مرغ، هر قطعه 

کيلوگرم، 1سينه بوقلمون، بدون استخوان، 
پخت کامل

130- 110*8120- 2.6ظرف پخت، بدون درپوش

گوشت گاو
رتی گوشت گاو (بالای ران)، ضخامت 

 کيلوگرم1.5 سانتی متر، 7- 6
180- 150*8100- 2.6ظرف پخت، بدون درپوش

120- 90*680- 2.4ظرف پخت، بدون درپوش کيلوگرم1فيله گاو، 

180- 120*880- 2.6ظرف پخت، بدون درپوش سانتی متر6- 5راسته، ضخامت 

گوشت گاو قطعه شده/استيک بالای ران، 
 سانتی متر4ضخامت 

60- 30*2.480ظرف پخت، بدون درپوش

گوساله
 سانتی متر، 5- 4رُتی گوساله، ضخامت 

 کيلوگرم1.5
140- 80*880- 2.6ظرف پخت، بدون درپوش

 سانتی متر، 10- 7رُتی گوساله، ضخامت 
 کيلوگرم1.5

200- 140*880- 2.6ظرف پخت، بدون درپوش

120- 70*680- 2.4ظرف پخت، بدون درپوش گرم800فيله گوساله، درسته، 

گوشت گوساله قطعه شده، ضخامت 
سانتی متر4

50- 30*2.480ظرف پخت، بدون درپوش

بره
راسته بره، بدون استخوان، 

 گرم200هر کدام 
45- 30*2.480ظرف پخت، بدون درپوش

ران بره، با استخوان، پخت متوسط، 
کيلوگرم، بسته شده1

180- 120*895- 2.6ظرف پخت، بدون درپوش

 پيش گرمايش*

ابتدا سمت پوست دار را سرخ کنيد. بعد از پخت آرام، آن را سينه اردک سرد را داخل يک ماهی تابه قرار دهيد وپخت آرام سينه اردک.
برشته شود. دقيقه گريل کنيد تا ترد و5 تا 3

گوشت با پخت آرام به داغی گوشت 
بريان شده معمول نيست.

سس را بسيار داغ سرو کنيد.برای آنکه گوشت بريان شده به سرعت خنک نشود، بشقاب ها را گرم کنيد و
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
آکريل آميد در مواد غذايی
سيب زمينی که آکريل آميد به صورت کلی در محصولات حاوی غلات و

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).

پخت آرام
با دمای کم است. به پخت آرام روشی برای پخت غذا در زمان طولانی و

همين دليل، "پخت با دمای کم" نيز ناميده می شود.

پخت آرام برای تکه های گوشت مرغوب (برای مثال قطعات نرم گوشت 
آبدار بمانند، بسيار مناسب گاو، گوساله يا پرندگان) که بايد صورتی و

آبدار باقی می ماند.است. گوشت نرم و

مزيت اين نوع پخت، برنامه ريزی بهتر منوی آشپزی است زيرا گوشتی 
که با اين روش پخته شده، می تواند به راحتی گرم نگه داشته شود. گوشت 

در هنگام پخت نيازی به برگرداندن ندارد. درب دستگاه را بسته نگه 
داريد تا فضای پخت يکنواخت باقی بماند.

بهداشتی استفاده کنيد. رگ فقط از گوشت بدون استخوان تازه، تميز و
چربی را با دقت از لبه های گوشت جدا کنيد. در پخت آرام، چربی پی وو

متمايز ايجاد می کند. از گوشت مزه دار شده نيز می توانيد مزه ای قوی و
استفاده کنيد. از گوشت يخ زدايی شده استفاده نکنيد.

بعد از پخت آرام، گوشت می تواند بلافاصله بريده شود. به زمان انتظار 
نيازی نيست. به دليل روش پخت مخصوص، گوشت ظاهری صورتی 

رنگ دارد، اما خام يا نپخته نيست.

عمليات شروع به کار تأخيری با زمان پايان، برای حالت توجه: 
گرمادهی پخت آرام امکان پذير نيست.

ظرف پخت 
از ظرف پخت کم عمق استفاده کنيد، برای مثال از جنس چينی يا شيشه. 

ظرف پخت را در داخل محفظه پخت قرار دهيد تا قبلاً گرم شود.

 قرار 2ظرف پخت را هميشه بدون درپوش روی توری سيمی در طبقه 
دهيد.

اطلاعات بيشتر را می توانيد در قسمت نکاتی در مورد پخت آرام که بعد 
از جدول آمده است، مشاهده کنيد.

دستگاه شما به حالت گرمادهی "پخت آرام" مجهز است. عمليات را فقط 
زمانی شروع کنيد که محفظه پخت کاملاً سرد شده باشد. محفظه پخت را 

 دقيقه 15در حالی که ظرف پخت داخل آن قرار داده شده است، حدود 
گرم کنيد.

به مدت لازم روی لبه های آن را با حرارت زياد ودو طرف گوشت و
اجاق تفت دهيد. سپس آن را بلافاصله در ظرف از پيش گرم شده قرار 
دهيد. ظرف پخت محتوی گوشت را دوباره در داخل محفظه پخت قرار 

به آرامی بپزيد.دهيد و

مقادير تنظيم توصيه شده
کيفيت گوشت بستگی مدت زمان پخت آرام، به اندازه، ضخامت ودما و

دارد. به همين دليل است که تنظيمات مختلفی عنوان شده اند.

ماهی
ماهی درسته، پخت آرام بعد از سرخ کردن، 

 گرم، برای مثال قزل آلا 300
35- 21025- 190#2ظرف پخت، با درپوش

ماهی درسته، پخت آرام بعد از سرخ کردن، به 
 کيلوگرم، برای مثال سالمون 1.5وزن 

55- 21045- 190#2ظرف پخت، با درپوش

25- 21015- 190#2ظرف پخت، با درپوشفيله ماهی، ساده، پخت آرام بعد از سرخ کردن 

موقعيت لوازم جانبی/ظرف پختنوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

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

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

 درجه سانتی گراد.200با حرارت بالا/پايين در دمای حداکثر شيرينیپخت نان و
 درجه سانتی گراد.180با هوای داغ حداکثر 

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

تخم مرغ يا زرده تخم مرغ توليد آکريل آميد را کاهش می دهد.

 گرم سيب زمينی را 400مواد را در يک لايه بر روی سينی مخصوص پخت پهن کنيد. در هر سينی حداقل سيب زمينی سرخ کرده داخل فر
سرخ کنيد تا از خشک شدن آنها جلوگيری شود.
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
ظرف پخت استيل يا آلومينيومی حرارت را مانند آينه بازتاب می دهد. 
ظروف پخت غير بازتاب دهنده، ساخته شده از شيشه مقاوم در برابر 

حرارت يا ظروف با روکش آلومينيوم دايکاست مناسب تر هستند.

شيشه ای زمان قالب های پخت از جنس آهن سفيد، ظروف سراميکی و
مواد به طور يکنواخت برشته نمی شود.پخت را افزايش می دهند و

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

کاغذ مومی را در اندازه مناسب ببريد.

مقادير تنظيم توصيه شده
در اينجا اطلاعات مربوط به غذاهای مختلف را می توانيد بيابيد. دما 

ترکيب خمير بستگی دارد. به همين دليل مدت زمان پخت، به مقدار وو
است که تنظيمات مختلفی عنوان شده اند. ابتدا دماهای پايين تر را امتحان 
کنيد. با پخت در دماهای پايين تر مواد بهتر برشته می شوند. در صورت 

لزوم، دفعه بعد می توانيد از دمای بالاتری استفاده کنيد.

با افزايش دما نمی توان زمان پخت را کاهش داد. نان توجه: 
شيرينی های کوچک فقط از بيرون پخته می شوند، ولی داخل آنها به و

طور کامل پخته نشده است.

حالت های گرمادهی مورد استفاده:
 هوای داغ کم مصرف.■
 حرارت بالا/پايين کم مصرف#■

موقعيت لوازم جانبی/ظرف پختنوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

کيک های داخل قالب
80- 16060- 2.140قالب حلقه ای/قالب کيککيک اسفنجی داخل قالب

30- 17020- 2.150قالب تارتکيک اسفنجی برای تارت

30- 17020- 2.150قالب تارتتخم مرغ 2کيک اسفنجی، 

45- 17030- 2.160 سانتی متر26قالب کيک فنری، قطر تخم مرغ3کيک اسفنجی برای تارت، 

60- 16050- 2.150 سانتی متر28قالب کيک فنری، قطر تخم مرغ6کيک اسفنجی برای تارت، 

70- 17050- 150#2قالب کيک حلقه ایکيک مايه خميردار حلقه ای طرح دار 

شيرينی های داخل سينی پخت
40- 17025- 3.150سينی پختکيک اسفنجی با مواد رويی خشک 

35- 18025- 3.170سينی پختخمير بريزه با مواد رويی خشک 

20- 19015- 3.180سينی پختکيک رولت 

35- 17025- 160#3سينی پختنان گيسو، ساوارين 

20- 18015- 160#3سينی پختکيک مايه خمير دار با مواد رويی خشک 

شيرينی های کوچکنان و
25- 18015- 2.160سينی مافينمافين 

35- 16025- 3.150سينی پختکيک های کوچک 

35- 19020- 3.170سينی پختخمير هزارلا 

45- 22035- 3.200سينی پختنارنجک (خمير نان خامه ای) 

30- 16015- 3.140سينی پختبيسکوئيت  ها 

35- 15025- 3.140سينی پختشيرينی وينی 

35- 18025- 160#3سينی پختکيک های کوچک مايه خمير دار

نان های رولنان و
45- 21035- 200#2قالب کيک کيلوگرم1.5نان چند غله، 

20- 27515- 250#3سينی همه منظورهنان تخت 

20- 19015- 170#3سينی پختنان های رول، شيرين، تازه 

30- 20020- 180#3سينی پختنان های رول، تازه 

گوشت
160- 220140- 200#2ظرف پخت، با درپوشکيلوگرم1.5رست بيف، 

130- 180110- 170#2ظرف پخت، بدون درپوش کيلوگرم1.5رُتی گوساله، 
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
تهيه ماست
شما می توانيد با استفاده از دستگاه ماست خود را تهيه نماييد.

تهيه ماست
ريل ها را از محفظه پخت خارج کنيد. محفظه پخت بايد لوازم جانبی و

خالی باشد. وقتی دستگاه در حال کار کردن است درب آنرا را باز نکنيد.

 درجه 90 درصد چربی) را روی اجاق تا 3.5 ليتر شير (1.1
 درجه سانتی گراد 40سپس بگذاريد تا دمای سانتی گراد گرم کنيد و

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

سانتی گراد گرم کنيد.

گرم ماست (سرد) به آن اضافه کنيد.2.150
روی آن را با ورق مايه را داخل فنجان ها يا ظروف کوچک بريزيد و.3

سلفون بپوشانيد.
فنجان ها يا ظروف کوچک را داخل محفظه پخت قرار دهيد .4

تنظيمات تعيين شده در جدول را مورد استفاده قرار دهيد.و
بعد از تهيه ماست، آنرا در يخچال بگذاريد تا خنک شود..5

حالت گرمادهی مورد استفاده:
4D هوای داغ چرخشی >■

عملکردهای گرمادهی آم مصرف
حرارت بالا/پايين کم مصرف عملکردهاي هوای داغ کم مصرف و

گرمادهی کم مصرف هوشمندی هستند که می توانيد با آنها گوشت، ماهی 
شيرينی ها را با حرارت ملايم بپزيد. دستگاه مصرف انرژی نان وو

محفظه پخت را به بهترين شکل کنترل می کند. غذاها به طور مرحله ای با 
با استفاده از حرارت باقيمانده فر پخته می شوند. بنابراين، آبدارتر و

نوع غذا، برشتگی کمتر باقی می مانند. برحسب روش آماده سازی و
امکان صرفه جويی در مصرف انرژی ميسر است. اگر درب دستگاه را 
قبل از اينکه پخت غذا به پايان برسد باز کنيد يا چنانچه دستگاه را از پيش 

گرم کنيد، قادر به کسب اين نتيجه نخواهيد بود.

فقط از لوازم جانبی اصل برای دستگاه خود استفاده کنيد. اين لوازم، 
حالت های کارکرد دستگاه شما طراحی مخصوص محفظه پخت و

ساخته شده اند. هر گونه لوازم جانبی بدون استفاده را از محفظه پخت و
خارج کنيد.

غذا را قبل از گرم شدن فر داخل محفظه پخت خالی قرار دهيد. برای 
دمای حرارت  درجه و275 و125هوای داغ کم مصرف، دما را بين 

 انتخاب کنيد. هنگامی که دستگاه در 250درجه  و150بالا/پايين را بين 
حال کار است هميشه درب آن را بسته نگه داريد. هنگام استفاده از اين 

عملکرد، تنها از يک طبقه برای پخت استفاده کنيد.

حالت گرمادهی هوای داغ کم مصرف برای اندازه گيری مصرف انرژی 
کلاس بهره وری انرژی استفاده می شود. عملکرد در حالت بازيابی هوا و

گرمادهی المنت بالا/پايين کم مصرف برای اندازه گيری مصرف انرژی 
در حالت مرسوم استفاده می شود.

برای تعيين کلاس بهره وری انرژی، حالت گرمادهی هوای داغ کم 
مصرف مورد استفاده قرار گرفته است.

لوازم جانبی
آنها اطمينان حاصل کنيد که هميشه از لوازم جانبی مناسب استفاده کنيد و

را در محل صحيح در داخل فر قرار دهيد.

 توری سيمی
زبانه توری سيمی را به گونه ای که سمت باز آن رو به درب دستگاه و

منحنی آن رو به پايين قرار گيرد، وارد دستگاه کنيد. هميشه ظروف فر را 
روی توری سيمی قرار دهيد.

 سينی همه منظوره يا سينی پخت
سينی همه منظوره يا سينی پخت را به صورتی که قسمت شيب دار آن 
سمت درب دستگاه قرار گيرد، با احتياط تا نقطه توقف آن در دستگاه 

بلغزانيد.

 ظروف پختقالب ها و
قالب های پخت فلزی تيره رنگ مناسب تر هستند. اين ظروف به شما اجازه 

 درصد در مصرف انرژی صرفه جويی کنيد.35می دهند تا 

سيب زمينی
60- 45- 180- 160>3سينی همه منظورهسيب زمينی تنوری، نصفه

محصولات تهيه شده از سيب زمينی، منجمد
35- 25- 220- 200$3سينی همه منظورهروستی سيب زمينی

30- 20- 210- 190$3سينی همه منظورهسيب زمينی داخل فويل، پر شده

35- 25- 220- 200$3سينی همه منظورهکروکت

35- 25- 210- 190$3سينی همه منظورهسيب زمينی سرخ کرده

40- 30- 210- 190>1+ 3سينی همه منظوره +  سينی پخت طبقه2سيب زمينی سرخ کرده، در 

موقعيت لوازم جانبینوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

تنظيمات 
گريل

زمان پخت 
به دقيقه

حالت موقعيت طبقهلوازم جانبینوع غذا
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
بر حسب 
ساعت

9- 458- 40>کف محفظه پختقالب های تکیتهيه ماست
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
حالت های گرمادهی مورد استفاده:
 المنت حرارتی بالا/پايين%■

 گريل با هوای داغ7■
 گريل، با پوشش کامل)■

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

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

لوازم جانبی بدون استفاده را از محفظه پخت خارج کنيد. اين کار باعث 
صرفه جويی در مصرف انرژی می گردد.دستيابی به نتيجه پخت بهتر و

طبقه های فر
از طبقه تعيين شده استفاده کنيد.

 پخت در يک طبقه
مشخصات مندرج در جدول را رعايت کنيد.

 پخت در دو طبقه
 استفاده کنيد. مواد داخل سينی های مختلفی که 4Dاز هوای داغ چرخشی 

هم زمان در فر قرار داده شده اند لزوماً هم زمان آماده نمی شوند.
3سينی همه منظوره: طبقه ■
1سينی پخت: طبقه ■

لوازم جانبی
آنها اطمينان حاصل کنيد که هميشه از لوازم جانبی مناسب استفاده کنيد و

را در محل صحيح در داخل فر قرار دهيد.

 توری سيمی
زبانه توری سيمی را به گونه ای که سمت باز آن رو به درب دستگاه و

منحنی آن رو به پايين قرار گيرد، وارد دستگاه کنيد. هميشه ظروف فر را 
روی توری سيمی قرار دهيد.

 سينی همه منظوره يا سينی پخت
سينی همه منظوره يا سينی پخت را به صورتی که قسمت شيب دار آن سمت 

درب دستگاه قرار گيرد، با احتياط تا نقطه توقف آن در دستگاه بلغزانيد.

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

کاغذ مومی را در اندازه مناسب ببريد.

مقادير تنظيم توصيه شده
حالت گرمادهی مناسب برای غذاهای مختلف را می توانيد در جدول 

ترکيب ماده غذايی مدت زمان پخت، به مقدار ومشاهده کنيد. دما و
بستگی دارد. به همين دليل است که دامنه های مختلف دما در جداول ذکر 
شده اند. ابتدا دماهای پايين تر را امتحان کنيد. با پخت در دماهای پايين تر 

مواد بهتر برشته می شوند. در صورت لزوم دفعات بعد می توانيد از دمای 
بالاتری استفاده کنيد.

مقادير تنظيم به ظرف غذای قرار داده شده در فر سرد مربوط می شود. در 
صورت پيش گرمايش فر، زمان پخت تعيين شده چندين دقيقه کاهش می يابد.

اگر مايل هستيد مطابق دستورهای پخت خود آشپزی کنيد، از موارد مشابه 
داخل جدول به عنوان راهنما استفاده نماييد.

حالت های گرمادهی مورد استفاده:
4D هوای داغ چرخشی >■
 گريل، با پوشش کامل)■
 تنظيم پخت پيتزا$■

موقعيت لوازم جانبی/ظرف پختنوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

تنظيمات 
گريل

زمان پخت 
به دقيقه

ماهی
 گرم، برای 300ماهی درسته، گريل شده، 

مثال قزل آلا
30- 20- 190- 27170توری سيمی

 کيلوگرم، 1.5ماهی درسته، گريل شده، 
برای مثال سالمون

40- 30- 190- 27170توری سيمی

فيله ماهی
25- 15*1- )4توری سيمیفيله ماهی، ساده، گريل شده

استيک ماهی
20- 310- )4توری سيمی** سانتی متر3استيک ماهی، ضخامت 

ماهی، يخ زده
30- 20- 230- 210%2ظرف پخت، با درپوشفيله ماهی، ساده

60- 45- 220- 27200توری سيمیفيله ماهی، گراتينه

 30- 20- 220- 200%3سينی همه منظورهفيش فينگر (هنگام پخت برگردانيد)

 پيش گرمايش*
 قرار دهيد2سينی همه منظوره را زير آن در طبقه **

موقعيت لوازم جانبینوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

تنظيمات 
گريل

زمان پخت 
به دقيقه

غذاهای سبزيجات
15- 310- )5سينی همه منظورهسبزيجات گريل شده
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
ماهی
دستگاه شما حالت های گرمادهی مختلفی را جهت پخت ماهی در اختيارتان 

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

ماهی درسته نيازی به برگرداندن ندارد. برای پخت ماهی کامل، آنرا 
باله پشت آن رو به طوری در فر قرار دهيد که شکم ماهی رو به پايين و

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.

گريل کردن روی توری سيمیبريان و
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.

 ليتر آب در سينی همه منظوره بريزيد. ^نوع ماهی، تا برحسب اندازه و
به اين ترتيب چکه های مايعات جمع آوری می شوند. دود کمتری توليد شده 

محفظه پخت تميزتر می ماند.و

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

هنگام گريل کردن، سعی کنيد قطعه های مواد غذايی تا جای ممکن دارای 
وزن يکسان باشند. اين موضوع امکان برشته شدن يکنواخت ضخامت و

آبدار ماندن آنها را فراهم می آورد. غذايی که بايد گريل شود را مستقيماً و
روی توری سيمی قرار دهيد.

جهت برگرداندن غذاهايی که در حال گريل شدن هستند، از انبر 
مخصوص استفاده کنيد. چنانچه ماهی را با چنگال سوراخ کنيد، آب آن 

گوشت خشک می گردد.خارج شده و

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

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

هنگام گريل کردن ممکن است دود توليد شود.■

پخت آرام در داخل ظرفبريان کردن و
فقط از ظروف پخت مناسب فر استفاده کنيد. بررسی کنيد ظرف پخت به 

خوبی داخل محفظه پخت قرار گيرد.

ظروف شيشه ای مخصوص فر مناسب ترين ظروف هستند. 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.

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

کاملاً برشته نمی شود. حرارت فر را بالاتر ببريد ماهی آهسته تر می پزد و
و/يا زمان پخت را افزايش دهيد.

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

 ظروف بدون درپوش
برای بريان کردن ماهی درسته، 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 

به خوبی بسته می ماند. مطمئن شويد درپوش با ظرف همخوانی و
می شود. ظرف پخت را روی توری سيمی قرار دهيد.

کمی آب ليمو يا سرکه هنگام پخت آرام، دو تا سه قاشق غذاخوری مايع و
به ظرف اضافه کنيد.

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.

برشته ماهی در ظروف در بسته مخصوص بريان کردن نيز بسيار ترد و
می شود. برای اين منظور، از ظرف بريان کردن با درپوش شيشه ای 

حرارت فر را بالاتر تنظيم کنيد.استفاده کنيد و

دماسنج گوشت
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، 
اطلاعات نحوه قرار دادن دماسنج گوشت، حالت های گرمادهی مناسب و

19صفحه"دماسنج گوشت" درديگری را می توانيد بيابيد. 

مقادير تنظيم توصيه شده
حالت گرمادهی مناسب برای پخت ماهی را می توانيد در جدول مشاهده 

دمای ماده غذايی ترکيب ومدت زمان پخت، به مقدار وکنيد. دما و
بستگی دارد. به همين دليل است که دامنه های مختلف دما در جداول ذکر 
شده اند. ابتدا دماهای پايين تر را امتحان کنيد. در صورت لزوم دفعات بعد 

می توانيد از دمای بالاتری استفاده کنيد.

مقادير جدول با فرض استفاده از ماهی از يخچال بيرون آمده که در فر 
 درصد در 20سرد قرار داده می  شود، تنظيم شده اند. با اين کار، تا 

مصرف انرژی صرفه جويی می شود. در صورت پيش گرمايش فر، 
می توانيد زمان پخت تعيين شده را چندين دقيقه کاهش دهيد.

در داخل جدول، می توانيد اطلاعات مربوط به ماهی با وزن تعيين شده را 
بيابيد. در صورت تمايل به پخت ماهی دارای وزن بيشتر، بايد حتماً از 
دمای پايين تری استفاده کنيد. در صورت پختن ماهی های متعدد، وزن 

سنگين ترين ماهی را برای تعيين زمان پخت ملاک قرار دهيد. ماهی ها 
بايد تقريباً هم اندازه باشند.

به عنوان يک قاعده کلی: هر چه ماهی بزرگ تر باشد، دمای فر بايد 
زمان پخت طولانی تر در نظر گرفته شود.پايين تر و

وقتی ماهی روی شکم قرار داده نشده است، آنرا بعد از سپری شدن 
 از زمان تعيين شده برگردانيد.Z تا ^

فقط از کاغذ مومی مناسب برای دمای انتخاب شده استفاده کنيد. توجه: 
هميشه کاغذ مومی را در اندازه مناسب ببريد.

لوازم جانبی بدون استفاده را از محفظه پخت خارج کنيد. اين کار 
صرفه جويی در مصرف انرژی باعث دستيابی به نتيجه پخت بهتر و

 درصد می گردد.20تا 

~
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
حالت های گرمادهی مورد استفاده:
 حرارت بالا/پايين%■

 گريل با هوای داغ7■
 گريل، با پوشش کامل)■

پختن گوشت سرخ شدهنکاتی در مورد بريان کردن و

موقعيت لوازم جانبی/ظرف پختنوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

تنظيمات 
گريل

زمان پخت 
به دقيقه

گوشت گاو
50- 40- 220- 27210توری سيمی کيلوگرم1فيله گاو، پخت ميانه، 

160- 130- 220- 27200ظرف پخت، با درپوشکيلوگرم1.5رست بيف، 

70- 60- 230- 27220توری سيمی کيلوگرم1.5راسته، پخت ميانه، 

20- 315- )3توری سيمی** سانتی متر، پخت ميانه3استيک، ضخامت 

30- 325- )4توری سيمیسانتی متر4- 3همبرگر، ضخامت 

گوساله
120- 100- 170- 27160ظرف پخت، بدون درپوش کيلوگرم1.5رُتی گوساله، 

120- 100- 210- 200%2ظرف پخت، بدون درپوش کيلوگرم1.5ماهيچه گوساله، 

بره
ران بره، با استخوان، پخت متوسط، 

 کيلوگرم1.5
80- 50- 190- 27170ظرف پخت، بدون درپوش

50- 40- 190- 27180توری سيمی***راسته بره با استخوان

16- 312- )3توری سيمیلمب چاپس

سوسيس
15- 310- )4توری سيمیسوسيس گريل شده

غذاهای گوشتی
70- 60- 180- 27170ظرف پخت، بدون درپوش کيلوگرم1ميت لوف، 

 پيش گرمايش*
فر را از قبل گرم نکنيد**

غذا را برنگردانيد***

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.

روی آن گوشت بريان خيلی تيره شده و
در چند جا سوخته است، و/يا گوشت 

بريان شده خيلی خشک است.

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

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

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

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

به خوبی بسته شود.درب ظرف بريان کردن بايد با آن همخوانی داشته باشد وگوشت در هنگام تفت دادن می سوزد.
در صورت نياز هنگام پخت بعد از تفت دادن، مايع بيشتری اضافه کنيد.حرارت را کم کنيد و
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
توری سيمی را به همراه سينی همه منظوره در طبقه تعيين شده فر قرار 
دهيد. مطمئن شويد توری سيمی به شکل صحيح روی سينی همه منظوره 

12صفحه"لوازم جانبی" درقرار گرفته است. 

پختن گوشت سرخ شده در داخل ظرفبريان کردن و
بريان شود. قطعه گوشت بهتر است گوشت در ظرف مخصوص سرخ و

داخل ظرف را می توانيد خيلی راحت تر از محفظه پخت بهتر بيرون 
سس را داخل همان ظرف آماده کنيد.بياوريد، و

فقط از ظروف پخت مناسب فر استفاده کنيد. بررسی کنيد ظرف پخت به 
خوبی داخل محفظه پخت قرار گيرد.

ظروف شيشه ای مخصوص فر مناسب ترين ظروف هستند. 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.

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

 سانتی متر با مايعات پوشانده شود.^

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

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

چندان برشته نمی شود. حرارت فر را بالاتر گوشت آهسته تر پخته شده و
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 گوشت 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 

به خوبی بسته می ماند. مطمئن شويد درپوش با ظرف همخوانی و
می شود. ظرف پخت را روی توری سيمی قرار دهيد.

 سانتی متر باشد. گوشت ممکن 3درپوش بايد حداقل فاصله بين گوشت و
است ارتفاع بيشتری پيدا کند.

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.

در صورت لزوم، ابتدا گوشت را کاملاً تفت دهيد. مقداری آب، سرکه يا 
ساير مايعات را به مايع باقيمانده از مرحله پخت اضافه کنيد. کف ظرف 

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

هنگام بريان کردن، از ظرف پخت بخار متصاعد می شود. در صورت 
نياز مايع بيشتری اضافه کنيد.

گوشت در ظروف در بسته مخصوص بريان کردن نيز بسيار ترد 
برشته می شود. برای اين منظور، از ظرف بريان کردن با درپوش و

حرارت فر را بالاتر تنظيم کنيد.شيشه ای استفاده کنيد و

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 
وزن يکسان باشند. اين موضوع امکان برشته شدن يکنواخت ضخامت و

آبدار ماندن آنها را فراهم می آورد. غذايی که بايد گريل شود را مستقيماً و
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 

گوشت خشک می گردد.خارج شده و

تا گريل شدن گوشت، به آن نمک نزنيد. نمک باعث خشک شدن گوشت 
می شود.

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

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

هنگام گريل کردن ممکن است دود توليد شود.■

دماسنج گوشت
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، 
اطلاعات نحوه قرار دادن دماسنج گوشت، حالت های گرمادهی مناسب و

19صفحه"دماسنج گوشت" درديگری را می توانيد بيابيد. 

مقادير تنظيم توصيه شده
حالت گرمادهی مناسب برای غذاهای گوشتی مختلف را می توانيد در 

دمای ترکيب ومدت زمان پخت، به مقدار وجدول مشاهده کنيد. دما و
ماده غذايی بستگی دارد. به همين دليل است که دامنه های مختلف دما در 
جداول ذکر شده اند. ابتدا دماهای پايين تر را امتحان کنيد. در صورت لزوم 

دفعه بعد می توانيد از دمای بالاتری استفاده کنيد.

مقادير تنظيم به گوشت از يخچال بيرون آمده که در فر سرد قرار داده 
 درصد در مصرف انرژی 20شده، مربوط می شود. با اين کار، تا 

صرفه جويی می شود. در صورت پيش گرمايش فر، می توانيد زمان پخت 
تعيين شده را چندين دقيقه کاهش دهيد.

وزن های پيش فرض را می توانيد در اطلاعات مربوط به بريان کردن و
جدول مشاهده کنيد. در صورت بريان کردن تکه گوشت با وزن زياد، بايد 

حتماً از دمای پايين تری استفاده کنيد. 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.

به عنوان يک قاعده کلی: هر چه تکه گوشت بزرگ تر باشد، دمای فر بايد 
زمان پخت طولانی تر در نظر گرفته شود.پايين تر و

 از زمان پخت تعيين شده، گوشت را Z تا ^بعد از سپری شدن حدود 
برگردانيد.

اگر مايل هستيد مطابق دستورهای پخت خود آشپزی کنيد، از موارد مشابه 
داخل جدول به عنوان راهنما استفاده نماييد. اطلاعات بيشتر را می توانيد 

گريل کردن که بعد در قسمت نکاتی در مورد بريان کردن، تفت دادن و
از جدول آمده است، مشاهده کنيد.

لوازم جانبی بدون استفاده را از محفظه پخت خارج کنيد. اين کار 
صرفه جويی در مصرف انرژی باعث دستيابی به نتيجه پخت بهتر و

 درصد می گردد.20تا 

~

~
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
مقادير جدول با فرض استفاده از ماکيان شکم خالی، از يخچال بيرون 
آماده بريان شدن که در فر سرد قرار داده می  شود، تنظيم شده اند. آمده و

 درصد در مصرف انرژی صرفه جويی می شود. در 20با اين کار، تا 
صورت پيش گرمايش فر، می توانيد زمان پخت تعيين شده را چندين 

دقيقه کاهش دهيد.

در داخل جدول، می توانيد مشخصات مربوط به ماکيان با وزن تعيين شده 
را بيابيد. در صورت تمايل به طبخ پرنده با وزن بيشتر، در هر کدام از 

موارد دمای پايين تر را مورد استفاده قرار دهيد. در صورت پختن 
تکه های متعدد، وزن سنگين ترين قطعه را برای تعيين زمان پخت ملاک 

قرار دهيد. قطعات جداگانه بايد اندازه های تقريباً برابر داشته باشند.

زمان قاعده کلی: هر چه ماکيان بزرگ تر باشد، دمای فر بايد پايين تر و
پخت طولانی تر در نظر گرفته شود.

 از زمان پخت تعيين شده، ماکيان را Z تا ^بعد از سپری شدن حدود 
برگردانيد.

فقط از کاغذ مومی مناسب برای دمای انتخاب شده استفاده کنيد. توجه: 
هميشه کاغذ مومی را در اندازه مناسب ببريد.

نکته
هنگام پختن 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 ■

ترد می شود.آغشته کنيد بسيار برشته و

لوازم جانبی بدون استفاده را از محفظه پخت خارج کنيد. اين کار 
صرفه جويی در مصرف انرژی باعث دستيابی به نتيجه پخت بهتر و

 درصد می گردد.20تا 

حالت های گرمادهی مورد استفاده:
 حرارت بالا/پايين%■
 گريل با هوای داغ7■
 گريل، با پوشش کامل)■
 تنظيم پخت پيتزا$■

گوشت
دستگاه شما حالت های گرمادهی مختلفی را برای آماده سازی گوشت در 

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

پختن گوشت سرخ شدهبريان کردن و
گوشت بدون چربی را به مقدار مورد نياز چرب کنيد.

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.

 دقيقه ديگر هم صبر 10بعد از آماده شدن گوشت، فر را خاموش نموده و
کنيد. اين عمل باعث می شود که آب گوشت بهتر توزيع شود. در صورت 
لزوم گوشت را در فويل آلومينيوم بپيچيد. زمان انتظار توصيه شده، در 

زمان پخت محاسبه نشده است.

بريان کردن روی توری سيمی
گوشت روی توری سيمی، از همه طرف ترد می شود.

 ليتر آب در سينی همه منظوره ^نوع گوشت، تا برحسب اندازه و
آب گوشت جمع آوری می شوند. بريزيد. به اين ترتيب چکه های چربی و

با استفاده از اين آب می توانيد يک سس تهيه نماييد. به علاوه، دود کمتری 
محفظه پخت تميزتر می ماند.توليد شده و

موقعيت لوازم جانبی/ظرف پختنوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

تنظيمات 
گريل

زمان پخت 
به دقيقه

مرغ
70- 60-  220- 27200توری سيمی کيلوگرم1مرغ، 

 گرم 150فيله مرغ، هر قطعه 
(گريل کردن)

20- 15*3- )4توری سيمی

35- 30- 230- 37220توری سيمی گرم250قطعات کوچک مرغ، هر کدام 

25- 20- 210- 190$3سينی همه منظورهناگت مرغ، منجمد

90- 70- 220- 27200توری سيمی کيلوگرم1.5مرغ گوشتی، 

غازاردک و
110- 90- 200- 17180توری سيمی کيلوگرم2اردک، 

30- 25- 250- 37230توری سيمی گرم300سينه اردک، هر قطعه 

150- 120- 180- 27160توری سيمی کيلوگرم3غاز، 

50- 40- 230- 27210توری سيمی گرم350ران غاز، هر قطعه 

بوقلمون
90- 70- 200- 27180توری سيمی کيلوگرم2.5بوقلمون کوچک، 

100- 80- 260- 240%2ظرف پخت، با درپوش کيلوگرم1سينه بوقلمون، بدون استخوان، 

100- 80- 200- 27180توری سيمی کيلوگرم1ران بوقلمون؛ با استخوان، 

 دقيقه5پيش گرمايش به مدت *
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
حالت های گرمادهی مورد استفاده:
4D هوای داغ چرخشی >■

 حرارت بالا/پايين%■
 تنظيم پخت پيتزا$■

ماکيان
دستگاه شما حالت های گرمادهی مختلفی را جهت پخت ماکيان 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 پرندگان بزرگتر يا 

برای بريان کردن چندين قطعه به طور هم زمان مناسب است.

توری سيمی را به همراه سينی همه منظوره در طبقه تعيين شده فر قرار 
دهيد. مطمئن شويد توری سيمی به شکل صحيح روی سينی همه منظوره 

12صفحه"لوازم جانبی" درقرار گرفته است. 
 ليتر آب در سينی همه منظوره بريزيد. ^نوع پرنده، تا برحسب اندازه و

به اين ترتيب چکه های چربی جمع آوری می شوند. از اين آب می توانيد 
محفظه پخت يک سس تهيه نماييد. به علاوه، دود کمتری توليد شده و

تميزتر می ماند.

بريان کردن در داخل ظرف
فقط از ظروف پخت مناسب فر استفاده کنيد. بررسی کنيد ظرف پخت به 

خوبی داخل محفظه پخت قرار گيرد.

ظروف شيشه ای مخصوص فر مناسب ترين ظروف هستند. 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.

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

به خوبی برشته نمی شود. حرارت فر را بالاتر پرنده آهسته تر پخته شده و
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 ماکيان 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
هنگام استفاده از ظروف درپوش دار، محفظه پخت بسيار تميزتر می ماند. 

به خوبی بسته می شود. مطمئن شويد درپوش با ظرف همخوانی دارد و
ظرف پخت را روی توری سيمی قرار دهيد.

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.

ماکيان در ظروف درب بسته مخصوص بريان کردن نيز بسيار ترد 
برشته می شوند. برای اين منظور، از ظرف بريان کردن با درپوش و

حرارت فر را بالاتر تنظيم کنيد.شيشه ای استفاده کنيد و

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 
وزن يکسان باشند. اين موضوع امکان برشته شدن يکنواخت ضخامت و

آبدار ماندن آنها را فراهم می آورد. غذايی که بايد گريل شود را مستقيماً و
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 

گوشت خشک می گردد.خارج شده و

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

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

هنگام گريل کردن ممکن است دود توليد شود.■

دماسنج گوشت
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، 
اطلاعات نحوه قرار دادن دماسنج گوشت، حالت های گرمادهی مناسب و

19صفحه"دماسنج گوشت" درديگری را می توانيد بيابيد. 

مقادير تنظيم توصيه شده
حالت گرمادهی مناسب برای گريل کردن ماکيان را می توانيد در جدول 

دمای ماده ترکيب ومدت زمان پخت، به مقدار ومشاهده کنيد. دما و
غذايی بستگی دارد. به همين دليل است که دامنه های مختلف دما در 

جداول ذکر شده اند. ابتدا دماهای پايين تر را امتحان کنيد. در صورت لزوم 
دفعه بعد می توانيد از دمای بالاتری استفاده کنيد.

موقعيت لوازم جانبی/ظرف پختسوفلهگراتينه و
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

50- 22030- 200%2ظرف مخصوص فرگراتينه، غير شيرين، مواد اوليه پخته شده

60- 19040- 170%2ظرف مخصوص فرسوفله، شيرين

60- 18050- 160>2ظرف مخصوص فر کيلوگرم1لازانيا، تازه، 

35- 21030- 190$2توری سيمی گرم400لازانيا، منجمد، 

گراتينه سيب زمينی، مواد اوليه خام، ضخامت 
سانتی متر4

70- 19050- 160$2ظرف مخصوص فر

گراتينه سيب زمينی، مواد اوليه خام، ضخامت 
طبقه2سانتی متر، در 4

80- 17060- 150>1+ 3ظرف مخصوص فر

45- 35*180- 160>2ظرف مخصوص فرسوفله

75- 19065- 170%2قالب های تکیسوفله

~

~
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
سوفلهگراتينه و
گراتينه دستگاه شما حالت های گرمادهی مختلفی را جهت پخت سوفله و

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

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

ساخته شده اند.و

طبقه های فر
هميشه از طبقات تعيين شده استفاده کنيد.

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

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

سوفله ها را همچنين می توانيد به صورت بن ماری در سينی همه منظوره 
 قرار دهيد.2آماده کنيد. برای اين کار، سينی همه منظوره در طبقه 

 درصد در مصرف انرژی 45با پخت هم زمان چند نوع غذا، می توانيد تا 
صرفه جويی کنيد. قالب ها/ظروف را در محفظه پخت کنار هم يا با فاصله 

روی يکديگر قرار دهيد.

لوازم جانبی
آنها اطمينان حاصل کنيد که هميشه از لوازم جانبی مناسب استفاده کنيد و

را در محل صحيح در داخل فر قرار دهيد.

 توری سيمی
زبانه توری سيمی را به گونه ای که سمت باز آن رو به درب دستگاه و

منحنی آن رو به پايين قرار گيرد، وارد دستگاه کنيد. هميشه ظروف فر را 
روی توری سيمی قرار دهيد.

 سينی همه منظوره
سينی همه منظوره را به صورتی که قسمت شيب دار آن سمت درب قرار 

گيرد، با احتياط تا نقطه توقف آن در دستگاه بلغزانيد.

 ظرف مخصوص فر
کم عمق استفاده کنيد. غذا گراتينه از ظرف پهن وبرای پختن سوفله و

باريک نياز به زمان بيشتری برای داخل ظرف مخصوص فر عميق و
روی آن تيره تر خواهد شد.پخت دارد، و

مقادير تنظيم توصيه شده
گراتينه را می توانيد در جدول حالت گرمادهی مناسب برای انواع سوفله و

دستور آشپزی مدت زمان پخت، به مقدار غذا ومشاهده کنيد. دما و
ضخامت مواد بستگی دارد. وضعيت پخت گراتينه به اندازه ظرف و

بستگی دارد. به همين دليل است که دامنه های مختلف دما در جداول ذکر 
شده اند. ابتدا دماهای پايين تر را امتحان کنيد. با پخت در دماهای پايين تر 
مواد بهتر برشته می شوند. در صورت لزوم دفعه بعد می توانيد از دمای 

بالاتری استفاده کنيد.

سوفله با افزايش دما نمی توان زمان پخت را کاهش داد. گراتينه وتوجه: 
فقط از بيرون پخته می شوند، اما داخل آنها خام می ماند.

مقادير تنظيم به ظرف غذای قرار داده شده در فر سرد مربوط می شود. با 
 درصد در مصرف انرژی صرفه جويی می شود. در 20اين کار، تا 

صورت پيش گرمايش فر، می توانيد زمان پخت تعيين شده را چندين دقيقه 
کاهش دهيد.

اگر مايل هستيد مطابق دستورهای پخت خود آشپزی کنيد، از موارد مشابه 
داخل جدول به عنوان راهنما استفاده نماييد.

لوازم جانبی بدون استفاده را از محفظه پخت خارج کنيد. اين کار 
صرفه جويی در مصرف انرژی باعث دستيابی به نتيجه پخت بهتر و

 درصد می گردد.20تا 

پيتزا، منجمد
 20- 21015- 190$3توری سيمی عدد1پيتزا با نان نازک، 

 25- 21020- 190>1+ 3سينی همه منظوره +  توری سيمی عدد2پيتزا با نان نازک، 

25- 20020- 180$3توری سيمی عدد1پيتزا، نان ضخيم، 

30- 21020- 190>1+ 3سينی همه منظوره +  توری سيمی عدد2پيتزا، نان ضخيم، 

 20- 22015- 200$3توری سيمیپيتزا باگت

20- 15 200- 180$3سينی همه منظورهمينی پيتزا

30- 20*200- 180>1+ 2+ 3+ 5 توری سيمی4طبقه4سانتی متر، در 7مينی پيتزا، قطر 

کيشکيک های غير شيرين و
65- 19055- 170$2 سانتی متر28قالب کيک فنری، قطر کيک های غير شيرين در قالب

40- 21030- 190$3قالب تارت، سياهکيش

15- 10*280- 260%3سينی همه منظورهتارت فلامبه

45- 20030- 190%2ظرف مخصوص فرپيراشکی

45- 19030- 180>3سينی همه منظورهامپانادا

30- 20*220- 200>1سينی همه منظورهبورک

موقعيت لوازم جانبینوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

 پيش گرمايش*
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
طبقه های فر
از طبقه تعيين شده استفاده کنيد.

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

2شيرينی های بلند: طبقه ■
3شيرينی های تخت: طبقه ■

 به عنوان حالت گرمادهی، 4Dدر صورت استفاده از هوای داغ چرخشی 
 را انتخاب آنيد.4 و3، 2، 1می توانيد يکی از طبقات 

 پخت در چندين طبقه
 استفاده کنيد. مواد داخل سينی ها يا ظروف/4Dاز هوای داغ چرخشی 

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

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

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

3توری سيمی اول: طبقه 
1توری سيمی دوم: طبقه 

پخت در چهار طبقه:
 توری سيمی با کاغذ مومی4■

5توری سيمی اول: طبقه 
3توری سيمی دوم: طبقه 
2توری سيمی سوم: طبقه 

1توری سيمی چهارم: طبقه 

 درصد در مصرف انرژی 45با پخت هم زمان چند نوع غذا، می توانيد تا 
صرفه جويی کنيد. قالب ها/ظروف را در محفظه پخت کنار هم يا با فاصله 

روی يکديگر قرار دهيد.

لوازم جانبی
آنها اطمينان حاصل کنيد که هميشه از لوازم جانبی مناسب استفاده کنيد و

را در محل صحيح در داخل فر قرار دهيد.

 توری سيمی
زبانه توری سيمی را به گونه ای که سمت باز آن رو به درب دستگاه و

منحنی آن رو به پايين قرار گيرد، وارد دستگاه کنيد. هميشه ظروف فر را 
روی توری سيمی قرار دهيد.

 سينی همه منظوره يا سينی پخت
سينی همه منظوره يا سينی پخت را به صورتی که قسمت شيب دار آن 
سمت درب دستگاه قرار گيرد، با احتياط تا نقطه توقف آن در دستگاه 

بلغزانيد.

برای پيتزاهای با مواد رويی زياد از سينی همه منظوره استفاده کنيد.

 قالب های پخت
قالب های پخت فلزی تيره رنگ مناسب تر هستند.

شيشه ای زمان قالب های پخت از جنس آهن سفيد، ظروف سراميکی و
مواد به طور يکنواخت برشته نمی شود. در پخت را افزايش می دهند و

با استفاده از حرارت صورت تمايل به پخت غذا در قالب   يا ظرف و
 قرار دهيد.1بالا/پايين، آنها را در طبقه 

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

کاغذ مومی را در اندازه مناسب ببريد.

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.

مقادير تنظيم توصيه شده
حالت گرمادهی مناسب برای پخت غذاهای مختلف را می توانيد در جدول 

بافت مواد/خمير بستگی دارد. زمان پخت به مقدار ومشاهده کنيد. دما و
به همين دليل است که در جدول، دامنه های مختلف ذکر شده  است. ابتدا 

دماهای پايين را امتحان کنيد. با پخت در دماهای پايين تر مواد بهتر برشته 
می شوند. در صورت لزوم دفعات بعد می توانيد از دمای بالاتری استفاده 

کنيد.

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

مقادير تنظيم به ظرف غذای قرار داده شده در فر سرد مربوط می شود؛ 
 درصد در مصرف انرژی صرفه جويی می شود. در 20با اين کار، تا 

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

در جدول مشخص شده پيش گرمايش برای برخی غذاها ضروری است و
است. تا قبل از تمام شدن "گرمايش سريع"، غذا يا 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.

لوازم جانبی بدون استفاده را از محفظه پخت خارج کنيد. اين کار 
صرفه جويی در مصرف انرژی باعث دستيابی به نتيجه پخت بهتر و

 درصد می گردد.20تا 

حالت های گرمادهی مورد استفاده:
4D هوای داغ چرخشی >■
 حرارت بالا/پايين%■
 تنظيم پخت پيتزا$■

موقعيت لوازم جانبینوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

پيتزا
35- 22025- 200%3سينی پختپيتزا، تازه

35- 22025- 200$3سينی پختپيتزا، تازه

45- 20035- 180>1+ 3سينی همه منظوره +  سينی پخت طبقه2پيتزا، تازه، در 

30- 23020- 220$2سينی پيتزاپيتزا، تازه، نان نازک

15- 21010- 190$3توری سيمیپيتزا، از يخچال درآمده

 پيش گرمايش*
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
مقادير تنظيم به ظرف غذای قرار داده شده در فر سرد مربوط می شود؛ با 
 درصد در مصرف انرژی صرفه جويی می شود. در 20اين کار، تا 

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

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

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

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

اگر مايل هستيد مطابق دستورهای پخت خود آشپزی کنيد، از موارد مشابه 
داخل جدول به عنوان راهنما استفاده نماييد.

لوازم جانبی بدون استفاده را از محفظه پخت خارج کنيد. اين کار 
صرفه جويی در مصرف انرژی باعث دستيابی به نتيجه پخت بهتر و

 درصد می گردد.20تا 

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.

حالت های گرمادهی مورد استفاده:
4D هوای داغ چرخشی >■
 حرارت بالا/پايين%■
 گريل با هوای داغ7■
 گريل، با پوشش کامل)■
 تنظيم پخت پيتزا$■

کيک های غير شيرينپيتزا، کيش و
دستگاه شما حالت های گرمادهی مختلفی را جهت پخت پيتزا، کيش 

کيک های غير شيرين در اختيارتان قرار می دهد. تنظيمات مناسب برای و
غذاهای مختلف را می توانيد در جدول تنظيمات مشاهده کنيد.

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

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

ساخته شده اند.و

موقعيت لوازم جانبینوع غذا
طبقه

حالت 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

تنظيمات 
گريل

زمان پخت 
به دقيقه

نان
15- 10- *220- 210>2سينی همه منظوره يا قالب کيک گرم750نان سفيد، 

180 -190 -25 -35

15- 10- *220- 210>2سينی همه منظوره يا قالب کيک کيلوگرم1.5نان چند غله، 

180 -190 -40 -50

15- 10- *220- 210>2سينی همه منظوره کيلوگرم1نان سبوس دار، 

180 -190 -40 -50

25- 20- 270- 250%3سينی همه منظورهنان تخت

نان های رول
نان های رول يا باگت نيمه پخته، پيش 

پخته
15- 10- 200- 180$3سينی همه منظوره

20- 15- *190- 170%3سينی پختنان های رول، شيرين، تازه

30- 20- *170- 150>1+ 3سينی همه منظوره +  سينی پخت طبقه2نان های رول شيرين، تازه، در 

30- 20- 200- 180%3سينی پختنان های رول، تازه

30- 20- 200- 180$3سينی همه منظورهباگت، پيش پخته، از يخچال بيرون آمده

نان های رول، منجمد
نان های رول يا باگت نيمه پخته، پيش 

پخته
15- 10- 200- 180$3سينی همه منظوره

25- 20- 200- 180$3سينی همه منظورهنان آغشته به محلول قليايی، تکه های خمير

35- 30- 190- 170>3سينی همه منظورهکرواسان، تکه های خمير

نان تست
15- 10- 210- 37190توری سيمی برش4نان تست با مواد رويی، 

15- 10- 250- 37230توری سيمی برش12نان تست با مواد رويی، 

6- 34- )5توری سيمیتست کردن نان (بدون پيش گرمايش)

 پيش گرمايش*
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
نان های رولنان و
نان رول در دستگاه شما حالت های گرمادهی مختلفی را جهت پخت نان و

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.

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

ساخته شده اند.و

طبقه های فر
از طبقه تعيين شده استفاده کنيد.

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

2شيرينی های بلند: طبقه ■
3شيرينی های تخت: طبقه ■

 به عنوان حالت گرمادهی، 4Dدر صورت استفاده از هوای داغ چرخشی 
 را انتخاب آنيد.4 و3، 2، 1می توانيد يکی از طبقات 

 پخت در دو طبقه
 استفاده کنيد. مواد داخل سينی ها يا ظروف/4Dاز هوای داغ چرخشی 

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

3سينی همه منظوره: طبقه ■
1سينی پخت: طبقه 

قالب/ظرف پخت برروی توری سيمی■
3توری سيمی اول: طبقه 
1توری سيمی دوم: طبقه 

 درصد در مصرف انرژی 45با پخت هم زمان چند نوع غذا، می توانيد تا 
صرفه جويی کنيد. قالب ها/ظروف را در محفظه پخت کنار هم يا با فاصله 

روی يکديگر قرار دهيد.

لوازم جانبی
آنها اطمينان حاصل کنيد که هميشه از لوازم جانبی مناسب استفاده کنيد و

را در محل صحيح در داخل فر قرار دهيد.

 توری سيمی
زبانه توری سيمی را به گونه ای که سمت باز آن رو به درب دستگاه و

منحنی آن رو به پايين قرار گيرد، وارد دستگاه کنيد. هميشه ظروف فر را 
روی توری سيمی قرار دهيد.

 سينی همه منظوره يا سينی پخت
سينی همه منظوره يا سينی پخت را به صورتی که قسمت شيب دار آن 
سمت درب دستگاه قرار گيرد، با احتياط تا نقطه توقف آن در دستگاه 

بلغزانيد.

 قالب های پخت
قالب های پخت فلزی تيره رنگ مناسب تر هستند.

شيشه ای زمان قالب های پخت از جنس آهن سفيد، ظروف سراميکی و
مواد به طور يکنواخت برشته نمی شود. در پخت را افزايش می دهند و

با استفاده از حرارت صورت تمايل به پخت غذا در قالب   يا ظرف و
 قرار دهيد.1بالا/پايين، آنها را در طبقه 

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

کاغذ مومی را در اندازه مناسب ببريد.

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.

مقادير تنظيم توصيه شده
نان های رول را می توانيد در حالت گرمادهی مناسب برای انواع نان ها و

بافت مواد/خمير بستگی زمان پخت به مقدار وجدول مشاهده کنيد. دما و
دارد. به همين دليل است که در جدول، دامنه های مختلف ذکر شده  است. 
ابتدا دماهای پايين را امتحان کنيد. با پخت در دماهای پايين تر مواد بهتر 
برشته می شوند. در صورت لزوم، دفعات بعد می توانيد از دمای بالاتری 

استفاده کنيد.

نان های با افزايش دما نمی توان زمان پخت را کاهش داد. نان وتوجه: 
رول فقط از بيرون پخته می شوند، ولی داخل آنها به طور کامل پخته نشده 

است.

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

دفعه بعد کيک را يک طبقه بالاتر قرار دهيد.

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

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

کيک های پخته شده در سينی يا قالب از 
پشت بسيار برشته شده اند.

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

زمان پخت را افزايش دهيد.در صورت لزوم دفعه بعد حرارت پايين تری را انتخاب کنيد وکيک زيادی تيره شده است.

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.
ضخامت يکسان آماده کنيد.شيرينی های کوچک، بايد آنها را تا حد ممکن با اندازه وهنگام پختن نان و

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

 استفاده کنيد. مواد داخل سينی ها يا ظروف/4Dبرای پخت در بيشتر از يک طبقه، هميشه از هوای داغ چرخشی 
قالب های پخت که هم زمان در فر قرار داده شده اند لزوماً هم زمان آماده نمی شوند.

ظاهر کيک خوب است، اما وسط آن به 
خوبی پخته نشده است.

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

مواد رويی را بريزيد.

زمانی که کيک را برمی گردانيد از 
ظرف جدا نمی شود.

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

پودر سوخاری بپاشيد.قالب/ظرف پخت را چرب کنيد و
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
شيرينینکاتی در مورد پختن نان و

شيرينی های کوچکنان و
30- 20**160%3سينی پختکيک های کوچک

35- 25**150>3سينی پختکيک های کوچک

35- 25**150>1+  3سينی همه منظوره +   سينی پخت طبقه2کيک های کوچک، در 

45- 35**140>1+  3+  5سينی های پخت +   سينی همه منظوره طبقه3کيک های کوچک، در 

20- 19015- 170%3سينی مافينمافين

30- 15*180- 160>1+  3سينی های مافين طبقه2مافين، در 

35- 18025- 160%3سينی پختکيک های کوچک مايه خمير دار

40- 17025- 150>1+  3سينی همه منظوره +   سينی پخت طبقه2کيک های کوچک مايه خميردار، در 

35- 20*190- 170>3سينی پختخمير هزارلا

45- 20*190- 170>1+  3سينی همه منظوره +   سينی پخت طبقه2خمير هزارلا، در 

45- 20*190- 170>1+  3+  5سينی های پخت +   سينی همه منظوره طبقه3خمير هزارلا، در 

35- 20*200- 180>1+  2+  3+  5 توری سيمی4 طبقه4خمير هزارلا، در 

40- 22030- 200%3سينی پختخمير نان خامه ای

45- 21035- 190>1+  3سينی همه منظوره +   سينی پختطبقه2نارنجک (خمير نان خامه ای)، 

30- 18020- 160>3سينی پختشيرينی دانمارکی

شيرينی های خشک
40- 25**150- 140%3سينی پختشيرينی وينی

40- 25**150- 140>3سينی پختشيرينی وينی

40- 30**150- 140>1+  3سينی همه منظوره +   سينی پخت طبقه2شيرينی وينی، در 

55- 35**140- 130>1+  3+  5سينی های پخت +   سينی همه منظوره طبقه3شيرينی وينی، در 

30- 16015- 140>3سينی پختشيرينی های خشک

30- 16015- 140>1+  3سينی همه منظوره +   سينی پخت طبقه2بيسکوئيت، در 

30- 16015- 140>1+  3+  5سينی های پخت +   سينی همه منظوره طبقه3بيسکوئيت، در 

150- 120*90- 80>3سينی پختمرنگ

180- 120*90- 80>1+  3سينی همه منظوره +   سينی پخت طبقه2مرنگ، در 

40- 11020- 90>3سينی پختماکارون

45- 11025- 90>1+  3سينی همه منظوره +   سينی پخت طبقه2ماکارون، در 

45- 11030- 90>1+  3+  5سينی های پخت +   سينی همه منظوره طبقه3ماکارون، در 

موقعيت لوازم جانبی/ظرف پختنوع غذا
طبقه

عملکرد 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

 پيش گرمايش*
 دقيقه گرم کنيد، از عملکرد گرمايش سريع استفاده نکنيد5 فر را قبلاً **

می خواهيد بدانيد آيا وسط کيک 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.

زمان  درجه پايين تر تنظيم کنيد و10دفعه بعد، از مايعات کمتری استفاده کنيد. همچنين می توانيد حرارت فر را کيک خودش را نمی گيرد.
راهنمايی های دستور آشپزی را مورد توجه قرار دهيد.پخت را افزايش دهيد. مواد اوليه و

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.

شيرينی های کوچک در هنگام نان و
پخت به يکديگر می چسبند.

 سانتی متر اطراف آنها فاصله بگذاريد. به اين ترتيب 2شيرينی ها برروی سينی، حدود هنگام قرار دادن نان و
برشته شدن يکنواخت آنها وجود خواهد داشت.فضای کافی برای پف کردن و

زمان پخت را کاهش دهيد. درجه سانتی گراد بالاتر تنظيم کنيد و10حرارت فر را کيک خيلی خشک شده است.

ظرف پخت صحيح انتخاب شده باشند، در صورت لزوم بايد حرارت فر را افزايش دهيد يا زمان اگر طبقه وکيک کلاً رنگ بسيار روشنی دارد.
پخت را بيشتر کنيد.
35



faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
با افزايش دما نمی توان زمان پخت را کاهش داد. کيک ها يا توجه: 
شيرينی های کوچک فقط از بيرون پخته می شوند، ولی داخل آنها به طور 

کامل پخته نمی شود.

مقادير تنظيم به ظرف غذای قرار داده شده در فر سرد مربوط می شود؛ با 
 درصد در مصرف انرژی صرفه جويی می شود. در 20اين کار، تا 

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

در جدول مشخص شده پيش گرمايش برای برخی غذاها ضروری است و
است. تا قبل از تمام شدن "گرمايش سريع"، غذا يا 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 شيرينی ها که بعد از جدول آمده است، 
مشاهده کنيد.

لوازم جانبی بدون استفاده را از محفظه پخت خارج کنيد. اين کار 
صرفه جويی در مصرف انرژی باعث دستيابی به نتيجه پخت بهتر و

 درصد می گردد.20تا 

حالت های گرمادهی مورد استفاده:
4D هوای داغ چرخشی >■
 حرارت بالا/پايين%■
 تنظيم پخت پيتزا$■

موقعيت لوازم جانبی/ظرف پختنوع غذا
طبقه

عملکرد 
گرمادهی

دما بر حسب 
درجه 

سانتی گراد

زمان پخت 
به دقيقه

کيک های داخل قالب
70- 17050- 150%2قالب حلقه ای/قالب کيککيک اسفنجی، ساده

80- 16060- 140>1+  3قالب حلقه ای/قالب کيکطبقه2کيک اسفنجی، ساده، در 

80- 17060- 150%2قالب حلقه ای/قالب کيککيک اسفنجی، لطيف

60- 18040- 160%2قالب کيک حلقه ای/فنریکيک ميوه ای با خمير کيک اسفنجی، لطيف

30- 18020- 160%3قالب تارتکيک اسفنجی برای تارت

80- 19060- 170%2سانتی متر26قالب کيک فنری، قطرتارت ميوه ای يا چيز کيک با خمير بريزه

55- 19045- 170$3سينی پيتزاکيک رولت

40- 21025- 190$3قالب تارت، سياهتارت

 70- 50 170- 150%2قالب کيک حلقه ایکيک مايه خميردار حلقه ای طرح دار

30- 17020- 160%2سانتی متر28قالب کيک فنری، قطرکيک مايه خميردار

30- 20*170- 150%3قالب تارتتخم مرغ2کيک اسفنجی، 

35- 25*170- 160%2سانتی متر26قالب کيک فنری، قطرتخم مرغ3کيک اسفنجی برای تارت، 

50- 30*170- 150>2سانتی متر28قالب کيک فنری، قطرتخم مرغ6کيک اسفنجی برای تارت، 

شيرينی های داخل سينی پخت
40- 18020- 160%3سينی پختکيک اسفنجی با مواد رويی

50- 16030- 140>1+  3سينی همه منظوره +   سينی پختطبقه2کيک اسفنجی, در 

35- 19025- 170%3سينی پختخمير بريزه با مواد رويی خشک

45- 17035- 160>1+  3سينی همه منظوره +   سينی پخت طبقه2خمير بريزه با مواد رويی خشک، در 

65- 18055- 160%3سينی همه منظورهخمير بريزه با مواد رويی مرطوب

55- 19045- 170$3سينی همه منظورهکيک رولت

20- 18015- 160%3سينی همه منظورهکيک مايه خمير دار با مواد رويی خشک

کيک مايه خمير دار با مواد رويی خشک، 
 طبقه2در 

30- 17020- 150>1+  3سينی همه منظوره +   سينی پخت

40- 20030- 180%3سينی همه منظورهکيک مايه خمير دار با مواد رويی مرطوب

کيک مايه خمير دار با مواد رويی مرطوب، در 
 طبقه2

60- 17045- 150>1+  3سينی همه منظوره +   سينی پخت

35- 17025- 160%2سينی پختنان گيسو، ساوارين

15- 8*200- 180>3سينی پختکيک رولت

60- 17045- 150%2سينی پخت گرم آرد500نان استولن با 

60- 18050- 170>2سينی همه منظورهاشترودل، شيرين

45- 22035- 200>3سينی همه منظورهاشترودل، منجمد

 پيش گرمايش*
 دقيقه گرم کنيد، از عملکرد گرمايش سريع استفاده نکنيد5 فر را قبلاً **
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faپخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما
J پخت آزمايشی برای شما در کارگاه 
آشپزی ما

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

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

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

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

حرارت بسيار کمی به محيط دستگاه شما بسيار کم مصرف است و
اطراف منتشر می کند. به دليل اختلاف دمای بسيار زياد بين قطعات داخلی 

صفحه کنترل دستگاه يا خارجی دستگاه، ممکن است برروی درب وو
سطح کابينت های مجاور قطره های آب حاصل از ميعان شکل بگيرد. اين 

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

عدم استفاده از قالب های سيليکونی
برای پخت بهتر مواد، استفاده از قالب ها/ظرف های تيره رنگ فلزی 

توصيه می شود.

احتياط!
از هيچ گونه قالب سيليکونی يا سينی پخت قابل استفاده مجدد، روکش يا 

لوازم جانبی حاوی سيليکون استفاده نکنيد. در غير اين صورت، حسگر 
پخت آسيب خواهد ديد.

حتی اگر حسگر پخت مورد استفاده قرار نگرفته باشد، باز هم می تواند 
آسيب ببيند.

استثناء:

کاغذ مومی با روکش سيليکون می تواند استفاده شود.■
اگر دستگاه به همراه دماسنج گوشت ارائه شده است، می توانيد از آن ■

استفاده کنيد.

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

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.

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

ساخته شده اند.و

طبقه های فر
از طبقه تعيين شده استفاده کنيد.

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

2شيرينی های بلند: طبقه ■
3شيرينی های تخت: طبقه ■

 به عنوان حالت گرمادهی، 4Dدر صورت استفاده از هوای داغ چرخشی 
 را انتخاب آنيد.4 و3، 2، 1می توانيد يکی از طبقات 

 پخت در چندين طبقه
 استفاده کنيد. مواد داخل سينی ها يا ظروف/4Dاز هوای داغ چرخشی 

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

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

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

3توری سيمی اول: طبقه 
1توری سيمی دوم: طبقه 

پخت در سه طبقه:
5سينی پخت: طبقه ■

3سينی همه منظوره: طبقه 
1سينی پخت: طبقه 

پخت در چهار طبقه:
 توری سيمی با کاغذ مومی4■

5توری سيمی اول: طبقه 
3توری سيمی دوم: طبقه 
2توری سيمی سوم: طبقه 

1توری سيمی چهارم: طبقه 

 درصد در مصرف انرژی 45با پخت هم زمان چند نوع غذا، می توانيد تا 
صرفه جويی کنيد. قالب ها/ظروف را در محفظه پخت کنار هم يا با فاصله 

روی يکديگر قرار دهيد.

لوازم جانبی
آنها اطمينان حاصل کنيد که هميشه از لوازم جانبی مناسب استفاده کنيد و

را در محل صحيح در داخل فر قرار دهيد.

 توری سيمی
زبانه توری سيمی را به گونه ای که سمت باز آن رو به درب دستگاه و

منحنی آن رو به پايين قرار گيرد، وارد دستگاه کنيد. هميشه ظروف فر را 
روی توری سيمی قرار دهيد.

 سينی همه منظوره يا سينی پخت
سينی همه منظوره يا سينی پخت را به صورتی که قسمت شيب دار آن 
سمت درب دستگاه قرار گيرد، با احتياط تا نقطه توقف آن در دستگاه 

بلغزانيد.

هنگام پختن کيک های مرطوب يا شيرينی هايی که مواد رويی زياد دارند، 
از سينی همه منظوره استفاده کنيد تا از کثيف شدن محفظه پخت توسط 

مايعات سرريز شده جلوگيری شود.

 قالب های پخت
قالب های پخت فلزی تيره رنگ مناسب تر هستند.

شيشه ای زمان قالب های پخت از جنس آهن سفيد، ظروف سراميکی و
مواد به طور يکنواخت برشته نمی شود. در پخت را افزايش می دهند و

با استفاده از حرارت صورت تمايل به پخت غذا در قالب   يا ظرف و
 قرار دهيد.1بالا/پايين، آنها را در طبقه 

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

کاغذ مومی را در اندازه مناسب ببريد.

مقادير تنظيم توصيه شده
شيرينی های مختلف را می توانيد حالت گرمادهی مناسب برای پخت نان و

بافت مواد/خمير زمان پخت به مقدار ودر جدول مشاهده کنيد. دما و
بستگی دارد. به همين دليل است که در جدول، دامنه های مختلف ذکر شده  
است. ابتدا دماهای پايين را امتحان کنيد. با پخت در دماهای پايين تر مواد 

بهتر برشته می شوند. در صورت لزوم دفعات بعد می توانيد از دمای 
بالاتری استفاده کنيد.
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faغذاها
شيرينیحسگر پخت نان و
شيرينی مجهز است. وقتی يکی از دستگاه شما به يک حسگر پخت نان و

موارد را براساس گروه های زير از فهرست انتخاب کنيد، حسگر به طور 
 روی Hخودکار فعال می شود. اگر حسگر پخت فعال باشد، علامت 

صفحه نمايش ظاهر می شود.

شيرينی ها به دستگاه کنترل را به دست می گيرد. کل فرآيند پخت نان و
طور کاملاً خودکار توسط دستگاه تنظيم می شود -  لازم نيست شما هيچ 

گونه تنظيمی را انجام دهيد. بعد از پخته شدن غذا، دستگاه به طور 
خودکار خاموش می شود. يک هشدار صوتی شنيده خواهد شد. زمان 

نمايش داده پخت تقريباً همان چيزی است که در دستور آشپزی آمده و
نمی شود. حسگر فر فقط می تواند از طريق فر، زمانی که سرد است، 

راه اندازی شود.

شيرينی  توسط حسگر پخت کنترل نمی شوند. برای ساير گروه های نان و
آنها، تنظيمات آزمايش شده با گزينه های قابل تغيير ارائه خواهد شد.

قالب های پخت تيره رنگ مناسب تر هستند. از هيچ گونه ظرف پخت 
سيليکونی يا لوازم جانبی حاوی سيليکون استفاده نکنيد. در غير اين 

صورت، حسگر پخت آسيب خواهد ديد.

تا وقتی پيغام "درب را باز نکنيد" روی نمايشگر نشان داده می شود، 
حسگر پخت فعال است. درب دستگاه را باز نکنيد، در غير اين صورت 

شما می توانيد تنظيمات لغو خواهند شد. دستگاه به گرمايش ادامه می دهد و
زمان پيشنهاد شده را تنظيم کنيد. فرآيند پخت را بايد خودتان کنترل کنيد.

انجام تنظيمات برای غذاها
در کل فرآيند انجام تنظيمات برای غذای انتخاب شده، دستگاه شما را 

هدايت می کند. 

برای مرور سطوح مختلف از حلقه کنترل استفاده کنيد.

 را لمس کنيد.منودکمه .1
فهرست حالت های عملکردی نمايش داده می شود.

نوشته "دستيار" را لمس کنيد..2
گروه ها نمايش داده می شوند.

گروه مورد نظر را لمس کنيد..3
غذاهای موجود در اين گروه نمايش داده می شوند.

غذای مورد نظر را لمس کنيد..4
انواع غذاها نمايش داده می شود.

نوع غذای مورد نظر را لمس کنيد..5
تنظيمات مربوط به اين نوع غذا روی صفحه نمايش ظاهر می شود. 

برای بسياری از غذاها، تنظيمات را می توانيد برحسب نياز خود تغيير 
دهيد.

اما برای برخی غذاهای ديگر بايد وزن را وارد کنيد.
متن اطلاعاتی همچنين نکاتی را در خصوص لوازم جانبی نکته: 

نيز ارتفاع قرار گرفتن آنها در داخل دستگاه ارائه می دهد.و
 شروع/توقف را فشار دهيد.lبرای راه اندازی عملکرد، دکمه .6

زمان پخت به صورت شمارش معکوس بر روی صفحه نمايش ظاهر 
می شود.

گرمايش دستگاه آغاز می شود.

با پايان گرفتن زمان پخت، يک هشدار صوتی به صدا در می آيد. 
گرمادهی دستگاه متوقف می شود.

 خاموش ÿ On/Offبعد از آماده شدن غذا، دستگاه را با استفاده از دکمه 
کنيد.

ادامه پخت
بعد از تمام شدن زمان پخت، در صورتی که از نتيجه پخت راضی نيستيد 

می توانيد پختن غذا را ادامه دهيد.

پيغامی روی نمايشگر ظاهر می شود که از شما می پرسد آيا می خواهيد 
پختن غذا را ادامه دهيد يا خير. در صورتی که مايل هستيد پخت غذا ادامه 

يابد، متن "افزايش زمان پخت" را لمس کنيد. زمانی برای ادامه پخت 
پيشنهاد داده می شود که قابل تغيير است. برای راه اندازی عملکرد، دکمه 

l.شروع/توقف را فشار دهيد 

زمان پخت را هر چند بار که لازم باشد می توانيد تمديد کنيد.توجه: 

هر وقت از نتيجه پخت راضی بوديد، نوشته "اتمام" را لمس کنيد.

  روشن/خاموش را برای خاموش کردن دستگاه فشار دهيد.ÿدکمه 

تنظيم زمان پايانی دير تر
شما می توانيد برای پايان پخت برخی غذاها زمان عقب تری را تنظيم کنيد. 

با استفاده از قبل از راه اندازی دستگاه، نوشته "پايان" را لمس کنيد و
انتخاب چرخشی زمان پايان ديرتری را تنظيم کنيد.

دستگاه بعد از روشن شدن در حالت انتظار قرار می گيرد. زمان پايان 
ديگر قابل تغيير نيست.

تغيير يا لغو
بعد از روشن کردن دستگاه، ديگر امکان تغيير دادن تنظيمات وجود 

ندارد.

در صورت تمايل به لغو عمليات، دستگاه را با استفاده از دکمه 
ÿ On/Off خاموش کنيد. ديگر امکان ايجاد وقفه در عمليات با استفاده 

 شروع/توقف وجود ندارد.lاز دکمه 

نوع غذاغذاگروه

کيک، نان، پيتزا

کيک 
کيک های داخل قالب

شيرينی های داخل سينی

پای/تارت

شيرينی های نان و
کوچک

خمير هزارلا

مافين

کيک با خمير ورآمده

نان/نان های رول
نان های رول

نان

نان تخت

کيک های غير شيرين، 
پيتزا، کيش

کيک های غير شيرين، 
کيش

پيتزا

تارت فلامبه

محصولات سيب زمينیمحصولات سيب زمينیمحصولات منجمد
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faغذاها
Pغذاها
با استفاده از حالت عملکرد "دستيار" می توانيد طيف وسيعی از غذاها را غذاها

آماده کنيد. دستگاه بهترين تنظيمات را برای شما انتخاب می کند.

برای دستيابی به نتيجه پخت مناسب، دمای محفظه پخت نبايد برای نوع 
غذای انتخاب شده خيلی بالا باشد. در صورت گرم بودن بيش از حد 

محفظه پخت، يک پيغام به نمايش در می آيد. اجازه دهيد محفظه پخت 
دوباره شروع کنيد.خنک شود و

اطلاعاتی در خصوص تنظيمات
نوع ظرف اندازه ونتيجه پخت تا حد زيادی به کيفيت مواد غذايی و■

پخت بستگی دارد. برای کسب بهترين نتيجه پخت، فقط از مواد غذايی 
گوشت سرد استفاده کنيد. برای مواد غذايی يخ زده، فقط سالم وتازه و

از موادی استفاده آنيد که مستقيماً از فريزر بيرون آمده اند.
زمان پخت پيشنهاد داده برای برخی غذاها، دما، حالت گرمادهی و■

زمان پخت می توانند بر حسب نياز تغيير داده شوند.می شود. دما و
برای ساير غذاها، از شما خواسته می شود که وزن مواد را وارد کنيد. ■

هميشه وزن کل را وارد کنيد، مگر دستگاه چيز ديگری از شما 
دما را برای شما انجام بخواهد. سپس، دستگاه تنظيمات زمان و

می دهد. 
تنظيم وزن خارج از دامنه وزن های ارائه شده امکان پذير نيست.

هنگام بريان کردن غذاهايی که دستگاه دما را برای شما انتخاب ■
 درجه سانتی گراد در حافظه 300می کند، ممکن است دماهای تا 

ذخيره شوند. بنابراين، مطمئن شويد ظرف پخت مورد استفاده از 
مقاومت کافی در برابر حرارت برخوردار است.

هنگام پختن گوشت، اطلاعاتی مانند ظرف پخت، طبقه فر يا افزودن ■
مايعات در اختيار شما قرار داده می شود. برخی غذاها در هنگام 

غيره دارند. اين اطلاعات کمی پخت، نياز به برگرداندن، هم زدن و
بعد از شروع عمليات روی نمايشگر نشان داده می شود. يک هشدار 

صوتی زمان مناسب آنها را به شما يادآوری می کند.
توصيه هايی در ارتباط اطلاعات مربوط به ظروف پخت مناسب و■

با آماده سازی غذا در پايان دفترچه راهنما ارائه شده است. 
"پخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی ما" 

33صفحهدر

دماسنج گوشت
برای برخی غذاها، می توانيد از دماسنج گوشت نيز استفاده کنيد. پس از 

وارد کردن دماسنج گوشت در داخل دستگاه، غذاهايی که برای آن مناسب 
دمای مرکز غذا را هستند نمايش داده می شوند. دمای داخل محفظه پخت و

19صفحه"دماسنج گوشت" درمی توانيد تغيير دهيد. 

انتخاب يک غذا
کليه غذاها با يک ساختار يکدست دسته بندی شده اند:

گروه■
غذا■
نوع غذا■

غذاهای مربوط به آنها در جدول زير فهرست شده اند. در مقابل گروه ها و
هر گروه، يک يا چند نوع غذا درج شده است.

~

~

غذاگروه ها

کيک ها، نان، پيتزا

کيک 

شيرينی های کوچکنان و

شيرينی های خشک

نان های رولنان و

کيک های غير شيرين، پيتزا، کيش

گراتينه، سوفله

گراتينه، غير شيرين، مواد اوليه پخته شده

لازانيا، تازه

گراتينه سيب زمينی، مواد اوليه خام، ضخامت 
 سانتی متر4

سوفله، شيرين، تازه

سوفله در قالب های تکی

محصولات منجمد

پيتزا

نان های رول

گراتينه

محصولات سيب زمينی

ماکيان، ماهی

ماکيان

مرغ

اردک، غاز

بوقلمون

گوشت

گوشت گاو

گوساله

بره

گوشت شکار

غذاهای گوشتی

ماهیماهی

سبزيجات

خوراک سبزيجات

گراتينه سبزيجات

سيب زمينی تنوری، نصفه

سيب زمينی تنوری، درسته
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faخدمات مشتريان
تعويض لامپ سقف محفظه پخت
اگر لامپ محفظه پخت از کار بيفتد، بايد تعويض شود. لامپ های هالوژن 

 ولت مقاوم در برابر حرارت را می توانيد از مرکز خدمات 230 وات، 40
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.

خطر برق گرفتگی!  – هشدار:
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.

خطر سوختگی!  – هشدار:
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
).1ساعت بچرخانيد (شکل 

). 2لامپ 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 به داخل 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.
فيوز را وصل کنيد.حوله را بيرون بياوريد و.5

سرپوش شيشه ای
در صورتی که سرپوش شيشه ای لامپ هالوژن آسيب ببيند، بايد تعويض 
شود. سرپوش شيشه ای را می توانيد از مراکز خدمات پس از فروش تهيه 

 دستگاه را اعلام )FD(شماره توليد  و)E(نماييد. لطفاً شماره محصول 
نماييد.

خدمات مشتريان4
در صورتی که دستگاه شما نياز به تعمير داشته باشد، خدمات پس از خدمات مشتريان

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

)E no. (شماره توليد و) FD no. ( دستگاه را ذکر کنيد تا امکان ارائه 
راهنمايی صحيح برای ما فراهم آيد. برچسب مشخصات فنی حاوی اين 

شماره ها را می  توانيد هنگام باز کردن درب دستگاه مشاهده کنيد. 
در برخی از دستگاه های مجهز به عملکرد پخت با بخار، می توانيد 

برچسب مشخصات فنی را در پشت صفحه کنترل بيابيد.

برای دسترسی سريع تر به آنها در هنگام بروز ايراد، می توانيد شماره ها 
را به همراه شماره تلفن بخش خدمات پس از فروش در قسمت زير 

يادداشت کنيد.

لطفاً توجه داشته باشيد که در صورت استفاده غير صحيح از دستگاه، 
مراجعه تکنيسين خدمات پس از فروش، حتی در دوره گارانتی، 

رايگان نيست.

اطلاعات تماس مربوط به کليه کشورها را می توانيد در فهرست مراکز 
خدمات مشتريان پيوست مشاهده نماييد.

به صلاحيت شرکت سازنده اعتماد کنيد. به اين ترتيب می توانيد مطمئن 
باشيد که تعميرات توسط متخصصان تعمير تعليم ديده ای انجام می شود که 

قطعات يدکی اصلی دستگاه شما را به همراه خود دارند.

شماره محصول
 

شماره توليد
 

 Oخدمات پس از فروش
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faعيب يابی
عيب يابی3
اگر ايرادی بروز کند، اغلب يک توضيح ساده برای آن وجود دارد. قبل عيب يابی

از تماس با بخش خدمات پس از فروش، لطفاً به جدول ايرادها رجوع 
ايراد را خود برطرف کنيد.سعی کنيد وو

اصلاح ايرادها توسط استفاده کننده
اغلب خود شما می توانيد ايرادهای فنی دستگاه را به راحتی برطرف کنيد.

در صورتی که طعم غذا انتظار شما را برآورده نکرده است، به 
توصيه های ارائه شده را قسمت انتهايی دفترچه راهنمای راهکارها و

"پخت آزمايشی برای شما در کارگاه استفاده مراجعه نماييد. 
33صفحهآشپزی ما" در

 - - - - - - - -

خطر بروز جراحت!  – هشدار:
نامناسب خطرناک است. سعی نکنيد دستگاه را تعميرات غير مجاز و

خودتان تعمير کنيد. تعميرات فقط بايد توسط يکی از متخصصان آموزش 
ديده شبکه خدمات پس از فروش ما صورت گيرد. در صورتی که دستگاه 

ايراد دارد، با بخش خدمات پس از فروش تماس بگيريد.

خطر برق گرفتگی!  – هشدار:
نامناسب خطرناک است. تعميرات فقط بايد توسط تعميرات غير مجاز و

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 

يا کليد قطع جريان موجود در جعبه فيوز منزل را در حالت کنيد و
خاموش قرار دهيد. با مرکز خدمات پس از فروش تماس بگيريد.

پيغام های خطای روی نمايشگر
 برروی "E" يا "D"در صورت ظاهر شدن پيغام های خطا با حروف 

، دستگاه را با استفاده از دکمه E0111 يا D0111نمايشگر، برای مثال 
دوباره روشن کنيد.  خاموش وÿخاموش/روشن 

در صورتی که ايراد موقتی بوده باشد، پيغام ديگر نمايش داده نمی شود. 
اگر پيغام خطا دوباره نمايش داده شود، با خدمات پس از فروش تماس 

پيغام خطا را عيناً منعکس کنيد.بگيريد و

حداکثر زمان کارکرد
در صورتی که برای چند ساعت روی دستگاه تنظيمی انجام نشود، 

گرمادهی به طور خودکار متوقف می شود. اين موضوع از روشن ماندن 
ناخواسته دستگاه جلوگيری می کند.

تعيين زمان حداکثر کارکرد به تنظيمات حالت عملکرد انتخاب شده بستگی 
دارد.

 رسيدن به حداکثر زمان کارکرد
پيغامی روی نمايشگر ظاهر می شود که تأييد می کند حداکثر زمان کارکرد 

کامل شده است.

برای ادامه دادن به عمليات، يکی از دکمه ها را لمس کنيد يا انتخابگر 
چرخشی را بچرخانيد.

در صورتی که به دستگاه نياز نداريد، با استفاده از دکمه خاموش/روشن 
ÿ.آن را خاموش کنيد  

زمان پخت را طوری تنظيم کنيد که دستگاه وقتی شما مايل نيستيد نکته: 
خاموش نشود، برای مثال هنگام پخت با زمان های بسيار طولانی. دستگاه 

تا سپری شدن زمان پخت به گرمادهی ادامه می دهد.

~

نکته/راه حلعلت احتمالیايراد
کليد قطع جريان داخل جعبه فيوز را بررسی کنيد.ايراد فيوز.دستگاه کار نمی کند.

بررسی کنيد آيا چراغ آشپزخانه يا ساير دستگاه های آشپزخانه کار می کنند يا قطعی برق
خير.

"Sprache Deutsch روی "
نمايشگر ظاهر می شود.

ساعت را مجدداً تنظيم کنيد.زبان وقطعی برق

وقتی دستگاه خاموش است ساعت نشان 
داده نمی شود.

تنظيمات پايه را برای نمايش ساعت تغيير دهيد.تنظيمات پايه تغيير کرده است.

درب دستگاه به وسيله قفل درب دستگاه باز نمی شود.
کودک قفل شده است.

 ثانيه غير فعال کنيد.4 به مدت Dقفل کودک را با فشار دادن دکمه 
قفل می تواند در تنظيمات پايه غير فعال شود.

 روی nدستگاه گرم نمی شود؛ علامت 
نمايشگر روشن می شود.

درب دستگاه به دليل عملکرد 
تميزکاری قفل شده است.

 خاموش شود.nعلامت صبر کنيد تا محفظه پخت سرد شود و

 روی mدستگاه گرم نمی شود؛ علامت 
نمايشگر روشن می شود.

حالت آزمايشی در تنظيمات 
پايه فعال شده است.

دستگاه را برای مدت کوتاهی خاموش کنيد (با استفاده از کليد قطع جريان در 
 دقيقه بعدی حالت آزمايشی را در تنظيمات پايه غير 3ظرف داخل جعبه فيوز) و

فعال کنيد.

پيغام دستگاه راه اندازی نمی شود و
"گرمای بيش از حد محفظه پخت" 

روی نمايشگر ظاهر می شود

دمای محفظه پخت برای غذا يا 
نوع گرمادهی انتخاب شده بيش 

از حد بالا است

دوباره شروع کنيداجازه دهيد محفظه پخت خنک شود و

انتخابگر چرخشی از نگهدارنده آن 
روی صفحه کنترل خارج شده است.

انتخابگر چرخشی به صورت 
اتفاقی جدا شده است.

انتخابگر چرخشی می تواند برداشته شود. انتخابگر چرخشی را مجدداً روی پايه 
طبق فشار دهيد تا درگير شود ونگهدارنده آن روی صفحه کنترل قرار داده و

معمول بچرخد.

انتخابگر چرخشی ديگر نمی تواند به 
راحتی بچرخد.

زير انتخابگر چرخشی آلودگی 
وجود دارد.

انتخابگر چرخشی می تواند برداشته شود. برای برداشتن انتخابگر چرخشی، کافی 
است آن را از پايه نگهدارنده جدا کنيد. همچنين، می توانيد لبه بيرونی انتخابگر 

بتوانيد آن را به راحتی برداريد.چرخشی را فشار دهيد تا بيرون بيايد و
آب پايه نگهدارنده آن روی دستگاه را با استفاده از پارچه وانتخابگر چرخشی و

صابون با دقت تميز کنيد. با يک پارچه نرم خشک کنيد. از وسايل ساينده يا و
تيز استفاده نکنيد. آن را در آب خيس نکنيد يا در ماشين ظرفشويی قرار ندهيد.

انتخابگر چرخشی را زود به زود برنداريد تا پايه نگهدارنده محکم بماند.
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faدرب دستگاه
دو نگهدارنده شيشه داخلی را به سمت بالا فشار دهيد، اما آنها را .6
). شيشه را با يک دست نگه داريد. شيشه را 5بيرون نياوريد (شكل 

بيرون بياوريد.

دستمال نرم تميز کنيد.شيشه ها را با استفاده از شيشه شوی و

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.
خطر بروز جراحت! 

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

نگه داريد.

نصب مجدد درب دستگاه
هنگام نصب شيشه داخلی، مطمئن شويد فلش در سمت راست بالای شيشه 

با فلش روی قاب فلزی هم راستا باشد.قرار گرفته و

بالای آن را قسمت پايين شيشه داخلی را وارد پايه نگهدارنده کنيد و.1
).1محکم فشار دهيد (شكل 

).2هر دو نگهدارنده را به سمت پايين فشار دهيد (شکل .2

).3قسمت پايين شيشه جلويی را در نگهدارنده ها قرار دهيد (شكل .3
شيشه جلو را ببنديد تا هر دو قلاب بالا روبه روی دهانه ها قرار گيرند .4

).4(شكل 

قسمت پايين شيشه جلو را فشار دهيد تا با يک صدای کليک در محل .5
).5خود جا بيفتد (شكل 

حوله آشپزخانه را برداريد.درب دستگاه را کمی باز کنيد و.6
راست را در جای خود ببنديد.هر دو پيچ سمت چپ و.7
آن را فشار دهيد تا با يک درپوش را در محل خود قرار دهيد و.8

).6صدای کليک جا بيفتد (شكل 

درب دستگاه را ببنديد..9

احتياط!
تا زمانی که شيشه های درب به طور صحيح نصب نشده اند، از محفظه 

پخت استفاده نکنيد.
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faدرب دستگاه
جای گذاری درب دستگاه
درب دستگاه را به ترتيب عکس مراحل جدا کردن نصب کنيد.

هنگام نصب درب دستگاه، اطمينان حاصل کنيد که هر دو لولا به .1
). 1صورت مستقيم وارد حفره ها شوند (شكل 

از آن هر دو لولا را در قسمت پايين روی شيشه بيرونی قرار دهيد و
به عنوان راهنما استفاده کنيد. 

مطمئن شويد لولاها داخل حفره صحيح وارد شده اند. بايد بتوانيد آنها 
بدون هيچ مقاومتی وارد کنيد. در صورتی که مقاومتی را به راحتی و

احساس کرديد، بررسی کنيد لولاها در حفره صحيح وارد شده باشند.

درب دستگاه را به طور کامل باز کنيد. هر دو اهرم ضامن را مجدداً .2
).2ببنديد (شكل به داخل تا کنيد و

درب محفظه پخت را ببنديد..3

برداشتن روکش درب
قسمت استيل درپوش درب می تواند تغيير رنگ دهد. برای تميز کردن 

23صفحه"تميز کردن" درکامل آن، می توانيد درپوش را برداريد. 

درب دستگاه را کمی باز کنيد..1
).1چپ درپوش را فشار دهيد (شكل دو سمت راست و.2
). 2روکش را برداريد (شكل .3

درب دستگاه را با احتياط ببنديد.

قسمت استيل درپوش را با استفاده از ماده پاک کننده استيل توجه: 
ضدزنگ تميز کنيد. بقيه قسمت های درپوش درب را با استفاده از آب 

يک پارچه نرم تميز کنيد.صابون و

درب دستگاه را دوباره کمی باز کنيد. درپوش را در محل خود قرار .4
).3آن را فشار دهيد تا با يک صدای کليک جا بيفتد (شكل دهيد و

درب دستگاه را ببنديد..5

نصب مجدد شيشه های دربباز کردن و
شيشه های درب دستگاه می توانند برای سهولت بخشيدن به عمل تميزکاری 

باز شوند.

باز کردن درب از روی دستگاه

درب دستگاه را کمی باز کنيد..1
).1چپ درپوش را فشار دهيد (شكل دو سمت راست و.2
).2روکش را برداريد (شكل .3

).3چپ درب دستگاه را باز کنيد (شكل پيچ های سمت راست و.4
بين درب قبل از بستن درب، يک حوله آشپزخانه را چند بار تا کنيد و.5

).4قرار دهيد (شكل 
روی يک سطح صاف شيشه جلويی را به سمت بالا بيرون بياوريد و

قرار دهيد به شکلی که دستگيره درب رو به پايين باشد.

~
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faريل ها
pريل ها
ظاهر خود تميز کردن صحيح، دستگاه شما عملکرد کامل وبا مراقبت وريل ها

تميز را برای مدت طولانی حفظ می کند. در اين قسمت با نحوه جدا و
کردن طبقه ها آشنا خواهيد شد.

نصب مجدد ريل هاجدا کردن و

خطر سوختگی!  – هشدار:
ريل ها بسيار داغ می شوند. هرگز ريل های داغ را لمس نکنيد. هميشه 

اجازه دهيد که دستگاه خنک شود. کودکان را از دستگاه دور نگه داريد.

جدا آردن ريل ها

 ƒآن را جدا کنيد  و‚قسمت جلوی ريل را کمی بالا ببريد .1
).1(شکل 

آن را بيرون بياوريد سپس کل ريل را به سمت خود بکشيد و.2
).2(شکل 

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

نصب کردن ريل ها
هر کدام از ريل ها فقط در يکی از سمت های راست يا چپ قابل نصب 

هستند. ريل های تلسكوپی را بايد به سمت خود بكشيد.

، تا ريل روی ديواره ‚ابتدا، ريل را در مرکز حفره عقب وارد کنيد .1
).1 (شکل ƒآن را به عقب فشار دهيد محفظه پخت تکيه کند و

، تا بار ديگر روی ديواره „سپس ريل را در حفره جلو وارد کنيد .2
).2 (شکل …آن را به سمت پايين فشار دهيد محفظه پخت تکيه کند و

qدرب دستگاه
ظاهر خود تميز کردن صحيح، دستگاه شما عملکرد کامل وبا مراقبت ودرب دستگاه

تميز را برای مدت طولانی حفظ می کند. در اين قسمت با نحوه برداشتن و
کردن درب دستگاه آشنا خواهيد شد.

نصب کردن درب دستگاهبرداشتن و
باز کردن شيشه های درب، شما می توانيد درب برای انجام تميزکاری و

دستگاه را جدا کنيد.

لولاهای درب دستگاه به يک اهرم ضامن مجهز شده اند.  
)، درب دستگاه در جای 1هنگامی که اهرم های ضامن بسته هستند (شکل 

خود ثابت است. امکان جدا کردن آن وجود ندارد.  
هنگامی که اهرم های ضامن برای جدا کردن درب دستگاه باز می شوند 

)، لولاها قفل می شوند. امکان بسته شدن ناگهانی آنها وجود 2(شکل 
ندارد.

هشدار:
خطر بروز جراحت! 

در صورتی که لولاها قفل نباشند، با شدت زياد بسته می شوند. مطمئن ■
شويد که اهرم های ضامن هميشه کاملاً بسته هستند يا، هنگام جدا 

کردن درب دستگاه، کاملاً باز هستند.
خطر بروز جراحت! 

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

نگه داريد.

بيرون آوردن درب دستگاه

آن را به سمت دستگاه فشار درب دستگاه را به طور کامل باز کنيد و.1
دهيد.

).1چپ را بالا بدهيد (شکلدو اهرم ضامن سمت راست و.2
چپ درب . دو سمت راست و‚درب دستگاه را تا جای ممکن ببنديد .3

بيرون بياوريد آن را به سمت بالا بکشيد ورا با دو دست بگيريد و
).2(شكل 
26



faعملکرد تميزکاری
هنگام استفاده از عملکرد تميزکاری، لوازم جانبی لعابی را نيز توجه: 
که همراه دستگاه ارائه شده است، می توانيد هم زمان تميز کنيد. هيچ 

کدام از توری های سيمی را نمی توانيد با استفاده از عملکرد تميزکاری 
تميز کنيد. توری های سيمی برای تميز شدن با عملکرد تميزکاری 

مناسب نيستند؛ اين کار باعث تغيير رنگ آنها می شود. ساير لوازم 
جانبی قابل تميز شدن با عملکرد تميزکاری در جدول لوازم جانبی 

12صفحه"لوازم جانبی" درمشخص شده اند. 

هشدار:
خطر آتش سوزی! 

آب گوشت می توانند در طی باقی مانده غذاهای ريخته شده، چربی و■
فرآيند تميزکاری خودکار مشتعل شوند. قبل از راه اندازی عملکرد 

لوازم تميزکاری خودکار، آلودگی های شديد را از محفظه پخت و
جانبی تميز کنيد.

خطر آتش سوزی! 

قسمت بيرونی دستگاه هنگام تميزکاری خيلی داغ می شود. هرگز ■
اشياء قابل اشتعال، به عنوان مثال حوله آشپزخانه را روی دستگيره 

درب آويزان نكنيد. هيچ چيز را مقابل قسمت جلوی دستگاه قرار 
ندهيد. کودکان را از دستگاه دور نگه داريد.

خطر آتش سوزی! 

اگر نوار درزگيری آسيب ديده باشد، گرمای زيادی در اطراف درب ■
ايجاد خواهد شد. نوار درزگير را نساييد يا آنرا برنداريد. در صورت 

آسيب ديدگی يا نبود نوار دور درب، از دستگاه استفاده نکنيد.

خطر آسيب جدی به سلامت!  – هشدار:
دستگاه هنگام تميزکاری خيلی داغ می شود. پوشش نچسب سينی ها 

گازهای سمی آزاد می شوند. هرگز قالب های پخت از بين می رود وو
قالب های با پوشش نچسب از عملکرد برای تميز کردن سينی ها و

تميزکاری استفاده نکنيد. از اين عملکرد، فقط برای تميز کردن لوازم 
جانبی لعاب دار استفاده کنيد.

تنظيم عملکرد تميزکاری
قبل از تنظيم عملکرد تميزکاری، مطمئن شويد کليه دستورالعمل های 

آماده سازی رعايت شده است.

طول مدت هر کدام از گزينه های تميزکاری از پيش تنظيم شده است 
امکان تغيير دادن آنها وجود ندارد.و

 را لمس کنيد.منودکمه .1
فهرست حالت های عملکردی نمايش داده می شود.

متن "تميزکاری خودکار پيروليتيک" را لمس کنيد..2
تنظيمات تميزکاری با رنگ سفيد در پيش زمينه روشن می شود.

انتخابگر چرخشی را برای تنظيم تميزکاری بچرخانيد..3
زمان پايان پخت به صورت خودکار محاسبه می شود.

 شروع/توقف را فشار دهيد.lبرای راه اندازی عملکرد، دکمه .4
شمارش معکوس زمان برروی نمايشگر نشان داده می شود. برای 

عملکرد تميزکاری، خط دما روشن نمی شود.
عملکرد تميزکاری شروع می شود.

هنگام فعال بودن عملکرد تميزکاری آشپزخانه را تهويه کنيد.

کمی بعد از شروع به کار عملکرد، درب دستگاه قفل می شود. يک پيغام 
 روی نمايشگر ظاهر می شود.nعلامت و

با تمام شدن فرآيند تميزکاری، يک هشدار صوتی به صدا درمی آيد. زمان 
 00 m 00 s روی نمايشگر نشان داده می شود. دکمه ÿ روشن/خاموش  

را برای خاموش کردن دستگاه فشار دهيد.

 مربوط به مکانيزم قفل برروی نمايشگر خاموش nتا زمانی که علامت 
نشده است، درب دستگاه باز نمی شود.

تنظيم زمان پايانی دير تر
شما می توانيد برای پايان عمليات زمان عقب تری را تنظيم کنيد. قبل از 

با استفاده از انتخاب راه اندازی دستگاه، نوشته "پايان" را لمس کنيد و
چرخشی زمان پايان ديرتری را تنظيم کنيد.

دستگاه بعد از روشن شدن در حالت انتظار قرار می گيرد. زمان پايان 
ديگر قابل تغيير نيست.

تغيير يا لغو
بعد از روشن کردن دستگاه، ديگر امکان تغيير دادن تنظيمات عملکرد 

تميزکاری وجود ندارد.

در صورت تمايل به لغو عملکرد تميزکاری، با استفاده از دکمه روشن/
  دستگاه را خاموش کنيد. ديگر امکان ايجاد وقفه در عمليات با ÿخاموش 

شروع/توقف وجود ندارد. lاستفاده از دکمه 

 مربوط به مکانيزم قفل برروی نمايشگر خاموش nتا زمانی که علامت 
نشده است، درب دستگاه قفل می ماند.

بعد از تمام شدن عملکرد تميزکاری
بعد از خنک شدن محفظه پخت، خاکسترهای به جا مانده در محفظه پخت، 

اطراف درب دستگاه را با استفاده از در لوازم جانبی روی توری ها و
دستمال نمدار تميز کنيد.

ريل های تلسکوپی را با يک پارچه مرطوب تميز کنيد. سپس ريل های 
داخل حرکت دهيد. پس از تميز کاری، تلسکوپی را چند بار به بيرون و

ممكن است ريل های تلسکوپی مقداری تغيير رنگ داده باشند. اين امر 
تأ ثيری روی کارکرد فر ندارد. 

جرم های بسيار سنگين ممکن است باعث به جا گذاشتن رسوب توجه: 
سفيد برروی سطوح لعاب دار شوند. اينها باقيمانده مواد غذايی هستند 

خطری ندارند. برروی کارايی دستگاه نيز تأثيری نمی گذارند. در و
صورت نياز می توانيد اين لکه ها را با استفاده از آب ليمو تميز کنيد.

~
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faعملکرد تميزکاری
 - - - - - - - -

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

فلز در ساخت دستگاه از مواد مختلف همانند شيشه، پلاستيک و
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 ■
تأثيری بر تغيير رنگ جزئی شده باشد. اين پديده طبيعی است و

عملکرد وسيله 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.

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

کنيد تا بقايای سمج آلودگی روی آن تشکيل نشود.

خطر آتش سوزی!  – هشدار:
آب گوشت ممکن است آتش بگيرند. قبل از بقايای مواد غذايی، چربی و

استفاده از دستگاه، بدترين باقيمانده های غذاها را از محفظه پخت، 
لوازم جانبی خارج کنيد.المنت های حرارتی و

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

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

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.

عملکرد تميزکاری.
با استفاده از عملکرد "تميزکاری خودکار پيروليتيک" می توانيد محفظه عملکرد تميزکاری

پخت را تميز کنيد.

شما می توانيد يکی از سه حالت تميزکاری را انتخاب نماييد.

مدت زمان وجود جرم ها بيشتر باشد، به هر چه محفظه پخت کثيف تر و
تنظيمات تميزکاری بالاتری نياز است. تميز کردن محفظه پخت در هر دو 
تا سه ماه يکبار کافی است. در صورت نياز می توانيد فر را در فواصل 

 کيلووات 4.7 – 2.5کوتاه تر تميز کنيد. يک چرخه تميزکاری فقط حدود 
ساعت برق مصرف می کند.

توجه
درب دستگاه، با رسيدن دما به درجه ای مشخص به دلايل ايمنی به ■

 مربوط به مکانيزم nطور خودکار قفل می شود. تا زمانی که علامت 
قفل برروی نمايشگر خاموش نشده است، درب باز نمی شود.

در طول فرآيند تميزکاری، چراغ محفظه پخت روشن نمی شود.■

هشدار:
خطر سوختگی! 

محفظه پخت در طی فرآيند تميزکاری بسيار داغ می شود. هرگز درب ■
دستگاه را باز نکنيد. صبر کنيد تا دستگاه خنک شود. کودکان را از 

دستگاه دور نگه داريد.
خطر سوختگی! 

 قسمت بيرونی دستگاه هنگام تميزکاری خيلی داغ می شود. هرگز ;■
به درب دستگاه دست نزنيد. صبر کنيد تا دستگاه خنک شود. کودکان 

را از دستگاه دور نگه داريد.

هشدار:
خطر آسيب به سلامت! 

عملکرد تميزکاری دمای محفظه پخت را آنقدر زياد بالا می برد تا باقيمانده 
پختن بسوزند. اين فرآيند غذاهای ناشی از بريان کردن، گريل کردن و

بخارهايی آزاد می کند که می توانند غشاهای مخاطی را تحريک کنند. 
هنگامی که عملکرد تميزکاری راه اندازی می شود، آشپزخانه را به خوبی 

حيوانات خانگي تهويه کنيد. برای مدت طولانی در اتاق نمانيد. آودآان و
را دور نگه داريد. حتی هنگام استفاده از عملکرد شروع تأخيری با يک 

پايان تأخيری، دستورالعمل ها را رعايت کنيد.

قبل از راه اندازی عملکرد تميزکاری
در طی فرآيند تميزکاری، می توانيد لوازم جانبی، مانند سينی همه منظوره 
يا سينی پخت را نيز تميز کنيد. قبل از شروع تميزکاری، لکه های بزرگ 

 قرار دهيد.2را برداريد. لوازم جانبی را در طبقه 

لبه های محفظه های پخت در اطراف محل قسمت داخلی درب فر و
قرارگيری نوار درزگير را تميز کنيد. نوار درزگير را نساييد يا آنرا 

برنداريد!

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

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

آب صابون داغ: دماسنج گوشت
با دستمال آشپزخانه يا برس تميز کنيد.

مدتسطح تميزکاریتنظيماتدر ماشين ظرفشويی نشوييد.
 دقيقه15 ساعت و1حدود ملايم1
 دقيقه30 ساعت و1حدود متوسط2
 ساعت2 حدود قوی3
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faتميز کردن
Dتميز کردن
ظاهر خود تميز کردن صحيح، دستگاه شما عملکرد کامل وبا مراقبت وتميز کردن

را برای مدت طولانی حفظ می کند. ما در اين قسمت نحوۀ مراقبت 
تميزکاری صحيح دستگاه شما را توضيح خواهيم داد.و

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،■
سيم های ظرفشويی زبر،اسفنج ها و■
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.

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

مطالعه کنيد.

خطر سوختگی!  – هشدار:
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 پارچه نرم با يک دستمال آشپزخانه تميز کنيد و
خشک کنيد.

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

مواد، زنگ زدگی ايجاد می شود.
مواد نگهداری مناسب سطوح استيل ضدزنگ داغ 

فروشگاه های در مرکز خدمات پس از فروش ما و
تخصصی موجود است. لايه ای نازک از ماده تميز 

کننده را با دستمال نرم روی سطح بماليد.

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

خشک کنيد.
از مايع شيشه پاک کن يا تيغه شيشه پاک کن استفاده 

نکنيد.

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

خشک کنيد.

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

خشک کنيد.
از مايع شيشه پاک کن يا تيغه شيشه پاک کن استفاده 

نکنيد.

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

خشک کنيد.
از تيغه شيشه پاک کن يا پد تميز کردن استيل ضد 

زنگ استفاده نکنيد.

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

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
سرکه صابون داغ يا آب ومحلول آب وسطوح لعاب دار

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

مواد باقی مانده از پخت را با استفاده از يک دستمال 
صابون نرم کنيد. در صورت محلول آب ونمدار و

کثيفی زياد از سيم ظرفشويی يا ماده تميزکننده فر 
استفاده کنيد.

احتياط!
هرگز از ماده پاک کننده فر در حاليکه محفظه پخت 
هنوز گرم است استفاده نکنيد. ممكن است به لعاب 
آسيب برساند. قبل از گرم کردن مجدد دستگاه، کليه 

درب اجاق مواد باقيمانده  غذا را از محفظه پخت و
خارج کنيد.

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

بهتر است از عملکرد تميزکاری استفاده شود. 
24صفحه"عملکرد تميزکاری" در

باقيمانده مواد غذايی می تواند باعث ايجاد  توجه: 
لکه های سفيد شود. اين لکه ها خطرناک نيستند 

برروی عملکرد دستگاه تأثيری ندارند.و
در صورت نياز می توانيد اين لکه ها را با استفاده از 

آب ليمو تميز کنيد.

روکش شيشه ای 
چراغ داخلی

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

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

از ماده پاک کننده فر استفاده کنيد.

ساخته شده از استيل ضد زنگ: روکش 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 دستمال آشپزخانه با استفاده از آب صابون داغ و

تميز کنيد. با يک پارچه نرم خشک کنيد. از مايع 
شيشه پاک کن يا تيغه شيشه پاک کن استفاده نکنيد.

روکش درب را برای تميز کردن جدا کنيد.

آب صابون داغ: ريل ها
با دستمال آشپزخانه يا برس تميز کنيد.خيس کنيد و

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.

~
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faحالت گرم نگه داشتن بلند مدت
 - - - - - - - -

تنظيمات روشنايی تغييرات مربوط به زبان، صدای دکمه وتوجه: 
نمايشگر بلافاصله اعمال می شود. ساير تغييرات بعد از ذخيره کردن 

تنظيمات اجرايی می شوند.

قطعی برق
تغييراتی که در تنظيمات اعمال کرده ايد حتی بعد از قطع برق، در حافظه 

باقی می مانند.

تنظيمات اولين استفاده فقط بعد از قطعی طولانی مدت برق بايد دوباره 
انجام شود. دستگاه قادر است قطعی برق کوتاه مدت را جبران کند.

تغيير ساعت
اگر قصد داريد ساعت را، برای مثال از وقت تابستانی به وقت زمستان، 

تغيير دهيد بايد تنظيمات پايه را تغيير دهيد.

دستگاه بايد روشن باشد.

 را لمس کنيد.منودکمه .1
گزينه های انتخاب حالت عملکرد روی نمايشگر نشان داده می شوند.

نوشته "تنظيمات پايه" را لمس کنيد..2
تنظيمات روی نمايشگر لمسی ظاهر می شود.

نوشته "ساعت" را لمس کنيد..3
ساعت روی صفحه نمايش ظاهر می شود.

انتخابگر چرخشی را برای تغيير ساعت بچرخانيد..4
 را برای تأييد لمس کنيد.منودکمه .5

پيغامی نمايش داده می شود که می پرسد تغييرات بايد ذخيره شوند يا 
خير.

نوشته "ذخيره" را لمس کنيد..6
پيغامی روی نمايشگر نشان داده می شود که تأييد می کند تنظيمات ذخيره 

شده اند.

Fحالت گرم نگه داشتن بلند مدت 
 ساعت 74در حالت گرم نگه داشتن بلند مدت، زمان پخت می تواند تا حالت گرم نگه داشتن بلند مدت

روشن کردن تنظيم شود. شما می توانيد غذا را، بدون نياز به خاموش و
دستگاه، در محفظه پخت گرم نگه داريد.

راه اندازی حالت گرم نگه داشتن بلند مدت
برای آنکه بتوانيد از حالت گرم نگه داشتن بلند مدت استفاده کنيد، بايد ابتدا 

21صفحه"تنظيمات پايه" درآن را در تنظيمات پايه فعال کنيد. 
بعد از آنکه حالت گرم نگه داشتن بلند مدت در تنظيمات پايه فعال شد، در 

انتهای فهرست حالت های گرمادهی ظاهر می شود.

دستگاه در حالت گرمادهی المنت بالا/پايين گرم می شود. دما را می توانيد 
 درجه سانتی گراد تنظيم کنيد.140 درجه سانتی گراد و85بين 

"حالت های گرمادهی" بايد انتخاب شود. فهرست حالت های گرمادهی 
برروی صفحه های لمسی به نمايش در می آيد.

نوشته "حالت گرم نگه داشتن بلند مدت" را لمس کنيد. .1
دمای پيش فرض با رنگ سفيد پرنور روی نمايشگر روشن می شود.

با استفاده از انتخابگر چرخشی  دمای مورد نظر را تنظيم کنيد..2
قبل از راه اندازی عملکرد، نوشته "زمان پخت" را لمس کنيد..3

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

زمان پخت مورد نظر را توسط انتخابگر چرخشی تنظيم کنيد..4
زمان پايان پخت به صورت خودکار محاسبه می شود اما توجه: 

نمی تواند تغيير داده شود.
 شروع/توقف را فشار دهيد.lبرای راه اندازی عملکرد، دکمه .5

شمارش معکوس زمان پخت روی نمايشگر نشان داده می شود.
گرمايش دستگاه آغاز می شود.

بعد از پايان گرفتن زمان گرم نگه داشتن بلند مدت، يک هشدار صوتی به 
 m 00 s 00 صدا در می آيد. گرمادهی دستگاه متوقف می شود. زمان پخت 

روی نمايشگر نشان داده می شود.

  روشن/خاموش را برای خاموش کردن دستگاه فشار دهيد.ÿدکمه 

در صورتی که درب دستگاه را در هنگام عمليات باز کنيد، توجه: 
عمليات متوقف نمی شود.

تغيير يا لغو
بعد از روشن کردن دستگاه، ديگر امکان تغيير دادن تنظيمات وجود ندارد.

در صورت تمايل به لغو حالت گرم نگه داشتن بلند مدت، با استفاده از 
  دستگاه را خاموش کنيد. ديگر امکان ايجاد وقفه ÿدکمه روشن/خاموش 

 شروع/توقف وجود ندارد.lدر عمليات با استفاده از دکمه 

خاموشنمايش ساعت
*ديجيتال

آنالوگ (عقربه ای)

خاموش هنگام عملياتچراغ
*روشن هنگام عمليات

*افقط قفل کردن دکمه هاقفل کودک

دکمه هاقفل کردن درب و

حالت عملکرد بعد از 
روشن شدن دستگاه

منوی اصلی
*حالت های گرمادهی

دستيار

تاريک شدن نمايشگر در 
شب

*خاموش

روشن

*نمايش داده شودلوگوی سازنده

نشان داده نشود

*توصيه شدهزمان روشن بودن فن

حداقل

سيستم  (برای ريل ها و*تغيير داده نشدهسيستم تلسکوپی
تلسکوپی تکی)

تغيير داده شده (برای سيستم های تلسکوپی 
سه تايی)دوتايی و

حالت گرم نگه داشتن بلند 
مدت

روشن
*خاموش

تنظيمات کارخانه (تنظيمات کارخانه ممکن است بر اساس مدل *
دستگاه متفاوت باشد)

~
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faقفل کودک
Aقفل کودک
دستگاه شما به يک قفل کودک مجهز شده است تا کودکان نتوانند آن را به قفل کودک

طور اتفاقی خاموش کنند يا تنظيمات را تغيير دهند.

امکان انجام تنظيمات وجود ندارد. دستگاه صفحه کنترل قفل می شود و
  خاموش شود.ÿفقط می تواند با استفاده از دکمه روشن/خاموش 

غيرفعال کردنفعال و
قفل کودک را می توانيد در زمان خاموش يا روشن بودن دستگاه فعال 

غير فعال کنيد.و

 ثانيه لمس کنيد.4 را حدود Dدر هر دو حالت، دکمه 

يک پيغام تأييد روی نمايشگر ظاهر می شود.

 با رنگ قرمز روشن می شود. وقتی Dوقتی دستگاه روشن است، دکمه 
 روشن نيست.Dدستگاه خاموش است، دکمه 

Qتنظيمات پايه
راحت از دستگاه تنظيمات مختلفی به منظور کمک به استفاده مؤثر وتنظيمات پايه

فراهم شده است. در صورت نياز می توانيد اين تنظيمات را تغيير دهيد.

تغيير تنظيمات پايه
دستگاه بايد روشن باشد.

 را لمس کنيد.منودکمه .1
گزينه های انتخاب حالت عملکرد روی نمايشگر نشان داده می شوند.

نوشته "تنظيمات پايه" را لمس کنيد..2
تنظيمات روی نمايشگر لمسی ظاهر می شود.

نوشته تنظيم مورد نظر را لمس کنيد..3
خط قرمز کنار نوشته نشان می دهد کدام تنظيم در حال حاضر انتخاب 

شده است.
مقدار مربوط به آن روی نمايشگر نشان داده می شود.

برای تغيير مقدار مورد نظر انتخابگر چرخشی را بچرخانيد..4
نوشته تنظيم بعدی را لمس کنيد..5

با استفاده از مقدار مربوط به آن روی نمايشگر نشان داده می شود و
انتخابگر چرخشی قابل تغيير است.

با استفاده از انتخابگر چرخشی تغييرات تنظيمات را مرور کنيد و.6
لازم را انجام دهيد.

برای مرور تنظيمات، متن "تنظيمات بيشتر" را لمس کنيد.
 را برای تأييد لمس کنيد.منودکمه .7

پيغامی نمايش داده می شود که می پرسد تغييرات بايد ذخيره شوند يا 
خير.

نوشته "ذخيره" را لمس کنيد..8
پيغامی روی نمايشگر نشان داده می شود که تأييد می کند تنظيمات ذخيره 

شده اند.

لغو کردن
 را لمس Menuدر صورتی که نمی خواهيد تغييرات ذخيره شوند، قسمت 

سپس متن "ذخيره نشود" را لمس کنيد. پيغامی روی نمايشگر نشان کنيد و
داده می شود که تأييد می کند تنظيمات ذخيره نشده اند. در صورتی که به 

خاموش  ÿدستگاه نياز نداريد، آن را با استفاده از دکمه روشن/خاموش 
کنيد.

فهرست تنظيمات پايه
ممکن است همه تنظيمات پايه، بسته به ويژگی های دستگاه شما، در 

دسترس نباشد.

گزينه هاتنظيمات
زبان های ديگری موجود است.زبان

 ساعته24نمايش ساعت در قالب ساعت

بازنشانی شودتنظميات کارخانه
*بازنشانی نشود

 ثانيه)30زمان پخت کوتاه (هشدار صوتی
* دقيقه)1زمان پخت متوسط (

 دقيقه)5زمان پخت طولانی (

 سطح5درجه بندی در حجم

روشنصدای دکمه
  خاموش/ÿ (صدا برای دکمه *خاموش
روشن)

 سطح5روشنايی صفحه نمايش
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faدماسنج گوشت
تنظيم دمای مرکز غذا
دماسنج گوشت بايد در پريز سمت چپ محفظه پخت وارد شود.

متن مربوط به حالت گرمادهی مورد نظر را لمس کنيد..1
دمای پيش فرض محفظه پخت با رنگ سفيد پرنور روی نمايشگر 

روشن می شود.
دمای محفظه پخت را با استفاده از انتخابگر چرخشی تنظيم کنيد..2
نوشته "دمای مرکز غذا" را لمس کنيد..3

دمای مرکز غذا با رنگ سفيد پرنور روی نمايشگر روشن می شود.
انتخابگر چرخشی را برای تنظيم دمای مرکز غذا بچرخانيد..4
 شروع/توقف را فشار دهيد.lبرای راه اندازی عملکرد، دکمه .5

زمان روی نمايشگر نشان می دهد از شروع عمليات چه مدت گذشته 
است.

گرمايش دستگاه آغاز می شود.

دمای مرکز غذا با رنگ سفيد روی نمايشگر روشن می شود، دمای فعلی 
دمای تنظيم شده در سمت راست قرار می گيرد، برای در سمت چپ و

. خط دما نيز به دمای مرکز غذا مربوط می شود. "C° 80|15 @" مثال 

هنگامی که دمای مرکز غذا به مقدار تعيين شده برسد، يک هشدار صوتی 
به صدا درمی آيد. گرمادهی دستگاه متوقف می شود. برروی نمايشگر، 

دمای مرکز غذا برابر حرارت تنظيم شده است، برای مثال، 
"  @ 80|80  °C".زمان متوقف می شود .

دماسنج روشن/خاموش، دستگاه را خاموش کنيد وÿاستفاده از دکمه 
گوشت را از پريز جدا کنيد.

خطر سوختگی!  – هشدار:
دماسنج گوشت بسيار داغ می شوند. برای محفظه پخت، لوازم جانبی و
دماسنج گوشت از داخل محفظه پخت، هميشه خارج کردن لوازم جانبی و

از دستکش فر استفاده نماييد.

تغيير
بعد از شروع کار دستگاه، دمای مرکز غذا سفيد پرنور می شود. با 

بلافاصله چرخاندن انتخابگر چرخشی، دمای مرکز غذا تغيير می کند و
اعمال می شود.

در صورتی که مايل هستيد دمای محفظه پخت را تغيير دهيد، ابتدا نوشته 
"دما" را لمس کنيد.

 شروع/lبرای تغيير حالت گرمادهی، ابتدا عمليات را با استفاده از دکمه 
توقف متوقف کنيد.

با تغيير دادن نوع گرمادهی، ساير تنظيمات نيز صفر می شوند.توجه: 

لغو
داخل اگر می خواهيد عمليات را لغو کنيد، دماسنج گوشت را از پريز و

شروع/lگوشت بيرون بياوريد. عمليات را می توانيد با استفاده از دکمه 
توقف بدون دماسنج گوشت ادامه دهيد.

دمای مرکز غذاهای مختلف
از غذاهای يخ زده استفاده نکنيد. مقادير داخل جدول به عنوان راهنما ارائه 

ترکيب غذا بستگی دارند.شده اند. به کيفيت و

دما را می توانيد در انتهای اطلاعات کامل در مورد حالت گرمادهی و
"پخت آزمايشی برای شما در کارگاه آشپزی دفترچه راهنما بيابيد. 

33صفحهما" در

دمای مرکز غذا بر غذا
حسب درجه  سانتی گراد

ماکيان
85- 80مرغ

80- 75سينه مرغ

85- 80اردک

60- 55سينه اردک، نيمه آبدار

85- 80بوقلمون

85- 80سينه بوقلمون

90- 80غاز

گوشت گاو
52- 45فيله يا راسته، کاملاً آبدار

62- 55فيله يا راسته، نيمه آبدار

75- 65فيله يا راسته، پخت کامل

گوساله
80- 75رُتی گوساله يا کتف، کم چربی

80- 75رُتی گوساله، کتف

90- 85ماهيچه گوساله

بره
65- 60ران بره، نيمه آبدار

80- 70ران بره، کاملاً پخته

60- 55راسته بره نيمه آبدار

ماهی
70- 65ماهی درسته

65- 60فيله ماهی

متفرقه
90- 80ميت لوف، همه نوع

~
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faدماسنج گوشت
دماسنج گوشت@
دماسنج گوشت امکان پخت دقيق را فراهم می آورد. اين وسيله، دمای دماسنج گوشت

داخل غذا را اندازه گيری می کند. به محض حاصل شدن دمای تنظيم شده، 
دستگاه به طور خودکار خاموش می شود.

حالت های گرمادهی
تمامی حالت های گرمادهی برای استفاده به همراه دماسنج گوشت مناسب 

نيستند.

بعد از قرار دادن دماسنج گوشت در داخل محفظه پخت، حالت های 
گرمادهی زير برای انتخاب ارائه می شوند.

توجه
 درجه سانتی گراد 99 تا 30دماسنج گوشت، حرارت داخل غذا را بين ■

اندازه گيری می کند.
فقط از دماسنج گوشت ارائه شده استفاده کنيد. می توانيد آنرا به عنوان ■

قطعه يدکی از مرکز خدمات پس از فروش خريداری نماييد.
دماسنج گوشت را هميشه بعد از استفاده از محفظه پخت خارج کنيد. ■

هرگز آنرا در محفظه پخت نگهداری نکنيد.

خطر برق گرفتگی!  – هشدار:
عايق بندی دماسنج های نامناسب می تواند آسيب ببيند. فقط از دماسنج  

گوشت توصيه شده برای اين دستگاه استفاده کنيد.

دمای محفظه پخت
برای جلوگيری از آسيب رسيدن به دماسنج گوشت، دما را بالاتر از 

درجه سانتی گراد تنظيم نکنيد.250

 درجه بالاتر از 10دمای تنظيم شده برای داخل محفظه پخت بايد حداقل 
دمای تنظيم شده برای مرکز غذا باشد.

قرار دادن دماسنج گوشت درون غذا
قبل از قرار دادن غذا در محفظه پخت، دماسنج را وارد ماده غذايی کنيد.

دماسنج گوشت دارای سه نقطه اندازه گيری است. مطمئن شويد نقطه 
اندازه گيری ميانی در داخل غذا قرار گرفته است.

 برای تکه های بزرگ گوشت، دماسنج را از بالا به صورت مايل گوشت:
تا جای ممکن وارد گوشت کنيد. 

برای تکه های نسبتاً نازک، دماسنج را از کنار در ضخيم ترين قسمت 
گوشت قرار دهيد. 

 دماسنج را تا جای ممکن در ضخيم ترين قسمت سينه پرنده وارد پرندگان:
کنيد. دماسنج را برحسب ساختار گوشت پرنده به صورت مايل يا طولی 

آنرا طوری روی توری در آن وارد کنيد. سپس پرنده را برگردانيد و
سيمی قرار دهيد که سينه رو به پايين قرار گيرد.

 دماسنج را از پشت سر تا جای ممکن به سمت ستون فقرات ماهی ماهی:
با استفاده از يک وارد کنيد. ماهی کامل را روی توری سيمی قرار دهيد و

نصفه سيب زمينی آنرا طوری تثبيت کنيد که باله پشت رو به بالا باشد.

 در صورت تمايل به برگرداندن غذا، دماسنج گوشت را برگرداندن غذا:
خارج نکنيد. بعد از برگرداندن غذا، بررسی کنيد دماسنج به شکل صحيح 

در آن قرار گرفته است.

در صورت خارج کردن دماسنج قبل از پخته شدن غذا، کليه تنظيمات به 
بايد مجدداً آنها را انجام دهيد.حالت اوليه برگردانده می شوند و

احتياط!
مطمئن شويد سيم دماسنج به جايی گير نکرده است.

برای جلوگيری از آسيب رسيدن به دماسنج گوشت بر اثر حرارت زياد، 
دماسنج وجود داشته بايد يک فاصله چند سانتی متری بين المنت گريل و

باشد. گوشت ممکن است در طول پخت حجيم شود.

4Dهوای داغ چرخشی >

حرارت بالا/پايين%
هوای داغ آم مصرف.
حرارت بالا/پايين کم مصرف#

گريل با هوای داغ7
تنظيم پيتزا$
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faگزينه های تنظيمات زمان
با استفاده از انتخابگر چرخشی زمان پايان پخت ديرتری را .4
تنظيم کنيد.

 شروع/توقف را فشار دهيد.lبرای راه اندازی عملکرد، دکمه .5
زمانی که دستگاه شروع به کار خواهد کرد برروی نمايشگر نشان 

داده می شود.

دستگاه در حالت انتظار قرار دارد. با شروع به کار دستگاه، زمان پخت 
به صورت شمارش معکوس بر روی نمايشگر ظاهر می شود.

با پايان گرفتن زمان پخت، يک هشدار صوتی به صدا در می آيد. 
 روی نمايشگر m 00 s 00 گرمادهی دستگاه متوقف می شود. زمان پخت 

نشان داده می شود.

شما می توانيد زمان پخت را با لمس کردن متن "زمان پخت" مجدداً تنظيم 
شروع/توقف عمليات را بدون زمان پخت  lکنيد يا با فشار دادن دکمه 

ادامه دهيد.

  ÿبعد از آماده شدن غذا، دستگاه را با استفاده از دکمه روشن/خاموش 
خاموش کنيد.

تغيير يا لغو
بعد از روشن کردن دستگاه، ديگر امکان تغيير دادن زمان پايان پخت 

وجود ندارد.

در صورت تمايل به لغو زمان پخت يا زمان پايان پخت، عملکرد را با 
شروع/توقف، متوقف کنيد. عمليات را می توانيد بدون  lفشار دادن دکمه 

زمان پخت يا زمان پايان پخت ادامه دهيد.

تنظيم تايمر
تايمر در کنار ساير تنظيمات کار می کند. تايمر هشدار صوتی خود را 

دارد، به طوری که پايان گرفتن زمان پخت يا شمارش معکوس تايمر را 
می توانيد از يکديگر تشخيص دهيد.

تنظيمات
زمان تايمر هميشه از صفر دقيقه شروع می شود.

هر چه مقدار تنظيمی مورد نظر بزرگ تر باشد، مراحل تنظيم زمان تايمر 
بيشتر است.

 ساعت است.24حداکثر زمان قابل تنظيم 

 را لمس کنيد.tدکمه .1
علامت با رنگ قرمز روشن می شود. زمان تايمر با رنگ سفيد در 

پيش زمينه نمايشگر روشن می شود.
با استفاده از انتخابگر چرخشی زمان تايمر را تنظيم کنيد..2
 را برای شروع فشار دهيد.tعلامت .3

بعد از چند ثانيه، تايمر نيز به طور خودکار شروع به کار توجه: 
می کند.

زمان تنظيم شده برای تايمر به صورت معکوس شمارش می شود.

در صورتی که دستگاه خاموش شود تايمر روی نمايشگر قابل مشاهده 
باقی می ماند. هنگامی که عملکرد در حال کار است، تنظيمات آن در پيش 

، مدت زمان تايمر برای tزمينه نشان داده می شود. با لمس کردن علامت 
چند ثانيه به نمايش در می آيد.

وقتی مدت زمان تايمر به پايان برسد، يک هشدار صوتی به صدا در 
پيغامی روی نمايشگر ظاهر می شود. علامت ديگر روشن نيست.می آيد و

در صورتی که مدت زمان تايمر به عملکرد دستگاه مربوط نکته: 
می شود، از زمان پخت استفاده کنيد. زمان در پيش زمينه قابل مشاهده 

دستگاه به طور خودکار خاموش می شود.است و

تغيير يا لغو
 را لمس کنيد. زمان تايمر با رنگ tبرای تغيير زمان تايمر، علامت 

می تواند با استفاده از انتخابگر سفيد در پيش زمينه به نمايش در می آيد و
چرخشی تغيير داده شود.

در صورت تمايل به لغو تايمر، مقادير مربوط به آن را صفر کنيد. وقتی 
تغيير اعمال شود، علامت ديگر روشن نخواهد بود.
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faگزينه های تنظيمات زمان
Oگزينه های تنظيمات زمان
دستگاه دارای گزينه های مختلف تنظيم زمان است.گزينه های تنظيمات زمان

بعد از تنظيم يک حالت عملکرد شما می توانيد با استفاده از نمايشگر لمسی 
 tزمان پايان پخت را انتخاب کنيد. تايمر يک دکمه لمسی زمان پخت و
می تواند در هر زمان تنظيم شود.جداگانه دارد و

بعد از پايان گرفتن زمان پخت يا سپری شدن زمان يک هشدار صوتی به 
صدا در می آيد. شما می توانيد هشدار صوتی را قبلاً با لمس کردن يک 

دکمه يا نمايشگر لمسی غير فعال کنيد.

طول مدت هشدار صوتی را می توانيد در تنظيمات پايه تغيير دهيد. توجه: 
21صفحه"تنظيمات پايه" در

تنظيم زمان پخت
شما می توانيد زمان پخت غذای خود را روی دستگاه تنظيم کنيد. به اين 

لزومی ندارد برای ترتيب، غذا ناخواسته بيش از حد پخته نمی شود و
خاموش کردن فر کارهای ديگر خود را متوقف کنيد.

انجام تنظيمات
بر حسب اينکه انتخابگر چرخشی را ابتدا به کدام سمت بچرخانيد، زمان 

 دقيقه؛ 10پخت با يک مقدار پيش فرض خاص شروع می شود: چپ = 
 دقيقه.30راست = 

سپس در زمان پخت می تواند تا يک ساعت در گام های يک دقيقه ای و
گام های پنچ دقيقه ای تنظيم شود.

 دقيقه است.59 ساعت و23حداکثر زمان قابل تنظيم 

 دقيقه 45زمان پخت  و10:00مثال نمايش داده شده در شکل: ساعت 
است.

دما يا سطح حرارتی را تنظيم کنيد.حالت عملکرد، و.1
قبل از راه اندازی عملکرد، نوشته "زمان پخت" را لمس کنيد..2

زمان پخت با رنگ سفيد پرنور روی نمايشگر روشن می شود.
انتخابگر چرخشی را برای تنظيم زمان پخت بچرخانيد..3

زمان پايان پخت به صورت خودکار محاسبه می شود.

 شروع/توقف را فشار دهيد.lبرای راه اندازی عملکرد، دکمه .4
شمارش معکوس زمان پخت شروع می شود.

گرمايش دستگاه آغاز می شود.

با پايان گرفتن زمان پخت، يک هشدار صوتی به صدا در می آيد. 
 روی نمايشگر m 00 s 00 گرمادهی دستگاه متوقف می شود. زمان پخت 

نشان داده می شود. 

شما می توانيد زمان پخت را با لمس کردن متن "زمان پخت" مجدداً تنظيم 
 شروع/توقف عمليات را بدون زمان پخت lکنيد يا با فشار دادن دکمه 

ادامه دهيد.

  ÿبعد از آماده شدن غذا، دستگاه را با استفاده از دکمه روشن/خاموش 
خاموش کنيد.

تغيير يا لغو
برای تغيير زمان پخت، متن "زمان پخت" را لمس کنيد. زمان پخت با 

می تواند با استفاده از انتخابگر رنگ سفيد پرنور روشن می شود و
چرخشی تغيير داده شود. تغييرات بلافاصله به اجرا در می آيد.

در صورت تمايل به لغو زمان پخت، مقادير آن را صفر کنيد. بعد از ثبت 
شدن تغييرات، عملکرد بدون زمان پخت ادامه می يابد.

تنظيم زمان پايان پخت
زمان پايان پخت را می توانيد به تأخير بياندازيد. برای مثال می توانيد غذا 

زمان پخت را طوری تنظيم کنيد که را صبح در محفظه فر قرار دهيد و
برای ظهر آماده باشد.

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. نتيجه ■

پخت ديگر رضايت بخش نخواهد بود.

انجام تنظيمات
 دقيقه به تأخير 59 ساعت و23پايان زمان پخت می تواند تا حداکثر 

انداخته شود.

زمان پخت تنظيم شده  و10:00مثال نمايش داده شده در شکل: ساعت 
 آماده باشد.12:00دقيقه است، غذا بايد در ساعت 45

دما يا سطح حرارتی را تنظيم کنيد.حالت عملکرد، و.1
زمان پخت را تنظيم کنيد..2
قبل از راه اندازی عملکرد، نوشته "پايان" را لمس کنيد..3

زمان پايان پخت برنامه ريزی شده با رنگ سفيد پرنور روی نمايشگر 
روشن می شود.

استفادهگزينه تنظيم ساعت
qبعد از پايان گرفتن زمان پخت، عملکرد دستگاه زمان پخت

به طور خودکار متوقف می شود.

rزمان پايان پخت مورد نظر را زمان پخت وپايان
وارد کنيد. دستگاه به طور خودکار شروع به 

کار می کند تا عمليات در وقت تعيين شده پايان 
يابد.

tتايمر مانند يک تايمر معمولی عمل می کند. تايمر
ساير گزينه های تنظيم مستقل از عمليات و

زمان کار می کند. بعد از سپری شدن زمان 
تنظيم شده، دستگاه به طور خودکار خاموش يا 

روشن نمی شود.

~
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faراه اندازی دستگاه
با استفاده از انتخابگر چرخشی  دما را تنظيم کنيد..2

 شروع/توقف را فشار دهيد.lبرای راه اندازی عملکرد، دکمه .3
زمان روی نمايشگر نشان می دهد از شروع عمليات چه مدت 

گذشته است.

گرمايش دستگاه آغاز می شود.

  خاموش/روشن، ÿبعد از آماده شدن غذا، دستگاه را با استفاده از دکمه 
خاموش کنيد.

زمان پايانی را نيز برای عملکرد شما می توانيد مدت زمان پخت وتوجه: 
17صفحه"گزينه های تنظيمات زمان" درروی دستگاه تنظيم کنيد. 

تغيير
بعد از شروع کار دستگاه، دما به صورت پرنور نشان داده می شود. با 

بلافاصله اعمال می شود.چرخاندن انتخابگر چرخشی، دما تغيير می کند و

 شروع/توقف را فشار دهيد تا lبرای تغيير نوع گرمادهی، ابتدا دکمه 
سپس متن حالت گرمادهی" را لمس کنيد. فهرست عمليات متوقف شود و

گزينه ها به نمايش در می آيد. حالت گرمادهی مورد نظر را لمس کنيد. 
دمای پيش فرض مربوط به آن روی نمايشگر ظاهر می شود.

با تغيير دادن نوع گرمادهی، ساير تنظيمات نيز صفر می شوند.توجه: 

گرمايش سريع
با استفاده از گرمايش سريع، شما می توانيد زمان داغ شدن فر را برای 

برخی از حالت های گرمادهی کاهش دهيد.

حالت های گرمادهی مناسب برای گرمايش سريع عبارتند از:
4D هوای داغ چرخشی >■
 حرارت بالا/پايين%■

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

انجام تنظيمات
دما روی حداقل مطمئن شويد حالت گرمادهی مناسب انتخاب شده و

درجه سانتی گراد تنظيم شده است. در غير اين صورت، گرمايش 100
سريع نمی تواند فعال شود.

دما را تنظيم کنيد.حالت گرمادهی و.1
نوشته "گرمايش سريع" را لمس کنيد..2

کلمه "روشن" در قسمت متن نمايش داده می شود. يک پيغام تأييد روی 
نمايشگر ظاهر می شود.

بعد از پايان گرفتن گرمايش سريع، يک هشدار صوتی به صدا در می آيد 
يک پيغام روی نمايشگر ظاهر می شود. کلمه "خاموش" در قسمت متن و

نمايش داده می شود. غذا را در محفظه پخت قرار دهيد.

گزينه "زمان پخت" در تنظيمات زمان همراه با گرمايش سريع توجه: 
شروع می شود. بنابراين، زمان پخت را فقط هنگامی تنظيم کنيد که 

گرمايش سريع تمام شده باشد.

لغو کردن
برای لغو گرمايش سريع، نوشته "گرمايش سريع" را مجدداً لمس کنيد. 

کلمه "خاموش" در قسمت متن نمايش داده می شود.
~

16



faراه اندازی دستگاه
 ÿ On/Offدستگاه را بعد از زمان مشخص شده با استفاده از دکمه 
خاموش کنيد.

صابون بعد از خنک شدن محفظه پخت، سطوح صاف را با آب و
دستمال ظرفشويى تميز کنيد.و

تميز آردن وسايل جانبی
دستمال آشپزخانه يا برس نرم لوازم جانبی را با استفاده از آب صابون و

به طور کامل تميز کنيد.

راه اندازی دستگاه1
نحوه کار آنها آشنا شده ايد. اينک نحوه تنظيم دستگاه پيشتر با کنترل ها وراه اندازی دستگاه

خاموش کردن را توضيح خواهيم داد. خواهيد آموخت که پس از روشن و
با نحوه انتخاب حالت کارکرد دستگاه آشنا دستگاه چه اتفاقی می افتد، و

خواهيد شد.

خاموش کردن دستگاهروشن و
قبل از اينکه بتوانيد دستگاه را تنظيم کنيد، بايد آن را روشن کنيد.

تايمر می توانند هنگام خاموش بودن دستگاه نيز تنظيم قفل کودک وتوجه: 
اطلاعات، مانند نشانگر حرارت باقی مانده در شوند. برخی نشانگرها و

محفظه پخت، بعد از خاموش شدن دستگاه همچنان قابل مشاهده هستند.

وقتی به دستگاه نياز نداريد آن را خاموش کنيد. اگر هيچ تنظيماتی برای 
مدت طولانی صورت نگرفته باشد، دستگاه به صورت خودکار خاموش 

می شود.

روشن کردن دستگاه
  روشن/خاموش را برای روشن کردن دستگاه فشار دهيد.ÿدکمه 

سپس فهرست حالت های  روی نمايشگر ظاهر می شود، وBoschعلامت 
گرمادهی به نمايش در می آيد.

در تنظيمات پايه، می توانيد تعيين کنيد که کدام حالت عملکرد بعد توجه: 
"تنظيمات پايه" از روشن کردن دستگاه نمايش داده شود. 

21صفحهدر

روش خاموش کردن دستگاه
  روشن/خاموش را برای خاموش کردن دستگاه فشار دهيد.ÿدکمه 

تمام عملکردهای جاری لغو می شوند.

ساعت، يا بر حسب شرايط، نشانگر حرارت باقی مانده، روی نمايشگر 
ظاهر می شود.

در تنظيمات پايه می توانيد تعيين کنيد که هنگام خاموش بودن توجه: 
"تنظيمات پايه" دستگاه، ساعت نشان داده شود يا خير. 

21صفحهدر

راه اندازی عملکرد
 شروع/توقف بايد lبرای راه اندازی هر کدام از حالت های عملکرد دکمه 

فشار داده شود.

بعد از روشن کردن دستگاه، ساعت به همراه تنظيمات روی صفحه به 
خط دما نيز روشن می شوند.نمايش در می آيد. حلقه نمايشگر و

توقف عمليات
 شروع/توقف عمليات را به lشما همچنين می توانيد با استفاده از دکمه 

سپس ادامه دهيد.طور موقت متوقف کنيد و

نگه داريد، عمليات  ثانيه فشار دهيد و3 را حدود lدر صورتی که دکمه 
کليه تنظيمات به حالت اوليه باز می گردد.لغو می شود و

فن بعد از توقف يا لغو عمليات به کار خود ادامه می دهد.توجه: 

انتخاب يکی از حالت های عملکرد
بعد از اينکه دستگاه روشن شد، حالت عملکرد پيش فرض دستگاه نمايش 

داده می شود.

در صورت تمايل به استفاده از يک حالت عملکردی ديگر، می توانيد آنرا 
به وسيله منو انتخاب کنيد. شرح کامل هر کدام از حالت های عملکردی را 

می توانيد در قسمت های مربوطه بيابيد.

موارد زير هميشه صدق می کنند:
متن مناسب را لمس کنيد..1

عملکرد به صورت پرنور در می آيد.
انتخابگر چرخشی را برای تغيير دادن گزينه پرنور شده بچرخانيد..2
در صورت نياز، تنظيمات ديگر را نيز انجام دهيد..3

مقدار مورد نظر را با برای اين منظور، متن مناسب را لمس کنيد و
استفاده از حلقه کنترل  تغيير دهيد.

 شروع/توقف را فشار دهيد.lبرای راه اندازی عملکرد، دکمه .4
دستگاه عمليات را شروع می کند.

دماتنظيم نوع گرمادهی و
در صورتی که "حالت های گرمادهی" انتخاب نشده است، متن "حالت های 

گرمادهی" را در منو لمس کنيد. فهرست حالت های گرمادهی برروی 
صفحه های لمسی به نمايش در می آيد.

 درجه 195 در .مثال نمايش داده شده در شکل: هوای داغ اقتصادی 
سانتی گراد.

متن مربوط به حالت گرمادهی مورد نظر را لمس کنيد. در صورت .1
لزوم با استفاده از انتخابگر چرخشی فهرست را حرکت دهيد.

دما با رنگ سفيد پرنور نشان داده می شود.

~

~
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faقبل از استفاده برای اولين بار
 - - - - - - - -

Kقبل از استفاده برای اولين بار
برای آنکه بتوانيد از دستگاه جديد خود استفاده نماييد، بايد برخی تنظيمات قبل از استفاده برای اولين بار

لوازم جانبی را تميز را روی آن انجام دهيد. همچنين بايد محفظه پخت و
کنيد.

اولين استفاده
بعد از وصل کردن دستگاه به برق يا بعد از قطعی برق، تنظيمات اولين 

استفاده روی نمايشگر نشان داده می شود. بعد از چند ثانيه دستورالعمل 
مربوط نيز ظاهر می شود.

شما می توانيد اين تنظيمات را در هر زمانی به تنظيمات پايه توجه: 
21صفحه"تنظيمات پايه" دربرگردانيد. 

تنظيم زبان
" زبان Germanزبان اولين تنظيماتی است که نمايش داده می شود. "

پيش فرض است.

انتخابگر چرخشی را بچرخانيد تا زبان مورد نظر تنظيم شود..1
متن بعدی را برای تأييد لمس کنيد..2

تنظيمات بعدی ظاهر می شود.

تنظيم ساعت
 است."12:00"مقدار اوليه ساعت، عدد 

نوشته "ساعت" را لمس کنيد..1
با استفاده از انتخابگر چرخشی ساعت را تنظيم کنيد..2
متن "اتمام تنظيمات" را برای تأييد لمس کنيد..3

پيغامی روی نمايشگر ظاهر می شود که تأييد می کند اولين استفاده کامل 
شده است.

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

لوازم جانبی دستگاه را تميز کنيد. پخت و

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

با درب بسته گرم کنيد.بصورت خالی و

مطمئن شويد کليه بقايای لوازم بسته بندی، مانند دانه های پلی استايرن از 
نوار چسب ها از داخل يا روی دستگاه داخل محفظه پخت خارج شده و

برداشته شده است. قبل از گرم کردن دستگاه، سطوح صاف داخل محفظه 
مرطوب تميز کنيد. زمانی که دستگاه گرم می شود پخت را با پارچه نرم و

تهويه هوای آشپزخانه را تأمين کنيد.

نوع گرمادهی را تنظيمات مشخص شده را انجام دهيد. نحوه تنظيم دما و
"راه اندازی دستگاه" می توانيد در بخش بعدی مطالعه نماييد. 

15صفحهدر

Profiماهی تابه 
برای پخت مواد غذايی در مقدار زياد.

Profiدرپوش مخصوص ماهی تابه 
درپوش، ماهی تابه را به ظرف مخصوص بريان کردن تبديل می کند.

سينی پيتزا
کيک های بزرگ گرد.برای پيتزا و

، پيروليتيکسينی گريل
برای استفاده به جای توری سيمی در هنگام گريل کردن يا به عنوان 

ترشح گير. فقط قابل استفاده در داخل سينی همه منظوره.

، پيروليتيکسنگ پخت نان
پيتزاهايی که به نان ترد نياز نان های رول خانگی وبرای تهيه نان  و

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

) ليتر5.1ظرف شيشه ای مخصوص بريان کردن (
سوفله.برای تهيه خوراک و

برای حالت عملکرد "غذاها" بسيار مناسب است.

سينی شيشه ای
شيرينی های برای بريان کردن تکه های بزرگ مواد، پخت نان و

مرطوب.

سينی شيشه ای
محصولات پخته شده آماده.برای گراتينه، سبزيجات و

، پيروليتيک،  طبقه1سيستم تلسکوپی، 
، امکان بيرون کشيدن کامل لوازم جانبی 2ريل های تلسکوپی در طبقه 

را بدون خطر واژگون شدن آنها، فراهم می آورد.

 طبقه، پيروليتيک2سيستم تلسکوپی، 
 امکان بيرون کشيدن کامل لوازم 3 و2ريل های تلسكوپی در طبقات 

جانبی را بدون خطر واژگون شدن آنها، فراهم می آورد.

 طبقه، پيروليتيک3سيستم تلسکوپی، 
 امکان بيرون کشيدن کامل لوازم 3 و2، 1ريل های تلسکوپی در طبقات 

جانبی را بدون خطر واژگون شدن آنها، فراهم می آورد.

نوار تزئينی
پايه دستگاه.برای پوشاندن طبقه زيری کابينت و

تنظيمات
> 4Dهوای داغ چرخشی حالت گرمادهی

حداکثردما

 ساعت1زمان پخت

~

~
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faلوازم جانبی
، هميشه لوازم جانبی را بين دو 5 و4 ، 3 ، 1هنگام استفاده از طبقه های 
ميله راهنما جای دهيد.

لوازم جانبی می توانند بدون واژگون شدن تقريباً تا نيمه بيرون کشيده 
 می توانيد لوازم جانبی را بيشتر بيرون 2شوند. با ريل های تلسكوپی طبقه  

بياوريد.

 روی ريل تلسكوپی قرار ‚مطمئن شويد آه لوازم جانبی در پشت زبانه 
گرفته است.

مثال نمايش داده شده در شکل: سينی همه منظوره

وقتی ريل های تلسكوپی به طور آامل بيرون آشيده شدند، در محل قفل 
می شوند. اين موضوع قرار دادن لوازم جانبی را آسان می کند. برای باز 
کردن قفل، ريل های تلسکوپی را با اعمال کمی نيرو به داخل محفظه پخت 

فشار دهيد.

توجه
لوازم جانبی را هميشه به شکل صحيح در محفظه پخت قرار دهيد.■
لوازم جانبی را هميشه به طور کامل در محفظه پخت وارد کنيد به ■

طوری که با درب دستگاه در تماس نباشد.

عملکرد قفل
وقتی لوازم جانبی می توانند تقريباً تا نيمه بيرون کشيده شوند تا در محل 
قفل شوند. عملکرد قفل از واژگون شدن لوازم جانبی در هنگام بيرون 

کشيدن آنها جلوگيری می کند. لوازم جانبی بايد به شکل صحيح در محفظه 
پخت قرار گيرند تا عملکرد حفاظت از واژگون شدن به شکل صحيح عمل 

کند.

به  در عقب و‚هنگام قرار دادن توری سيمی، مطمئن شويد برجستگی 
سمت پايين قرار گيرد. سمت باز توری سيمی بايد طرف درب دستگاه 

 رو به پايين باشد.¾ريل بيرونی آن و

به  در عقب و‚هنگام قرار دادن سينی های پخت، مطمئن شويد برجستگی 
 بايد سمت درب دستگاه ƒسمت پايين قرار گيرد. لبه شيب دار لوازم جانبی 

قرار گيرد.

مثال نمايش داده شده در شکل: سينی همه منظوره

ترکيب کردن لوازم جانبی
سينی همه منظوره را جهت جمع آوری شما می توانيد توری سيمی و

چکه های مايعات هم زمان در فر قرار دهيد.

 در عقب ‚هنگام قرار دادن توری سيمی، دقت کنيد هر دو فاصله انداز 
قرار گيرند. هنگام جای گذاری سينی همه منظوره، توری سيمی برروی 

ميله بالايی ريل قرار می گيرد.

مثال نمايش داده شده در شکل: سينی همه منظوره

لوازم جانبی اختياری
لوازم جانبی را می توانيد از بخش خدمات پس از فروش، فروشگاه های 

 فهرست کامل محصولات *مجاز يا به صورت اينترنتی خريداری کنيد. 
يا به صورت آنلاين مشاهده نماييد.ما را می توانيد در بروشورها و

امکان سفارش آنها از طريق اينترنت می تواند موجود بودن لوازم جانبی و
برای کشورهای مختلف متفاوت باشد. برای کسب اطلاعات دقيق تر لطفاً 

به بروشورهای فروش مراجعه کنيد.

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

30صفحه"خدمات مشتريان" درصحيح قيد کنيد. 

لوازم جانبی اختياری
توری سيمی

گريل ظروف پخت وبرای ظروف مخصوص فر، قالب های کيک و
بريان کردن مواد غذايی.و

سينی همه منظوره، پيروليتيک
تکه های بزرگ کباب.برای کيک های تر، شيرينی، غذاهای يخ زده و

همچنين می تواند برای جمع آوری چکه های چربی در هنگام گريل مستقيم 
برروی توری سيمی زير آن قرار داده شود.

، پيروليتيکسينی پخت
مواد غذايی کوچک.شيرينی ها وبرای نان  ها و

قلاب فلزی
برای گوشت، ماکيان، ماهی.

برای قرار دادن داخل سينی همه منظوره جهت جمع آوری چکه های 
آب گوشت.چربی و

~
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faلوازم جانبی
اطلاعات بيشتر
اطلاعات بيشتری را در مورد عمل انجام در اکثر موارد، دستگاه نکات و

شده ارائه می دهد. 

 را لمس کنيد. اطلاعات برای چند ثانيه روی نمايشگر ظاهر خواهد °دکمه 
شد. از انتخابگر چرخشی برای رفتن به انتهای اطلاعات طولانی تر 

استفاده کنيد.

برخی اطلاعات، مانند پيغام های تأييد يا نکات آموزشی يا هشدارها به 
صورت خودکار نمايش داده می شوند.

عملکردهای مربوط به محفظه پخت
عملکردهای محفظه پخت استفاده از دستگاه را آسان تر می سازد. به اين 

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

باز کردن درب دستگاه
در صورتی که درب دستگاه را در هنگام عمليات باز کنيد، عمليات 
متوقف می شود. زمانی که درب را ببنديد عمليات ادامه پيدا می کند.

روشنايی داخلی دستگاه
وقتی درب دستگاه را باز می کنيد، چراغ داخل آن روشن می شود. اگر 

 دقيقه باز بماند، نور داخل محفظه پخت دوباره 15درب دستگاه بيش از 
خاموش می شود.

پز به محض اينکه عمليات دستگاه آغاز شود نور داخل محفظه پخت و
برای بسياری از حالت های عملکرد روشن می شود. زمانی که عمليات به 

پايان می رسد، نور داخل محفظه پخت خاموش می شود.

چراغ را در تنظيمات پايه می توانيد به گونه ای تنظيم کنيد که هنگام توجه: 
21صفحه"تنظيمات پايه" درعمليات روشن نشود. 

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

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.

مدت زمان کار کردن فن را می توانيد در قسمت تنظيمات پايه توجه: 
21صفحه"تنظيمات پايه" درتغيير دهيد. 

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

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

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

 - - - - - - - -

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.

لوازم جانبی ممکن است هنگام داغ شدن تغيير شکل دهند. اين توجه: 
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 پايين به بالا شمرده 

می شوند.

در برخی از دستگاه ها، بالاترين طبقه با علامت گريل برروی محفظه 
پخت مشخص شده است.

~

~

 توری سيمی
برای ظروف مخصوص فر، قالب های 

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

غذای يخ زده.قطعات گوشت، مواد گريل و

 سينی همه منظوره
برای کيک های تر، شيرينی، غذاهای 

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

چربی در هنگام گريل مستقيم برروی 
توری سيمی زير آن قرار داده شود.

 سينی پخت
شيرينی های خشک کوچک.برای کيک و

دماسنج گوشت 
امکان بريان کردن غذا را مطابق ميل 

شما فراهم می آورد.
نحوه استفاده از آن در بخش مربوطه 

"دماسنج شرح داده شده است. 
19صفحهگوشت" در

~
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faبا دستگاه خود آشنا شويد
حالت های گرمادهی
برای آنکه بتوانيد نوع گرمادهی مناسب غذای خود را بيابيد، تفاوت ها 

کاربردهای آنها را در اينجا توضيح داده ايم.و

علامت های مربوط به هر نوع حالت  گرمادهی در به خاطر سپردن آنها به 
شما کمک می کند.

هنگام پخت در دماهای بسيار بالا، دستگاه حرارت را بعد از يک مدت 
طولانی کم می کند.

 - - - - - - - -

مقادير پيش تنظيم
برای هر کدام از حالت های گرمادهی، دستگاه يک دما يا سطح حرارتی 
از پيش تنظيم شده را نشان می دهد. می توانيد اين مقادير را تأييد کنيد يا آن 

را در محدوده مناسب تغيير دهيد.

استفادهدماحالت گرمادهی

 درجه 4D30 -275هوای داغ چرخشی >
سانتی گراد

کباب کردن در يک طبقه يا بيشتر.پختن و
فن حرارت المنت حلقوی داخل ديواره پشتی فر را به طور يکنواخت در اطراف 

محفظه پخت توزيع می کند.

 درجه 300- 30حرارت بالا/پايين%
سانتی گراد

بريان کردن به شيوه سنتی در يک طبقه. به ويژه مناسب پخت کيک برای پختن و
رويه مرطوب.

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

 درجه 275- 30هوای داغ آم مصرف.
سانتی گراد

برای پخت ملايم انواع غذاهای انتخاب شده در يک طبقه بدون پيش گرمايش.
فن، حرارت المنت حلقوی داخل ديواره پشتی فر را به طور يکنواخت در اطراف 

محفظه پخت توزيع می کند.
 درجه سانتی گراد مؤثرتر است.275 و125اين عملکرد گرمادهی بين 

اين عملکرد گرمادهی برای اندازه گيری مصرف انرژی در حالت بازيابی هوا 
کلاس بهره وری انرژی استفاده می شود.و

 درجه 300- 30حرارت بالا/پايين کم مصرف#
سانتی گراد

برای پخت ملايم برخی از غذاها.
پايين توزيع می شود.حرارت به شکل يکنواخت از بالا و

 درجه سانتی گراد مؤثرتر است.250 و150اين عملکرد گرمادهی بين 
از اين عملکرد گرمادهی برای اندازه گيری مصرف انرژی در حالت مرسوم استفاده 

می شود.

 درجه 300- 30گريل با هوای داغ7
سانتی گراد

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

به گردش درمی آورد.

تنظيمات گريل:گريل، با پوشش کامل)
 = کم1
 = متوسط2
 = زياد3

پخت گراتينه.برای گريل کردن مواد غذايی تخت، مانند استيک، تست کردن نان و
کل سطح زير المنت بالا داغ می شود.

تنظيمات گريل:گريل، با سطح کم*
 = کم1
 = متوسط2
 = زياد3

پخت گراتينه.برای گريل کردن مقادير کم استيک يا سوسيس، تست کردن نان و
قسمت مرکزی سطح زير المنت حرارتی بالا داغ می شود.

 درجه 275- 30تنظيم پيتزا$
سانتی گراد

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

 درجه 120- 70پخت آرام.
سانتی گراد

ملايم قطعات خشک، نرم گوشت داخل ظرف مخصوص فر بدون برای پخت آرام و
درپوش.

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

 درجه 250- 30حرارت دهی از پايين$
سانتی گراد

برای مرحله نهايی پخت.برای پخت در بن ماری و
حرارت از پايين پخش می شود.

Bدرجه 60- 30يخ زدايی 
سانتی گراد

برای يخ زدايی آرام مواد منجمد.

Oدرجه 100- 60گرم نگه داشتن 
سانتی گراد

برای گرم نگه داشتن غذای پخته.

P پيش گرمايش ظرف
مخصوص فر

 درجه 70- 30
سانتی گراد

برای پيش گرمايش ظرف مخصوص فر.
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faبا دستگاه خود آشنا شويد
صفحه نمايش
صفحه نمايش طوری طراحی شده است که اطلاعات در هر موقعيتی به 

يک نگاه قابل خواندن باشد.

مقداری را که می توانيد در حال حاضر تنظيم کنيد به صورت پر نور تر 
با رنگ سفيد نشان داده می شود. مقداری که در پس زمينه قرار دارد با و

رنگ خاکستری نمايش داده می شود.

حلقه نمايشگر
حلقه نمايشگر را می توان اطراف نمايشگر مشاهده کرد.

اگر مقداری را تغيير دهيد، حلقه نمايشگر به شما نشان می دهد که در 
طول کجای فهرست انتخاب قرار داريد. با توجه به منطقه تنظيمات و

ليست انتخاب، حلقه نمايشگر ممکن است پيوسته باشد يا به چند بخش 
تقسيم شود.

در طی عمليات، حلقه نمايشگر در فواصل يک ثانيه ای با رنگ قرمز پر 
می شود. بعد از هر يک دقيقه کامل، خط چين ها دوباره از ابتدا شروع به 
قرمز شدن می کنند. با شمارش معکوس زمان پختن، هر ثانيه يک بخش 

قرمز ناپديد می شود.

نمايش دما
بعد از شروع عمليات، دمای فعلی محفظه پخت به صورت گرافيکی روی 

نمايشگر نشان داده می شود.

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

نمايشگرهای لمسی
هم يک وسيله نمايشگرهای لمسی، در عين حال هم يک صفحه نمايش و

کنترل محسوب می شوند. اين نمايشگرها گزينه های قابل انتخاب برای 
تنظيمات انجام شده را نشان می دهند. برای انتخاب يک عملکرد و

عملکرد، متن روی نمايشگر را لمس کنيد.

عملکرد انتخاب شده با يک خط عمودی قرمز در کنار آن نشان داده 
می شود. مقدار مربوط به آن با رنگ سفيد پرنور روی نمايشگر روشن 

می شود.

فلش کوچک قرمز در کنار متن، عملکردهايی را که می توانيد رو به جلو 
عقب مرور کنيد نشان می دهد.و

حالت های عملکرد
دستگاه شما دارای حالت های عملکرد مختلفی است که استفاده از دستگاه 

را آسان تر می کند.

شرح دقيق تر آنها را می توانيد در قسمت های مربوطه بيابيد.

 menuمنوی "حالت های عملکردی" را می توانيد با فشار دادن قسمت 
باز کنيد.

--------

مقداری که به صورت پر نور نشان داده می شود، پر نور
می تواند بدون نياز به انتخاب شدن، تغيير داده شود.

بعد از شروع يک حالت عملکرد، دما يا سطح 
حرارتی هميشه به صورت پر نور نشان داده 

می شود. خط سفيد در عين حال خط گرمادهی نيز 
به تدريج به رنگ قرمز در می آيد.هست و

هنگامی که يک مقدار پر نور شده را با استفاده از بزرگنمايی
انتخابگر چرخشی تغيير می دهيد، فقط همين مقدار 

روی نمايشگر بزرگنمايی می شود.

خط سفيد زير دما، متناسب با گرم شدن محفظه پخت، خط گرمادهی
از چپ به راست به رنگ قرمز درمی آيد. هنگام پيش 
گرمايش دستگاه، بهترين زمان برای قرار دادن غذا 

در داخل محفظه پخت وقتی است که خط به طور 
کامل قرمز شده باشد.

برای تنظيمات درجه بندی شده، به طور مثال تنظيمات 
گريل، خط گرمادهی بلافاصله به رنگ قرمز در 

می آيد.

نشانگر حرارت 
باقی مانده

بعد از خاموش شدن دستگاه، حلقه نمايشگر حرارت 
باقی مانده در محفظه پخت را نشان می دهد. متناسب با 

در کاهش دمای باقی مانده، حلقه نمايشگر تيره تر و
يک نقطه کاملاً محو می شود.

استفادهحالت عملکرد
حالت های گرمادهی

"راه اندازی دستگاه" 
15صفحهدر

برای پخت بهتر غذا، حالت های 
گرمادهی مختلفی وجود دارد که به 

دقت تنظيم شده اند.

دستيار
31صفحه"غذاها" در

برای بسياری از غذاها، مقادير تنظيم 
از قبل برنامه ريزی شده اند.

سيستم پيروليتيک
"عملکرد تميزکاری" 

24صفحهدر

عملکرد تميزکاری، محفظه پخت را به 
طور تقريباً خودکار تميز می کند.

تنظيمات پايه
"تنظيمات پايه" 

21صفحهدر

شما می توانيد تنظيمات پايه دستگاه را 
مطابق نياز خود تغيير دهيد.

~

~

~

~
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faبا دستگاه خود آشنا شويد
با دستگاه خود آشنا شويد*
دکمه های کنترل توضيح خواهيم در اين فصل، در خصوص نشانگرها وبا دستگاه خود آشنا شويد

داد. همچنين با عملکردهای گوناگون دستگاه خود آشنا خواهيد شد.

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

صفحه کنترل
شما در صفحه کنترل می توانيد با استفاده از دکمه های مختلف، نمايشگرهای 

حلقه کنترل، عملکردهای مختلف دستگاه را تنظيم نماييد. تنظيمات لمسی و
فعلی در صفحه نمايش نشان داده شده است.

نمايش منو، نمای کلی زير، صفحه کنترل را هنگام روشن بودن دستگاه و
نشان می دهد.

کنترل ها
کنترل های مجزايی برای عملکرد های متنوع دستگاه شما تعبيه شده است. 

به راحتی تنظيم کنيد.شما می توانيد دستگاه خود را مستقيم و

قسمت های لمسیدکمه ها و
قسمت های لمسی مختلف در اينجا توضيح مختصری در مورد دکمه ها و

ارائه شده است.

--------

انتخابگر چرخشی
با استفاده از انتخابگر چرخشی می توانيد مقادير نشان داده شده روی 

صفحه نمايش را تنظيم کنيد.

همچنين برای حرکت دادن فهرست گزينه ها در صفحه نمايش لمسی 
می توانيد از انتخابگر چرخشی استفاده کنيد.

در بسياری از فهرست ها، هنگام رسيدن به ابتدا يا انتهای فهرست، 
انتخابگر چرخشی را بايد در جهت عکس بچرخانيد.

 دکمه ها)
راست صفحه کنترل دارای يک نقطه فشار دکمه های سمت چپ و

هستند. برای فعال سازی آنها بايد اين دکمه ها را فشار دهيد.
در دستگاه هايی که سطح جلويی آنها از استيل ضدزنگ نيست، اين 

نقطه فشار ندارد.دو دکمه نيز لمسی هستند و
 دکمه های لمسی0

زير دکمه های لمسی حسگرهايی قرار گرفته است. برای انتخاب 
يک عملکرد، علامت مربوط به آنرا لمس کنيد.

 انتخابگر چرخشی8
انتخابگر چرخشی  طوری تنظيم شده است که بتوانيد آنرا بدون 

محدوديت به چپ يا راست بچرخانيد. حلقه را به آرامی فشار دهيد 
با استفاده از انگشتان خود در جهت مورد نياز حرکت دهيد.و

 صفحه نمايش@
شما می توانيد مقادير تنظيم شده فعلی، گزينه ها يا اطلاعات مختلف 

را روی صفحه نمايش مشاهده کنيد.
Hنمايشگرهای لمسی 

گزينه های انتخاب فعلی را می توانيد روی نمايشگرهای لمسی 
مشاهده کنيد. اين گزينه ها را می توانيد با لمس کردن متن آنها 

انتخاب کنيد. متن ها بر حسب نوع انتخاب تغيير می کنند.

مفهومعلامت

دکمه ها
ÿon/offخاموش کردن دستگاهروشن و
lStart/Stop شروع، توقف موقت يا لغو عمليات

 ثانيه نگه داريد)3(حدود 

فسمت های لمسی
MenuMenuمنوی "حالت های عملکردی" را باز می کند

tTimer تايمر را انتخاب می کند

°Informationاطلاعات را نمايش می دهد

DChildproof 
lock

غير فعال کردن قفل کودک فعال و
 ثانيه نگه داريد)4(حدود 
9



faحفاظت از محيط زيست
حفاظت از محيط زيست7
دستگاه جديد شما بسيار آم مصرف است. در اين قسمت توصيه هايی در حفاظت از محيط زيست

خصوص صرفه جويی بيشتر در مصرف انرژی هنگام استفاده از دستگاه، 
نيز چگونگی از رده خارج کردن صحيح دستگاه ارائه شده است.و

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

يا جدول دستورالعمل پخت خواسته شده باشد.آشپزی و
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.

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

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

جهت اتمام مرحله پخت بهره برداری نماييد.

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

بياندازيد.

 اتحاديه اروپا EU/2012/19 اين دستگاه براساس دستورالعمل 
)waste electrical and electronic equipment - WEEE(  

الکترونيکی مستعمل در خصوص دستگاه های الکتريکی و
برچسب خورده است. اين دستورالعمل چهارچوب روش پس 

بازيافت دستگاه هاى مستعمل را برای آليه فرستادن و
کشورهاى عضو اتحاديه اروپا تعيين نموده است.
8



faعلت های خرابی دستگاه
علت های خرابی دستگاه[
اطلاعات کلیعلت های خرابی دستگاه

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

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

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

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

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.
ظرف پخت سيليکونی: از هيچ گونه قالب سيليکونی يا سينی پخت قابل ■

استفاده مجدد، روکش يا لوازم جانبی حاوی سيليکون استفاده نکنيد. 
در غير اين صورت ممکن است حسگر پخت آسيب ببيند.

کاغذ مومی با روکش سيليکون می تواند استفاده 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.

ماده پاک کننده فر: هرگز از ماده پاک کننده فر در حاليکه محفظه ■
پخت هنوز گرم است استفاده نکنيد. ممكن است به لعاب آسيب برساند. 
قبل از گرم کردن مجدد دستگاه، کليه مواد باقيمانده  غذا را از محفظه 

درب اجاق خارج کنيد.پخت و
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 

23صفحه"تميز کردن" دردرزگير را تميز نگه داريد. 

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

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.
نقل دستگاه: از دستگيره درب فر برای حمل يا نگه داشتن حمل و■

دستگاه استفاده نکنيد. دستگيره درب، تحمل وزن دستگاه را نداشته 
امکان شکستن آن وجود دارد.و

~
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faاطلاعات مهم ايمنی
لامپ هالوژن

خطر سوختگی!  – هشدار:
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.

خطر برق گرفتگی!  – هشدار:
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.

دماسنج گوشت

خطر برق گرفتگی!  – هشدار:
عايق بندی دماسنج های نامناسب می تواند آسيب ببيند. فقط از 

دماسنج  گوشت توصيه شده برای اين دستگاه استفاده کنيد.

عملکرد تميزکاری

خطر آتش سوزی!  – هشدار:
آب گوشت می توانند باقی مانده غذاهای ريخته شده، چربی و■

در طی فرآيند تميزکاری خودکار مشتعل شوند. قبل از 
راه اندازی عملکرد تميزکاری خودکار، آلودگی های شديد را 

لوازم جانبی تميز کنيد.از محفظه پخت و
قسمت بيرونی دستگاه هنگام تميزکاری خيلی داغ می شود. ■خطر آتش سوزی! 

هرگز اشياء قابل اشتعال، به عنوان مثال حوله آشپزخانه را 
روی دستگيره درب آويزان نكنيد. هيچ چيز را مقابل 

قسمت جلوی دستگاه قرار ندهيد. کودکان را از دستگاه دور 
نگه داريد.

اگر نوار درزگيری آسيب ديده باشد، گرمای زيادی در ■خطر آتش سوزی! 
اطراف درب ايجاد خواهد شد. نوار درزگير را نساييد يا 
آنرا برنداريد. در صورت آسيب ديدگی يا نبود نوار دور 

درب، از دستگاه استفاده نکنيد.

خطر آسيب جدی به سلامت!  – هشدار:
دستگاه هنگام تميزکاری خيلی داغ می شود. پوشش نچسب 

گازهای سمی آزاد قالب های پخت از بين می رود وسينی ها و
قالب های با پوشش می شوند. هرگز برای تميز کردن سينی ها و

نچسب از عملکرد تميزکاری استفاده نکنيد. از اين عملکرد، 
فقط برای تميز کردن لوازم جانبی لعاب دار استفاده کنيد.

خطر آسيب به سلامت!  – هشدار:
عملکرد تميزکاری دمای محفظه پخت را آنقدر زياد بالا می برد 

پختن تا باقيمانده غذاهای ناشی از بريان کردن، گريل کردن و
بسوزند. اين فرآيند بخارهايی آزاد می کند که می توانند غشاهای 

مخاطی را تحريک کنند. هنگامی که عملکرد تميزکاری 
راه اندازی می شود، آشپزخانه را به خوبی تهويه کنيد. برای مدت 

حيوانات خانگي را دور نگه طولانی در اتاق نمانيد. آودآان و
داريد. حتی هنگام استفاده از عملکرد شروع تأخيری با يک 

پايان تأخيری، دستورالعمل ها را رعايت کنيد.

خطر سوختگی!  – هشدار:
محفظه پخت در طی فرآيند تميزکاری بسيار داغ می شود. ■

هرگز درب دستگاه را باز نکنيد. صبر کنيد تا دستگاه 
خنک شود. کودکان را از دستگاه دور نگه داريد.

 قسمت بيرونی دستگاه هنگام تميزکاری خيلی داغ ;■خطر سوختگی! 
می شود. هرگز به درب دستگاه دست نزنيد. صبر کنيد تا 
دستگاه خنک شود. کودکان را از دستگاه دور نگه داريد.
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faاطلاعات مهم ايمنی
اطلاعات مهم ايمنی)
اطلاعات کلیاطلاعات مهم ايمنی

خطر آتش سوزی!  – هشدار:
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 

دوشاخه دستگاه را از پريز برق خارج کنيد يا کليد قطع و
جريان موجود در جعبه فيوز منزل را در حالت خاموش 

قرار دهيد.
آب گوشت ممکن است آتش بقايای مواد غذايی، چربی و■

بگيرند. قبل از استفاده از دستگاه، بدترين باقيمانده های 
لوازم غذاها را از محفظه پخت، المنت های حرارتی و

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

می گيرد. کاغذ مومی ممکن است با المنت حرارتی در 
مشتعل شود. هرگز در هنگام پيش تماس قرار گرفته و

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.

خطر سوختگی!  – هشدار:
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.
ظروف پخت بسيار داغ می شوند. برای لوازم جانبی و■

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.

خطر سوختگی با آب داغ!  – هشدار:
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. 

خطر بروز جراحت!  – هشدار:
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.

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

خود را از لولاها دور نگه داريد.

خطر برق گرفتگی!  – هشدار:
نامناسب خطرناک است. تعميرات تعميرات غير مجاز و■

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

يا بودن دستگاه، دوشاخه آنرا از پريز برق خارج کنيد و
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 

يا کليد قطع جريان دستگاه را از پريز برق خارج کنيد و
موجود در جعبه فيوز منزل را در حالت خاموش قرار 

دهيد. با مرکز خدمات پس از فروش تماس بگيريد.

خطرات آهنربا!  – هشدار:
در صفحه کنترل يا عناصر کنترلی از آهنرباهای دائمی 

استفاده شده است. آنها می توانند بر تجهيزات پزشکی 
الکترونيکی مثل پيس ميکر قلب يا پمپ انسولين تأثير بگذارند. 
استفاده کنندگان از تجهيزات پزشکی الکترونيکی بايد حداقل 

 سانتی متر از صفحه کنترل فاصله داشته باشند.10
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8کاربرد دستگاه

اين راهنما را با دقت مطالعه کنيد. تنها پس از مطالعه دقيقکابررددستاگه 
ايمن از اين راهنما، شما قادر به بهره برداری صحيح و

نصب دفترچههای راهنمای استفاده و دستگاه خود خواهيد بود.
را جهت استفادههای آتی يا برای مالکان بعدی حفظ کنيد.

اين دستگاه تنها برای استفاده در يک آشپزخانه طراحی شده
است. دستورالعملهای نصب دستگاه را رعايت آنيد.

پس از باز کردن بسته بندی، دستگاه را از نظر آسيبهای
نقل احتمالی بررسی کنيد. چنانچه دستگاه در هنگام حمل و

آسيب ديده است، از اتصال آن به برق خودداری کنيد.

تنها يک متخصص مجاز اجازه دارد دستگاهها را بدون
دوشاخه به برق متصل کند. خسارت ناشی از اتصال نادرست

به برق تحت پوشش گارانتی قرار ندارد.

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

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 میتواند توسط کودکان بالاتر از
نيز افراد دارای محدوديت حرکتی، حسی يا ذهنی و 8 سال و
افراد فاقد تجربه يا اطلاعات کافی مورد استفاده قرار گيرد که

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

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
تحت نظارت اين کار کنند مگر اينکه حداقل 15 ساله باشند و

را انجام دهند.

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

لوازم جانبی را هميشه به شکل صحيح در محفظه پخت قرار
12 صفحه "لوازم جانبی" در ~دهيد. 
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