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المعلومات المھنیة

جدول المعلومات

المنتج لھ الحق في تغییر كتیب طریقة الاستعمال التي لا تؤثر على وظیفة الجھاز

A   الرقم التسلسلي
B   الرمز

C   المودیل
D   النمط

E   العلامة التجاریة
F   المعلومات الفنیة

G   رموز / مؤشرات المطابقة 

یمكنك أیضاً أن تجد تعلیمات استخدام الجھاز، على موقع الانترنت الخاص بنا:
/http://www.gorenje.com
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خطوات العمل
افتح غطاء مشابك التوصیل الموجود على الجزء الخلفي من الجھاز بواسطة  مفك   •

البراغي. وكذلك حرر النتوءین باستخدام مفك البراغي، كما ھو مبین على غطاء مشابك 
التوصیل.

یجب تمریر كوابل التوصیل الكھربائیة عبر المربط والذي یحمي الشریط من الانفصال   •
عن علبة الأقطاب.

 

ألوان الخطوط
L1= الخطوط الخارجیة التي توصل التوتر. تكون عادة ألوان الخطوط  كالتالي: أسود ، بني. 

N = القطب السالب 
یكون لون الخط عادة أزرق.

تأكد من توصیل N  بشكل صحیح!
PE = الخط الأرضي،

یكون لون الخط  عادة أخضر وأصفر
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یمكن توصیل الجھاز فقط إلى مآخذ التیار الكھربائي بواسطة فني خدمة مفوض أو فني 
مختص! و قد یؤدي التوصیل الخاطئ إلى ضرر أو تخریب قطع الجھاز المرتبطة؛ في مثل 

ھذه الحالات، یصبح الضمان لاغیا. 

افتح مشبك الاتصال باستخدام مفك البراغي حسب ما ھو موضح في الشكل الموجود على   •
الغطاء.

یجب التأكد من جھد الكھرباء (230 فولت في مقابل إن) في شبكة منزلكم بواسطة خبیر   •
من خلال استخدام المعدات المناسبة.

یجب أن توضع قنوات التوصیل بالتوافق مع توصیل الشبكة.  •
قبل التوصیل تأكد من أن جھد الكھرباء لوحة التقییم ثابت بالنسبة إلى جھد الشبكة الفعلي.  •
یجب أن یكون طول كابل الطاقة على الأقل 1.5 متر، و ھكذا یمكن توصیل الجھاز قبل   •

دفعھ باتجاه الجدار.
یجب أن یكون طول كابل الطاقة قابلاً للتعدیل لأنھ في حال زیادة الحمل على الكابل، فإن   •

الكابل الأرضي سوف یجھد بعد كابلات الجھد الكھربائي  

توصیل الكھرباء
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تعلیمات التوصیل و التركیب

تحذیرات ھامة

یجب توصیل الجھاز فقط بواسطة خبیر مختص.  •
یجب أن یتوافق الجاھز مع الجھاز المسئول عن فصلھ عن كافة أقطاب شبكة المنزل (مفتاح قطبي شامل)، بمسافة على الأقل 3 میلي متر   •

بین الجھازین في  وضعیة مفتوحة. و یكون مفتاح سكوتي منخفض الطاقة أو الفاصمة الكھربائیة مناسبة.
لتوصیل الجھاز، استخدام كابلات التوصیل المطاطیة (نوع اتش او 5 ار ار – اف بالإضافة إلى سلك أرضي لون أخضر/ أصفر)،  (نوع   •

اتش او 5 ار ار – اف بالإضافة إلى سلك أرضي لون أخضر/ أصفر) المعزولة بمادة بي فیھ سیھ، أو أیة كابلات مكافئة أو من نوع 
أفضل.

الأثاث الذي تكون طبقتھ الأخیرة مصنعة من الخشب، الغراء، أو البلاستیك و القریب من مكان تركیب الفرن یجب أن یكون مقاوماً   •
للحرارة (°75 درجة). أما إذا كان الخشب غیر مقاوم لدرجة الحرارة العالیة، فمن الممكن أن یتغیر شكلھ.

یجب إبقاء الطرود (المصنعة من الألیاف البلاستیكیة، البولیستیرین، الخ) بعیداً عن متناول الأطفال حیث أنھا قد تشكل مصدر للخطر أو   •
التھدید لھم. و قد یبتلع الأطفال بعض الأجزاء الصغیرة علاوة على أن الألیاف قد تكون خطرة لأنھا قد تؤدي إلى خطر الاختناق. 

••  یجب أن یعالج الخشب أو أي نوع آخر من الأثاث الذي سیتم وضع الجھاز فیھ بالصمغ 
المقاوم للحرارة (100 درجة)؛ و إلا قد تؤدي درجة الحرارة العالیة إلى تشویھھ.

قبل تركیب الجھاز، تتم إزالة القطعة الخلفیة من أثاث المطبخ المخصصة لوضع الجھاز   •
فیھا على طول كامل القطعة المقتطعة.

•  یجب أن تكون أبعاد القطعة المقتطعة كما ھو مبین في الشكل.
یجب أن یكون اللوح السفلي لقطعة أثاث المطبخ (الطول الأقصى 530 میلي متر) دائماً   •

أقصر من الجدران الجانبیة لتمكین دوران الھواء بشكل كاف.
قم بتسویة مستوى قطعة الأثاث المخصصة لوضع الجھاز بواسطة شاقول میزان التسویة.  •
یجب أن تكون قطعة الأثاث المخصصة لوضع الجھاز مؤمنة ضد الحركة. مثال: ملتصقة   •

بقطع أثاث المطبخ المجاورة.
•  ادفع الجھاز إلى داخل قطعة الأثاث المخصصة لھ بشكل كاف بحیث تكون فتحات 

البراغي المدخلة في فتحات إطار الفرن في مواجھة الجدران الجانبیة لقطعة أثاث المطبخ.
عند تركیب الجھاز، تأكد من أن البراغي لم تثبت بإحكام، لأن ھذا قد یؤدي إلى تضرر   •

الأثاث أو طبقة طلاء الجھاز اللامعة.  

التركیب
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التعلیمات الخاصة وظھور الاعطال

مفاتیح الحساس لا
تستجیب، تجمدت الشاشة 

• افصل الجھاز عن الشبكة الكھربائیة لبضع دقائق (أزل الفیوز أو افصل القاطع الرئیسي)؛ ثم، أعد  
التوصیل مرة أخرى لشبكة التیار الكھرباء وشغلّ الفرن

القاطع المنزلي یفصل باستمرار  • أتصل بفني الخدمة أو خبیر مؤھل
الإضاءة الداخلیة للفرن لا تعمل • انظر طریقة تبدیل اللمبة المدرجة في فصل «تبدیل قطع الجھاز»

الفرن لا یسخن • ھل قمت بضبط وضعیة التشغیل ودرجة الحرارة بشكل صحیح 
• ھل باب الفرن مغلق جیداً

المعجّنات لیست مطھیة جیداً • ھل سبق لك أن أزلت فلتر الدھون؟
• ھل قرأت التعلیمات والنصائح في فصل «خَبز المعجّنات»؟

• ھل اتبعت التعلیمات عن طریقة الخَبز في الجدول بشكل وثیق؟

شاشة العرض الالكترونیة لدرجة 
الحرارة تظُھر قیمة غیر عادیة أو 
تومض بشكل لا یمكن التحكم بھ  

• في حال حدث خطأ في عمل شاشة العرض الالكترونیة لدرجة الحرارة. افصل الجھاز عن التیار 
الكھربائي لبضع دقائق (أزل الفیوز أو افصل القاطع الرئیسي)، ثم أعد توصیل الجھاز بالشبكة 

الرئیسیة مرة أخرى .

طول فترة سریان الضمان كل تصلیح لاعطال الجھاز تكون من طرف خدمات الشركة الخاصة.

قبل البدایة بتصلیح اي عطل یجب قطع التیار الكھربائي عن الطباخ, ایضا اسحبوا الشریط من المصدر الكھربائي او اخرجوا الفیوزات التي 
تفصل الكھرباء عن المنزل.

كل محاولة غیر مضمونة او مسؤلة لتصیح اي عطل في الجھاز ممكن ان تحدث ضربة كھربائیة او قطع الدائرة الكھربائیة. لھذا التصلیح لا 
تقوموا بھ انتم بل, ھذه التصلیحات اتركوھا للشخص المختص او الخدمات المختصة

بعض الاعطال الصغیرة ممكن ان تتخلصون منھا وھذا باستخدام ھذه النصائح المعطاة في الطریقة التالیة.

عند عطل الجھاز بسبب عدم الاستخدام الصحیح, حتى اذا كان الجھاز لھ الضمان عندھا 
دعوة الخدمات لا تكون بدون ثمن. طریقة الاستعمال احفظوھا في مكان قریب اذا ارتم 

اعطاء الجھاز لغیركم عندھا ارفقوھا مع الجھاز.

بعض الاعطال الصغیرة ممكن ان تتخلصون منھا وھذا باستخدام ھذه النصائح المعطاة في 
الطریقة التالیة.

تنبیھ

قبل ان تدعوا الخدمات جربوا بمساعدة ھذا الكتیب ھل بامكانكم وحدكم تصلیح العائق او 
سبب العطل. النصائح لذلك ستجدونھ في عنوان ,, تصلیح الاعطال الصغیرة,,.

عند حضور الخدمات في وقت استمرار الضمان لیس بدون ثمن، عند ما یكون العطل بسبب 
عدم الاستخدام الصحیح للجھاز او خطأ بالتوصیل في ھذه الحالة الضمان لا یتخمل ھذه 

الاخطاء.
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•  في حال الإغلاق اللطیف ارفع المشابك قلیلاً إلى الأعلى واسحبھا نحوك.

أغلق الباب ببطء حتى یتم تثبیت المشابك على الدواعم. ارفعھ  •
قلیلا واسحبھ من كلا المشبكین الموجودین على الجھاز خارجاً.

بعد ذلك افتحوا الباب الى النھایة ، الحلقتیین افتحوھا الى النھایة الى الوضعیة الاولى. بعد   •
ذلك افحضوا حركة الباب ھل حركتھ متوازنة، عمد ما الباب لایفتح ویغلق بشلك صحیح، 

افحصوا ھل حوامل الفواصل في وضعھا الصحیح مع الفواصل.

تببیھ:
 افحصوا مباشرة ھل اخرجتم الحلقتیین للفواصل یعني عند تركیب الباب ھل انزلاقیة الحركة 
دخلت في محلھا. وبالعكس اذا كانت كل الاجزاء لیست كل في مكانھ عندھا السلك الحلزوني 

الرئیسي الذي یمسك الانزلاقیة  ممكن ان یخرج من مكانھ ویقفز ویسبب اصابة.

باب الفرن  فیھا قفل ، عند غلقھا  لا تنفتح حتى  فتح القفل . القفل ینفتح عندما یتم الضغط   •
بالاصبع نحو الكرف الایمن وبعدھا یسحب الباب نحوكم .

عند غلق باب الفرن القفل اوتوماتیكیا یرجع في محلھ.    •

تنبیھ: اذا لم یكن القفل مركب في الباب.  ركبوه تحت لوحة التحكم بالجاز بالطریقة المعطاة 
في طریقة تركیب القفل.

الجزء المعدني لقاعدة مصباح الفرن فیھا كھرباء. یوجد من خلالھا خطر من الضربة 
الكھربائیة !

قبل بدایة بتبدیل مصباح الفرن, یجب اطفاء الشبكة الكھربائیتة او اطفاء الفاصل الرئیسي او 
سحب الشریط الكھربائي من الفیش

مصباح الفرن 
المصباح من المواد المستھلكة ولا تدخل في الضمان !

اذا ارتم تبدیل مصباح الفرن, یجب ان تطلبوھا عبر الخواص التالیة: الجزء المعدني
.C°300 ,W 25 , V 230 ,14 E

اخرجوا الغطاء الزجاجي بتدویره بالاتجاه المعاكس لعقرب الساعة وبدلوا مصباح الفرن.   •
بعد ذلك ارجعوا الغطاء الزجاجي.

اللمبات المستخدمة في ھذا الجھاز ھي لمبات خاصة مصممة خصیصاً للاستخدام في الأجھزة 
المنزلیة. وھي غیر مناسبة للإنارة المنزلیة. 

.

 الصورة3    

قفل الباب (فیط في بعض 
المودیلات)

تبدیل أجزاء الجھاز
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قم بإزالة لوح الزجاج الداخلي الثالث (في بعض المودیلات فقط) كالتالي، ارفعھ وأزلھ.   •
أزل أیضاً الأربطة المطاطیة (الجوان المطاطي) عن الزجاج (الشكل 3).

أعد تثبیت الباب باتباع نفس الإجراءات ولكن في ترتیب عكسي.  •
ملاحظة: أعد تثبیت الباب كالتالي، وذلك بأن ینطبق الرمز (قمر) على الباب والزجاج   

معاً. (الشكل 4).

زالة وتركیب باب الفرن ذو المفصل الأحادي المحور (بحسب المودیل)

الإغلاق التقلیدي (الكلاسیكي)  أ) 
(GentleClose) ب  الإغلاق اللطیف

یقلل ھذا النظام من إصدار الضجیج عند إغلاق الباب. یسمح بإغلاق الباب بسھولة وھدوء   
ولطف. یكفي أن تدفع الباب بشكل خفیف (إلى زاویة 15 درجة مئویة - اعتماداً على 

الوضعیة المغلقة للباب) لیغُلق الباب تلقائیاً وبھدوء.

  إذا تم إغلاق الباب بقوة كبیرة، تقل فاعلیة نظام إغلاق الباب السھل 
GentleClose . أو یلُغى نظام الأمان.

افتح باب الفرن بالكامل وقم  بتدویر المشابك الداعمة إلى الخلف بشكل كامل –  یصلح   •
لإغلاق الأبواب التقلیدیة (الشكل 1) 

•في حال إغلاق الباب اللطیف، قم بتدویر المشابك الى الخلف بـ 90 درجة (شكل 2).

الصورة 3

الصورة 4

وعاء الخزن الساحب

الصورة 1

وعاء الخزن الساحب

الصورة 2
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الادوات
الادوات, مثلا الصحنین, الشبكة المعدنیة وما شابھ اغسلوھا بالماء الحار مع نسحوق غسل 

الاوعیة.

الفلتر لترشیح الدسومة (یوجد فیط في لعض المودیلات)
ننصح بتنظیف الفلتر لترشیح الدسومة بعد كل استخدام, نظفوه بفرشاة ناعمة وماء حار 

یحتوي على مسحوق للتنظیف او ضعوه في ماكنة غسل الاوعیة. قبل غسلھ في ماكنة غسل 
الاوعیة الفلتر یجب تبلیلھ جیدا.

الاجزاء بالطلاء الخاص 
الفرن, القسم الداخلي لباب الفرن, الصحنین ھذه الاجزاء كلھا مطلیة بطلاء خاص, التي لھا 
مساحة ناعمة وصلبة. ھذه الطبقة الخاصة تساعد على تنظیفھا بسھولة تحت درجة حرارة 

الغرفة

اخراج الارتفاعات الانزلاقیة
للتنظیف الاساسي لجدران الفرن یحتاج اخراج الارتفاعات الانزلاقیة.

ھذا یتم بالضغط علیھا الى الداخل نحو الاعلى ثم الى الیسار وافصلھا من الفتحة من   •
الاعلى ھذه الارتفاعات وادواتھا نظفوھا بمساحیق التنظیف المعروفة.

الشبكات على الاطراف مع الارتفاعات الانزلاقیة اغسلوھا وسائل التنظیف العادیة.  •
ھذه الادوات لا یمكن غسلھا في ماكنة غسل الاوعیة.  •

أجزاء الانزلاق لایمكن دھنھا نھائیا.  

ھذه الادوات بعد تنظیفھا ارجعوھا في محلھا, بعكس طریقة اخراجھ.

إزالة لوح الزجاج الداخلي للباب – فقط في حال كان الباب زجاجیاً بالكامل ومن 
النوع الممتاز - (تنفیذ أ و ب)

یمكن أیضا تنظیف زجاج الباب  من الداخل، ولكن من الضروري إزالتھ (انظر فصل إزالة وتركیب 
باب الفرن).

ارفع قلیلاً الداعم (الحامل) الموجود على الجانب الأیسر والأیمن من الباب (رمز1 على   •
الحامل) ثم اسحبھم بعیدا عن الزجاج (رمز 2 على المحور) (الشكل 1).

امسك لوح الباب الزجاجي من حافتھ السفلیة، ارفعھ بلطف، إلى أن ینزلق عن الحامل   •
وأزلھ (الشكل 2).

الصیانة (یوجد فقط في بعض 
المودیلات)

الصورة 1

1
2

الصورة 2
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الفرنالتنظیف 
الفرن ممكن تنظیفھ تنظیف عادي (بمسحوق التنظیف التي تعمل بالرش). عند وجود   •

وساخة صلبة   یجب ازالتھا من الاساس یقایا مسحوق التنظیف.
لكي یكون الفرن نظیف (بعد كل استخدام) راعوا العملیات التالیة: مفتاح لاختیار طریقة   •

). في صینیة زجاجیة أو  عمل الفرن ، عندما الفرن بارد ستضعوه على الاشارة (
صینیة قلیلة العمق صب 0.6 لیتر من الماء وضعھا في الدلیل السفلي. ستلاحظون 

الوساخة في داخل الفرن قد تلینت بحیث ممكن مسحھا بقطعة رطبة.

عند وجود وساخة ناتجة من الطبخ المتصلبة راعوا الطریقة التالیة:
الفرن بعد كل تنظیف یجب ان یكون بارد.

الفرن وادواتھ نظفوھا بعد كا استخدام للفرن, لكي لاتنشوي الوساخة.  •
الدسومة نظفوھا بالماء الحار مع مسحوق تنظیف الاوعیة قبل ان یبرد الفرن.  •

عند وجود وساخة كبیرة في الفرن او وساخة متصلبة استخدموا المساحیق الخاصة   •
لتنظیف الفرن. بعد ذلك امسحوا الفرن بالماء فقط و حتى یجف, لكي لابقى شیئ من 

مساحیق التنظیف.
لا یمكن استخدام مساحیق التنظیف الخشنة, مثلا الالات الحادة, السفنج الخشن للاوعیة,   •

بعض المواد الكیمیائیة للتخلیص من البقع وما شابھ.
المساحات المطلیة, المساحات التي لاتصدء, المساحات اللماعة و الاجزاء التي من   •

الالمنیوم لایسمح لمسھا بالمساحیق التي تنظف الاجزاء الداخلیة للفرن, لانھ بسھولة ان 
تتضرر او تغییر لونھا. ایضا سائر على الثرموستات (عندما الطباخ یحتوي على الجزء 

الحساس للحرارة) واجزاء السخانات العلیا.
عند شراء مساحیق التنظیف اشتروھا حسب الحاجة لكي الحفاظ على الصحة مع مراعاة   •

طریقة استعمال ھذه المساحیق. 

الطبقة الكاتالیك على سطح الفرن (یوجد فقط في بعض المودیلات) 
الطلاء الكاتالیك لین وحساس للجل، لھذا لا تستخدموا المساحیق الخشنة والات حادة.  •

المساحة المتعرجة منطلاء الماتالیك تساعد على سرعة ذوبان الدسومة والاوساخ بأفضل   •
طریقة. بعد الشوي أثار الشوي الناتجة منھ سوف تزال تلقائیا وھذا عند تشغیل الفرن مرة 

اخرى.مساحات البقع ستزال تھائیا عند 220 درجة، وفي درجة حرارة أقل یزال جزء 
منھا.

عملیة ا لتخلص من الدسومة سوف تضعف برور الوفت ھذه ظاھرة طبیعیة ھمدھا علیكم   •
تبدیلھا.

نصائح نافعة
عند شوي اللحم بالشحوم ننصح بتغلیفھا بغطاء خفیف من الالمنیوم او اكیاس خاصة, لكي   •

لا تنتشر الدسومة في داخل الفرن.
عند شوي اللحم بالشبكة على الجمر تحت الشبكة ضعوا صحن لجمع الشحوم.  •
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التنظیف والصیانة

الجھاز لا یسمح بتنظیفھ بألة البخار الحار او بالذي یدور مع فرشاة. قبل تنظیف الطباخ اطفئوه واتركوه حتى یبرد.

تنظیف الجھة الامامیة للجھاز
لتنظیف وصیانة للقسم الذي استخدمتموه استخدموا الوسائل العادیة للتنظیف السوائل لتنظیف المساحات الناعمة بقطعة تنظیف لینة.سائل 

التنظیف ضعوا منھ قلیلا على قطعة التنظیف وامسحوا المساحة برقة بعدھا اشطفوه بماء نظیف.مساحیق التنظیف لا تضعوھا مباشرة على 
المساحة. مع مراعاة طریقة المنتج. لاتستخدموا الألات الحادة للتنظیف او اسفنج الذي یخدش المساحة.

مساحات الالمنیوم للجھاز
مساحة الالممنیوم من الجھاز نظفوه كالاتي، مساحیق سوائل التنظیف التي بدون حبات مع اسفنجة لینة . ممكن استخدام مساحیق، الخاصة 

لھذه المساحة من الالمنیوم. بعدھا اتبعوا طریقة الاستعمال لمنتج ھذه المساحیق.
المساحة المذكورة لایمكن ان تلامس  مع سبري التنظیف الذي تنظفون بھ الفرن من الداخل. لان المواد الكیمیاویة لھذه المساحیق ممكن ان 

تسبب ضرر دائمي لھذه المساحات.

تنظیف الجھاز من الجھة الامامیة من المعدن الذي لا یصدء 
( فقط في بعض المودیلات)

مساحة التنظیف امسحوھا بقطعة لینة (الذي لا یخدش) و اسفنجة لینة, الذي لا یعمل خدوش.التي لا تترك أي أثر. لا تستخدموا ادوات الخشنة 
او المساحیق الخشنة او مساحیق اخرى كیمیاویة التي تتفاعل. عند عدم مراعاة ھذه الارشادات ممكن بسھولة تضرر بمساحة الجھاز.

المساحات المطلیة والاصطناعیة
( فقط في بعض المودیلات)

مفاتیح التشغیل و مقبض الباب نظفوه بقطعة ناعمة ومساحیق التنظیف الخاصة للمساحات المطلیة.ممكن ان تستخدم مساحیق التنظیف التي 
ھي لتنظیف المساحات الناعمة والمطلیة عند ذلك یجب مراعاة ارشادات المنتج لھذه المساحیق للتنظیف.

تنبیھ: في أي حال من الاحوال لا یمكن استخدام مساحیق التنظیف للفرنولا لأي طریقة كانت ھذه المساحات لا یسمح ان تلامس بالسبري 
المختلة الكیمیاویة لانھا تسبب بضرر دائمي لھذه المساحات.
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جدول التخلل
الكمیةالاغذیة للتخلل

د= 170-180 درجة
الى ان تغلي،حتر خروج 

الفقاعات (دقیقة)

وقت البقاء في الفرن من بدایة الغلیان الى
(دقیقة)

الفواكھ
25اطفاءتقریبا 6x155-40 لترفراورا

30اطفاءتقریبا 6x155-40 لترالفوامھ التي فیھا حب
35اطفاءتقریبا 6x155-40 لترالنبك

الخضروات
30اطفاءتقریبا 6x1do 55 40 لترالخیار الحامض

صع على C°120 تقریبا 6x1do 55 40 لتربزالیا، لوبیا ، فاصولیا
دقیقة 60 درجة

30

تنبیھ : الوقت المعطى في الجدول ھو تقریبي.على التخلل ترثر درجة حرارة الغرفة، عدد العلب الوجاجیة، الكمیة، حرارة الخضروات 
والفواكھ نفسھا اذا ارتم اطفاء الفرن لاحظو ھل في العلب الزجاجیةالتي فیھا الخضرولت والفواكھ ھل خرجت فقاعات. 

تحذیر: احذروا أي علبة تبدء بخروج الفقاعات.

مع دوران الھواء في الفرن تسرعون من تذویب الاغذیة. لھذه العملیة دوروا المفتاح التذویب    •
نحو,, علامة التذویب,,.

عملیة التذویب مناسبة الى تورتا مع الكریم او مع كریم من الزبدة, للكیك او الكعك, للخبز   •
والصمون المدور والفواكھ المجمدة بشدة.

اللحم والطیور واللحم المصنع لغرض النظافة لا تذوبوھا في الفرن.  •
عند التذویب في الفرن یتطلب علیكم تقلیب الاغذیة لكي ان یذوب بالتساوي.
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الطبخ مع البخاراو التخلل لطبخ الاغذیة استخدموا السخان الاسفل مع المروحة 
الاغذیة الجاھزة النصف مطبوخة والاغذیة المعلبة بعلب زجاجیة, اطبوخوھا بالطریقة 

العادیة. استخدموا العلب الزجاجیة مع حلقة البلاستك حول فتحة العلبة وغطاء زجاجي. لا 
یسمح باستخدام العلب التي لھا غطاء باللف او من غطاء معدني. العلب سجب ان تكون في 

حجم واحد, وتحتوي على نفس الكمیة والنوع المملوئة بھ العلب. العلب یجب ان تكون مغلقة 
جیدا. في الفرن ممكن وضع العلب التي تحتوي على 6 لتر.

استخدموا فقط الاغذیة الطازجة.  •
في الصحن العمیق ضعوا فیھ 1 لتر ماء (70 درجة), لكي یتكون البخار الكافي في   •

الفرن. ضعوا العلب على ان لا تمس جدران الفرن (انظر الصورة). حلقة غلاف العلبة 
رطبوھا قلیلا. 

الصحن العمیق والعلب ضعوھا في الارتفاع الثاني 2 من الاسفل. المفتاح لتشغیل الفرن   •
دوروه على موضع السخان الاسفل/ المروحة بعد ذلك المفتاح لتحدید درجة الحرارة 

ضعوه على الدرجة كما موضح في الجدول .
عند الطبخ تنبھوا الى ان الماء الموجود في علب الاغذیة یبدء بالفوران. عندما یكون 

العمل كلھ على مایرام, الجدول فیھ توضیح وقت الطبخ.
بعد انتھاء الخبیز (الطھي)، لمنع التكاثف على اللوحة الأمامیة وباب الفرن، لا تقم بإطفاء   •

الفرن فوراً بل قم بخفضّ درجة الحرارة لفترة زمنیة محدودة كحد أدنى (30 درجة 
مئویة). وبذلك تستمر مروحة التبرید بالعمل، وھكذا یبرد الفرن ببطء.

التخلل

جدول شوي على الجمر- الشوایة
Tالوزن نوعیة  الغذاء

(غم)
الارتفاع (من 

الاسفل)
درجة الحرارة

 

وقت الشوي درجة الحرارة
(بالدقیقة)

اللحم والباشطرما
18-21-1804240 غم/ قطعةقطعتین 2 لحم البقر مشوي أكثر

20-22-4240قطعتین 2 من لحم الظھر
18-180424022 غم/ قطعةقطعتین 2 لحم رقبة الخنزیر
11-14-1004240 غم/ قطعة4 قطع باسطرما في الشوایة

5-7-44240 قطع الخبز او العیش
3-42404التوست - محمص

40-16050-170-2002 غم/ قطعة3 قطع باسرما على الشبكة
60-16080-170-15002 غمفراخ على الشبكة

120-150160-160-15002 غملحم كتف الخنزیر في الصحن  العمیق
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الجدول الشوي بالجمر – والجمر الكبیر
وزننوع الاغذیة

(غم)
الطابق

من الاسفل
الحرارة
(°C)
  

الحرارة
(°C)

وقت الشوي
بالدقائق

اللحم والباسطرما
14-16-1804240 غم/ قطعة4 قطعة لحم بقر خفیف,بالدم

16-20-4240”4 قطعة لحم بقر خفیف نصف مشوي
18-21-4240”4 قطعة لحم بقر خفیف, اكثر مشوي

19-23-4240”4 قطعةمن رقبة الخنزیر
20-24-4240”4 أضلاع

19-22-4240”4 قطعة لحم عجل
15-19-1004240 غم/ قطعة6 قطعة لحم غنم

11-14-1004240 غم/ قطعة8 قطعة باسطرما بالجمر
9-15-2004240 غم/ قطعة3قطعة لحم مع الجبن

25 (طرف 1)180-190-2/16002 فراخ في نصفین
 20 (طرف 2)

السمك
19-22-6003240قطع من السمك البحري الكبیر

45-17050-180-2002 غم/ قطعة4 السمك المغلف بغطاء المنیوم
شوي الخبز

1,5-3-6/4240 قطع خبز ابیض
2-3-4/4240 قطع من طحین مخبوط

3,5-7-4240/الخبز المطلي
لحم /الطیور*

80-150100-20002210170البط* 
60-16085-210170-15002220الفراخ*

90-150120-160-15002شوي الخنزیر
120-150160-160-15002ظھر الخنزیر
120-150140-160-10002فخذ الخنزیر
40-17080-180-15002البقر الخفیف

تخلل الخضروات**
15-21025-230-7502خیار والبنجر الاحمر

15-21025-230-7502الشلغم والجزر وما شابھ

تنبیھ : الصحن مع اللحم یوضع على الشبكة الحاملة,  في عنوان اللحم / الطیور، الاغذیة توضع في الصحن العمیق، أما الطیور فتوضع 
على الشبكة.

عند شوي اللحم في الصحن ضعوا كمیة كافیة من السائل لكي لا یحترق اللحم ومن وقت لأخر قلبوا اللحم. ھمد شوي اللحم على الشبكة في 
الارتفاع الاول 1 او الثاني 2 ضعوا الصحن العمیق لتجمیع الدسومة (انظر عنوان نصائح الشوي بالشوایة).

ارشاد: جففوا الاوعیة بمنادیل من الورق. في داخل السمك ضعوا خضرة وملخن ثوم، زمن الطرف الخارجي امسحوھا بالزیت وأثناء الشوي 
اقلبوھا الى الطرف الاخر.

*   اذا ارتم استخدام المنقلة ( انظروا طریقة استخدام المنقلة).
** قبل وضع الخضروات في الفرن ان تكون مطبوخة الى النصف مع سكب من الماء الخاص. في  الصحن **

الزجاجي الصغیرة زتزضع على الشبكة.
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عند الشوي بالاشعاع الحراري كونوا حذرین. لانھ درجة الحرارة العالیة للسخانات الشوي بالجمر والتحمیص  •
الاشعاعیة والادوات الباقیة للفرن ھي حارة, لھذا استخدمواالقفاوات وماسلة خاصة للحم!

قبل فحص اللحم بالنغز تحذر من طفرة الدسومة (مثلا من الشوي). لتجنب حرق الجلد او   •
العیون, استخدموا ماسكة اللحم.

الى ان ینشوي اللحم بالشوایة لاحظوا الشوي الى النھایة. اللحم بسبب الحرارة العالیة   •
ممكن ان یحترق او مشوي كثیرا!

لاتسمحوا للاطفال الاقتراب من الشوایة.   •
القرن مع الشوایة مناسبة لشوي الشواء المجفف وغیر الدسم, لحم مقطع والسمك (قطع   •

لحم خفیفة وبالشیش, قطع السمك الكبیر...) لتحمیر الخبز و لشوي البطاطا بالشوایة.

نصائح للشوي بالشوایة الدوارة 
بالشوایة الدوارة یكون الشوي مع غلق باب الفرن.  •

في الجدول للشوي بالشوایة الدوارة ستجدون المعلومات لدرجة الحرارة, للارتفاعات   •
ولوقت الشوي بالشوایة. لكن الشوي في الشوایة یعتمد على نوع اللحم, من الكمیة ونوعیة 

اللحم, لذلك یجب التمسك لكل نوع وكیفیة تحضیره.
تنبیھ ، عند شوي اللحم یحتاج تشغیل الفلتر للدسومة (تعتمد حسب المودیل)  •

الشوایة الدوارة (الجمر الكبیر وصغیر) شغلوھا قبل الشوي 5 دقائق.  •
عند الشوي بالشبكة امسحوا الشبكة بالزیت, لكي لا یلتسق اللحم على الشبكة.  •

قطع لحم خفیفة انشروھا على الشبكة. الشبكة ضعوھا على الارتفاع الرابع 4.  •
•  في الارتفاع 1 و 2 ضعوا صحن لجمع الدسومة وعصیر اللحم. 

اللحم المشوي في الشوایة بعد نصف ساعة من الشوي دوروا الشواء.اللحم الخفیف ولو   •
مرة واحدة اقلبوھا اما القطع الاسمك كم مرة. 

عند شوي قطع كبیرة من اللحم على الشبكة (الطیور،السمك) الشبكة ضعوھا في الارتفاع   •
الثاني 2، في الارتفاع الاول 1 ضعوا الصحن لجمع الدسومة وعصیر اللحم.

اللحم الغامق یشوى بسرعة وافضل من اللحم الفاتح, مثلا لحم العجل.  •
بعد كل عملیة شوي نظفوا الفرن وادوات الفرن, لكي الدسومة الموجودة لاتحترق في   •

المرة القادمة.
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جدول لشوي اللحم بالسخان العلوي والسفلي والھواء الحار 
الوزن نوع اللحم

(غم)
الطابق

(من الاسفل)
درجة الحرارة

(°C)
الطابق

(من الاسفل)
درجة الحرارة

(°C)
وقت الشوي
(بالدقائق)

لحم البقر
100-180120-1902190-10002210شوي لحم البقر
120-170150-1902180-15002210شوي لحم البقر

30-18050-2002200-10002210لحم الظھر,نصف شوي
40-18060-2002200-10002210لحم الظھر, مشوي جیدا

الخنزیر
140-170160-1802180-15002190شوي لحم الخنزیرمع الجلد

120-170150-1902180-15002200لحم الخنزیر الامامي
150-160180-1802170-20002200لحم الخنزیر الامامي

120-160140-1902170-15002200لحم ظھر الخنزیر
120-160140-1902170-15002200لحم خنزیر رقیق

100-160120-1802170-15002200لحم ضلوع الخنزیر
60-17070-2002180-15002210شوي لحم مثروم

العجل
90-170120-1802190-15002200لحم خفیف من العجل

120-170130-1802180-17002200لحم الفخذ
الغنم

100-170120-1902180-15002200ظھر الغنم
120-170130-1902180-15002200لحم الفخذ
الوحشي

100-180120-1902190-15002210ارنب
100-170120-1902180-15002210غزال

100-170120-1902180-15002210الخنزیر الوحشي
الطیور
60-18080-1902190-12002200الفراخ
70-18090-1902190-15002200دجاج

120-160150-1802170-17002190بط
180-150200-1602160-40002170وز

180-140240-1502150-50002160ھدھد
السمك

50-17060-1902180-10002200سمك كامل
50-15070-1802170-15002200قطع سمك

ملاحظة: ھذا الجدول یشیر إلى صینیة الخبز العمیقة، ضع الصینیة الأصغر على الشبكة السلكیة ، والتي یمكن إدراجھا في المستوى الأول 
(1)  ؛ المستویین الأول والثاني (1-2) -  . (لا یجوز إدراج صینیة الخبز العمیقة في المستوى الأول(1)).



21

4
36

555

جدول شوي الكیك بالھواء الحار والسخان السفلي
وقت الشوي ( بالدقیقة)درجة الحرارةالارتفاع (من الاسفل)نوعیة الكیك

الكیك الجاف (750 غم) المعجنات 
الحادة

2160-15080-65

15-20020-2210بیزا* – المعجنات بالخمیرة
35-18040-2200توتة اوربیة – معجنات حادة

35-15040-2160كیك بالتفاح – معجنات بالخمیرة
45-15055-2160كیك بالفواكھ – معجنات مخلوطة

45-17065-2180كیك مدور بالتفاح – المعجنات الخفیفة

. لشوي اللحمة ممكن استخدام العلیات التالیة  و   •
اي طریقة للتسخین اكثر تناسب للوعاء المستخدم, ستعرفون من الكتابة بالاحرف الغامقة   •

في جدول شوي اللحم.
عند شوي اللحم یحتاج ان تستخدموا الفلتر للدسومة(یعتمد حسب المودیل).  •

نصائح حول الاوعیة
ممكن ان تستخدموا الاوعیة المطلیة بالامایل, من الزجاج المقاوم للحرارة, من الطین   •

ومن صھر الحدید.
صحن من المعدن الذي لا یصدء, لا تتناسب لانھ یرجع اشعاع الحرارة  بشدة.  •

عند تغطیة الوعاء, الشواء یكون بھ لیونة, والفرن سیكون أنظف.  •
.i في وعاء مكشوف الشوي یكون اسرع

التعلیمات لشوي اللحم
في جدول شوي اللحم ستجدون المعلومات لدرجات الحرارة, للارتفاعات, وقت الشوي.   •

لانھ وقت استمراریة الشوي یعتمد على نوعیة اللحم, الكمیة ونوعیة اللحم, ممكن ان 
یحصل تأخر بالوقت.

عند شوي اللحم من الافضل الطیور والسمك ان تكون اكثر من 1 كغم, لانھ ذلك اكثر   •
اقتصادا.

عند شوي اللحم یحتاج وضع سائل حتى لا یصل الى جفاف اللحم وفقد العصیر. لاتنسوا   •
ان تلاحظوا ھل تحتاج ماء ام لا من فترة لاخرى.

بعد نصف ساعة من الشوي اقلبوا الشواء نحو الطرف الاخر وبالاخص اذا كان الشوي   •
في صحن. في ھذه الطریقة سوف یكون الشواء جیدا.

عند شوي قطع كبیرة من اللحم, بسبب البخار الناتج من الشوي سیظھر على باب الفرن   •
قطرات ھذا امر طبیعي لایؤثر على عمل الفرن. بعد انتھاء الشوي امسحوا باب وزجاج 

الفرن الى ان یجف.
الاغذیة لا تترك حتى تبرد في الفرن لكي لاتظھر قطرات.  •

شزي اللحم
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الجدول لشوي انواع الكیك
الطابقنوع الكیك

(من الاسفل)
درجة الحرارة

(°C)
الطابق

(من الاسفل)
درجة الحرارة

(°C)
وقت الشوي
(بالدقائق)

الكیك الحلوا
50-15070-1601160-1170الكیك كالمرمر

55-15070-1601160-1170الكیك المربع
45-15060-1602160-1170التورتات

65-15085-1702160-1180التورتة مع الجبن
50-16070-1802170-1190تورتة بالفاكھھ 

60-16070-1702170-1180تورتة بالفاكھھ مزینة
30-15040-1702160-1180تورتة  بالبسكویت*

25-16035-1802170-2190تورتة علیھا رش
45-15065-1702160-2180الكیك بالفاكھھ بالعجین المخبوط 

35-15060-1802160-2200تورتة جشبي
15-16025-1802170-2190بسكویت ملفوف*

25-15035-1602160-2170تورتة بالعجین المخبوط
35-16050-1802170-2200الظفیرة بالخمیرة

45-15070-1702160-2180كیك الأعیاد
40-17060-1802180-2200كاھي من التفاح

40-15055-1702160-1180بوختا
الكیك بالتوابل
50-17065-1902180-1210تورتة مالحة 

25-19045-2102210-2230بیتزا*
50-17060-1902180-2210الخبز

30-18040-2002190-2220الصمون المدور*
تورتة بقطع 

15-15025-1602160-2170بسكویت الذي یتكسر*
15-15028-1602160-2170البسكویت المحشي*

20-17035-1802180-2190الكیك بالقطع مع الخمیرة
20-17030-1902180-2200الكیك من العجین الخفیف

25-18045-1802190-2190الكیك المحشي بالكریم
المعجنات المخمرة
35-18050-1902190-1200 معمعجنات الرز

40-18050-1902190-1200المعجنات الحبوب الاخرى
الكیك المجمد

50-17070-1802180-2200العجین الخفیف بالفاكھھ
65-16085-1802170-2190تورتة 
20-17030-2002180-2220بیتزا 

20-17035-2002180-2220بطاطا مجھزة للفرن*
20-17035-2002180-2220كروكتي في الفرن

تنبیھ: الارتفاع الذي یوضع على الشبكة الحاملة، وعلى الشبكة یوضع الصحون الصغیرة او المودیلات التي ھي الصحون القصیرة. الصحن 
العمیق عند الشوي لایسمح وضعھا في الارتفاع الاول 1.
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اذا كان الكیك لم ینتفخ 
تأكد من عملیة عمل الكیك. المرة القادمة استخدموا سائل اقل, راعي مدة الخلط, بالاخص اذا 

كان الخلط بالخلاط.

الكیك اذا كان من الاسفل لون فاتح
المرة القادمة استخدموا صحن غامق, ضعوا الصحن في ارتفاع أسفل من كان علیھ, وقبل 

نھایة الشوي شغلوا السخان الاسفل.

الكیك بغطاء مزین, مثلا التورتة المزینة, حتى اذا لم تشوى جیدا
المرة القادمة قللوا درجة الحرارة واستمراریة وقت الشوي.

المعلومات حول الجدول الذي علاقتھ في شوي الكیك:
درجة الحرارة معطاة من– الى. في البدایة ضعوا الحرارة على الاقل اذا لم تلاحظ الكیك   •

مشوي على مایرام ارفع درجة الحرارة بالتدریج.
وقت الشوي معطى تقریبیا, ویختلف بظروف مختلفة.   •

المعلومات المكتوبة بالاغمق توضح الطریقة المناسبة لدرجة الحرارة لانواع الكیك.  •
علامة النجمة* تحذر, بأن الفرن یجب ان یسخن قبل البدء.  •

عند استخدام ورق للشوي تأكدوا بأن ھذا الورق ھل یتحمل درجة حرارة عالیة.  •
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تحضیر الغذاء

،  أو للشوي. عند شوي الكیك، ممكن استخدام العملیات التالیة   •
(التحكم بالنظام المحدد للفرن، تعتمد على نوعیة الجھاز).

عند شوي الكیك, مباشرة أخرجوا الفلتر!  •

الطریقة
عند شوي الكعك مباشرة الحذر على نظام العملیة, اختیار درجة الحرارة ووقت استمرار   •
الشوي من الجدول لشوي الكیك, وفي نفس الوقت انسوا العادة الاولیھ التي تعوتوا علیھا 
من الافران السابقة. القیم  المعطاة في الجدول لشوي الكیك محضرة ومصححھ بالاخص 

لھذا الفرن. 
اذا لم تجدوا في الجدول لشوي الكیك ارشادات للكیك الذي تریدونھ, اختاروا بعض النوع   •

الذي ھو مشابھ للذي تریدون تحضیره.

 شوي الكیك بالسخان العلوي/الاسفل
استخدموا ارتفاع واحد للشوي  •

السخان العلوي/الاسفل مناسبة لشوي الكیك الجاف, الخبز والبسكویت.  •
استخدموا صحن غامق, في الصحن الفاتح الكیك ضعیف الشوي(لاینتفخ),لانھ لا یسحب   •

الحرارة.
الكیك المجھز ضعوه على الشبكة المعدنیة. عند استخدام الصحن, اخرجوا الشبكة   •

المعدنیة.
تسخین الفرن قبل الشوي یقلل وقت الشوي. الكیك ضعوھا في الفرن مباشرة, عند   •

الحصول على الحرارة المطلوبة في الفرن, ھذا , المصباح المؤشر عندما ینطفئ اول 
مرة.

 شوي الكیك بالھواء الحار
شوي الكیك بالھواء الحار مناسب للشوي في اكثر من ارتفاع, للكیك مع الشیرة في الصحن 
المسطح. ننصحكم في البدایة سخنوا الفرن واستخدموا الارتفاع الثاني 2 والثالث 3. الكیك 

مع الشیؤة والتورتة بالفواكھ ننصحكم لشویھا (في ارتفاع واحد).
في الاحتمال عند شوي الكیك عادة الحرارة أقل قیاسا الى السخان العلوي/الاسفل (انظر   •

الى الجدول لشوي الكیك).
ممكن شوي انواع من الكیك معا على ان تكون  لكل الانواع درجة حرارة متقاربة.  •

وقت الشوي في نفس الوقت عند شوي انواع من الكیك ممكن ان یكون مختلف.  عند   •
الشوي الكعك في الارتفاعات الثاني او الثالث وقت استمراریة الشوي ممكن ان یكون 
مختلف.ممكن ان یشوى احداھا واخراجھا قبل الاخرى. (مثلا الكیك الذي في الارتفاع 

الاعلى).
الكیك على شكل قطع عند شویھا, مثلا الكعك رتبوھا بحجم وارتفاع واحد. الكعك الغیر   •

منتظم عندھا الشوي لا یكون متساوي!
عند شوي نوع من الكیك بالشیرة, في الفرن سیظھر كمیة كبیرة من البخار, التي ستظھر   •

غلى باب الفرن قطرات.

نصائح لشوي الكیك
ھل الكیك مشوي جیدا ؟

بواسطة عود الثقاب أدخلھا في المكان المرتفع من الكیك عندما لا یظھر على العود اي شیئ 
من العجین یعني الكیك مشوي. الفرن ممكن اطفائھ واستخدموا الحرارة المتبقیة.

شوي الكیك
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الشبكة المعدنیة: علیھا یوضع وعاء فیھ غذاء او الاغذیة علیھا مباشرة.

تم صنع قفل أمان على الشبكة والأدلة ، بالتالي عند سحب الشبكة ارفعھا قلیلاً لحل   
القفل

الصحن المسطح یستخدم فقط لشوي الكیك والكعك.

الصحن العمیق للشوي: یستخدم لشوي اللحم, الكیك بالشیرة ولتجمیع الدسومة التي تقطر.

الصحن المسطح المطلي یوضع في الارتفاع الاول او الثاني  عند الشوي بالاشعاع   
الحراري او یستخدم لجمع الدسومة ا لناتجة من الشزي. ھذه الصحن غیر مناسب 

لشوي الكیك.

الجدار الخلفي من الفرن مغطى بطبقة الحفاز، والتي یمكن تثبیتھا أو إزالتھا من قبل مختص 
خبیر أو فني الخدمة .

عند طھي اللحوم، ننصح باستخدام فلتر الدھون. یقوم فلتر الدھون المدرج على الجدار الخلفي 
الداخلي للفرن بحمایة المروحة، والسخّان الدائري، والفرن من الشوائب، وخاصة الدھون 

المتناثرة. عند خَبز المعجنات، أزل فلتر الدھون دائماً! وذلك لتحقیق أفضل النتائج وخاصة 
عند خَبز المعجّنات والحلویات. 

ادوات الفرن
(یوجد فقط في بعض المودیلات)

الفلتر وترشیح الدسومة
(تعتمد حسب المودیل)
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عند الانتھاء من الخبز (الشوي)، أدر المفتاح الخاص بالوظیفة إلى الموضع صفر، عندھا 
یتم إلغاء وحذف جمیع إعدادات الوقت المضبوطة على الساعة (انظر فصل »ضبط إعدادات 

الوقت«) وستعید الساعة عرض توقیت الیوم (التوقیت الحالي). عند الانتھاء من الخبز، 
سیظھر على شاشة عرض درجة الحرارة عند توقف عمل الفرن انخفاض في درجة الحرارة 

إلى 50 درجة مئویة.

الملحقات (الشبكة السلكیة، صینیة خبز عمیقة وأخرى قلیلة العمق) یمكن إدراجھا في   •
الفرن في أربعة مستویات.

·یرجى ملاحظة أنھ یشُار دائماً إلى مستویات الرفوف بأرقام متتالیة بدءاً من أسفل   •
(مستویات الرفوف الخاصة موضحة في جداول الطھي أدناه).

ارتفاعات السحب الانزلاقي ھي 2،3، والارتفاع 4 من الطرف الایمن والایسر من 
الفرنیوجد سكك انزلاقیة السحب زھي على الارتفاعات الثلاثة 3.

ارتفاعات السحب (تعتمد حسب المودیل) المودیلات ھي :
ثلاث ارتفاعات ین سحب قسم منھا.  -

ارتفاع واحد قسم منھ واثنین قسم منھا.  -
ثلاث ارتفاعات كلھا تنسحب بالكامل.  -

ارتفاعات السحب الانزلاقي والاجزاء الاخرى منالادوات تتسخن كثیرا! ھذا اثناء   
العمل استخدموا القفازات للازعیة او حمایة اخرى!

لوضع الشبكة المعدنیة, الصحن او صحن لجمع الدسومة، أولآ  استخدموا السحب عن   •
طریق الانزلاق احد الارتفاعات.

الشبكة المعدنیة,والصحن العمیق والمسطح ضعوھن على السكك للانسحاب وبالید   •
ادفعوھن نحو عمق الفرن.

 باب الفرن اغلقوه بعد ھذا مباشرة, عندما یتم وضع الصحن  بالانزلاق یكون الى نھایتھ.

إیقاف تشغیل الفرن

ارتفاعات الفرن
(یعتمد حسب المودیل)

ارتفاعات السحب الانزلاقي
(یعتمد حسب المودیل)
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بواسطة ساعة البرنامج الالكترونیة ، وبالإضافة إلى وظیفة الوقت یمكنك ضبط درجة حرارة 
الخبز.

حال تدویر مقبض الاختیار، یتم عرض درجة الحرارة الافتراضیة، سیعرض نظام الطھي   •
الموافق ودرجة الحرارة المضبوطة مسبقاً حیث یومض رمز  ’°C‘ لبضع دقائق.

بالضغط على مفتاح (B و D) یمكنك ضبط درجة حرارة الفرن بین 30-275 درجة   •
مئویة  بالضغط مرة واحدة لكل 5 درجات مئویة. أقصى درجة حرارة یمكن ضبطھا ھي 
محدودة في بعض أنظمة الخبز. مع كل ضغطة تتغیر درجة الحرارة خطوة واحدة، وإذا 

ضغطت لفترة طویلة، ستتغیر القیمة بسرعة.
تظُھر شاشة العرض لدرجة الحرارة ارتفاع درجة الحرارة في الفرن بخطوات 5 درجات   •

مئویة . طالما أن درجة الحرارة في الفرن تحت 30 درجة مئویة، تظُھر شاشة العرض 
»°C--- « . كما ویظھر أیضاً الرمز (7) ، الذي یشیر إلى عمل السخان. 

عند الوصول إلى درجة حرارة الفرن المضبوطة، ینطفئ الرمز (7) وسوف یسُمع صوت   •
إشارة تنبیھ قصیرة.  

خلال عملیة الخَبز یتم الحفاظ على درجة حرارة الفرن، بعمل السخان في بعض الأحیان   •
وعندھا یظھر الرمز (7). 

یمكن تغییر درجة حرارة الفرن في أي وقت.  •

تسمح لك ساعة البرنامج بحفظ درجة حرارة الخبز (الطھي) الأكثر استخداماً. تكون ھذه 
المیزة مفعلّة كإعداد افتراضي من قِبل الشركة المصنعة، ویمكنك إیقاف تشغیلھا.

• عند تشغیل الفرن یظھر على شاشة العرض (6) لفترة قصیرة الكتابة  »On«- الوظیفة 
مفعلّة أو »OFF« – الوظیفة غیر مفعلّة.

• عندما تكون الوظیفة مفعلّة، فإن ساعة البرنامج عند التشغیل تختار درجة الحرارة التي تم 
ضبطھا مراراً في النظام المختار لآخر 5 عملیات خبیز.

• یجب مراعاة  تلك الإعدادات التي استمر فیھا الطھي على الأقل دقیقة واحدة على الأقل.
• لكل نظام خبیز برنامجھ الخاص في حفظ المعلومات.

إیقاف عمل وظیفة التكیف:
یجب أن یكون زر الفرن غیر مفعلّ.  •

قم بالضغط على المفتاح (C) لمدة 3 ثوان. سوف یسُمع صوت إشارة تنبیھ ویتم   •
عرض«OFF« على شاشة العرض (6). 

إیقاف عمل وظیفة التكیف:
یجب أن یكون زر الفرن غیر مفعلّ.  •

قم بالضغط على المفتاح (C) لمدة 3 ثوان. سوف یسُمع صوت إشارة تنبیھ ویتم   •
عرض«OFF« على شاشة العرض (6). 

من أجل حذف إعدادات الوظائف – العودة إلى إعدادات المصنع 
یجب أن یكون زر تشغیل الفرن في وضعیة الإیقاف.  •

اضغط على الزر (B) لمدة 3 ثواني ستسمع إشارة صوتیة ویتم عرض كلمة صحیح   •
»True« على الشاشة (6).

ستعود كافة درجات الحرارة التي تم ضبطھا مسبقاً إلى إعدادات المصنع الافتراضیة، كما   •
ھو مبین في جدول طھي (شوي) أنواع الطعام.

ضبط درجة حرارة الفرن

تقنیة التكیف (التكیف مع درجة 
حرارة الخبز المضبوطة)
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) الھواء الحار ) 
في ھذه الطریقة عملیة عمل السخان المدور والمروحة المروحة موضوعة في الجدار

 الخلفي للفرن تمكن دوران الھواء الحار حول الشواء او الكیك. فیھذه الطریقة لعمل الفرن
 بالاخص مناسب لشوي اللحم والكعك بأكثر من ارتفاع.درجات حرارة الشوي تكون أخفض

ننصح على درجة الحرارة 170 درجة

) الحفظ  ) 
ھذه الطریقة مناسبة للحفظ في الأوعیة الزجاجیة (مرطبانات)

درجة الحرارة المضبوطة مسبقاً ھي 180 درجة مئویة (انظر فصل الحفظ/التخلل).

) لتذویب ) 
في ھذه الطریقة عملیة عمل السخان المدور والمروحة المروحة موضوعة في الجدار

 تستخدم على الاكثر لتذویب الاغذیة المتجمدة

) السخان السفلي والمروحة ) 
في ھذه الوضعیة،  یعمل السخّان السفلي والمروحة معاً في وقت واحد.

وھو مصمم لتسخین الأطباق. كما ویستخدم أیضاً لخبز المعجنات القلیلة الانتفاخ ولخبز 
الفواكھ والخضروات.

استخدم المستوى الأول من الأسفل والصواني ذات الجوانب القلیلة الارتفاع، وذلك للسماح 
بتوزّع الھواء الساخن على الجانب العلوي من الطبق أیضاً.

اضبط الحرارة مسبقاً على درجة 60 مئویة.

) السخّان السفلى ) 
استخدم السخّان السفلي لتنظیف الفرن. 

یمكن قراءة تفاصیل عملیة التنظیف في فصل « التنظیف الذاتي والصیانة».
تنبعث الحرارة فقط من السخّان الموجود في الجزء السفلي للفرن. ویجب اختیار ھذه 

الوضعیة خاصة عندما ترغب بخَبز أو طھي الجزء السفلي للطبق (مثل المعجّنات الرطبة 
والفواكھ المحشیةّ).
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السخان العلوي والسخان السفلي  ( ) 
السخانات في أعلى وأسفل الفرن تسخن الفرن بالتساوي من الداخل. شوي الكیك واللحم في 

ارتفاع واحد.
ننصح بدرحة الحرارة 200 درجة

) الجمر ) 
یعمل فقط سخان الاشعاع الحراري، الذي یكون كجمر كبیر.مناسب لتسخین الخبز المدور، 

الباسطرمة الخفیفة وعمل التوست.
ضعوه على درجة الحرارة 240 درجة 

) الجمر الكبیر ) 
عند عمل ھذه الطریقة سیعمل السخان العلوي وسخان الاشعاع الحراري، الحرارة موجھة 

مباشرة من سخان الاشعاع الحراري، الذي یوجد في سقف الفرن لكي یكون لھ تأثیر كبیر في 
التسخین یعني لكي یستخدم مساحة الفرن بالكامل للتسخیناو كل مساحة الشبكة وایضا مشغل 

السخان العلوي.
ھذه الطریقة لعمل الفرن مناسبة لشوي قطع صغیرة من اللحم, مثلا قطعة لحم 

خفیفة,الكلاوي,شیش, الخ. ننصح بدرحة الحرارة 240 درجة.

) الجمر مع المروحة ) 
في نفس الوقت تعمل الشوایة بالأشعاع ألحراري مع المروحة. المروحة یمكن دوران الھواء

 بالتوازن ھذه الوظیفة للفرن مناسبة لشوي اللحم بالشوایة وایضا شوي القطع الكبیرة من 
اللحم او

 الطیورعلى ارتفاع واحد من الفرن. مناسبة ایضا للتحمیص وما شابھ.
ننصح على درجة الحرارة 170 درجة

) لھواء الحار مع السخان العلوي ) 
ھذه الوظیفة للفرن ھي عمل السخان الأسفل مع المروحة للھواء الحار في نفس الوقت.

 ھذه الطریقة مناسبة لشوي البیزة.
وكذلك ھذه الوظیفة للفرن ایضا مناسبة لشوي الكیك والكعك بالشیرة, الكیك المحشى ھذه 

تشوى بارتفاعیین, تورتة الفواكھ من العجین مع الخمرة ومحلبي وما شابھ
ننصح على درجة الحرارة 200 درجة 
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استخدم ھذا النظام، عندما ترید تسخین الفرن بسرعة إلى درجة الحرارة المرغوبة. ھذه 
الطریقة لیست مناسبة لخبز الأطباق.

. استخدم مفتاح الاختیار لاختیار نظام الخبز  •
یبدأ الفرن بالتسخین الفوري.  •

• إذا لزم الأمر، یمكنك تغییر درجة الحرارة المسبقة الضبط.
• عندما یتم تسخین الفرن إلى درجة الحرارة المضبوطة، تتوقف عملیة التسخین، وسیسُمع 

إشارة صوتیة متقطّعة، والتي یمكنك إیقافھا بتحریك مفتاح الاختیار.
• سیكون الفرن جاھزاً لعملیة طھي أخرى.
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إذابة التجمید - - 2:0 - 2
ضع اللحم أو الدجاج على الشبكة السلكیة، 

صینیة التنقیط على المستوى السفلي.

التنظیف 70 90 0:30 - 2

اسكب كمیة 0.5 لتر من الماء في الصینیة 
وأدرجھا في المستوى السفلي. بعد 30 دقیقة 

ستلین بقایا الطعام على طبقة المینا ویمكن 
تنظیفھا بقطعة قماش رطبة.

ملاحظة: رمز الطعام ، المرمّز بنجمة، یعني أن الخبز یتطلب تسخین الفرن المسبق إلى درجة الحرارة المطلوبة.
عند استخدام الشوایة الكبیرة والصغیرة تحتاج لتسخین مسبق لمدة 5 دقائق.
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مفتاح تشغیل/إیقاف واختیار وضعیة عمل الفرن

أدر مقبض اختیار البرامج لاختیار نظام الطھي المرغوب أو صنف الطعام المُختار. یتم 
عرض نظام  الخبز ودرجة الحرارة المسبقة الضبط على شاشة العرض. یبدأ الفرن بالعمل.

تشغیل الفرن

جدول الخبز للأطعمة المختارة
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التسخین السریع 160 275 - - - لا تصلح لخبز الطعام

الخبز 190 275 0:55 1 2 الخبز في صینیة قلیلة العمق

شرحات سمك (وجبة قلیلة) 240 275 0:23 2x0,2
4

3*

خبز على الشبكة السلكیة على المستوى 
3*و4، على المستوى 2 عند استخدام صینیة 

التنقیط(الصینیة العمیقة) مع إغلاق باب 
الفرن. یجب قلب قطع اللحم عند منتصف 

فترة الطھي

شرحات سمك (وجبة 
كبیرة) 240 275 0:25 4x0,2

4

3*

خبز على الشبكة السلكیة على المستوى 
3*و4، وعلى المستوى 2 عند استخدام 

صینیة التنقیط(الصینیة العمیقة) مع إغلاق 
باب الفرن. یجب قلب قطع اللحم عند 

منتصف فترة الطھي

الدجاج 170 275 1:05 1 2

خبز الدجاج على الشبكة السلكیة على 
المستوى 2، صینیة التنقیط على المستوى 

السفلي.

البیتزا 200 275 0:19 1x0,5 2 الخبز في صینیة قلیلة العمق

الكعك والبسكوت 160 275 0:26 2x0,3 2,3
الخبز في صینیة قلیلة العمق وعلى مستویین 

بنفس الوقت.

الحفظ  180 230 0:45 2

وظیفة إعادة التسخین 60 230 2
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ضبط مدة العمل
•  بواسطة ساعة البرنامج الالكترونیة ، یتم تحدید المدة التي سیعمل فیھا الفرن (طول مدة 

العمل). أطول خیار لإعداد الوقت ھو 10 ساعات.
لضبط مدة العمل یجب أن یكو زر الفرن مضبوط على نظام الخبیز المختار. (باستثناء   •

عملیة التسخین السریع، حیث لا یمكن ضبط المدة).
بالضغط على الزر (A أو D) یتم تفعیل إعدادات طول مدة الخبیز. لكل نظام مدة زمنیة   •

مضبوطة مسبقاً للخبیز(انظر جدول الخبز للأطعمة المختارة)، والذي یمكن تغییره 
.(D) و (A) بالضغط على الزرین

بعد انتھاء المدة المسبق تحدیدھا للخبیز  یتوقف الفرن أوتوماتیكیاً عن العمل (انتھاء   •
مدة الطھي). سیسُمع إشارة صوتیة متقطّعة، والتي یمكنك إیقافھا بالضغط على أي من 

الأزرار وإلا فإن الإشارة الصوتیة ستتوقف بعد دقیقة واحدة أوتوماتیكیاً. سیومض الرمز 
(2)، والعلامة (_: __). إذا كنت ترید مواصلة الطھي، قم بالضغط على الزر (D)، وإذا 

لزم الأمر، یمكن ضبط مدة جدیدة.

الحذف السریع لإعدادات مدة الخبز 
اضغط على الزرین (A  و D) بنفس الوقت. سیسُمع إشارة صوتیة. ستنطفئ إعدادات المدة 

والرمز الموافق (2). سیتم عرض الوقت.

تسمح ساعة البرنامج، بقفل الجھاز كي لا یعمل بالصدفة.
قبل القفل یجب أن یكون زر تشغیل الفرن في وضعیة الإیقاف.

:ON  التشغیل
اضغط على المفتاحین (C و D) في نفس الوقت ولمدة 3 ثواني. سیسُمع إشارة صوتیة. سیتم 

عرض الرمز (3). الجھاز مقفل.
في حال قمت بتدویر مفتاح الفرن عند قفل الجھاز، فإنھ لا یعمل، سیومض نظام شاشة 

عرض الخبز (5).

:OFF إیقاف التشغیل 
اضغط على المفتاحین (C و D) في نفس الوقت ولمدة 3 ثواني. سیسُمع إشارة صوتیة. 

یختفي عرض الرمز (3). یمكنك الآن استخدام الفرن.

زر قفل الطفل الآمن
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ساعة البرنامج الإلكترونیة مع 
تكنولوجیا التكیف، عرض درجة 

الحرارة ونظام الخبز (الطھي) 

الأزرار الحساسة للمس:
A زر تقلیل قیمة المدة الزمنیة
B زر خفض درجات الحرارة

C زر رفع درجة الحرارة
D زر زیادة قیمة المدة الزمنیة

شاشات العرض:
1 الوقت 

2 مدة عمل الفرن
3  قفل -  الطفل الآمن
4 شاشة عرض الوقت

5 شاشة عرض نظام الخبز
6 شاشة عرض درجة الحرارة

7 رمز عمل السخان

عند توصیل الجھاز بالشبكة الرئیسیة ، أو في حال انقطاع في الطاقة الكھربائیة ستومض   •
شاشة عرض الوقت (1) ، لتشغیل الفرن، یجب أولاً ضبط إعدادات الوقت بواسطة 

.(D) و (A) الأزرار
عند كل ضغط على الزر یسُمع إشارة صوتیة قصیرة.  •

إذا تم الضغط على زر ضبط القیمة (A أو D) لفترة طویلة، تتغیرّ قیمة الوقت بسرعة.  •
عند انقطاع التیار الكھربائي لأقل من دقیقتین، یتم المحافظة على جمیع إعدادات الساعة.  •

من أجل استجابة  أفضل للمفاتیح، اضغط بلمسة أقوى بإصبعك.   

تعرض ساعة البرنامج الالكترونیة الوقت الحالي، ویسمح أیضاً بضبط مدة عمل الفرن.

ضبط الوقت الحالي
عند ضبط الوقت، یجب أن یكون زر تشغیل الفرن في وضعیة الإیقاف.  •

اضبط الساعة بالوقت الصحیح  وذلك بالضغط بنفس الوقت ولمدة 3 ثواني على زري   •
إعدادات قیمة الوقت (A وD). سیومض الرمز 1 لعدة ثواني.

.(D) و (A) اضبط الوقت الصحیح  بالضغط على زري  •
بعد بضع ثوان، سیتم حفظ الإعداد أوتوماتیكیاً.  •

بعد توصیل الجھاز إلى التیار الكھربائي الرئیسي لأول مرة، یومض على الشاشة   
عرض الوقت (4) والرمز (1). یمكن ضبط تاریخ الیوم فوراً بالضغط على الأزرار 

.(D) و (A)
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الفرن
خذوا الادوات الكاملة لفرن واغسلوھا بالماء الحار وسائل لغسل الاوعیة. لا تستخدموا قبل اول استعمال  •

مساحیق الغسل الخشنة ! 
عند اول تشغیل للفرن سیظھر دخان ورائحة ,, عندما  یستعمل لك شیئ جدید,, لھذا یلزم   •

بتھویة المكان جیدا. 

حسب الامكان استخدموا الاوعیة الغامقة، الاوعیة المغلفة بالسلیكون، او الاوعیة المطلیة   •
للشوي. ھذه الاوعیة توصل الحرارة بشكل جید.

تسخین الفرن اذا كان حسب طلب الوصفة او اذا معطاة في الجداول في الطرق المعطاة   •
من قبلنا.

عند تسخین الفرن وھو فارغ ستصرف كمیة كبیرة من الحرارة لھذا عند شوي انواع   •
مختلفة من الكیك والبیزا ستقلل من صرف الطاقة لانھ في كل الاحوال الفرن یكون 

متسخن.
قبل نھایة الشوي تقریبا 10 دقیقة اطفئوا الفرن واستمروا بالشوي بدرجة الحرارة اتلمتبقیة   •

بھذا ستوفرون صرف الطاقة. .
ملاحظة: عند الانتھاء من عملیة الطھي، تتوقف مروحة التبرید عن العمل. أما في حال   •

تركت الطبق في الفرن، فیمكن للبخار المتصاعد منھ أن یتكاثف على اللوحة الأمامیة 
وعلى باب الفرن. ولمنع تكاثف البخار, قم بضبط مفتاح اختیار البرنامج على وضعیة 
«إضاءة». وبالتالي، تستمر مروحة التبرید بالعمل لتعمل على تبرید الفرن ومانعة من 

تراكم وتكثف البخار.
ملاحظة: بعد انتھاء الخبز، تتوقف مروحة التبرید عن العمل. إذا ترُك الطعام في الفرن   •

(من المحتمل) تشكل الرطوبة، الأمر الذي یؤدي إلى التكاثف على اللوحة الأمامیة وباب 
الفرن. یمكن تفادي تشكل الرطوبة بالضغط على مفتاح الاختیار، لفترة زمنیة محددة، 

لضبط البرنامج المحدد، ودرجة الحرارة عند 70 درجة مئویة. سوف یبقى الطعام دافئاً.
تلمیح: من أجل الحفاظ على حرارة الفرن، یمكنك استخدام برنامج التنظیف الذاتي   

(Aqua clean)، حیث یعمل السخان السفلي وتكون درجة الحرارة المضبوطة مسبقاً 
على 70 درجة مئویة.

التعلیمات المھمة
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مواصفات الجھاز

یوضح الشكل أحد أنواع الجھاز. وحیث أن مجموعة من الأجھزة یمكن تطبیق ھذه التعلیمات علیھا تمتلك میزات مختلفة، وبالتالي فإن دلیل 
الاستخدام قد یصف ویبین وظائف و معدات غیر موجودة في جھازكم

1. لوحة التحكم
2. مقبض باب الفرن

3. باب الفرن

(فقط مع بعض المودیلات)

 یتمیز الجھاز بمروحة من ضمن مكوناتھ والتي تقوم بتبرید الھیكل و لوحة التحكم.

 لدى الجھاز مفتاح مدمج، للكشف فیما إذا كان باب الفرن مفتوح. في ھذه الحالة تتوقف جمیع 
سخانات الفرن في الحال، من أجل تجنب تسخین الفرن والباب مفتوح.

یمكنك الاستفادة من ھذه الوظیفة عند القیام بعملیة التنظیف الیدوي للفرن، إذا أردت.

مروحة التبرید التبریدالتبرید

مفتاح الباب

1 ساعة البرنامج الإلكترونیة مع تكنولوجیا التكیف، وعرض درجة 
الحرارة ونظام الخبیز

2 مفتاح تشغیل/إیقاف واختیار وضعیة عمل الفرن
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ھذا الجھاز مخصص لعملیات تحضیر الطعام التقلیدیة في المنزل، و یجب عدم استخدامھ 
لأي غرض آخر. و قد تم توضیح خیارات الاستخدام الفردیة بشكل كامل في دلیل التعلیمات 

ھذا.

الغرض من الجھاز

ھذا الجھاز مطابق للمواصفة الأوربیة 2002/96/المجموعة الاقتصادیة الأوربیة الخاصة بالأجھزة الكھربائیة والإلكترونیة القدیمة    
 .(waste electrical and electronic equipment - WEEE)

وھذه المواصفة تحدد الإطار العام لقواعد تسري في جمیع دول الاتحاد الأوربي بخصوص استعادة الأجھزة القدیمة وإعادة 
استغلالھا.
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احتیاطات السلامة

تحذیرات

ھام - اقرأ التالي قبل استخدام الجھاز

یمكن استخدام ھذا الجھاز من قبل الأطفال الذین تتراوح أعمارھم بین 8 سنوات وما   •
فوق والأشخاص الذین یعانون من ضعف القدرات الجسدیة والعقلیة أو عدم وجود الخبرة 

والمعرفة الكافیة، ما لم تتم مراقبتھم أو توجیھھم بكیفیة استخدام الجھاز بطریقة سلیمة وفھم 
الأخطار الناجمة والمرتبطة باستخدام ھذا الجھاز. یجب ألا یعبث الأطفال بالجھاز. لا یجوز 

تنظیف وصیانة الجھاز من قبل الأطفال ما لم تتم مراقبتھم .  
تحذیر: ترتفع درجة حرارة الجھاز والأجزاء التي یمكن الوصول إلیھا أثناء الاستخدام. یجب   •

أخذ الحیطة لتجنب لمس عناصر التسخین. یجب إبقاء الأطفال الذین تقل أعمارھم عن 8 
سنوات تحت المراقبة.

استخدم الحساس الحراري المخصص لھذا الفرن فقط.  •
تحذیر: تأكد من أنھ قد تم إیقاف تشغیل الجھاز قبل استبدال اللمبة لتجنب احتمال حدوث   •

صدمة كھربائیة.
لا تستخدم المنظفات الكاشطة القاسیة أو الكاشطات المعدنیة الحادة لتنظیف الباب الزجاجي   •

للفرن حیث یمكن أن تخدش السطح، مما قد یؤدي إلى تھشّم الزجاج.
لا تستخدم منظفات البخار أو منظفات الضغط العالي لتنظیف سطح الموقد، لأنھ یمكن أن   •

یؤدي إلى صدمة كھربائیة.
الجھاز غیر معد للتحكم بھ عن طریق مؤقتات خارجیة أو أنظمة تحكم خاصة.  •

یجب أن یتم توصیل الجھاز إلى التیار الكھربائي الرئیسي من قِبل فني الخدمة المعتمد أو من قبِل خبیر.   •
العبث أو محاولة إصلاح الجھاز من قِبل الغیر المختصین یمكن أن یؤدي إلى خطر التعرض لإصابات جسدیة جسیمة أو التسبب بتضرّر   •

المنتجَ. یجب أن یقوم بالصیانة فني خدمة معتمد أو شخص خبیر فقط.
إذا كانت أسلاك التوصیل الكھربائیة للأجھزة المجاورة عالقة بباب الفرن، فإن ذلك قد یؤدي إلى تلفھا، والذي قد یؤدي بدوره إلى حدوث   •

ماس كھربائي. لذلك، احفظ الأسلاك الكھربائیة للأجھزة الأخرى على مسافة آمنة. 
إن الجھاز مُعد فقط لأغراض الطھي. لا تستخدمھ لأغراض أخرى، على سبیل المثال تدفئة الغرفة. لا تضع أوعیة الطھي الفارغة فوق   •

منطقة سطح الطھي.
كن حذرا بشكل خاص عند طھي الطعام في الفرن. فإن صواني الخبز، والشبكة، وجدران الفرن الداخلیة تصبح ساخنة جداً بسبب درجات   •

الحرارة المرتفعة،. لذلك قم باستخدام قفازات الفرن دائماً.
لا تغطّي المحتویات الداخلیة للفرن برقائق الألومنیوم ولا تضع صواني الخَبز وغیرھا من الملحقات في أسفل الفرن. حیث تمنع رقائق   •

الألومنیوم دوران الھواء داخل الفرن، مما یعیق عملیة الطھي، ویتُلف طبقة طلاء المینا في الفرن.
خلال فترة الخَبز، ترتفع درجة حرارة باب الفرن. لذلك تم تثبیت زجاج ثلاثي لحمایة إضافیة، بحیث یخفضّ من ارتفاع درجة حرارة   •

السطح الخارجي لباب الفرن (موجود فقط في بعض المودیلات).
عمل الجھاز آمن مع وبدون أدلة الصواني.  •

قد تتضرر مفاصل الباب بسبب الحمولة الزائدة. لا تقم بوضع أوعیة الطھي الثقیلة على باب الفرن المفتوح ولا تتكئ على الباب بینما تقوم   •
بتنظیف الفرن. قبل تنظیف الفرن، قم بإزالة باب الفرن (انظر فصل «إزالة وإعادة تثبیت باب الفرن»). لا تقف أو تجلس على باب الفرن 

المفتوح (خاصة الأطفال !).
قد تحدث حالات عدم تطابق في ظلال الألوان بین الأجھزة المختلفة أو المكونات في خط تصمیم واحد بسبب عوامل مختلفة، مثل الزوایا   •

المختلفة التي تم مشاھدة الأجھزة منھا، وألوان خلفیات مختلفة، والمواد، وإضاءة الغرفة.
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الطباخ المزدوج المستقل

نشكركم على شراء منتجنا، و نحن على ثقة بأنكم ستجدون على الفور أدلة 
عدیدة بأنھ یمكنكم الاعتماد على منتجاتنا. و لتسھیل  استخدام الجھاز، فقد قمنا 

بإرفاق دلیل التشغیل الشامل.

إذ تساعدكم التعلیمات على التعرف على خصائص جھازكم الجدید. لذلك یرجى قراءتھا 
بعنایة قبل استخدام الجھاز للمرة الأولى.  

یرجى التأكد من سلامة الجھاز عند الاستلام. و في حال اكتشاف أي ضرر عند النقل، یرجى 
الاتصال بمندوب المبیعات لدیكم أو المتجر الإقلیمي حیث استلمتم الجھاز. ستجدون رقم 

الھاتف على إیصال أو تقریر الاستلام. و نتمنى أن یوفر  جھازكم المنزلي الجدید الراحة 
والفائدة القصوى.   

 یتم التوصیل حسب التعلیمات في الفقرة «التوصیل إلى المأخذ الكھربائي الرئیسي»، ووفقا 
للمعاییر و الأنظمة المرتبطة. و یجب القیام بھذه المھمة بواسطة خبیر فني مؤھل.

 توضح بطاقة معلومات الجھاز البیانات الأساسیة حول الجھاز وقد تم إلصاقھا على حافة 
الفرن ویمكن رؤیتھا عند فتح باب الفرن.

عملائنا الكرام

معلومات التوصیل

بطاقة معلومات الجھاز 





مادختسالا تاميلعت
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