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التخلص من الجھاز
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مواد التغلیف مصنعة من مواد ملائمة بیئیاً والتي یمكن إعادة تدویرھا أو تجمیعھا 
أو التخلص منھا دون أي خطر على البیئة. لھذا الغرض، تم تعریف مواد التعبئة 

والتغلیف بشكل مناسب. 

یشیر الرمز على المنتج، أو على ملصقة التغلیف، على أنھ لا یجب التعامل مع ھذا 
الجھاز كنفایة منزلیة. بل یجب تسلیمھ إلى مراكز تجمیع النفایات المتخصصة لإعادة 

تدویر الأجھزة الكھربائیة والإلكترونیة.

عند التخلص من ھذا المنتج بالشكل الصحیح، فإنك ستساھم في الحیلولة دون حدوث 
العواقب السلبیة المحتملة الناجمة عن معالجة النفایات بشكل غیر ملائم والتي تھدد 

البیئة والصحة البشریة.
لمزید من المعلومات التفصیلیة حول إعادة تدویر ھذا المنتج، یرُجى الاتصال بمكتب 

البلدیة أو بخدمة التخلص من النفایات المنزلیة.

نحتفظ بالحق لإجراء أیة تغییرات وأخطاء في تعلیمات الاستخدام.
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جدول الأخطاء

إذا استمرت المشكلة على الرغم من اتبّاع النصائح المذكورة أعلاه، اتصل بفني 
الخدمة المعتمد. لا تغطي الكفالة إصلاح الأعطال أوالشكاوي الناتجة عن التركیب 

الخاطئ أو الاستخدام الغیر السلیم للجھاز. في مثل ھذه الحالات، یتكفل المستھلك بدفع 
التكالیف المترتبة علیھ. 

السببالخطأ
أجھزة الاستشعار لا تستجیب، 

المعلومات على الشاشة مجمدة ...
افصل الجھاز عن شبكة التیار الكھربائي لبضع دقائق (قم بفك الفاصمة أو فصل 

المفتاح الرئیسي)، ثم قم بإعادة وصلھ إلى الشبكة الكھربائیة وتشغیل الفرن.
أتصل بخدمة العملاءالقاطع المنزلي یفصل باستمرار...
انظر طریقة تبدیل اللمبة المدرجة في فصل "التنظیف والصیانة ".الإضاءة الداخلیة للفرن لا تعمل...

ھل قمت بضبط وضعیة التشغیل ودرجة الحرارة ونظام التسخین بشكل صحیح؟المعجّنات غیر مطھوة جیداً...
ھل باب الفرن مغلق جیدا؟ً
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قبل البدء بعملیات الإصلاح، قم بفصل الجھاز عن شبكة التیار الكھربائي (وذلك 
بإزالة الفیوز أو عن طریق فصل شریط التیار الكھربائي من مقبس الحائط).
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استبدال اللمبة
تعتبر اللمبة مادة مستھلكَة ولا یغطیھا الضمان! قبل استبدال اللمبة، أزل الصواني، والشبكات والأدلة.

( E14, 220 V, 25 W :لمبة عادیة ، G9, 220 V, 25 W :لمبة ھالوجین)

باستخدام مفك براغي مسطح قم بتحریر غطاء اللمبة 
وإزالتھ. اسحب اللمبة.

 احرص من عدم إتلاف المینا.

قم بفك غطاء اللمبة واسحب اللمبة.

 استخدم واقي لتجنب الحروق. 
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إزالة وإعادة تركیب زجاج الباب
یمكن أیضا تنظیف ألواح الباب الزجاجي من الداخل؛ ولكن، یجب أولا أن تتم إزالة الباب. لإزالة باب الفرن (انظر 

فصل إزالة وإعادة تركیب باب الفرن).

حرّر المشابك الموجودة على الجانب الأیسر 1
والأیمن من الباب قلیلاً (المحدد ة بعلامة 1 على 
الداعم) واسحبھا بعیدا عن الزجاج (المحدد بعلامة 2 

على الداعم)

امسك لوح الباب الزجاجي من حافتھ السفلیة، 2
ارفعھ قلیلاً بحیث یتحرر عن الدواعم، وأزلھ.

لإزالة لوح الباب الزجاجي الداخلي الثالث (في 3
بعض المودیلات فقط)، أزلھ كالتالي، ارفعھ 

وأزلھ. أزل أیضاً الجوان المطاطیة عن الزجاج.

 أعد تركیب الزجاج بنفس الطریقة ولكن في ترتیب 
عكسي، تأكد من توافق العلامات (النصف دائریة) على 

الباب والزجاج.



40

51
30

0
8

تأكد دائماً من أن المشابك المرفقة قد ثبتت تماماً في دواعمھا عند تركیب الباب. 
إذا لم یتم تركیبھا بالشكل الصحیح، فمن الممكن أن یخرج المشبك الرئیسي الذي 

یعمل بواسطة نابض رئیسي قوي في أي وقت عند تركیب أو فك الباب. ھناك خطر 
التعرض للإصابة.

إغلاق الباب اللطیف (حسب المودیل)
تم تجھیز باب الفرن بنظام یمتص الصدمات عند إغلاق الباب. یسمح بإغلاق الباب بسھولة، وبھدوء ولطف. دفعة 

خفیفة (بزاویة 15 درجة، بحسب وضعیة فتح الباب)، تكفي لیغُلق الباب أوتوماتیكیاً وبشكل لطیف.

إذا كانت قوة إغلاق أو فتح الباب كبیرة جداً، تقل فعالیة النظام أو یقلل الأمان.
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لفتح قفل الباب ادفعھ بلطف بواسطة إبھام یدك إلى 
الیمین وبنفس الوقت اسحب الباب إلى الخارج.

 عندما یتم إغلاق باب الفرن، یعود قفل الباب 
أوتوماتیكیاً إلى وضعھ الأول.

إلغاء تفعیل وتفعیل قفل الباب

 یجب أن یبرد الفرن تماماً.

افتح أولاً باب الفرن.

ادفع قفل الباب إلى الیمین بزاویة 90 درجة بواسطة 
إبھام یدك حتى تشعر بطقة. قفل الباب غیر مفعلّ.

لإعادة تفعیل قفل الباب، افتح باب الفرن واستخدم سبابة 
یدك الیمنى لسحب مقبض الباب المتحرك باتجاھك.

قفل الباب (حسب المودیل)

90°

klik
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إزالة وإعادة تركیب باب الفرن

فتح باب الفرن أولاً بالكامل.1

قم بتدویر المشابك باتجاه الخلف تماما (مناسبة  2  A
للإغلاق الكلاسیكي).  

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

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

أغلق الباب ببطء حتى یتم تثبیت المشابك على 3
الدواعم. ارفعھ

قلیلا واسحبھ من كلا المشبكین الموجودین على    
الجھاز خارجاً..  

أعد الباب بنفس الطریقة ولكن في ترتیب عكسي. إذا 
كان الباب لا یفتح أو یغلق بشكل صحیح، تأكد من صحة 

تثبیت المشابك في دواعمھا.

تأكد دائماً من أن المشابك المرفقة قد ثبتت تماماً في دواعمھا عند تركیب الباب. 
إذا لم یتم تركیبھا بالشكل الصحیح، فمن الممكن أن یخرج المشبك الرئیسي الذي 

یعمل بواسطة نابض رئیسي قوي في أي وقت عند تركیب أو فك الباب. ھناك خطر 
التعرض للإصابة.
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تركیب البطانات التحفیزیة
قم بتنظیف الأدلة فقط بمنظفات تقلیدیة.

أزل الشبكة أو الأدلة التلسكوبیة.

علقّ الأدلة على البطانة التحفیزیة.1

علقھا معاً في الفتحات واسحبھا نحو الأعلى.2

عند تثبیت الأدلة التلسكوبیة القابلة للسحب (سحب كامل) 
مع البطانة التحفیزیة، أدخل المزالج المرفقة في الفتحات 

السفلیة الموجودة على جدار الفرن ثم ثبت المزالج في 
الأدلة.

الغرض من المزالج ھو تثبیت أفضل للأدلة.

 لا تقم بتنظیف اللوحة التحفیزیة في غسالة الأطباق.
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إزالة وتنظیف الرف السلكي والأدلة التلسكوبیة القابلة للسحب
یجب تنظیف الأدلة فقط بالمنظفات التقلیدیة.

A امسك الدلیل من الجوانب السفلیة واسحبھ لیتحرر 
داخل الفرن.

B اسحبھ من الأعلى من الفتحات.

لا تقم بتنظیف الأدلة التلسكوبیة القابلة للسحب في غسالة الأطباق.
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أدر مقبض اختیار نظام الطھي إلى التنظیف الذاتي 1  
AQUA CLEAN. اضبط مفتاح اختیار درجة 

الحرارة إلى 70 درجة مئویة.

في صینیة زجاجیة أو صینیة قلیلة العمق صب 2 
0.6 لیتر من الماء وضعھا في الدلیل السفلي.

بعد 30 دقیقة ستلین بقایا الطعام العالقة على طلاء 3 
المینا ویمكن إزالتھا بقطعة قماش رطبة 

5130
0
8

استخدام وظیفة التنظیف الذاتي AQUA CLEAN لتنظیف الفرن  

استخدم نظام التنظیف الذاتي AQUA CLEAN عندما یبرد الفرن تماماً.
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تنظیف الفرن التقلیدي
لتنظیف البقع العنیدة داخل الفرن، استخدم منظفات الفرن التقلیدیة (المنظفات، أو بخاخ الفرن)؛ بعد مثل ھذا 

التنظیف، اشطف بقایا المنظف جیداً.

نظف الفرن والملحقات بعد كل استخدام لمنع احتراق بقایا الطعام. أسھل طریقة لإزالة الدھون ھي باستخدام رغوة 
الصابون الدافئة بینما لا یزال الفرن دافئاً. 

في حال وجود بقع عنیدة أو متسخة بشكل كبیر، استخدم منظفات الفرن التقلیدیة. ثم، امسح الفرن جیداً بالماء 
النظیف لإزالة بقایا مواد التنظیف.

 
لا تستخدم أبداً المنظفات العدوانیة، والكاشطة للتنظیف، والإسفنج الكاشط، ومزیلات البقع والصدأ، وغیرھا.

قم بتنظیف الاكسسوارات (صواني الخبز، والشبكات ....) بالماء الساخن والمنظفات. 

الفرن، وتجویف الفرن وصواني الخبز مطلیة بطبقة مینا خاصة وسطح أملس ومقاوم. طبقة الطلاء الخاصة ھذه 
تجعل التنظیف في درجة حرارة الغرفة أسھل.
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التنظیف والصیانة
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قبل تنظیف الجھاز، یجب فصلھ عن التیار الكھربائي وتركھ كي یبرد.

لا یجوز تنظیف وصیانة الجھاز من قبل الأطفال ما لم تتم مراقبتھم.  

أسطح الجھاز المصنوعة من الألومنیوم
قم بتنظیف أجزاء أسطح الجھاز المصنوعة من الألومنیوم بالمنظفات غیر الكاشطة المخصصة لھذه الأسطح. ضع 

المنظف على قطعة قماش مبللة ونظف السطح، ثم اشطف السطح بالماء.
لا تضع المنظف على أسطح الألمنیوم مباشرة.
لا تستخدم المنظفات الكاشطة أو اسفنج خشن.

ملاحظة: لا یجب أن یلامس البخاخ أسطح الفرن، لأنھ یسبب أضرار مرئیة دائمة لأسطح الألومنیوم.

واجھة الھیكل الأمامیة مصنوعة من الفولاذ المقاوم للصدأ
(حسب المودیل)

نظف السطح فقط بمنظف معتدل (الصابون) واسفنجة ناعمة، غیر خادشة. لا تستخدم المنظفات الكاشطة أو 
المذیبات، لأنھا یمكن أن تخدش سطح الھیكل. 

الأسطح المطلیة والأجزاء البلاستیكیة
(حسب المودیل)

لا تنُظّف الأزرار، ومقابض الأبواب، والملصقات، واللوحات المكتوبة، بالمنظفات الكاشطة وعناصر التنظیف 
الجالخة، ومواد التنظیف التي تحتوي على الكحول أو الكحول.

أزل أیة أوساخ على الفور بقطعة قماش ناعمة وماء، لتجنب الأضرار التي قد تلحق بالسطح.
یمكنك أیضا استخدام المنظفات والمنظفات المساعدة المخصصة لھذه السطوح. ننصح باتباع إرشادات الشركة 

المصنعة للمنظفات.

 لا یجب أن یلامس البخاخ أسطح الفرن، لأنھ یسبب أضرار مرئیة دائمة لأسطح الألومنیوم.
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إذابة التجمید 

في ھذه الوضعیة، سوف یتوزّع الھواء بدون عمل السخّانات. 
یمكن إذابة التجمید عن الكعك مع كریمة وكریما من الزبدة، والكعك والمعجّنات الأخرى، والخُبز، والفواكھ المجمدة 

ھي الأطعمة المناسبة لإزالة التجمید عنھا.

في معظم الحالات، من المستحسن إزالة الطعام من الاغلفة (لا تنسى إزالة أي المشابك المعدنیة أو المرابط). 
عند منتصف مدة التذویب، یجب قلب القطع، وتحریكھا وفصلھا عن بعضھا إذا كانت مجمدة.
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المستوى (من الوزن (غرام)الطعام
الاسفل)

درجة الحرارة 
(C°)

زمن الطھي (دقیقة)

اللحوم
110-2000215090البط

100-1500216080لحم الخنزیر مشوي
160-15002150130لحوم الخنزیر الكتف
150-10002150130لحم الخنزیر /الساق

70-700219060نصف دجاجة
100-1500219080 دجاجة
الأسماك

30-200220020 غم/القطعةسمك السلمون  

الخبیز البطیئ 
تسمح ھذه الوظیفة بخبیز لطیف وبطیئ ومتساوي، 

لذلك یبقى الطعام لین وغضیض. وھي مناسبة  لتحمیر  
اللحوم، والأسماك، والمعجنات على مستوى واحد.
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السخّان العلوي والسفلي مع المروحة 
یسُتخدم لخبز جمیع أنواع المعجنات (الحلویات)، وإذابة 

تجمید الأطعمة، وتجفیف الفواكھ والخضروات. قبل 
وضع الطعام في الفرن المسبق التسخین انتظر حتى 

تنطفئ اللمبة أولاً. أفضل نتائج شوي، ھي الشوي على 
مستوى واحد. 

یجب أن یتم تسخین الفرن مسبقاً. استخدم المستوى 
الثاني والرابع من الأسفل.

2

4

جدول خَبز المعجّنات باستخدام السخان العلوي والسفلي مع المروحة
المستوى الطعام

(من الاسفل)
درجة الحرارة 

(C°)
زمن الطھي 

(دقیقة)
المعجّنات 

55-15045-2140الكعك الصخري

55-14045-2130كعكة في صینیة مربعة

65-14055-2130كعكة بالجبنة (تشیز كیك)

45-15035-2140كعكة الفاكھة – عجینة طریة 

35-15025-2140كعكة البسكویت

45-14035-2130كعكة الفواكھ، عجینة مخلوطة بالید

25-15015-2140كاتو  رولادة (سویسرول)

60-14050-2130كعكة المیلاد

35-16025-2150خبز حلو محشو بالمربى 

50-14040-2130كعك بالقالب

25-15015-2140بسكوت من عجینة طریة

15-14010-2130 بسكوت (أشكال) مصنوع بالقالب

20-15015-2140معجنات صغیرة بالعجین المختمر

55-18045-2170الخبز*

45-16035-2150فطائر حادقة بالبصل

50-16040-2150فطیرة ملفوفة محشوة بالتفاح

20-19010-2180بیتزا *

25-16018-2150معجنات برقائق العجین

لرمز * یعني أنھ ینبغي تسخین الفرن مسبقاً باستخدام نظام التشغیل المختار.
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حفظ الأطعمة
جھّز الطعام المراد حفظھ إضافة إلى الأوعیة كالعادة. استخدم الأوعیة (المرطبانات) مع الختم المطاطي 

والغطاء الزجاجي. لا تستخدم الأوعیة (المرطبانات) ذات الأغطیة الملولبة أو الأغطیة المعدنیة أو 
العلب. یفضّل أن تكون الأوعیة بنفس الحجم، ومعبأة بنفس أصناف الطعام، ومغلقة بإحكام. 

صب لتر واحد من الماء الساخن في صینیة عمیقة (حوالي 70 درجة مئویة) وضع 6 مرطبانات ذات 
اللتر الواحد في الصینیة. ضع الصینیة في الفرن على المسار (الدلیل) الثاني. 

قم بمراقبة الطعام خلال عملیة الحفظ؛ وقم بطھیھا إلى أن تبدأ السوائل في المرطبانات بالغلیان – حتى 
ظھور فقاعات في الوعاء (المرطبان) الأول.

المستوى (من الطعام
الاسفل)

درجة الحرارة 
(C°)

الزمن حتى 
الظھور الأول 

للفقاعات 
(دقیقة)

درجة الحرارة 
والزمن بعد 

ظھور الفقاعات

مدة الانتظار 
في الفرن 
(بالدقائق)

الفاكھة
30-45/20-18030-2160الفریز (الفراولة)

30-45/20-18030-2160فواكھ بنواتھا

30-45/20-18030-2160ھریس (معجون)

الخضروات
30-45/20-18030-2160مخلل خیار

45-18030-2160الفاصولیا / الجزر
120 درجة 

مئویة، 45-60 
دقیقة

20-30

السخّان السفلي والمروحة 
یسُتخدم لخَبز العجین المخمّر والقلیل الارتفاع وطھي 

الفواكھ والخضروات. استخدم المستوى الثاني من 
الأسفل والصواني القلیلة الارتفاع وذلك للسماح بتوزّع 

الھواء الساخن على الجانب العلوي من الطبق.

2
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خَبز المعجّنات 
ننصح بالتسخین المسبق للفرن

یمكن خبز المعجنات المتفتتة (البسكویت) في صواني قلیلة العمق على مستویات متعدّدة. (2 و3).
یمكن ملاحظة اختلاف مدة الخبز عند استخدام نفس صواني الخبز. قد تجھز صینیة خبز البسكویت العلیا قبل تلك 

التي في الجزء السفلي.
ضع دائماً قوالب الخبز على الشبكة. إذا كنت تستخدم صینیة الخبز المرفقة، قم بإزالة الشبكة.

قم بتحضیر المعجنات المتفتتة (البسكویت) بنفس السماكة للحصول على نتیجة تحمیر متساویة.

المستوىالطعام
(من الاسفل)

درجة الحرارة
(C°)

زمن الطھي
(دقیقة)

المعجّنات 
35-16025-2150كعكة /عجینة مخلوطة بالید

35-17025-2160كعك مع عجینة مبروش على الوجھ
65-16045-2150كعكة الفواكھ، عجینة مخلوط بالید

25-17015-2160كعكة ملفوفة (رولادة)*
70-17050-2160كعكة الفواكھ، عجینة طریة 

60-18040-2170فطیرة التفاح
25-16015-2150بسكوت، عجین طري متفتت *

25-15015-2140بسكوت، مصبوب بالقالب*
35-18020-2170المعجنات، عجین مختمر
30-18020-2170معجنات برقائق العجین

الطعام المجمد
70-18050-2170فطائر التفاح والجبن القریش

30-18020-2170بیتزا
35-18020-2170بطاطا مقلیة بالفرن *

35-18020-2170كروكیت بالفرن

لرمز * یعني أنھ ینبغي تسخین الفرن مسبقاً باستخدام نظام التشغیل المختار.

لا ینبغي إدراج صینیة الخَبز العمیقة عند الخبز في المستوى الأول.   
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تحمیر اللحوم: 
یمكنك استخدام صواني الفرن المطلیة بالمینا، وأطباق البیركس الزجاجیة، والفخاریة، أو صواني الحدید الصلب.  

صواني الفولاذ المقاوم للصدأ لیست مناسبة لأنھا تعكس الحرارة بشكل كبیر. 

عند الطھي، تأكد من وجود كمیة كافیة من السوائل كي لا تحترق اللحوم. قم بتقلیبھ أثناء الخبز. إذا قمت بتغطیة 
المشاوي فإنھا ستبقى لینة.

الوزنالطعام
(غرام)

المستوى
(من الاسفل)

درجة الحرارة
(C°)

زمن الطھي
(دقیقة)

اللحوم
160-180140-15002170لحم الخنزیر المشوي مع الجلد

150-170120-20002160البط
200-160180-40002150البط

220-170180-50002150 دیك رومي
70-20060-10003180دجاج، صدر  

110-18090-15002170دجاج محشو

الھواء الساخن  
یعمل السخّان الدائري والمروحة. إن المروحة الموجودة 

على الجدار الخلفي للفرن تعمل على توزیع الھواء 
الساخن باستمرار حول اللحوم أو المعجّنات. 

2
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المستوىالطعام
(من الاسفل)

درجة الحرارة
(C°)

زمن الطھي
(دقیقة)

كعكة الجبنة (تشیزكیك)، عجینة 
طریة 

2150-16065-80

20-21015-2200بیتزا *
40-20035-2180فطائر حادقة بالبصل، عجینة طریة 

40-16035-2150فطائر التفاح، عجین مختمر
65-18045-2170فطیرة التفاح، عجینة ممدودة رقیقة

لرمز * یعني أنھ ینبغي تسخین الفرن مسبقاً باستخدام نظام التشغیل المختار.

الھواء الساخن والسخّان السفلي 
یعمل السخّان السفلي، السخّان الدائري والمروحة. 
مناسبة لخبز البیتزا، وفطائر التفاح، وكعكة الفاكھة.

(انظر وصف وتلمیحات السخّان العلوي والسفلي.)
2
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الشوایة مع مروحة 
في ھذه الوضعیة، یعمل السخّان السفلي والمروحة معاً. 

وھي مناسبة لشوي اللحوم والاسماك والخضروات.

(انظر وصف وتلمیحات الشوایة.)

المستوى (من الوزن (غرام)الطعام
الاسفل)

درجة الحرارة 
(C°)

زمن الطھي (دقیقة)

اللحوم
100-17080-20002150البط

85-17060-15002160لحم الخنزیر مشوي
160-160120-15002150لحوم الخنزیر الكتف
140-160120-10002150لحم الخنزیر /الساق

60-21050-7002190نصف دجاجة
90-21060-15002190 دجاجة
الأسماك

30-22020-2002200 غم/القطعةسمك السلمون  
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الشوي على السیخ (حسب المودیل)

ضع حامل السیخ في الدلیل 3 من الأسفل، 1
وفي الدلیل 1 ضع صینیة الخبز العمیقة لتجمیع 

الدھون.

ضع اللحمة على الشوكة وثبت البراغي.2

المقبض والشوكة ثبتھا على رف الشوي الأمامي 3
وثبت طرفھا في الفتحة الموجودة على الجدار 

الخلفي من الفرن (الفتحة محمیة بحاجز دوار).

فك مقبض الشوي وأغلق الباب.4

قم بتشغیل الفرن بنظام الشوي على السیخ بالأشعة تحت 
الحمراء

تعمل الشوایة فقط والباب مغلقاً.   

درجة الحرارة القصوى المسموح بھا عند استخدام الشوي على السیخ ھي 240 درجة مئویة.
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جدول الشوي – الشوایة ذات النطاق الكبیر
الوزنالطعام

(غرام)
المستوى

 (من الاسفل)
(C°) زمن الطھي (دقیقة)درجة الحرارة

اللحوم
20-180323015 غم/القطعةشرائح من لحم البقر، وردیة

شرائح من لحم البقر،  مطھوة 
جیداً

25-180323018 غم/القطعة

25-150323020 غم/القطعةشرائح من لحم الخنزیر /الرقبة
25-280323020 غم/القطعةشرحات لحم (المتلة)

25-140323020 غم/القطعةشرائح لحم العجل
15-70323010 غم/القطعةنقانق للشوي

15-150323010 غم/القطعةلحمة 
الأسماك

25-200323015 غم/القطعةشرائح سمك السلمون
خبز محمص

3-42301/توست
5-42302/الشطائر

عند الشوي في صینیة الخبیز، تأكد من وجود كمیة كافیة من السوائل في الصینیة لتجنب الاحتراق. قم بتقلیب 
اللحوم أثناء الخبز. 

عندما ترید شوي سمك السلمون، یجب تجفیفھا بمنشفة ورقیة. ضع توابل في داخلھا، ضع زیت على الجزء 
الخارجي وضعھا على الشبكة. لا تقم بتقلیب اللحوم أثناء الشوي تحت الشوایة.

عند استخدام الشوایة (الأشعة تحت الحمراء)، یدب أن یكون باب الفرن مغلقاً دائماً.

سخان الأشعة تحت الحمراء، وشبكة الشوي وغیرھا من ملحقات الفرن أثناء الخبز 
أو الشوي بسخان الأشعة تحت الحمراء تصبح ساخنة جداً بسبب درجات الحرارة 

المرتفعة، لذلك قم باستخدام قفازات الفرن أو ملقط خاص للحوم.
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قم بالتسخین المسبق لسخان الأشعة تحت الحمراء (الشوایة) لمدة خمس دقائق.

قم بالإشراف على عملیة الطھي دائماً. یمكن أن تحترق اللحوم بسرعة بسبب درجات الحرارة المرتفعة.
الشوي باستخدام سخان الأشعة تحت الحمراء مناسب للتحمیر وطھي الأطعمة القلیلة الدسم مثل النقانق، قطع اللحم 

والسمك (الستیك، والاسكالوب، والشرحات وستیك السلمون) أو تحمیص الخبز.
الشوي بسخان الأشعة تحت الحمراء مناسب لإعداد نقانق ھشة وقلیلة الدسم، وشرائح من قطع اللحوم والأسماك 

(ستیك، شریحة لحم، شرائح سمك السلمون...) أو الخبز المحمر.

عند الشوي مباشرة على الشبكة، ادھنھا بالزیت لمنع التصاق اللحم بھا وأدخلھا في المسار الرابع. أدرج صینیة 
التنقیط في المسار الأول أو الثاني لتجمیع الدھون والعصائر الناتجة عن الشوي. عند الشوي في صینیة الخبیز، تأكد 

من وجود كمیة كافیة من السوائل في الصینیة لتجنب الاحتراق. قم بتقلیب اللحوم أثناء الخبز. 
بعد الشوي، قم بتنظیف الفرن، والملحقات (الاكسسوارات)، والأواني.

جدول الشوي – الشوایة الصغیرة
الوزنالطعام

(غرام)
المستوى

(من الاسفل)
درجة الحرارة

(C°)
زمن الطھي

(دقیقة)
اللحوم

20-180323015 غم/القطعةشرائح من لحم البقر، وردیة
22-150323018 غم/القطعةشرائح من لحم الخنزیر /الرقبة

25-280323020 غم/القطعةشرحات لحم (المتلة)
15-70323010 غم/القطعةنقانق للشوي
خبز محمص

6-42303/توست
6-42303/سندویشات مفتوحة

الشوایة ذات النطاق الكبیر، الشوایة   
في الشوایة ذات النطاق الكبیر، یعمل السخّان العلوي 

وسخان الأشعة تحت الحمراء معاً، وھما موجودان على 
السقف الداخلي للفرن

في الشوایة یعمل سخان الأشعة تحت الحمراء فقط، الذي 
ھو جزء من الشوایة ذات النطاق الكبیر.

درجةدرجة الحرارة القصوى المسموح بھا: 230 درجة
مئویة.
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الاستخدامالنصیحة
اثقب أعلى نقطة في المعجّنات باستخدام عود خشبي، فإذا لم تظھر آثار من العجین عند إزالة • ھل تم خبز الحلویات؟

العود، تكون قد تمت عملیة الخَبز.
أطفئ الفرن واستفد من الحرارة المتبقیة.• 

تحقق من الوصفة.• المعجّنات تھبط؟
في المرة القادمة، استخدام كمیات أقل من السوائل. • 
عند استخدام الخلاط تقید بمدة الخلط• 

استخدم صینیة الخَبز الداكنة اللون.• المعجّنات فاتحة اللون من الأسفل؟
ضع صینیة الخَبز على مستوى واحد أخفض عما كانت علیھ قبلاً، وقم بتشغیل السخّان السفلي • 

عند الاقتراب من نھایة الخَبز. 

لم یتم خبز المعجّنات مع الحشوة 
الرطبة بشكل كاف

قم بخبزه على درجة حرارة أقل ولفترة أطول قلیلاً. • 

لا ینبغي إدراج صینیة الخَبز العمیقة عند الخبز في المستوى الأول.   
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خبز المعجنات
استخدم مستوى واحد فقط والصواني ذات الألوان الداكنة. خبز المعجنات في الصواني ذات الألوان الفاتحة یكون 

أسوء (یصبح بنیاً) لأن مثل ھذه الصواني تعكس الحرارة.
دائماً ضع القوالب على الشبكة؛ إذا كنت تستخدم الصواني المرفقة قم بإزالة الشبكة. إذا قمت بتسخین الفرن مسبقاً 

سوف تكون مدة الطھي أقصر.

المستوىالطعام
(من الاسفل)

درجة الحرارة
(C°)

زمن الطھي
(دقیقة)

المعجنات 
35-20030-2190سوفلیھ الخضار

35-20030-2190سوفلیھ حلو
30-21020-2190خبز فرنجي صغیر *

60-19050-2180خبز ابیض *
60-19050-2180خبز الحنطة السوداء *

60-19050-2180خبز  من الحبوب الكاملة*
60-19050-2180خبز الجاودار *

60-19050-2180خبز بیرین * 
60-18050-2170كعكة الجوز

30-17025-2160كعكة البسكویت *
75-18065-2170كعكة الجبنة (تشیز كیك)

30-18025-2170كعك صغیر
30-21020-2200معجنات صغیرة من رقائق العجین

35-19525-2185معجنات محشیة بالخضار (بیروشكھ)
50-16040-2150كعكة الفاكھة
130-90120-280نسیم الثلوج

40-18030-2170كعك مخمر مع المربى

لرمز * یعني أنھ ینبغي تسخین الفرن مسبقاً باستخدام نظام التشغیل المختار.
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أنظمة الفرن

تحمیر اللحوم: 
یمكنك استخدام صواني الفرن المطلیة بالمینا، وأطباق البیركس الزجاجیة، والفخاریة، أو صواني الحدید الصلب.  

صواني الفولاذ المقاوم للصدأ لیست مناسبة لأنھا تعكس الحرارة بشكل كبیر. 
عند الطھي، تأكد من وجود كمیة كافیة من السوائل كي لا تحترق اللحوم. قم بتقلیبھ أثناء الخبز. إذا قمت بتغطیة 

المشاوي فإنھا ستبقى لینة.

الوزنالطعام
(غرام)

المستوى
(من الاسفل)

درجة الحرارة
(C°)

زمن الطھي
(دقیقة)

اللحوم
110-20090-15002180لحوم الخنزیر مشوي
120-200100-15002180لحوم الخنزیر الكتف

140-200120-15002180لحم الخنزیرملفوف (رول)
70-21060-15002200مشاوي من اللحم المفروم 

140-190120-15002170لحم بقرى مشوى
120-20090-15002180لحم العجل ( رولادة)
100-20080-15002180لحم خروف/ الظھر

70-20050-15002180أرنب/ الظھر
120-200100-15002180لحم الغزال/ الساق

30-22020-2200/البیتزا *
90-21070-15002190الدجاج

الأسماك
60-1000221050غم/القطعةالسمك المطھو ببطء

. استخدم ھذا النظام لشوي الدجاج، إذا لم یكن لدى الجھاز نظام 
. استخدم ھذا النظام لخبز البیتزا، إذا لم یكن لدى الجھاز نظام 

لرمز * یعني أنھ ینبغي تسخین الفرن مسبقاً باستخدام نظام التشغیل المختار.

السخان العلوي والسفلي 
السخّانات على جدار العلوي والسفلي للفرن سوف 

یشُعان الحرارة بشكل متساوي في الأجزاء الداخلیة 
للفرن. 

2
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مستوى نضج الطعام ودرجة الحرارة الداخلیة النھائیة الموصى بھا لجمیع لأنواع مختلفة من اللحوم

لون المقطع العرضي للحوم (عند درجة الحرارة الداخلیة للطعام (°C) الطعام
التقطیع) ولون العصائر 

لحوم البقر 

احمر لحمي، مثل اللحمة النیئة، قلیل من 45-40غیر مشویة (نیئة)
العصائر

أحمر فاتح، عصائر حمراء فاتحة جدا60ً-55قلیلة الشوي
وردي، عصائر وردیة فاتحة قلیلا70-65نصف مشویة

شبیھ بلون الرمادي البني، قلیل من 80-75مشویة جیداً(بالكامل)
العصائر بدون لون

لحوم العجل 
أحمر بني85-75مشویة (بالكامل)

لحوم الخنزیر
وردي باھت (فاتح)70-65نصف مشویة

أصفر بني85-75مشویة (بالكامل)
لحوم الخروف

رمادي، عصائر مائلة للوردي79مشویة (بالكامل)
لحوم الضأن

أحمر لحمي45غیر مشویة (نیئة)

أحمر فاتح60-55قلیلة الشوي

وردي في الوسط70-65نصف مشویة

رمادي80مشویة جیداً(بالكامل)

لحوم الماعز الصغیر
 وردي باھت، عصائر وردیة70نصف مشویة

رمادي، عصائر تقریباً وردیة82مشویة (بالكامل)

لحوم الدواجن
رمادي فاتح82مشویة (بالكامل)

الأسماك
أبیض إلى للرمادي البني70-65مشویة (بالكامل)
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وصف الأنظمة وجداول الخبز 
إذا لم یتم العثور على طعامك المرغوب في جدول الخبز، ابحث عن معلومات لأطعمة مماثلة. تنطبق المعلومات 

المعروضة على عملیة الخبز على مستوى واحد.  

یشُار إلى درجات الحرارة بالقیمة العلیا والدنیا. ابدأ بضبط درجة حرارة منخفضة؛ وقم بزیادتھا إذا وجدت أنھ لم 
یتم تحمیر الطعام بما فیھ الكفایة. 

أوقات الخبز ھي تقدیرات تقریبیة ویمكن أن تختلف تبعاً لبعض الشروط. 

إن التسخین المسبق للفرن یكون فقط عند الحاجة ووفقاً للوصفة الواردة في جداول ھذه التعلیمات. تسخین الفرن 
وھو فارغ یستھلك الكثیر من الطاقة. وبالتالي، فإن خَبز أصناف مختلفة من الحلویات أو أصناف مختلفة من البیتزا 

على التوالي سیوفر الكثیر من الطاقة حیث یكون قد تم تسخین الفرن مسبقاً. 

استخدم صواني الخَبز ذات طبقات السیلیكون السوداء اللون أو المطلیة بالمینا لأنھا ناقل جید للحرارة.

عند استخدام الورق الخاص بالخبز، تأكد من أنھ مقاوم لدرجات الحرارة العالیة. 

 عند خبز قطعاً كبیرة من اللحوم أو المعجنات، ستتشكل كمیة كبیرة من البخار داخل الفرن، والذي بدوره قد 
یتكاثف على باب الفرن. ھذه ظاھرة طبیعیة لا تؤثر على عمل الجھاز. بعد انتھاء عملیة الخبز، امسح الباب 

وزجاج الباب بقطعة جافة.

یمكن إیقاف عملیة تسخین الفرن قبل 10 دقائق تقریباً من انتھاء عملیة الخَبز لتوفیر الطاقة حیث یمكن الاستفادة 
من الحرارة الكامنة.

لا تبرّد الطعام في فرن مغلق لمنع تشكل التكاثف.
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 عند انتھاء عملیة الخبز، تستمر مروحة التبرید بالعمل لبعض الوقت، بحسب درجة الحرارة. إذا تركت الطعام 
داخل الفرن (یمكن أن) تتشكل الرطوبة، الأمر الذي یؤدي إلى التكاثف على اللوحة الأمامیة وباب الفرن. 

 بعد الانتھاء من استخدام الفرن، یمكن أن یبقى بعض الماء في قناة (مسرب) تجمیع التكثیف (أسفل الباب). 
امسح القناة (المسرب) باستخدام اسفنجة أو قطعة قماش.

الخطوة 3: بدء عملیة الخبز
قم بتشغیل عملیة الخبز عند ضبط نظام الخبز.

الخطوة 4: إیقاف تشغیل الفرن
قم بتدویر مفتاح اختیار نظام الطھي ومفتاح درجة الحرارة إلى الوضعیة "0".

51
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 أدر زر ضبط درجات الحرارة على الموضع  ، عند استخدام نظام الفرن 
والشوایة ذات النطاق الكبیر والشوایة.

5130
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الخطوة 2: اختیار الإعدادات
ضبط درجة حرارة الطھي 

المؤقت
اضبط الوقت بتدویر المقبض باتجاه عقارب الساعة، ثم قم بتدویره بالاتجاه المعاكس 
للوصول إلى الإعداد الصحیح. أقصى مدة ضبط ھي 60 دقیقة. بعد انقضاء الوقت 

المضبوط، تسُمع إشارة صوتیة، تستغرق حوالي خمس ثوان.

إیقاف المؤقت (زر التوقیت)
أولا، قم بضبط النظام ودرجة حرارة الخبز.

قم بضبط الوقت بتدویر المقبض باتجاه عقارب الساعة. بعد انقضاء الوقت المضبوط 
یتوقف نظام التسخین المختار.

 عندما لا ترید استخدام زر التوقیت أو كان الوقت أقل من 15 دقیقة أو أكثر من 
120 دقیقة ننصح بالضبط الیدوي. قم بتدویر المقبض باتجاه الیسار إلى الرمز (ید). 

في الوضع 0 لا یعمل الفرن.

ضبط الساعة
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درجة الحرارة المقترحةالوصفالنظام
 (درجة مئویة)

الھواء الساخن 
یعمل السخّان الدائري والمروحة. إن المروحة الموجودة في الجزء الخلفي للفرن تعمل على 

توزیع الھواء بشكل متواصل حول المشاوي أو المعجنات. تسُتخدم ھذه الوضعیة لتحمیر اللحوم 
وخبز المعجنات على مستویات متعدّدة.

180

السخّان السفلي والمروحة
یسُتخدم لخَبز العجین المخمّر والقلیل الارتفاع وطھي الفواكھ والخضروات.

180

السخّان العلوي والسفلي مع المروحة
یعمل السخّان العلوي والسفلي مع المروحة بنفس الوقت. تسمح المروحة بتوزیع الھواء الساخن 

بشكل متساوي داخل الفرن. یسُتخدم لخبز جمیع أصناف المعجنات، وإذابة تجمید الأطعمة، 
وتجفیف الفواكھ والخضروات.

180

إعادة تسخین أدوات (مستلزمات) المائدة
تسُتخدم، إذا أردت تسخین أدوات المائدة (الأطباق، والأكواب)، لكي یبقى الطعام دافئاً لمدة أطول.

60

الخبیز البطیئ 1)
تسمح ھذه الوظیفة بخبیز لطیف وبطیئ ومتساوي، لذلك یبقى الطعام لین وغضیض. وھي 

مناسبة  لتحمیر  اللحوم، والأسماك، والمعجنات على مستوى واحد. 
استخدمھ في نطاق 220-140 درجة مئویة

180

إذابة التجمید
في ھذه الوضعیة، سیتوزّع الھواء بدون عمل أي من السخّانات. تعمل المروحة فقط. یسُتخدم 

لتذویب الطعام المجمّد ببطء.

-

Aqua Clean التنظیف الذاتي
تنبعث الحرارة فقط عن السخّان السفلي. تسُتخدم لإزالة البقع وبقایا الطعام في الفرن. یعمل ھذا 

البرنامج لمدة 30 دقیقة.

70

.EN 60350-1 1) تسُتخدم ھذه الوظیفة لتحدید فئة كفاءة الطاقة وفقاً لمعاییر
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الخطوة 1: اختیار نظام الطھي

بتدویر المقبض (إلى الیسار والیمین) قم باختیار نظام الخبیز (انظر جدول البرامج, 
حسب المودیل).

 یمكن تغییر الإعدادات أیضاً أثناء العمل.

درجة الحرارة المقترحةالوصفالنظام
 (درجة مئویة)

أنظمة الموقد

التسخین السریع
استخدم ھذه العملیة إذا كنت ترغب بتسخین الفرن في أسرع وقت ممكن إلى الدرجة المطلوبة. 
ھذه العملیة لیست مناسبة لطھي الطعام. عندما تصل درجة حرارة الفرن إلى الدرجة المطلوبة، 

سیتم استكمال عملیة التسخین.

160

السخان العلوي والسفلي
السخّانات في أسفل وأعلى الفرن سوف تشُعان الحرارة بشكل متساوي داخل الفرن. یمكن طھي 

المعجنات أو اللحوم على مستوى واحد فقط.

200

السخّان العلوي
تنبعث الحرارة فقط من السخّان الموجود في السطح العلوي للفرن. استخدم ھذه الوضعیة عندما 

ترغب بتحمیر الجزء العلوي للطبق (للتحمیر اللاحق).

180

السخان السفلي 
تنبعث الحرارة فقط من السخّان الموجود على السطح السفلي للفرن. استخدم ھذه الوضعیة عندما 

ترغب بتحمیر الجزء السفلي للطبق.

180

الشوایة
یتم تفعیل سخّان الأشعة تحت الحمراء فقط، الذي ھو جزء من الشوایة ذات النطاق الكبیر. 

یسُتخدم ھذا السخان للطھي تحت الشوایة ولتحمیص كمیة من السندویشات أو النقانق، أو تحمیص 
الخبز.

230

الشوایة ذات النطاق الكبیر
یعمل السخّان العلوي وسخان الأشعة تحت الحمراء. تنبعث الحرارة عن سخان الأشعة تحت 

الحمراء الموجود على سقف الفرن، لزیادة فعالیة التسخین یمكن تشغیل السخان العلوي. یسُتخدم 
للطھي تحت الشوایة ولتحمیص كمیة من السندویشات أو النقانق، أو تحمیص الخبز.

230

الشوایة مع مروحة
یعمل سخان الأشعة تحت الحمراء والمروحة. تسُتخدم لشواء اللحوم على الشوایة وشوي قطع 

أكبر من اللحوم أو الدجاج على مستوى واحد. وھي مناسبة أیضاً للحصول على طبقة ھشة.

170

السخان العلوي والمروحة
یعمل السخان العلوي والمروحة معاً. یسُتخدم ھذا النظام لطھي قطع كبیرة من اللحوم، والدجاج. 

وھي مناسبة أیضاً للحصول على طبقة ھشة.

170

الھواء الساخن والسخّان السفلي
یعمل السخّان السفلي، السخّان الدائري ومروحة توزیع الھواء الساخن. ویسُتخدم لخبز البیتزا 

والمعجنات الرطبة، فطائر الفاكھة، والعجین المخمر والفطیر على مستویات متعدّدة.

200

5130
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خطوات الخبیز (1-4)
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قبل استخدام الجھاز لأول مرة
عند استلام الجھاز، قم بإزالة كافة الأجزاء، بما فیھا معدات النقل من الفرن.

قم بتنظیف جمیع ملحقات وأدوات الفرن بالماء الدافئ والمنظّفات العادیة. لا تستخدم أي منظّفات كاشطة.

عندما یعمل الفرن لأول مرة، سوف تنبعث رائحة ممیزة تدل على الاستخدام "الجدید". لذلك یجب تھویة الغرفة 
جیداً خلال الاستخدام الأول للفرن.
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المواصفات الفنیة
(حسب المودیل)

xxxxxx

                  XXXXXX
 

TN
 X
X
X
X
X

      XXXXXX
240-220 فولت~

220فولت – 240فولت، 
50/60ھرتز ز

النوع
رقم السلعة

الرقم التسلسلي

التردد
31 كیلوواط Pnmax

2،45غیغاھرتزز

لوحة التصنیف تبُینّ تصنیف المعلومات 
الأساسیة عن الجھاز مرفقة على حافة 
الفرن ویمكن ملاحظتھا عند فتح باب 

الفرن.
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وحدة التحكم
(حسب المودیل)

ملاحظة:
قد تكون رموز نظام الخبیز على الزر أو على اللوحة الأمامیة (حسب مودیل الجھاز).

مؤشر التحكم 4 
الضوئي

الضوء الأحمر
یضيء الضوء الأحمر 

عندما یعمل السخان في 
الفرن، وینطفئ عندما 
یتم الوصول إلى درجة 

الحرارة المضبوطة.

المؤقت / المنبھ 3 
المؤقت / المنبھ 2 (حسب المودیل)

مقبض اختیار 1(حسب المودیل)
نظام الخبز (حسب 

المودیل) 

51
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ترتفع درجة حرارة الجھاز وبعض الأجزاء التي یمكن الوصول إلیھا أثناء الخبیز. 
قم باستخدام القفازات الواقیة أثناء العمل.

بطانة محفزة تمنع تناثر الدھون على جوانب الفرن عند 
الشوي.

الشوي على السیخ یستخدم لطھي اللحوم. تتكون 
المجموعة من حامل سیخ الشوي، سیخ مع براغي 

ومقبض قابل للإزالة.
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الصینیة العمیقة تسُتخدم لخبز اللحوم والمعجّنات 
الرطبة.

وتسُتخدم أیضاً كصینیة تنقیط لتجمیع الدھون المتناثرة.

 لا یجب إدراج الصینیة العمیقة أثناء الشوي في المسار 
الأول، إلا عند الخبیز تحت الشوایة أو عند استخدام السیخ 

والصینیة العمیقة تسُتخدم لتجمیع الدھون المتناثرة.

 یمكن أن یتغیر شكل أواني الخبیز عند التسخین 
، وھذا لا یؤثر على استخدامھا. ستعود إلى حالتھا 

الأصلیة، بعد التبرید.

في الأدلة السلكیة، ضع الشبكة وصواني الخبیز دائماً في 
المسار الرائد، المخصص للدلیل السلكي.

في القضبان التلسكوبیة القابلة للسحب، قم أولا بسحب 
أدلة أحد المستویات، ضع علیھا الشبكة أو صینیة 

الخبیز، وادفعھا بیدك إلى النھایة.

 قم بإغلاق باب الفرن بعد أن تم دفع القضبان 
التلسكوبیة إلى النھایة. 2

3

4
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الأدلة السلكیة
تسمح الأدلة السلكیة بإعداد الطعام على أربع مستویات (خذ بعین الاعتبار أنھ یشُار إلى مستویات الرفوف بأرقام 

متتالیة بدءاً من أسفل إلى أعلى).
المستویات 3 و4 مصممة للخبز تحت الشوایة.

الأدلة التلسكوبیة 
یمكن أن یتم تجھیز المستویات 2 و3 و4 بأدلة تلسكوبیة قابلة للسحب.

یمكن أن تكون مستویات السحب مصممة بسحب جزئي أو سحب كامل للمسارات

مفتاح باب الفرن 
یعمل المفتاح على إیقاف تسخین الفرن والمروحة، في حال تم فتح باب الفرن أثناء التشغیل. عند إغلاق الباب، 

یعمل المفتاح على إعادة تشغیل التسخین.

مروحة التبرید
تم تجھیز الجھاز بمروحة تبرید، التي تبُرّد ھیكل ولوحة تحكم الجھاز.

زیادة مدة عمل مروحة التبرید
بعد إیقاف تشغیل الفرن تعمل المروحة لفترة قصیرة لتبرید الفرن. (تعتمد طول مدة عمل مروحة التبرید على درجة 

الحرارة داخل الفرن).

5130
0
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ملحقات الفرن

صینیة خبز زجاجیة تسُتخدم لخبز الأطعمة مع جمیع 
أنظمة الفرن. ویمكن أیضا أن تسُتخدم كصینیة خدمة.

الشبكة تسُتخدم للشوي أو یمكن وضع الأواني أو 
الصواني التي تحتوي على الطعام علیھا.

 یوجد على الشبكة مشبك أمان، لذلك عند سحب 
الشبكة قم برفعھا قلیلا من الجھة الأمامیة دائماً.

الصینیة القلیلة العمق تسُتخدم لخبز المعجنات والكعك.
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الفرن الكھربائي
(وصف الفرن والتجھیزات - (حسب المودیل)

وحدة التحكم

باب الفرن 

مقبض الفرن

أدلة
- مستویات الخبز

4
3

2

1

مفتاح الباب
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یوضح الشكل مودیلات أحد الأجھزة التي تم تركیبھا. الأجھزة التي تم إعداد ھذا الدلیل لھا، یمكن أن تكون مجھزة 
بتجھیزات مختلفة، لذلك یمكن أن تجد وصف لبعض الوظائف والتجھیزات، التي قد لا یمتلكھا جھازك.

مقابض غاطسة
اضغط على الزر بلطف حتى یخرج من مكانھ ومن ثم قم بتدویره.

 بعد كل استخدام، قم بتدویر المقبض إلى وضعیة عدم العمل وادفعھ إلى الداخل. یمكن دفع المقبض الغاطس 
إلى ا الداخل فقط في وضعیة عدم التشغیل أو وضعیة عدم العمل.

مؤشرات التحكم الضوئیة
یضيء الضوء الأحمر عندما یعمل السخان في الفرن، وینطفئ عندما یتم الوصول إلى درجة الحرارة المضبوطة.

تضُيء عدد من الأزرار المفعلّة، عندما یتم اختیار أحد الوظائف.

تضيء لمبة الفرن أوتوماتیكیاً عند اختیار نظام ما.
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قبل توصیل الفرن: 
یجب قراءة دلیل الاستخدام بعنایة قبل توصیل الجھاز. لا یغطي الضمان إصلاح 

أي أعطال ناتجة عن التركیب الخاطئ أو الاستخدام الغیر السلیم للجھاز خلال فترة 
الكفالة. 

الجھاز مصمّم للاستخدام المنزلي. لا تستخدمھ 
لأغراض أخرى، على سبیل المثال تدفئة الغرفة، 
وتنشیف الحیوانات، والورق والأقمشة والأعشاب 

وغیرھا لأن ھذا قد یؤدي إلى التأذي أو خطر الحریق.

یجب أن یتم توصیل الجھاز إلى التیار الكھربائي 
الرئیسي من قِبل فني الخدمة المعتمد أو من قِبل 

خبیر. العبث أو محاولة إصلاح الجھاز من قِبل الغیر 
المختصین یمكن أن یؤدي إلى خطر التعرض لإصابات 

جسدیة جسیمة أو التسبب بتضرّر المنتجَ. 

إذا كانت أسلاك التوصیل الكھربائیة لأجھزة أخرى 
مجاورة 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. 

لا تغطّي الجدران 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).

قد تتضرر مفاصل الباب بسبب الحمولة الزائدة. لا تقم 
بوضع أوعیة ثقیلة على باب الفرن المفتوح ولا تتكئ 
على الباب. لا تقف أبداً على باب الفرن المفتوح ولا 

تسمح للأطفال بالجلوس علیھ.

لا ترفع الجھاز  بإمساكھ من مقبض الباب.

عمل الجھاز آمن مع وبدون أدلة الصواني.

تأكد من عدم تغطیة أو إعاقة فتحات التھویة بأي شكل 
من الأشكال.
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تحذیرات ھامة للسلامة 

یرجى قراءة تعلیمات التشغیل بعنایة وحفظھا للرجوع إلیھا في المستقبل

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.

تحذیر: ترتفع درجة حرارة أجزاء الجھاز التي یمكن الوصول إلیھا أثناء الاستخدام. لا تسمح 
للأطفال بالاقتراب من الفرن.

أثناء الاستخدام یصبح الجھاز ساخناً. یجب أخذ الحیطة لتجنب لمس عناصر التسخین داخل 
الفرن. 

استخدم فقط الحساس الحراري المخصص لھذا النوع من الأفران.

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 أو زجاج أغطیة مفاصل الموقد (عند الضرورة) حیث یمكن أن تخدش السطح، مما قد 

یؤدي إلى تھشّم الزجاج.

لا تستخدم منظفات البخار أو منظفات الضغط العالي لتنظیف لوحة الموقد، لأن ھذا قد یؤدي إلى 
صدمة كھربائیة.

ب تركیب وسائل فصل في الأسلاك الثابتة وفقاً لقواعد التوصیل. 
في حال تضرر كابل التوصیل، یجب استبدالھ من قِبل الشركة المصنعّة أو بمركز خدمة العملاء 

أو من قِبل خبیر فني وذلك لتفادي الأخطار.
یجب ألا یتم تثبیت الجھاز وراء باب زخرفي من أجل تجنب ارتفاع درجة الحرارة.
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نشكركم على ثقتكم وشرائكم لجھازنا.
تم تزوید دلیل التعلیمات المفصل لیجعل استخدام 

ھذا المنتج أسھل (لیمكنك من استخدام المنتج بشكل 
أسھل). تمكّنك ھذه التعلیمات بمعرفة المزید عن 

جھازك الجدید في أسرع وقت ممكن. 
تأكد من استلامك الجھاز بدون أضرار. في حال 

وجود أضرار أثناء النقل، الرجاء الاتصال بالبائع 
الذي اشتریت الجھاز منھ أو بالمستودع الإقلیمي الذي 

تمّ استلامك المنتج من قبلَھ. سوف تجد رقم الھاتف 
على الفاتورة أو على مذكرة الاستلام.

یتم توفیر تعلیمات التركیب والتوصیل على لائحة 
منفصلة.

تتوفر تعلیمات الاستخدام أیضاً، على موقع الانترنت 
الخاص بنا:

/http://www.gorenje.com

 معلومات ھامة 
 تلمیح، ملاحظة
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