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החברה שומרת לעצמה הזכות לבצע שיפורים או שינויים ללא הודעה מוקדמת.  

 לקוחות נכבדים,
 אני מקווים, שהוראות הפעלה והתקנה אלה סייעו לכם להפעיל את מכשיר החשמל

SIEMENS ושהוא פועל לשביעות רצונכם. של 

 אם למרות מאמצינו להגיש לכם מוצר מושלם וללא ליקויים, תתגלה תקלה כלשהיא
 בפעולתו של המכשיר, אנא פנו בכל עת לאחד מסניפי השרות הרשומים על הכריכה

 האחורית של חוברת זו.

מעבדות השרות והטכנאים המיומנים ישמו להגיש לכם במהירות את כל העזרה
 בהצלחה! הדרושה להחזרת המכשיר לפעולה תקינה. 

 04-8477111 טל':
 08-9777222 טל':
 02-6403000 טל':
 08-9777222 טל':
08-6378616 טל':
 08-6335311 טל': 

 תחנות שירות

CSB חיפה , שד' ההסתדרות 224שרות 
 , אזור תעשייה צפוני, לודשרות CSB, המסגר 1

 , תלפיות, ירושליםאלרם, הסדנא 7
CSB באר-שבע, יאיר שטרן 18שרות , 

 שרות אקספרס, אזור התעשייה החדש, אילת
 , אילתשרות ששון, הבנאי 3

 צפון
 מרכז

 ירושלים
 דרום

מוקד שרות טלפוני ארצי - *  2220



 

 
 

he  מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 ם:ימוחה גוס צלייה בגריל
גריל, שטח גדול )■  הרב-תכליתית. הנוזלים ניתהכניסו פנימה גם את התב

 התנור ישאר נקי. ותא בתוך התבנית, והמטפטפים יילכד

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 מצב
 הגריל

 סוג
חימום

 גובה 
המדף

אביזרים  מנה

 צלייה בגריל

4-6 3 ( 5 ף רשתדמ  *קליית לחם

25-30 3 ( 4 ף רשתדמ  **יחידות 12 קציצת בקר,

 צורך בחימום מקדים אין *
Z ** הבישול הכולל ןממז שחלפו רכו לאחהפ 
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 כהה עבצב קפיציות תבניות והניח :מפלסים יבשנ תפוחים יפא מנות מבחן
על השנייה אך לא בצורה חופפת.מ אחת

 עני הבדיקה כדי להקל על ביצוטבלאות אלה הוכנו עבור מכו
ות מתכת קפיציות: אפו במפלס אחד עם חימוםיות בתבנגעו  הבדיקות של המכשיר.

יתנית הקפיצית לעוגה על התבנבתה עליון/תחתון. הניחו את
EN לתקן בהתאם  רב-תכליתית במקום על מדף הרשת.ה .60350-1

 במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת

 עוגת ספוג ללא שומן
 תעל מדפי הרש עוגת ספוג ללא שומן בשני מפלסים: סדרו

 אנכית ללא חפיפה מלאה. תבניות קפיציות בצורה

 רותעה
 יםחבשילים המונתבאים בטבלה מתייחסים לרכים המוהע ■

 בתוך התנור הקר.
 לחימום המקדים. עבלה הנוגשימו לב בבקשה למידע בט ■

 ההגדרות אינן כוללות חימום מקדים של התנור.
 ןביה מכנמוה הרורטבטמפ לאפייה, השתמשו ראשית ■

 ת.נוויצמה תורורטהטמפ

 ם:ימוח יגוס
 4D אוויר חם :■

ןויון/תחתחימום על %
 אפיית פיצה ; 

■ 
■ 

 אפייה

 אפייה או ישבמקביל במספר מג רהמוכנסים לתנו מאפים
 ן.הכרח באותו הזמהיו מוכנים בות לא ייבנת

 יה בשני מפלסים במקביל:מדפים לאפי יגובה
 3 מפלס תבנית רב-תכליתית: ■

 1 פלסמ מגש אפייה:
ה על מדף הרשתיות/כלי אפיינתב ■

3 מדף רשת ראשון: מפלס 
 1 מדף רשת שני: מפלס 

 יל:ביה בשלושה מפלסים במקמדפים לאפי יגובה
 5 פלסמ מגש אפייה: ■
 3 מפלס תבנית רב-תכליתית: ■
 1 פלסמ מגש אפייה: ■

 פאי תפוחים
 עבצב לעוגה ותקפיצי תבניות והניח :אחד במפלס וחיםתפ יפא

 רה אלכסונית.בצו כהה אחת ליד השנייה

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזר  מנה

 אפייה

25-40 *140-150 % 3 יהמגש אפי  וגיות חמאהע
25-40 *140-150 : 3 יהמגש אפי  וגיות חמאהע
30-40 *140-150 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 עוגיות חמאה,
35-55 *130-140 : 5+3+1 רב-תכליתית תמגשי אפייה + תבני  מפלסים 3 עוגיות חמאה,
20-30 *160 % 3 יהמגש אפי  קטנות עוגות
25-35 *150 : 3 יהמגש אפי  קטנות עוגות

25-35 *150 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 עוגות קטנות,
35-45 *140 : 5+3+1 רב-תכליתית תמגשי אפייה + תבני  מפלסים 3 עוגות קטנות,
25-35 **160-170 % 2 ס"מ 26 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר ןמשו ללא ספוג תגעו
30-40 **160-170 : 2 ס"מ 26 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר ןמשו ללא ספוג תגעו
30-50 **150-170 : 3+1 ס"מ 26 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר  מפלסים 2 עוגת ספוג ללא שומן,
60-80 ס"מ 20 טרובק רות,ות שחובנית 2 2 ; 170-180  יםוחתפ פאי

ס"מ 20 טרובק רות,ות שחובנית 2 2 % 180-200 60-80  יםוחתפ פאי

ס"מ 20 טרובק רות,ות שחובנית 2 3+1 : 170-190 70-90  סיםלמפ 2 ם,חיפוי תאפ

5  הירמ ימוםח דקות, אין להשתמש בפונקציית שךמחימום מקדים ל *
 ירום מהמית חייין להשתמש בפונקצחימום מקדים, א **
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ןויון/תחתחימום על % ■ 

 מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 סוג החימום:

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

שלב  סוג
 חימום

 הגוב
דףהמ

אביזרים/כלים  מנה

 תסיסה 35-40 25-30
 ראשונית

% 2 קערה  בצק שמרים קל

 תסיסה 35-40 10-20
 אחרונה

% 2  ייהפמגש א

 תסיסה 35-40 20-40
 ראשונית

% 2 קערה  בצק שמרים, כבד ועשיר

 תסיסה 35-40 15-25
 אחרונה

% 2  ייהפמגש א

 רותשירים מהר יפו במנות מא בנפרד פריטים שהוקפאו עצה:
 אחד. ששהוקפאו בגו יטיםמפר

 לע םיאתמ ילכב ותוא וחינהו ותזיראמ אופקה ןוזמה תא ואיצוה
 גבי מדף הרשת.

 הפשרה.בו את המזון פעם או פעמיים במהלך ההפכו או ערב
 תא פעם מדי רידוהפ .פעמים כמה יםולגד מזון נתחי ךהפול שי

 הוציאו את החלקים שכבר הפשירו. המזון הקפוא או יחלק
 רונתה ךותב תוקד 30 דע 10-כ דוע חונל רשפוהש ןוזמל וחינה

 ן.ה להתאזרבויו, כדי לאפשר לטמפרטולאחר כי

 ם:ימוחה גוס
 4D אוויר חם :■

הפשרה
 .כדי להפשיר פירות, ירקות ומאפים 4D השתמשו באוויר חם 

 , בשר ודגים היא במקרר.יר עוףונה להפשהדרך הנכ

 השתמשו בגבהי המדפים הבאים לצורך הפשרה:
 2 מדף רשת אחד: מפלס ■
 3+1 שני מדפי רשת: מפלסים ■

 ת מומלציםוערכי הגדר

 בלבד. זמן ערכים ממוצעים הזמנים המצוינים בטבלה הם
)-C° 18( ההקפאה בטמפרטורת איכות,ב תלוי בפועל הרההפש

 ן. טווחי הזמנים מופיעים בטבלה. השתמשוובהרכב המזו
 ן, והאריכו אותו במקרה הצורך.יושמצ יותרהקצר ב בזמן ילהחת

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים  מנה

 לחם ולחמניות

40-70 50 : 2 יהמגש אפי  לחם ולחמניות, כללי

 עוגה
70-90 50 : 2 יהמגש אפי  עוגה, לחה

60-75 60 : 2 יהמגש אפי  עוגה, יבשה

 שמירה על חום

 במצב-ידי שימושתוכלו לשמור על חומם של תבשילים על
" (שמירה על חום המזון). הדברKeeping warmההפעלה "

א תצטרכו לנגב את תא התנור.וי כך שליווצרות עיבימנע ה
 אל תשמרו על חומם של תבשילים מוכנים למשך יותר 

 ימים עשויים להמשיך להתבשלמשעתיים. זכרו שתבשילים מסו
 הצורך. יו את התבשילים לפשמירה על חומם. כס יתוך כד
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he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת 

 ירקותהפירות וה וחתכו את תבוים וליינאו גלעוציה קלפו,
 צנצנות השימורים עד לגובה מלאו את לפיסות מתאימות.

 ס"מ מתחת לשפת הצנצנת. 2 של

 רותיפ
 וסיפו מיהרי וות הפכשימורים בחתיות הפירות מלאו את צנצנ

). לכל ליטר שלליטר 1 מ"ל לצנצנת של 400סוכר חמים (כ-
 ם:מי
 יםוקירות מתפ גר' סוכר עבור 250כ- ■
 יםוצירות חמפ גר' סוכר עבור 500כ- ■

 ירקות
 רתוחים. יםחמ םמי וומזג ,ירקותה תבחתיכו תהצנצנו תא ואמל

 היותיבים ליים חיולוון שהשיטב, כיי הצנצנת הולבו את שגנ
 צנצנת את אטם הגומי שלה כאשר הוא לנקיים. הניחו על כ

 ם.תפסיה ו את הצנצנות בעזרתרטוב וסגרו את המכסה. סגר
 יגעו ת הרב-תכליתית כך שלאסדרו את הצנצנות בתוך התבני

)80°Cכ- לש ום(בח יםחמ םימ לש מ"ל 500 ומזג בשנייה. אחת
 תנויוצמה ותרדהגב ושהשתמ .הרב-תכליתית התבנית ךתו לא

 בטבלה.

 סיום תהליך השימור

 רותיפ
 ובכ .םירצק ןמז יחוורמב תועוב רצוויהל וליחתי ,רצק ןמז רחאל
 ןהשימור מבעבעות. בחלוף זמ צנותל צנכאשר כ רת המכשיא

 ר.ין, הוציאו את הצנצנות מתוך תא התנווהקירור שצ

 קותרי
 רשאכ .םירצק ןמז יחוורמב תועוב רצוויהל וליחתי ,רצק ןמז רחאל
נצנות, הורידו את הטמפרטורהעות החלו להיווצר בכל הצוב

 יפכ,ורסגהורבתנ עבעבך ליהמשל ותנו לצנצשראפו 120°C ל- 
 ר והשתמשוהזמן שצוין, כבו את התנו ן בטבלה. בחלוףשמצוי

טבלה.ב ות, כפי שמצויןקך מספר דורי במשיבחום הש
 לאחר השימור, הוציאו את הצנצנות מתוך תא התנור והניחו 

 את הצנצנות החמות על גבי חאותן על מטלית נקייה. אין להני
 תצנצנו את וכס .יסדקלה תעלולו שהן היות ,רטוב וארקחמשט

 תלשוניו את ופתח ים.צרפ תוחור ימפנ יהןלע להגן יכד רימושה
 ההידוק רק כאשר הצנצנות קרות.

 ערכי הגדרות מומלצים

 תפירו רלשימו ממוצעים זמנים הינם הבטבל םופיעימה הזמנים
 רממספ החדר, מטמפרטורת שפעומ בפועל הזמן ךמש .וירקות

 מפרטורה והאיכות של תוכןהצנצנות ומהכמות וכן מהט
 ח ליטרפצנות עגולות בנל צנהצנצנות. הנתונים מבוססים ע

תורדגהב והשלכ יוניש ועצבת וא רונתה תא ובכתש ינפל .דחא
 כפי עעבשבתוך הצנצנות מב של התנור, ודאו שהתוכן 

 דקות. 30-60 ךשמצופה. תהליך הבעבוע מתחיל לאחר בער

 ם:ימוחה גוס
 4D אוויר חם :■

דקותשול ביהב זמן שךמ  הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 חימום

 גובה
דףהמ

שוליב כלי  מוריש

160-170 30-40 לפני הופעת הבועות: : 1 ליטר 1 צנצנות שימור בנות רזירקות, כגון ג
 120 30-40 ועות:פעת הבור החלא

- 30 י:רחום שיו
160-170 30-40 לפני הופעת הבועות: : 1 ליטר 1 צנצנות שימור בנות ירקות, כגון מלפפונים

30 י:רחום שיו -
160-170 30-40 לפני הופעת הבועות: : 1 ליטר 1 צנצנות שימור בנות  פירות עם גלעינים, לדוגמה

- 35 י:רחום שיודובדבנים ושזיפים
160-170 30-40 לפני הופעת הבועות: : 1 ליטר 1 צנצנות שימור בנות יםבנוחים, דובדפת

- 25 י:רחום שיו

 התפחת בצק

 מאשר פיח בצק מהר יותרהתו ללכות ר,נוהת תבעזר
עליון/תחתון. המתינו םחימובטמפרטורת החדר. השתמשו ב

 תחילה שתא התנור יתקרר לחלוטין.

ח פעמיים. שימו לב לערכיםבצק שמרים יש תמיד להתפי
 סיסהתיה (הראשונה והשני ההתפחה בטבלאות עבור 

 ופית).ראשונית ותסיסה ס

 בצק תסיסת
 וחממו את התנור בטבלה רות המופיעותהשתמשו בהגד

 יחו את הכלי שבו נמצא הבצק על גביהנ רטורה הרצויה.לטמפ
 מדף רשת.

 רבמהלך ההתפחה, משום שהדב רואין לפתוח את דלת התנ
 תילבמט בצקה תא כסו לתהליך. בההחשו תלחו יחתרלב םיגרו

לחה.
 תסיסה סופית 

 התפחה בתנור במפלס המצויןעד ליוהמ יטרהפ תא חוניה
 בטבלה.

 אם ברצונכם לחמם את התנור, אזי התסיסה הסופית תתבצע
 מחוצה לו במקום חמים כלשהו.

ערכי הגדרות מומלצים
 בסוג ובכמות המרכיבים. זמן ההתפחה תלוייםו הטמפרטורה 

 וצעיםהווים זמנים ממים שמצוינים בטבלה מכלפיכך, הער
 בלבד.
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 he מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

משך הרוטרפמט זמן צריבה לתופע הגוב כלי בישול  מנה
בישול C°ב- בדקות חימום  דףהמ

 בדקות

 טלה

30-45 *80 4 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  , נתחים שלםאוכף טלה, ללא עצ
 גר' 200

120-180 *95 6-8 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  , ללא עצם, מדיום,הטל קשו
 ק"ג, קשור 1

 חימום מקדים *

 עצות לבישול איטי

ולצ ,יטיאה לושיבה םויסב .הליחת רועה דצ לע ,תבחמב זוורבה הזח תא ונגט
 ת.דקות להשגת פריכו 3-5 בגריל במשך 

 בישול איטי של חזה ברווז.

הרוטב כשהוא חם מאוד כך שנתחי חממו את צלחות ההגשה והגישו את  ההמיד הבאות חם אינו יאיט בבישול להמבוש בשר
הבשר לא יתקררו מהר כל כך.  כבשר המבושל בבישול רגיל.

ייבוש
 ניתן לייבש מזון באופן מושלם. 4D באמצעות שימוש באוויר חם 

 ים.מוצאת הב הקים עהטעמ כוזרירם לר גוימוש של הז וגס
ול ללא פגמים,ירות, ירקות ועשבי תיבפהשתמשו אך ורק ב

 ושטפו אותם היטב. עטפו את מדף הרשת בנייר אפייה או נייר
 תם.וא שוביו ותירהפ ךותים מט. נקזו את עודפי המנפרגמ

 תוסורפל וא ההז לדוגב תוסיפל תוריפה תא וכתח ,ךרוצ שי םא
 מתאים כאשר החלקים יעל כל יםדקות. הניחו פירות לא קלופ
 . ודאו שפרוסות הפירות אוהחתוכים פונים כלפי מעלה

 מדף הרשת. הפטריות אינן חופפות זו לזו על
 רחאל תוקריהמ םימה יפדוע תא וזקנ .םתוא וטלחו תוקרי ודרג

 הרשת. החליטה, ופזרו אותם באופן אחיד על מדף
 ים לגבעולים. פזרו אתיבול כשהעלים מחוברי תביבשו עש

 רשת.מדף ה ימות קטנות עלררה אחידה ובעול בצובי התיבשע

 וש:ברך ייהבאים לצו יםהשתמשו במפלסי המדפ
 3 מדף רשת אחד: מפלס ■

 3+1 רשת: מפלסים ישני מדפ ■

 ראחל פעמים. רמספ וךהפל יש דוחבמי עסיסיים וירקות תרופי
 יר.יהנ ים מתוךהמיובש יםפריטהייבוש, הוציאו מיד את ה

 ערכי הגדרות מומלצים
 ת להגדרות המתאימות לייבושצומלצאו המן, תהלה שלבלבט

סוגים בייבוש תלויה ורה וזמןטיטי מזון שונים. הטמפררפ
במידת הבשלות ובעוביו. ככל המזון, בתכולת הלחות שלו, 

שיארך תהליך הייבוש, כך המזון יישמר לזמן ארוך יותר. ככל 
 ך יתקצר תהליך הייבוש והמזוןשהפרוסות יהיו דקות יותר, כ

יטווח םיעיפמו הבטבל ,כך םושמ יותר. ארומטי ריישא שיובמה
 רות.בור ההגדע ערכים 

 וא סוג מזוןנוספים, נסו למצ ריטי מזוןאם ברצונכם לייבש פ
 ערכים המומלצים כנקודתב דומה בטבלה, והשתמשו

 התייחסות.

 ם:ימוחה גוס
 4D אוויר חם :■

 משך זמן
הבישול בשעות

 הרוטרפמט
C°ב-

 סוג 
 חימום

ריםזביא  פירות, ירקות ועשבי תבלין

מדפי רשת 1-2 : 80 5-9  שתגר' על כל מדף ר 200 מ"מ, 3 טבעות תפוחים, בעובי
מדפי רשת 1-2 : 80 8-10  פירות עם גלעינים (אפרסקים)

מדפי רשת 1-2 : 80 5-8  ירקות שורש (גזרים), מגורדים, חלוטים

מדפי רשת 1-2 : 60 6-9  ותפטריות פרוס
מדפי רשת 1-2 : 60 2-6  עשבי תיבול, שטופים

 שימור

 רקות באמצעות המכשירי פירות וירין שימוכוכלו להת
 שברשותכם.

 יעה!צכנת פס– רהזהא:
 תולולע תונצנצה ,הנוכנ הרוצב תישענ אל םירומישה תנכה םא
 וראות לשימור.וצץ. פעלו על פי ההפהתל

 נותצצנ
 קר השתמשו .ותותקינ ותנקי רושימ ותבצנצנ ורק ךא והשתמש

 תנוקית את ובדק ת.למושו תויקבטבעות גומי עמידות בחום, נ
 הסוגרים מבעוד מועד.

 עלותב ך ורק בצנצנות שימורו אששתמה ך שימור,בכל תהלי
 מאפשר רהתנו אזון. תמ תו סוגאותו הגודל ושמכילות את או

 בשש צנצנות לכל היותר, בנות ימוריםש ה בו-זמנית שלהכנ
 תלות גדוונצצנב תמששליטר כל אחת. אין לה 1^ או 1,^

 או גבוהות יותר. המכסה עלול להיסדק.
 ךלהמב רונתה את ךותב וזב וז תעגל תוכירצ אל רומיש תונצנצ

 שימור.תהליך ה

 הכנת פירות וירקות
 ב.טריים בלבד. שטפו אותם היט ירקותבבפירות ו והשתמש
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במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת he 

 כלי בישול

 עמוקים, כגון כלי הגשה מזכוכית או בכלים לא והשתמש
 מראש. אותו ווחממ התנור בתוך להבישו ילכ את והניח .רצלןפו

תף הרשדלא מכסה על מהניחו תמיד את כלי הבישול ל
 .2 במפלס 

 תוכלו למצוא בסעיף העצות ימידע נוסף בנוגע לבישול איט
 וההערות שלאחר הטבלה.

). יטיא לושיב("Slow cook" הההפעל מצב את כולל שלכם רהתנו
 רונתה אתל ורשפא .ןיטולחל ררקתי רונתה אתש הליחת וניתמה

 ו.וכבת לישובה ליר כשות כאקד 15להתחמם במשך כ-

 ה מאוד, ולזמןהרה גבוריים בטמפרטוהכי בשר עלאת ה וצרב
 שר מכל הצדדים, גם בקצוות.את הב מספיק. הקפידו לצרוב

 הבישול שר מיד בתוך כליהניחו את הב מר הצריבה,בג
 עם הבשר לתנור והתחילו לשוהמחומם. הכניסו את כלי הבי

 בבישול האיטי.

 ערכי הגדרות מומלצים

 האיטי תלויים בגודל, בכמות ולמן הבישוז רטורההטמפ
 בלה מופיעים טווחי ערכיםובאיכות הבשר. משום כך, בט

 ות.רר ההגדועב

 ם:ימוחה גוס

 בישול איטי

 נמוכה המפרטורבמשך זמן רב בט לבשמת ןהמזו ,יטיא לושביב
 גם "בישול בטמפרטורה נמוכה". על כן, מכנים שיטה זו .יחסית

 ,בישול איטי מתאים לכל נתחי הבשר המשובחים (לדוגמה
עוף) שאותם מומלץ עדינים של בקר, עגל, טלה או םנתחי

 רהבשר אמו ול,יך הבישהלר תחייר. לאום-רבשל לדרגת מדיל
 להישאר עסיסי ועדין.

 בר תמרון במרח מאפשרת אשהי הוא זו לבישו תבשיט היתרון
 ההתפריט לארוחה, כי בשר המבושל בטמפרטור ןבעת תכנו

 הבשר נמוכה נשאר חם לאורך זמן. אין צורך להפוך את
 דלת התנור כדי תבמהלך הבישול. השתדלו לא לפתוח א

 שסביבת הבישול תהיה אחידה.

 הסירו יים, ללא עצמות.ר טריים ונקשהשתמשו רק בנתחי ב
 הנתח. חתיכות השומן משאירות יכות שומן מקצוותגידים וחת
 איטי. ניתן להשתמש גם בבשר ישולבעת ב וברור טעם חזק

 בבשר מופשר. נדה. אל תשתמשומריב הושרהש רשב בל אוומת
 לאחר סיום הבישול האיטי. אין ניתן לחתוך את הבשר מיד

 אהרר על מהבשר שומ י,טבבישול אי יח לו לנוח.נרך להוצ
 או שלא בושל די צרכו. אורדרד, אך אין זה אומר שהוא נ

 כאשר בוחרים במצב הבישול האיטי, לא ניתן לדחות הערה:
 הפעולה. את שעת ההתחלה של

ישול איטיב . ■ 

ךשמ
 בישול 
 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 זמן צריבה
 בדקות

 לתופע
חימום

 הגוב
 דףהמ

כלי בישול  מנה

 עוף

45-60 *90 6-8 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  ג' 300 ייר,ום רברווז, מדי חזה
 כל אחד

45-60 *120 4 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  עוף, נתחים של הפילה חז
 גרם, וול דאן 200

110-130 *120 6-8 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  ק"ג, 1 עצמות, אחזה הודו, לל
 וול דאן

 בקר
150-180 *100 6-8 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  ביונתחי בקר (שייטל) בע

 ק"ג 1.5 ס"מ, 6-7
90-120 *80 4-6 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  ק"ג 1 פילה בקר,

120-180 *80 6-8 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  ס"מ 5-6 יעובב הנטסי
30-60 *80 4 . 2 כלי בישול, ללא מכסה יוני בקר/אומצות שייטל,מדל

 ס"מ 4 בעובי

 גלע

80-140 *80 6-8 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  "גק 1.5 ס"מ, 4-5 בעובי ,נתח עגל

140-200 *80 6-8 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  ס"מ, 7-10 עגל, בעובי נתח
 ק"ג 1.5

70-120 *80 4-6 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  ג' 800 פילה עגל, שלם,
30-50 *80 4 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  ס"מ 4 עוביב מדליוני עגל

 חימום מקדים *
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 צם את כמות האקרילאמיד הנוצרתעצות להכנת מזון באופן שיצמ

כללי  ■ השתדלו לקצר את זמני הבישול ככל שניתן.
 עד להזהבה, אך לא עד כדי השחמה כהה. ןבשלו את המזו

 ת מכילות פחות אקרילאמיד.ובות ועליכות מזון גדוחת
■ 
■ 

 200°C.עליון/תחתון, חממו עד לטמפרטורה מרבית של במצב חימום 

180°C  .במצב אוויר חם, חממו עד לטמפרטורה מרבית של 
אפייה

 190°C.עליון/תחתון, חממו עד לטמפרטורה מרבית של במצב חימום 

170°C  .במצב אוויר חם, חממו עד לטמפרטורה מרבית של 
אפיפיות

     אמיד.לירות האקהיווצרבמתכון מפחיתים את ביציםונימביצים או חל
 וייםטוגנים אפ גר' 400  ה. מומלץ להניח לפחותי מגש האפייבה על גאחידבה אחת והטוגנים בשכפזרו את

  יבש.הטוגנים להתיןדי למנוע מגש אפייה כטוגנים על גבי מ

he  מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

פריטים אפויים קטנים
15-25 160-180 ‘ 2 מגש למאפינס  מאפינס
25-35 150-160 ‘ 3 יהמגש אפי  עוגות קטנות

20-35 170-190 ‘ 3 יהמגש אפי  בצק עלים

35-45 200-220 ‘ 3 יהמגש אפי  פחזניות
15-30 140-160 ‘ 3 יהמגש אפי  אפיפיות

25-35 140-150 ‘ 3 יהמגש אפי  וגיות זילוףע

25-35 160-180 + 3 יהמגש אפי  קטנות עוגות שמרים

 לחם ולחמניות

35-45 200-210 + 2 וגהע תבנית ק"ג 1.5,לחם רב-דגנים
15-20 250-275 + 3 תבנית רב-תכליתית  פיתה
15-20 170-190 + 3 יהמגש אפי  יותלחמניות מתוקות, לא אפו

20-30 180-200 + 3 יהמגש אפי  לחמניות לא אפויות

 בשר
140-160 200-220 + 2 יובישול עם כיס כלי  ק"ג 1.5 רה,יצלי בקר בקד
110-130 170-180 + 2 כלי בישול, ללא מכסה  ק"ג 1.5,לגע בשר חתנ

דגים
25-35 190-210 + 2 יובישול עם כיס כלי  גר', 300 דג שלם, מטוגן, במשקל

לדוגמה פורל
45-55 190-210 + 2 יובישול עם כיס כלי  ק"ג, 1.5 דג שלם מטוגן, במשקל

וגמה סלמוןלד
15-25 190-210 + 2 יובישול עם כיס כלי ןפילה דג, ללא תוספות, מטוג

במהלך   זוןבמ מידלאריאק מאפים עדינים (עוגיות, לחם זנגוויל, עוגיות פיקנטיות)
הכנתם בחום גבוה מאוד.

 ר בעיקר במוצרי דגנים ותפוחי אדמה, לדוגמהצונ רילאמידאק
 או , לחםם, צנימים, לחמניותים, טוגניכה פרימתפוחי אד
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he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת 

 Eco פונקציות חימום

מוםיות חיהם פונקצ Eco ןיון/תחתווחימום על Eco ר חםאווי
 חכמות שמאפשרות לכם לבשל בצורה עדינה בשר, דגים 

 רישכמה ידי-לע תטלשנ רונתה אתל למשחה תקפסא .םיפאמו
 אמצעותב יםבון מבושל בשלופן אופטימלי. המזאומתבצעת ב

רי יותר ועובסורי. כתוצאה מכך המזון נותר עסיחום שי
 השחמה מופחתת. בהתאם לשיטת ההכנה ולסוג המזון, ניתן 

שולהמכשיר לפני שבי מל. אם תפתחו את דלתשבח ךלחסו
 המזון הסתיים או אם תחממו מראש את המכשיר, ייתכן שלא 

 תוכלו להשיג תוצאה זו.

 ברשותכם.ריים עבור המכשיר שמקו ריםזיבהשתמשו רק בא
הולהפע ר שברשותכם ולמצביוים לתנים אלה מותאמאביזר

 הייחודיים שלו. הסירו את כל האביזרים שאינם בשימוש מתא 
 התנור.

 רא התחמם. עבוהריק, לפני שהו רבתא התנו ו את המזוןחינה
 , ועבור275°Cל- 125 ', בחרו טמפרטורה בין,Eco ר חם'אווי
 .C° 250ל- 150 ןיב הרוטרפמט ורחב ,'Eco ון/תחתוןיעל םומ'חי
 קר ולשב .לוישת הבעב הרנור סגותה תלמור את דידו לשקפה

 זו. עולהמשתמשים בפ םבמפלס אחד כאשר את

 ' משמשת למדידה הן שלEco יר חםפונקציית החימום 'אוו
 רמת נצילות ן שלר מסוחרר והבמצב אווי יכת החשמלרצ

 תמשמש 'Eco ון/תחתוןיעל ם'חימו וםהחימ תייפונקצ האנרגיה.
 למדידה של צריכת החשמל במצב הרגיל.

 ' משמש לקביעת רמת נצילותEco יר חםסוג החימום 'אוו
 האנרגיה.

 אביזרים

 ימים וודאו שאתם מכניסיםיזרים מתאבידו להשתמש באפהק
 ה.ור בצורה הנכונאותם לתא התנ

 מדף רשת
 הדלת הכניסו את מדף הרשת כאשר צדו הפתוח פונה כלפי

 כלי חוהשפה המקומרת מצביעה כלפי מטה. הקפידו להני
 בישול, תבניות ומנות על-גבי מדף הרשת.

 תבנית רב-תכליתית או מגש אפייה
 ההאפיי מגש את וא תכליתית-הרב התבנית תא פנימה החליקו
 ון הדלת.השפה המשופעת פונה לכיו ור, כאשרצעד למע

 תבניות וכלי אפייה
 ךרדב ה.כה בעצב כתה ממתייפא ותניתבב תמששלה ומלץמ

 מצריכת האנרגיה. 35% לחסוך עד זו, תוכלו
 מחזירים את אנרגיית ומיניום,אל ורוסטה איויים נים העשכל

 םייהעשו לושבי יבכל להשתמש ריות מתאים ה.מרא כמו החום
 או יציקת אלומיניום מצופה. וםה בחית עמידככוייל, זאמ

תבניות העשויות פח, קרמיקה וזכוכית מאריכות את זמן
 ה.אחיד אמה להשחל האפייה וגורמות 

 נייר אפייה
 תורוטרפמטל םאתומה הייפא ריינב שמתשהל ודיפקה הייפא ריינ

 לחתוך את נייר האפייה לגודל שבכוונתכם לבחור. הקפידו תמיד
 .המתאים

 ערכי הגדרות מומלצים

 וון תבשילים.הכנת מגות לכאן תמצאו הגדרות מומלצ
 ו.ברכבכמות הבצק ובה ייםוה תלמן האפייזו רטורהפהטמ
 ערכים עבור ההגדרות. נסו חיווים טום כך, בטבלה מופיעמש

 תר בתחילה. טמפרטורה נמוכהנמוכים יולהשתמש בערכים ה
 ותר. אם יש צורך, השתמשוי הדחיה אמחשלה ביאת תריו

באה.ר בפעם הותך גבוה יבער

 האפייה על-ידי העלאת ןלא ניתן לקצר את זמ הערה: 
 וה חיצונית של העוגה אום לאפיירבר יגדרטורה. ההטמפ

 המאפה מבלי שחלקם הפנימי ייאפה כראוי.

 ם:ימוח יגוס
 Eco אוויר חם ‘■

 ■ Eco ןיון/תחתוחימום על +

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

 עוגות בתבנית
60-80 140-160 ‘ 2 וגהעית/תבנית לתבנית טבעת  ניתבתב וגפוגת סע

20-30 150-170 ‘ 2 בסיס פלאןל תבנית  לפלאן בסיס ספוג
20-30 150-170 ‘ 2 בסיס פלאןל תבנית  ביצים) 2ג (ובסיס ספ
30-45 160-170 ‘ 2 ס"מ 26 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר  ביצים) 3עוגת פלאן על בסיס ספוג (
50-60 150-160 ‘ 2 ס"מ 28 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר  ביצים) 6עוגת פלאן על בסיס ספוג (
50-70 150-170 + 2 הגית לעות טבעתניתב  תתיבעים טשמר תגעו

 עוגות במגשי אפיה

25-40 150-170 ‘ 3 יהמגש אפי  יבש וג עם ציפויוגת ספע

25-35 170-180 ‘ 3 יהמגש אפי  פריך עם ציפוי יבש קטארט בצ
15-20 180-190 ‘ 3 יהמגש אפי  רולדה

25-35 160-170 + 3 יהמגש אפי  בארינהה, סכיכר קלוע

15-20 160-180 + 3 יהמגש אפי  בשרים עם ציפוי ימוגת שע
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he  מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

. אם ישלהשחמה אחידה יותר יותר תביא הכורה נמוטטמפר
 ה.וה יותר בפעם הבאו בערך גבשהשתמ צורך, 

 המונחים שיליםבטבלה מתייחסים לתב איםבהערכים המו
 מראש, תוכלו לקצר התנור את וממתח םא ר.הק רנוהת ךתוב

 דקות. את זמן האפייה במספר
על פי מתכון משלכם, נסו שהואם ברצונכם לאפות פריט כל

 למצוא פריט דומה בטבלה, והשתמשו בערכים המומלצים 
 כנקודת התייחסות.

 ם:ימוח יגוס
 4D אוויר חם :■
 גריל, שטח גדול )■

 תבנית רב-תכליתית או מגש אפייה
 ההאפיי שמג את וא הרב-תכליתית התבנית תא פנימה חליקוה

 יוון הדלת.ופעת פונה לכשר השפה המשאעד למעצור, כ

 נייר אפייה
 תורוטרפמטל םאתומה הייפא ריינב שמתשהל ודיפקה הייפא ריינ

 דלוה לגייאפה ריינ את ךולחת לבחור. הקפידו תמיד םשבכוונתכ
 המתאים.

 ת מומלציםוערכי הגדר

 אימות להכנתהמת רותדלהג בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
תבכמו םייתלו בישולה ןזמ ךומש ורהטהטמפר תבשילים. מגוון

■ coolStart תייקצנופ , יעים טווחי ערכים עבורפבלה מובט שום כך,ובהרכבו. מ המזון   ההגדרות. נסו להשתמש בערכים הנמוכים יותר בתחילה.

 ןמז ךשמ
 ישולבה

 בדקות

 מצב
 הגריל

 הרוטרפמט
C°ב-

 סוג 
 חימום

 גובה
דףהמ

אביזרים  מנה

 מאכלי ירקות

10-15 3 - ( 5 יתכליתב-תר תבנית  ייםות צלקויר

 מהתפוחי אד

45-60 - 160-180 : 3 יתכליתב-תר תבנית  ייםוה אפויים, חצמתפוחי אד

 מוצרים מתפוחי אדמה, קפואים
- - - , 3 יתכליתב-תר תבנית  *רוסטי תפוחי אדמה

- - - , 3 יתכליתב-תר תבנית  *אדמה, ממולאים יחופסי תנגי

- - - , 3 יתכליתב-תר תבנית  *יםוקטרק

- - - , 3 יתכליתב-תר תבנית  *ניםגטו

30-40 - ייהפית + מגש אכליתב-תר תבנית 3+1 : 190-210  מפלסים 2 טוגנים,
 הזבי האריג ראות שעלוין בהש לעיי *

 בלבד. C° 40 חלב עמיד מספיק לחמם עד טמפרטורה של יוגורט
גרם יוגורט (מקורר). 150 פנימה בחשו .2

 ון נצמד.ות וכסו בניילנך צנצנות קטוו לתמזג .3 להכין בעצמכם יוגורט. םתנור זה מאפשר לכ
רצפת תא התנור והכינו ת עלהניחו את הכוסות או הצנצנו .4  בהתאם להנחיות בטבלה. הכנת יוגורט

לאחר הכנת היוגורט, הניחו לו להתקרר במקרר. .5 התנור. יש לרוקן את תא אאביזרים ותומכי מדפים מת הסירו
 בזמן שהמכשיר פועל. ר. אין לפתוח את דלת המכשיהתנור

 ם:ימוחה גוס
 4D אוויר חם :■ על C° 90 שומן) לטמפרטורה של 3.5%ממו ליטר חלב (ח .1

 .40°Cהכיריים ולאחר מכן קררו אותו ל-

ןמז ךשמ
 הבישול 
 בשעות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 חימום

דףהמ בהוג אביזרים  מנה

8-9 40-45 :  רצפת תא
 ורהתנ

ותישת אייונבת  טריוגו
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במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת he 

 ושונים. אם ברצונכם לבשל דג כבד יותר, השתמש
 בטמפרטורה נמוכה יותר. בעת צלייה של מספר דגים בו-

 ןזמ תא לקבוע כדי ביותר דהכב הדג במשקל השתמשו זמנית,
 או יותר. דומה פחות גודלב יהיו הדגיםבישול. מומלץ שה

 , כך הטמפרטורה תהיה נמוכה, ככל שהדג גדול יותרככלל
 ר.ותישול ארוך יוזמן הב רותי

 דע ^ ףאחר שחלל שחייה בתנוחת םים שאינם מונחידג הפכו
Z טבלה.ב מן המצויןזהמ

תורוטלטמפר המותאם ההשתמש בנייר אפייל הקפידו הערה: 
 האפייה רך את נייתמיד לחתו שבכוונתכם לבחור. הקפידו 

לגודל המתאים.

 תבטיחו אשר אינם בשימוש. כך הסירו אביזרים מתא התנור 
 מצריכת 20% יטביות, ותוכלו לחסוך עדול מתוצאות ביש

 האנרגיה.

 ם:ימוח יגוס
 ןויון/תחתחימום על %

 רור אווירייה בסחלצ
■ 
■4 

 ההחוצ בעת פתיחת מכסה הכלי בגמר הבישול, עלול להיפלט
 אוד. הרימו את המכסה בצדוהה מורה גבטור בטמפרטקי

 המרוחק מכם, כך שהקיטור החם לא ייפלט לכיוונכם.

 .הדג על ךירפ מעטה רליצו ןנית ור,סג בכלי םמבשלי כאשר םג
 ,זכוכית המכס בעל הצליי בכלי והשתמש ו,ז תוצאה להשיג כדי

 והעלו את הטמפרטורה.

 ת מומלציםערכי הגדרו

 המתאימות להכנת רותלהגד בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
 ייםישול תלוומשך זמן הב הטמפרטורה גים.י דלימגוון תבש

 . משום כך, בטבלהשלו פרטורהבכמות המזון, בהרכבו ובטמ
. נסו להשתמש בערכיםגדרותור ההמופיעים טווחי ערכים עב

 הערך גבוב הנמוכים יותר בתחילה. אם יש צורך, השתמשו 
 יותר בפעם הבאה.

 יםחהמונ ריםובאים בטבלה מתייחסים לדגים קים המהערכ
20% דע סוךחל תוכלו זו, בדרך מראש. חומם אשל רתנו בתוך

 ראת התנור מראש, תוכלו לקצ בצריכת האנרגיה. אם תחממו 
 ה במספר דקות.לבים בטבישול המופיעאת זמני ה

גריל, שטח גדול )■ המתאימות להכנת רותלהגד בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
 םילמשק עבור למחד ירתרב דרותהג םע דגים, של תשונו תמנו

 שך זמןמ
 הבישול בדקות

 מצב
 הגריל

 הרוטרפמט
C°ב-

 סוג 
 חימום

 גובה
המדף

ליםאביזרים/כ  מנה

 דגים

20-30 - 170-190 4 2 שתמדף ר ', רג לבמשק ,שלם בגריל, צלוי דג, 300
 לדוגמה טרוטה

30-40 - 170-190 4 2 שתמדף ר  ,ק"ג 1.5 לקשמב ,םלש ,לירגב יולצ ,גד
 וגמה סלמוןלד

 פילה דג
15-25 *1 - ( 4 שתמדף ר  פילה דג, ללא תוספות, צלוי בגריל

אומצות דגים
10-20 3 - ( 4 שתמדף ר  **ס"מ 3 בעובי אומצות דגים

 דגים, קפואים

20-30 - 210-230 % 2 יסויכ שול עםיכלי ב  פילה דג, ללא תוספות
45-60 - 200-220 4 2 שתמדף ר  פילה דג, מוקרם
20-30 - 200-220 % 3 יתכליתב-תת רבנית  הבישול) ךלהים (הפכו במות דגעבצא

 חימום מקדים *
 תכליתית מתחת לבשר במפלסהרב- יתניסו את התבהכנ ** 2

 בישול בשני מפלסים בו-זמנית
 י אפייה. מזון המונח במספר מגש4D יר חםבאוו והשתמש

 הזמן. ותוארח בהכב כןיה מוהי המוכנסים לתנור באותו זמן, לא
 3 תבנית רב-תכליתית: מפלס ■
 1 אפייה: מפלס מגש ■

 אביזרים

 יסיםנודאו שאתם מכים וים מתאימבאביזר שתמשהו להקפיד
 רה הנכונה.בצו התנור אותם לתא

 מדף רשת
 כאשר צדו הפתוח פונה כלפי הדלת תהכניסו את מדף הרש

 כלי חוהשפה המקומרת מצביעה כלפי מטה. הקפידו להני
 בישול, תבניות ומנות על-גבי מדף הרשת.

 ירקות ותוספות

 ת ירקות צלויים, תפוחי אדמהידע על הכנבסעיף זה תמצאו מ
 ה.אדמ חיתפומ יםאפוים קרוצמו

 ןלהלש תויחנהה .שומישב םניא רשא רונתה אתמ םירזיבא וריסה
 סוך באנרגיה.ולח אידיאליות ולישיג תוצאות בשו לכם להייעסי

 גובה המדפים

 שמצוין. השתמשו בגובה המדפים כפי
 חדא פלסמבישול ב

 עקבו אחר ההוראות בטבלה.
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 במגש הצלייה. והה יותר, או השתמשרה גבוובטמפרטו רייה סגולך כלי צהכינו את המזון בתו ד.התנור מתלכלך מאו תא 
 ר מיוחד.ה כאביזיות. תוכלו לרכוש את מגש הצלייבה נותן תוצאות מיטישימוש במגש הצלי

 ןזמ תא רווקצ יותר הוכנמ הרוטמפרט רובח .הרהטמפרטו רתהגד ואת ניתהתב יקוםמ את ובדק הצלי כהה מדי ומתחיל להיסדק
 ורך.הצ יה לפהצליי ולהיחרך או שהצלי יבש מדי.

 בגמר הצלייה, העלו את הטמפרטורה או הפעילו את הגריל לזמן קצר. הקרום הפריך דק מדי.

 יותר של נוזלים. הלות גדוסיפו כמויותר או ה ה קטןי צליילהשתמשו בכ בפעם הבאה, בשרטוב, אך מיצי ה ההצלי נרא
 נשרפים.

 ה יותר של נוזלים.נבכמות קט ושתמשה גדול יותר או הי צליילבחרו בכ האבפעם הב בשרטוב, אך מיצי ה ההצלי נרא
 מדי. ייםצלולים ומימ

 להתאים היטב ולהיסגר כהלכה. המכסה של כלי הצלייה צריך יגון.טהבשר נשרף במהלך ה
 ון.גיותר של נוזלים בעת הטי הולות גדמסיפו כרה והומיכו את הטמפרטוהנ

he מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

יטיא עצות לצלייה וטיגון 

 רותעה
 הופעת היורוגין. זופעל וכבה לסייל מום של הגרמוף החיג ■

 הגריל יקבעו את תדירות ררגילה. ההגדרות שנקבעו עבו
 יבוי של גוף החימום.כה והההפעל

 ר כמות גדולה של עשן.וצבעת צלייה, עלולה להיו ■

 צלייה ובישול בכלי בישול מתאימים

 יור. ודאו שכלנוש בתממים לשייבכלי צלייה המתא והשתמש
 לתא התנור. םהבישול שלכם מתאי

 ילכ וחינה .תיכוכז םייושעש לושיב ילכב שמתשהל דואמ ץלמומ
 רחאל השבי תלצחמ וא דב יבג לע תיכוכז םייושע םימח לושיב

 יו אתם מניחים את הכלי הואהבישול. אם המשטח שעל וםסי
 רטוב או קר, כלי הזכוכית עלול להיסדק.

ום, מחזיריםיוסטה או אלומינים נירה מבריקים העשויי צליילכ
 ולכן אינם מתאימים במיוחד את קרינת החום כמו מראה, 
 הורה טובצב ומשחים רותי למטרה זו. הדג מתבשל לאט

 ו/או האריכו את משך הבישול. רו את חום התנורפחות. הגבי

.ושהה כלי צליילבכ מושהשי ן בעתרהיצ ראותאם להוהתו בלפע
 ללא מכסה כלים 

תמש בתבנית/כלי צלייה עמוק.דג שלם, מומלץ להש לבישול
ןיא םא .רונתה ךותב תשרה ףדמ יבג לע ילכ/תינבתה תא וחינה

 ית.ת-תכליבהר בתבנית משותשה ברשותכם כלי צלייה מתאים, 

 סהכלי בישול עם מכ
 ה על ניקיונו של תארייע בשמימוש בכלים עם מכסה מסשי

 .בטהי ואות ואוטם ישולהב לכלי םמתאי ההמכסש ודאו .התנור
 ר.נוהת ךתוב שתהר ףמד יהניחו את הכלי על גב

 טומע יםוזלנתכפו שושל דע שתיים יפוסהו ,תבשיל הכנת תבע
 שול.מיץ לימון או חומץ לכלי הבי

 דגים

אכלי דגיםהכנת מוגי חימום לס מעמיד לרשותכם מגוון התנור
 המלצות להגדרות תמצאו שונים. בטבלת ההגדרות, 

 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

םהשל הדג את והניח .שלם בדג ברמדו כאשר ךלהפו צורך אין
 כאשר סנפיר הגב פונה כלפי בתנור בתנוחת השחייה שלו, 

 של הדג חצי תפוח אדמה או עלה. ניתן להניח בחלל הבטןמ
 ול קטן חסין חום, כדי להעניק לו יציבות.כלי ביש

 להסיר את סנפיר הגב בקלות. ן כאשר ניתןכהדג מותדעו ש

 צלייה וצלייה בגריל על מדף הרשת

 יסוכנף, הנוסב.תשבי מדף הרגלע ותם ישירחינתת האויחהנ
 פלס אחד נמוך יותר לפחות,במ ב-תכליתיתבנית הרתה את

 כאשר צדה הנטוי פונה כלפי דלת התנור.

 של ליטר ^ ג שלו, תוכלו למזוג עדסוג ולבהתאם לגודל הד
ית ילכדו אתבנבת המים תית.ב-תכליהתבנית הר אל תוך מים

 יווצר גם פחותבאופן זה י ה.להמזון הנצ טפטופי הנוזלים של 
 ר יישאר נקי יותר.ון ותא התנשע

 ור כאשר אתם משתמשים בגריל.הקפידו לסגור את דלת התנ
 .הלעולם אל תשתמשו בגריל כשדלת התנור פתוח

 יהשתדלו להשתמש בנתחי מזון בעלי עוב ריל,ייה בגבזמן צל
 . דבר זה יאפשר לבשר להשחים באופן אחידומשקל דומים

 י המזון ישירות על גבי מדףולהישאר עסיסי. הניחו את נתח
 הרשת.

 שאתם צולים. ך את נתחי המזוןהפול יים כדימלקחשו בהשתמ
 יתייבש. ים ייפלטו החוצה והואאם תנקבו את הדג במזלג, הנוזל
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במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת he 

 יותר כדי לקבוע אתבמשקל הנתח הכבד ב נתחים, השתמשו
 בגודל דומה יהיו רדיםהנתחים הנפהבישול. מומלץ ש זמן

 פחות או יותר.

 , כך הטמפרטורה תהיה נמוכה, ככל שהנתח גדול יותרככלל
 ר.ותישול ארוך יוזמן הב רותי

 מהזמן Z עד ^ בשר לאחר שחלף יבזמן צלייה, הפכו נתח
 המצוין בטבלה.

 הדומ מנה ואלמצ נסו משלכם, במתכון שתמשלה םברצונכ םא
 ות.סיחדת התיה, והשתמשו בערכים המומלצים כנקובלבט

 בגריל תוכלו למצוא הטיגון וצליי ה,מידע נוסף הנוגע לצליי
 שלאחר הטבלה. תערוהעיף העצות והבס

 תבטיחו אשר אינם בשימוש. כך הסירו אביזרים מתא התנור
 מצריכת 20% יטביות, ותוכלו לחסוך עדול מתוצאות ביש

 האנרגיה.

 ם:ימוח יגוס

 הערות
 זוהי תופעה וכבה לסירוגין. הגריל מופעל לגוף החימום ש ■

 את תדירות ור הגריל יקבעעבו רגילה. ההגדרות שנקבעו
 מום.החי וי של גוףבההפעלה והכי

 של עשן. עלולה להיווצר כמות גדולה בעת צלייה, ■

 ת מומלציםוערכי הגדר

 המתאימות להכנת רותדלהג בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
 ול תלוייםן הבישמורה ומשך זבשר. הטמפרט יילמגוון תבש

 . משום כך, בטבלהשלו פרטורהבכמות המזון, בהרכבו ובטמ
 . נסו להשתמש בערכיםגדרותור ההמופיעים טווחי ערכים עב

 את ת הצורך, תוכלו להעלותהנמוכים יותר בתחילה. במיד
 הטמפרטורה בפעם הבאה.

 ונח בתוךמובאים בטבלה מתייחסים לבשר קר המים ההערכ
20% זו, תוכלו לחסוך עד תנור שלא חומם מראש. בדרך
 ראת התנור מראש, תוכלו לקצ בצריכת האנרגיה. אם תחממו 

 ןויון/תחתחימום על %
 ירור אוורצלייה בסח 4

 ■ ה במספר דקות.לבטים בבישול המופיעאת זמני ה
■  רירת מחדלרכי בעו יםי שונלוגי צס בטבלה תמצאו מידע על

 גריל, שטח גדול )■ נתח בשר תנכם לצלווצרב שקלים שונים. אםהמתייחסים למ
 פרסצלייה של מ כבד, הקפידו להוריד את הטמפרטורה. בעת

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 מצב
 הגריל

 הרוטרפמט
C°ב-

 סוג 
 חימום

 גובה
דףהמ

ליםכאביזרים/  מנה

בקר
40-50 - 210-220 4 2 שתמדף ר  ק"ג 1 פילה בקר, מדיום,

130-160 - 200-220 4 2 יסויכ שול עםיכלי ב  ק"ג 1.5 צלי בקר בקדירה,
60-70 - 220-230 4 2 שתמדף ר  ק"ג 1.5 סינטה, מדיום,
15-20 3 - ( 3 שתמדף ר  ס"מ, מדיום 3 אומצות בעובי

 (ללא חימום מקדים)
25-30 3 - ( 4 שתמדף ר  ס"מ 3-4 המבורגר בעובי

 גלע
100-120 - 160-170 4 2 , ללא מכסהלכלי בישו  ק"ג 1.5,לגע בשר חתנ
100-120 - 200-210 % 2 , ללא מכסהלכלי בישו  ק"ג 1.5 עגל, קמפר

 טלה
50-80 - 170-190 4 2 , ללא מכסהלכלי בישו  ק"ג 1.5 , ללא עצם, מדיום,הטל קשו
40-50 - 180-190 4 2 שתמדף ר  **אוכף טלה עם העצם

12-16 3 - ( 3 שתמדף ר  להיצת טצק

 נקניקיות
10-15 3 - ( 4 שתמדף ר  צלויות קיותינקנ

תבשילי בשר
60-70 - 170-180 4 2 , ללא מכסהלכלי בישו  ק"ג 1 קציץ בשר,

 חימום מקדים *
 הפוךן ליא **
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 he מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 זמן ךמש
 הבישול
בדקות

 מצב 
 ילגרה

 הטמפרטור
 C°ב-

 סוג
 חימום

 גובה
דףהמ

ליםכאביזרים/  מנה

הודו
70-90 - 180-200 4 2 שתמדף ר  ק"ג 2.5 תרנגול הודו קטן,

80-100 - 240-260 % 2 יסויכ שול עםיכלי ב  ק"ג 1 חזה הודו, ללא עצמות,

80-100 - 180-200 4 2 שתמדף ר  ק"ג 1,עם עצמות ירך הודו,

 דקות 5 חימום מקדים של *

 בשר

 וון סוגי חימום להכנת בשר.מעמיד לרשותכם מג התנור
 להגדרות המתאימות ההגדרות, תמצאו המלצות תבטבל

 וון תבשילים.הכנת מגל

 צלייה וטיגון איטי

 מרחו שומן על בשר רזה לפי הצורך.

 תח הבשרם את נאם אתם הופכי .צרו חתכים צולבים בעור
 ן.תותחק הלבח התחיל יההור יבזמן הבישול, הקפידו שצד הע

ור והניחו לבשר לנוח בתנורמוכן, כבו את התנ כאשר הנתח
 רותור טוב ירת פיזות נוספות. פעולה זו מאפשדק 10 למשך 

 ברדיד רהבשר. אם יש צורך, עטפו את נתח הבש של מיצי
 הכולל. לשוהבי בזמן לכלו אינו ץומלמה המנוחה ןזמ .ומיניוםלא

 על מדף הרשת צלייה
 לכמ ךירפ הטעמ לבקי אוה ,תשרה ףדמ לע רשב םילוצ רשאכ

הצדדים.
 הרב-תכליתית, התבנית ליטר של מים אל תוך ̂ מזגו עד 

 תא כדולי יתבנבת םהמי ר.הבש סוגלוחתנהלודלגםתאבה
 צלה. לאחר מכן, תוכלו להכיןהבשר הנ טפטופי השומן של

 גם תצמצם את כמות העשן ורוטב ממיצי הבשר. שיטה ז
 בשמירה על ניקיונו של תא התנור. יעיהנפלט ותס

 בגובה המצוין וך התנורתית לב-תכליתרהכניסו את התבנית ה
 חובר אליה. ודאו שמדף הרשתבטבלה, כאשר מדף הרשת מ

ום, מחזיריםיוסטה או אלומינים נירה מבריקים העשויי צליילכ
 ולכן אינם מתאימים במיוחד את קרינת החום כמו מראה, 

. הבשר מתבשל לאט יותר ומשחים פחות. הגבירולמטרה זו
 אריכו את משך הבישול.או הו/ התנור את חום 

 השימוש בכלי צלייה תן בערציה ותאפעלו בהתאם להור
כלשהו.

 כסהמ כלי בישול ללא 
/תעמוק לצליית בשר. הניחו את התבני בתבנית/כלי והשתמש

 יאם אין ברשותכם כל התנור. מדף הרשת בתוך יעל גב כלי
 ית.תב-תכליצלייה מתאים, השתמשו בתבנית הר

 סהכלי בישול עם מכ
 ה על ניקיונו של תארייע בשמימוש בכלים עם מכסה מסשי

 .בטהי ואות ואוטם ישולהב לכלי םמתאי ההמכסש ודאו .התנור
ר.נוהת ךתוב שתהר ףמד יהניחו את הכלי על גב

 הבשר למכסה כלי נתח סנטימטרים בין 3 יש להשאיר לפחות 
 עשוי לתפוח. הבישול. הבשר

 עלול להיפלט החוצה בגמר הבישול, יבעת פתיחת מכסה הכל
 אוד. הרימו את המכסה בצדמ ההוברה גוטרפבטמ וריטק

 ונכם.החם לא ייפלט לכיו רהמרוחק מכם, כך שהקיטו

 את הבשר על-ידי צריבתו מכל תאם יש צורך, טגנו קלו
 לנוזל הטיגון. יש הצדדים. הוסיפו מים, יין, חומץ או נוזל דומה

 ה.ייצלה כלי ךום לתלינוז ס"מ 1-2 למזוג

 אם יש צורך, הוסיפו בזהירות מתאדים. בעת הצלייה, הנוזלים
 נוזל נוסף.

 הרב-תכליתית. ראוי על התבניתכ מונח

 "אביזרים" ~
 10 בעמוד

 צלייה וטיגון איטי בכלי בישול מתאימים

 לע ךירפ הטעמ רוציל ןתינ ,רוגס היילצ ילכב םילשבמ רשאכ םג
 המכס בעל הצליי בכלי והשתמש זו, תוצאה גילהש כדי בשר.ה

 זכוכית, והעלו את הטמפרטורה.

 ן, קלימים. כמו כאמת ך כליםוולטגן בשר בת תנוח יותר לצלו
 רוטב בתוךאת ה ןהכילו רוהתנמ ריותר להוציא את נתח הבש

 כלי הצלייה עצמו.

 שכלי ים לשימוש בתנור. ודאוהשתמשו בכלי צלייה המתאימ
 הבישול שלכם מתאים לתא התנור.

 יכל ויחהנ .זכוכית םשויישע לבישו יבכל להשתמש דאומ מומלץ
 רחאל השבי תלצחמ וא דב יבג לע תיכוכז םייושע םימח לושיב

 ואה מניחים את הכלי ליו אתםסיום הבישול. אם המשטח שע
 דק.סהזכוכית עלול להי ירטוב או קר, כל

 מ"ס ^כ- גלמזו שי נוזלים. מעט להוסיף ץמומל ןשומ דל רלבש
וכית.כשוי זישול עוך כלי בנוזלים לת

 כמות הנוזלים תלויה בסוג הבשר, החומר ממנו עשוי הכלי 
 שי אמייל, העשוי יבכל רשב מכינים רכאש לא. או המכוס ווהיות

 י העשוי זכוכית.ה לכלאבהשוו יםלוזהוסיף מעט יותר נל

 אם יש צורך, הוסיפו בזהירות הנוזלים מתאדים. ה,בעת הצליי
 נוזל נוסף.

 צלייה בגריל

 ור כאשר אתם משתמשים בגריל.לת התנד לסגור את והקפיד
 כשדלת התנור פתוחה. ללעולם אל תשתמשו בגרי

 וסינכה ,ףסונב .תשרה ףדמ יבג לע תורישי םיחתנה תא וחינה
 ,את התבנית הרב-תכליתית במפלס אחד נמוך יותר לפחות

 ולכדי יתנבתבםי. המנורתלת הלפי דכ נהופיונטההדכאשר צ
 הנצלה. ראת טפטופי השומן של הבש

בזמן צלייה בגריל, השתדלו להשתמש בנתחי מזון בעלי עובי
 ומשקל דומים. דבר זה יאפשר לבשר להשחים באופן אחיד 

 י המזון ישירות על גבי מדףולהישאר עסיסי. הניחו את נתח
 הרשת.

.םילוצ םתאש ןוזמה יחתנ תא ךופהל ידכ םייחקלמב ושמתשה
 טו החוצה והואיפלי יםלוזהנ אם תנקבו את הבשר במזלג, 

יתייבש.
 לאחר צלייתו. מלח גורם לבשר אין להוסיף מלח לבשר אלא 

 להפריש נוזלים.
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במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת he 

 ההנחה שאתם מתבססים על הערכים המובאים בטבלה
לתנור הקר נתחי עוף לא ממולא, מקורר המוכן מכניסים

 בצריכת האנרגיה. 20% זו, תוכלו לחסוך עד לצלייה. בדרך
 התוכלו לקצר את זמני האפיי אם תחממו את התנור מראש,

 ר דקות.ופיעים בטבלה במספהמ
 להגדרות המתאימות להכנת בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות

 צונכם לבשל נתחי עוף כבדיםשונים. אם בר םעוף במשקלי
 ר. בעת צלייה שליות מוכהרה נשו בטמפרטוהשתמ ר,תוי

 יהכבד ביותר כד שקל הנתחמספר נתחים, השתמשו במ
 לודבג היוי יםהנפרד יםשהנתח מומלץ ישול.הב זמן את עלקבו
 יותר. ה פחות אודומ

ר, כך הטמפרטורה תהיה נמוכה, ככל שהעוף גדול יותככלל
ר.ותישול ארוך יוזמן הב רותי

 ויןהמצ מהזמן Z עד ̂ הפכו את נתחי העוף לאחר שחלף 
בטבלה.

תורוטרפמטל םאתומה הייפא ריינב שמתשהל ודיפקה הערה: 
 האפייה רך את נייתמיד לחתו שבכוונתכם לבחור. הקפידו 

 לגודל המתאים.

 צותע
 רוזבא רהעו את בלנק מומלץ אווז, או ברווז של לוביש תבע ■

 ףשנמצא מתחת לכנפיים. פעולה זו תאפשר לשומן לטפט
 החוצה.

 אין ר.ויצים בערר חרצו מספח בעת צלייה של חזה ברווז, ■
 .זוורבה חזה ך אתופלה ךורצ

 מצאור נהע ו צדא החזה ו שצד, ודאתועופ לש יכהעת הפב ■
 ן.תחילה בצד התחתו

 י מלח אוו מרחו עלייך ושחום במיוחד אם תמעוף ייצא פר ■
יץ תפוזים לקראת סוף הצלייה.מ

 תבטיחו אשר אינם בשימוש. כך הסירו אביזרים מתא התנור 
 מצריכת 20% יטביות, ותוכלו לחסוך עדול מתוצאות ביש

 האנרגיה.

 ם:ימוח יגוס
 ןויון/תחתחימום על %■
 רור אווירייה בסחלצ 4■
 גריל, שטח גדול )■

coolStart , ■ תייקצנופ 

 עם מכסה בישול כלי
 ירה על ניקיונו של תאה מסייע בשמסשימוש בכלים עם מכ

 .יטבה ואות וטםוא הבישול ילכל איםתמ שהמכסה וודא .רוהתנ
 י מדף הרשת בתוך התנור.את הכלי על גב הניחו

 ההחוצ בעת פתיחת מכסה הכלי בגמר הבישול, עלול להיפלט
 אוד. הרימו את המכסה בצדוהה מורה גבטור בטמפרטקי

 המרוחק מכם, כך שהקיטור החם לא ייפלט לכיוונכם.
ינתח על ךפרי מעטה רוציל ןנית סגור, בכלי םמבשלי רשכא םג

עוף. כדי להשיג תוצאה זו, השתמשו בכלי צלייה בעל מכסה 
 זכוכית, והעלו את הטמפרטורה.

 צלייה בגריל
 משתמשים בגריל. םור כאשר אתפידו לסגור את דלת התנקה

 בגריל כשדלת התנור פתוחה. ולעולם אל תשתמש
 יסוכנה,ףנוסב.תשבי מדף הרגלע ותם ישירחינתת האויחהנ
פלס אחד נמוך יותר לפחות,במ ב-תכליתיתבנית הרתה את

 כדויל תניתבים בר. המנוהת תלד יכלפ הנוי פוטצדה הנ כאשר
 של הבשר הנצלה. ןאת טפטופי השומ

 יהשתדלו להשתמש בנתחי מזון בעלי עוב ריל,ייה בגבזמן צל
 . דבר זה יאפשר לבשר להשחים באופן אחידומשקל דומים

 י המזון ישירות על גבי מדףולהישאר עסיסי. הניחו את נתח
 הרשת.

 .םילוצ םתאש ןוזמה יחתנ תא ךופהל ידכ םייחקלמב ושמתשה
 הואהבשר במזלג, הנוזלים ייפלטו החוצה ו בו אתקאם תנ

 יתייבש.

 הערות
 זוהי תופעה וכבה לסירוגין. הגריל מופעל לגוף החימום ש ■

 את תדירות ור הגריל יקבעעבו רגילה. ההגדרות שנקבעו
 מום.החי וי של גוףבההפעלה והכי

 של עשן. עלולה להיווצר כמות גדולה בעת צלייה, ■

 ת מומלציםערכי הגדרו
 המתאימות להכנת רותלהגד בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות

 הבישול תלויים ןרה ומשך זמסוגי עופות שונים. הטמפרטו
. משום כך, בטבלהשלו פרטורהבכמות המזון, בהרכבו ובטמ

 . נסו להשתמש בערכיםגדרותור ההמופיעים טווחי ערכים עב
 את ת הצורך, תוכלו להעלותהנמוכים יותר בתחילה. במיד

 הטמפרטורה בפעם הבאה.

ך זמןמש
 הבישול 

 בדקות

 מצב
 רילגה

 הטמפרטור
 C°ב-

 סוג
 חימום

 גובה
דףהמ

ליםאביזרים/כ  מנה

עוף
60-70 - 200-220 4 2 שתמדף ר  ק"ג 1 עוף,
15-20 *3 - ( 4 שתמדף ר  תחים של, נ x 2 עוף, הפילה חז

 ה)ר' (צלייג 150

30-35 - 220-230 4 3 שתמדף ר  גר' 250 מנות עוף קטנות, במשקל
 חתכל א

- - - , 3 יתכליתב-תית רנבת  יגון עמוק, קפואוף בטע
70-90 - 200-220 4 2 שתמדף ר  ק"ג 1.5 פרגית,

ברווז ואווז
90-110 - 180-200 4 1 שתמדף ר  "גק 2 ברווז,
25-30 - 230-250 4 3 שתמדף ר  גר' 300 חזה ברווז, נתחים של

120-150 - 160-180 4 2 שתמדף ר  ק"ג 3 אווז,

40-50 - 210-230 4 2 שתמדף ר  גר' כל אחד 350 שוקי אווז,

 דקות 5 קדים שלמ חימום *
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 מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 יותר. במידת הצורך, תוכלו הדחיחמה אשלה ביאת תריו אביזרים
הטמפרטורה בפעם הבאה. תלהעלות א  וודאו שאתם מכניסים ימיםתאזרים מהקפידו להשתמש באבי

 את זמני האפייה על-ידי העלאת רלא ניתן לקצ הערה: ה.ונור בצורה הנכאותם לתא התנ
 מדף רשת

he 

 וה חיצונית של הפשטידה אבר יגרום לאפיידרטורה. ההטמפ
 הדלת הכניסו את מדף הרשת כאשר צדו הפתוח פונה כלפי

 י מטה. הקפידו להניח כליעה כלפוהשפה המקומרת מצבי
 רשת.י מדף הבבישול, תבניות ומנות על-ג

 תתיליב-תכר יתנבת
 רשאכ ר,צות עד למעתילי-תכבהחליקו פנימה את התבנית הר

 וון הדלת.ופעת פונה לכישהשפה המ

 כלי אפייה
וחים עבור פשטידות ומאכליםהשתמשו בכלים גדולים ושט

 מוקרמים. כאשר משתמשים בכלים צרים ועמוקים, הזמן 
 ן.מאכל ישחים יותר בצדו העליווך יותר והייה אררש לאפהנד

 ת מומלציםוערכי הגדר

 אימות להכנתהמת רותדלהג בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
 האפייה תלויים ורה וזמןטוסופלה. הטמפר ידותמגוון פשט

 ת האפייה של הפשטידה תלויהבכמות המזון ובמתכון. איכו
 עובי הפשטידה. משוםבבמידה רבה בגודל של כלי האפייה ו

 מופיעים טווחי ערכים עבור ההגדרות. נסו הכך, בטבל
 . טמפרטורה נמוכההתר בתחיליו בערכים הנמוכים שמהשתל

 הסופלה מבלי שחלקם הפנימי ייאפה כראוי.

 המונחים שיליםבטבלה מתייחסים לתב איםבהערכים המו
 בצריכת 20% דע חסוךל לותוכ ,וז בדרך ר.הק רנוהת ךתוב

 ימראש, תוכלו לקצר את זמנ האנרגיה. אם תחממו את התנור
 בטבלה במספר דקות. ופיעיםייה המהאפ

על פי מתכון משלכם, נסו שהואם ברצונכם לאפות פריט כל
 למצוא פריט דומה בטבלה, והשתמשו בערכים המומלצים 

כנקודת התייחסות.
 ותבטיח אשר אינם בשימוש. כך הסירו אביזרים מתא התנור 

 מצריכת 20% יטביות, ותוכלו לחסוך עדול מתוצאות ביש
 האנרגיה.

 ם:ימוח יגוס
 4D אוויר חם :■
 ןויון/תחתחימום על %■
 ית פיצהיאפ ;■

coolStart , ■ תייקצנופ 

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  להפים וסופמא

30-50 200-220 % 2 כלי בישול חסין חום  פשטידה, מלוחה, רכיבים מבושלים
40-60 170-190 % 2 כלי בישול חסין חום  פשטידה, מתוקה

50-60 160-180 : 2 כלי בישול חסין חום  ק"ג 1 לזניה, לא אפויה,

- - , 2 מדף רשת  *גר' 400,לזניה קפואה

50-70 160-190 ; 2 כלי בישול חסין חום ישולב ה מוקרמים, ללאתפוחי אדמ
 ס"מ 4 מקדים, בגובה 

60-80 150-170 : 3+1 כלי בישול חסין חום ישולב ה מוקרמים, ללאתפוחי אדמ
 מפלסים 2,ס"מ 4 מקדים, בגובה 

35-45 *160-180 : 2 כלי בישול חסין חום  סופלה
65-75 170-190 % 2 ותתבניות אישי  סופלה

 הזבי האריג ראות שעלוין בהש לעיי *

 עוף

וגי חימום להכנת מאכלי עוףמעמיד לרשותכם מגוון ס התנור
 תלצות להגדרות המתאימוהמ שונים. בטבלה שלהלן, תמצאו 

 וון תבשילים.הכנת מגל

 על מדף הרשת צלייה
 םגדולי ותעופ של הלצליי דבמיוח מומלץ הרשת ףבמד השימוש

 חים הנצלים בו-זמנית.או לצלייה של מספר נת

 בגובה המצוין וך התנורתית לב-תכליתרהכניסו את התבנית ה
חובר אליה. ודאו שמדף הרשתבטבלה, כאשר מדף הרשת מ

"אביזרים" הרב-תכליתית. ראוי על התבניתכ מונח  ~ 

 צלייה בתוך כלים

 יור. ודאו שכלנוש בתממים לשייבכלי צלייה המתא והשתמש
 לתא התנור. םהבישול שלכם מתאי

 ילכ וחינה .תיכוכז םייושעש לושיב ילכב שמתשהל דואמ ץלמומ
 רחאל השבי תלצחמ וא דב יבג לע תיכוכז םייושע םימח לושיב

 יו אתם מניחים את הכלי הואהבישול. אם המשטח שעל וםסי
 רטוב או קר, כלי הזכוכית עלול להיסדק.

ום, מחזיריםיוסטה או אלומינים נירה מבריקים העשויי צליילכ
 ולכן אינם מתאימים במיוחד את קרינת החום כמו מראה, 

 תא בירוהג .אויכר םישחי אול רותי לאט ייצלה העוף .זו הלמטר
 חום התנור ו/או האריכו את משך הבישול.

 10 בעמוד

 םימ לש םירטיל ^ דע למזוג ולתוכ העוף, ולסוג לגודל בהתאם
 ילכדו את יתהמים בתבנ רב-תכליתית.ה בניתתה אל תוך

 צלה. לאחר מכן, תוכלו להכיןהבשר הנ טפטופי השומן של
 טלפנה ןשעה תומכ תא םצמצת םג וז הטיש .ףועה יציממ בטור

 ותסייע בשמירה על ניקיונו של תא התנור.

 השימוש בכלי צלייה תן בערציה ותאפעלו בהתאם להור
כלשהו.

כסהמ כלי בישול ללא 
לצלייה של עוף, מומלץ להשתמש בתבנית/כלי עמוק. הניחו את 

 םכתושרב ןיא םא .רונתה ךותב תשרה ףדמ יבג לע ילכ/תינבתה
 יתית.לב-תכהר בתבנית שוכלי צלייה מתאים, השתמ
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he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת 

 האפייה באמצעות העלאת ילא ניתן לקצר את זמנ הערה:
 הטמפרטורה. הדבר יגרום לאפייה חיצונית של המאכל כך

 שחלקו הפנימי לא ייאפה כראוי.

שמונח בתא תנור קר. בדרך זו ים על מזוןלהגדרות חרכי הע
 . אם תחממו את20% תוכלו להגיע לחיסכון בחשמל של עד 

 הלבטב םיעיפומה הייפאה ינמז תא רצקל ולכות ,שארמ רונתה
 דקות. בכמה

על-פי מתכון משלכם, נסו אם ברצונכם לאפות פריט כלשהו
 והשתמשו בערכים המומלצים למצוא פריט דומה בטבלה 

 כנקודת התייחסות.

 תא וחיטבת ךכ .שומישב םניא רשא רונתה אתמ םירזיבא וריסה
 .20% עד של לשמבח ןלחיסכו ויעותג ביותמיטהלישובה אותצתו

 ם:ימוח יגוס
 4D אוויר חם :■

 הדבר מצויןיטי המזון, ובור חלק מפרע רשראש נדמום מחי
 ים בתא התנור עדהאביזר ובטבלה. אין להניח את המזון א

 ש.להשלמת החימום מרא

■ 
■ 
■ 

; 
coolStart , 

 ןויון/תחתחימום על %
 ית פיצהיאפ

 תייקצנופ

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים  מנה

 פיצה

25-35 200-220 % 3 יהמגש אפי  פיצה, לא אפויה

25-35 200-220 ; 3 יהמגש אפי  פיצה, לא אפויה
35-45 180-200 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  סיםלמפ 2 פיצה, לא אפויה,

20-30 220-230 ; 2 מגש פיצה  דק קפיצה, לא אפויה, בצ
- - , 3 מדף רשת  **פיצה, קרה

פיצה, קפואה
- - , 3 מדף רשת  x 1** עם בצק דק פיצה

20-25 190-210 : 3+1 תבנית רב-תכליתית מדף רשת +  x 2 עם בצק דק פיצה

- - , 3 מדף רשת  **x1 פיצה, בסיס עבה,

20-30 190-210 : 3+1 תבנית רב-תכליתית מדף רשת +  x2 פיצה, בסיס עבה,

- - , 3 מדף רשת  **בגט פיצה

- - , 3 תבנית רב-תכליתית  **מיני פיצות

מדפי רשת 4 5+3+2+1 : 180-200* 20-30  לסיםמפ 4 ס"מ, 7 , בקוטרמיני פיצות

 קישים ומאפים מלוחים
55-65 170-190 ; 2 ס"מ 28 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר חים בתבניתלומאפים מ
30-40 190-210 ; 3 ורחש עצבב לאן,ית פבנת  ישק

10-15 *260-280 % 3 תבנית רב-תכליתית  טארט פלאמבה
30-45 190-200 % 2 כלי בישול חסין חום  פירוגי
30-45 180-190 : 3 תבנית רב-תכליתית  נדהפאמ

20-30 *200-220 : 1 תבנית רב-תכליתית  בורקס טורקי

 חימום מקדים *
 האריזה יאות שעל גבן בהוריש לעיי **

 פשטידות וסופלה

 אפיית פשטידותל וגי חימוםרשותכם מגוון סיד לר מעמוהתנ
 רות, תמצאו המלצות להגדרותוסופלה. בטבלת ההגד

 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

 ר.יהמכש ריים המסופקים עםמקו ריםזיבהשתמשו רק בא
 הולהפע ר שברשותכם ולמצביים לתנוים אלה מותאמאביזר

 הייחודיים שלו.

 גובה המדפים

 ין.ומצהשתמשו במפלסים כפי ש

בנית/תב ידי שימושהמאפה במפלס אחד על- ין אתניתן להכ
 רב-תכליתית.ה בניתתב אפייה או ילכ
 2 הרשת: מפלס אפייה על מדף ילתבניות/כ ■
 3 תבנית רב-תכליתית: מפלס ■

 הלפם להכין מאפי סולו גת תוכיתילכבעזרת התבנית הרב-ת
תב-תכליתיהר תבניתה את ויסהכנ כך, לשם מים. מבטא ךובת

 .2 למפלס 

 45% לחסוך עד כאשר מכינים מספר מנות בו-זמנית, ניתן
 תאב ייההשנ ליד תחה אית אפניותב בויהצ .נרגיהאת הכצרימ

 התנור.
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 he מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

ןמז ךשמ
 הבישול 

 דקותב

 מצב
 הגריל

 הרוטרפמט
C°ב-

 סוג 
 חימום

 גובה
המדף

אביזרים  מנה

לחמניות קפואות
- - - , 3 תבנית רב-תכליתית  לחמניות או בגט אפויים חלקית,

 **אפויים מראש

- - - , 3 תבנית רב-תכליתית  **בצק ותלחם שיפון, פיס

30-35 - 170-190 : 3 תבנית רב-תכליתית  בצק ותואסון, פיסקר

 קלי
10-15 - 190-210 4 3 מדף רשת  סותופר 4,תווספת םע ליק

10-15 - 230-250 4 3 מדף רשת  פרוסות 12,תווספת םע ליק
4-6 3 - ( 5 מדף רשת  קליית לחם (ללא חימום מקדים)

 חימום מקדים *
 האריזה יאות שעל גבן בהוריש לעיי **

 פיצה, קיש ומאפים מלוחים

 םישיק ,פיצה תיילאפ מוםיח יגסו ןוומג לרשותכם מעמיד רוהתנ
 תרולהגד תהמלצו תמצאו רות,ההגד מלוחים. בטבלת ומאפים

 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

 יינו בהערות הנוגעות להתפחת בצק.כמו כן, ע

 ר.יהמכש ריים המסופקים עםמקו ריםזהשתמשו רק באבי
 הולהפע ר שברשותכם ולמצביואביזרים אלה מותאמים לתנ

 הייחודיים שלו.

 גובה המדפים

 שמצוין. השתמשו בגובה המדפים כפי

 במפלס אחד פייהא
 בעת אפייה במפלס אחד, השתמשו בגבהים הבאים:

 2 מאפים גבוהים: מפלס ■
 3 פלסמ מאפים שטוחים: ■

 ומום, תוכלהחי כסוג 4D ר חםבאווי אם אתם משתמשים
 .4ו- 1, 2, 3 ר בין מפלסיםבחול

אפייה במספר מפלסים בו-זמנית
 . מאפים המוכנסים לתנור במקביל 4D השתמשו באוויר חם 

 באותו ו מוכנים בהכרחייה או תבניות לא יהיפבמספר מגשי א
 הזמן.

 יל:בשני מפלסים במקאפייה ב
 3 ב-תכליתית: מפלסית רתבנ ■

 1 מפלס מגש אפייה:
ה על מדף הרשתיות/כלי אפיינתב ■

3 מדף רשת ראשון: מפלס 
1 מדף רשת שני: מפלס 

 ארבעה מפלסים:ב אפייה 

 אביזרים

 יסיםנודאו שאתם מכים וים מתאימבאביזר שתמשהו לדהקפי
 רה הנכונה.בצו התנור אותם לתא

 מדף רשת
 רשת כאשר צדו הפתוח פונה כלפי הדלתיסו את מדף ההכנ

 מטה. הקפידו להניח כלי יהשפה המקומרת מצביעה כלפו
 בישול, תבניות ומנות על-גבי מדף הרשת.

 תבנית רב-תכליתית או מגש אפייה
 ההאפיי מגש את וא תיתכלית-הרב התבנית תא פנימה החליקו
 ון הדלת.השפה המשופעת פונה לכיו ור, כאשרצעד למע

 אפייה של פיצה עםל רב-תכליתיתה יתנבתב ושהשתמ
 בות.תוספות ר

 תבניות אפייה
 ה.כה בעצב כתה ממתיפיא ותניתבב תמששלה ומלץמ

 הייהאפ זמן את תכורימא תיכוכוז היקקרמ פח, ותוישעה ותבנית
/תניובתמש בתשלה םכנצובר ם. אהחידאאל חמהשהלתרמוווג

תון, החליקו את התבנית/כליכלים אלה עם חימום עליון/תח
 .1 למפלס

 נייר אפייה
 תורוטרפמטל םאתומה הייפא ריינב שמתשהל ודיפקה הייפא ריינ

 לחתוך את נייר האפייה לגודל שבכוונתכם לבחור. הקפידו תמיד
 המתאים.

 איםופק םריצומ

 בהקפאה עמוקה. הסירו קפאווהמשו במוצרים שתאל תש
שכבות קרח.

 יים במידה לאוות אפיואים עלולים להרים הקפצהמומ חלק 
 אפייהה חראל ר גםלהישא להלוע ידהחא אלההשחמ .חידהא

 הסופית.

אפייה ררשת מכוסים בניי ימדפ 4■
5 מדף רשת ראשון: מפלס 

3 מדף רשת שני: מפלס 
2 מדף רשת שלישי: מפלס 
 1 מדף רשת רביעי: מפלס 

 ערכי הגדרות מומלצים

 וגי מזון שונים.ס ופטימלי עבוראה רשום סוג החימום הלבטב
הבצק/ של בהרכבבכמות ו ייםוה תלמשך האפיירטורה ופהטמ

 רווחי ערכים עבויעים טבה זו, בטבלה מופתערובת. מסי
 הרוטרפמט .םיכומנה םיכרעב שמתשהל וסנ הליחת .תורדגהה

ך,ראם יש צו ר.תוי ה יותר תוביל להשחמה אחידהכנמו 45% כאשר מכינים מספר מנות בו-זמנית, ניתן לחסוך בעד
 ה יותר בפעם הבאה.ובערך גב ושהשתמ ליד השנייה או תות אפיה אחמצריכת האנרגיה. הציבו תבני

 בצורה אנכית בתא התנור. היחס לשניייפה אחת בפבח
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במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת he 

 תלא ניתן לקצר את זמני האפייה באמצעות העלא הערה:
 פייה חיצונית של הלחם אוהטמפרטורה. הדבר יגרום לא

 וי.אאפה כרהלחמניות מבלי שחלקם הפנימי יי

 חלים על מזון שמונח בתא תנור קר. בדרך זו ערכי ההגדרות
 . אם תחממו את20% דגיע לחיסכון בחשמל של עו להתוכל

 הבטבל םהמופיעי ההאפיי יזמנ את רלקצ תוכלו ש,מרא התנור
בכמה דקות.

 חימום מראש נדרש עבור חלק מפריטי המזון, והדבר מצוין 
ור עדביזרים בתא התנון או האאת המז ה. אין להניחבלבט

 פייה במספרא להשלמת החימום מראש. במקרים מסוימים, 
 טובות ביותר. מאכלים אלושלבים מניבה את התוצאות ה

 מסומנים בטבלה.

לחם חלות על בצק המונח במגש בצק תההגדרות עבור אפיי
כיכר. יתבנוך תבת או 

על-פי מתכון משלכם, נסו אם ברצונכם לאפות פריט כלשהו 
 והשתמשו בערכים המומלצים למצוא פריט דומה בטבלה 

 כנקודת התייחסות.

 תא וחיטבת ךכ .שומישב םניא רשא רונתה אתמ םירזיבא וריסה
 .20% דע של לשמבח ןלחיסכו ויעותג ביותמיטהלישובה אותצתו

 זהירות!
 כלי בישול חנור החם, או להניהת אלעולם אין לשפוך מים לת

 ההטמפרטור של תא התנור. שינויי ןבחלק התחתו הכולל מים
 אמייל.ל רום נזקעלולים לג

 ם:ימוח יגוס
 4D אוויר חם :■
 ןויון/תחתחימום על %■

 ירור אוורצלייה בסח

 תבנית רב-תכליתית או מגש אפייה
 ההאפיי שמג את וא הרב-תכליתית התבנית תא פנימה חליקוה

 יוון הדלת.שופעת פונה לכמאשר השפה העד למעצור, כ

 תבניות אפייה
 בע כהה.צב ה ממתכתמומלץ להשתמש בתבניות אפיי

 הייהאפ זמן את תריכומא תיכוכוז היקקרמ פח, ויותהעש בניותת
בתבניות/ שלהשתמ צונכםרב אחידה. אם אל ת להשחמהוגורמו

תון, החליקו את התבנית/כליכלים אלה עם חימום עליון/תח
 .1 למפלס

 נייר אפייה
 תוררטופלטמ ותאםהמ הייאפ רייבנ שהשתמלודיפהק האפיי ריינ

 ה לגודליייר האפך את ניולחת ידמת וידהקפ ר.בחול ונתכםכושב
 המתאים.

 מוצרים קפואים

 קפאו בהקפאה עמוקה. הסירושהו ריםצומאל תשתמשו ב
 שכבות קרח.

 אה לדיות אפויים במיהחלק מהמוצרים הקפואים עלולים ל
 הר האפיילאח םג ישארהל להלוע חידהלא א חמה. השידהחא

 הסופית.

ת מומלציםוערכי הגדר
 שונים וגיםס ורביים עלטימפאוסוגי החימום ה שומיםר בטבלה 

 תומבכ םוייתל הייהאפ ךשומהורמפרטהט .ותולחמני םמילח לש
 בה זו, בטבלה מופיעים טווחימסי ובת.הבצק/תער הרכב שלוב

 .יםוכהנמ בערכים שהשתמל סונ הלתחי רות.ההגד רובע ערכים
 מידתב ברת.מוג שחמהביל להותר תוה יהבוה גרטוטמפר

 4 הצורך ניתן להשתמש בערך גבוה יותר בפעם הבאה.
 גריל, שטח גדול )
 coolStart תייקצנופ ,

■ 
■ 
■ 

ןמז ךשמ
 הבישול 

 דקותב

 מצב
 הגריל

 הרוטרפמט
C°ב-

 סוג 
 וםחימ

 גובה
המדף

אביזרים  מנה

לחם
10-15 - *210-220 : 2 וגהע תבנית רב-תכליתית או תבנית גר' 750 לחם לבן,
25-35 - 180-190 

10-15 - *210-220 : 2 וגהע תבנית רב-תכליתית או תבנית ק"ג 1.5,לחם רב-דגנים
40-50 - 180-190 

10-15 - *210-220 : 2 תבנית רב-תכליתית  ק"ג 1 לחם מקמח מלא,
40-50 - 180-190 

20-25 - 250-270 % 3 תבנית רב-תכליתית  פיתה

לחמניות
- - - , 3 תבנית רב-תכליתית  לחמניות או בגט אפויים חלקית,

 **אפויים מראש

15-20 - *170-190 % 3 יהמגש אפי  יותלחמניות מתוקות, לא אפו

20-30 - *150-170 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  יות,ולחמניות מתוקות, לא אפ
 מפלסים 2

20-30 - 180-200 % 3 יהמגש אפי  לחמניות לא אפויות
- - - , 3 תבנית רב-תכליתית  **ש, מקוררבגט, אפוי מרא

 חימום מקדים *
 האריזה יאות שעל גבן בהוריש לעיי **
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 ללא נקי כשהוא החוצה נשלף         םהקיסםאה.העוגלשיותרבבוההג החלקךלתו עץםקיסהכניסו 
 שאריות בצק, העוגה מוכנה.

היופא     הגועהםאקודבלםכנוצרב  
 זה.ככראוי במר

  C° 10  ריכו את זמןוהאה ב-הטמפרטורו פחות נוזלים. לחלופין, הנמיכו אתה, הוסיפבפעם הבא
   ההכנה במתכון.אותראפייה. הקפידו על הרכיבים ועל הוה

 העוגה נפלה.

עוגה מוכנה, שחררו בזהירותהלאחר ש  . מידשל תבנית האפייה הקפיציתיסשמנו רק את הבס
.ןמדפנות התבנית באמצעות סכי  את שוליה

הרנשא  ךא במרכז תפחהההעוג  
 נמוכה בשוליים.

 מן העוגה. מיץ הפירות גלש ה, השתמשו בתבנית הרב-תכליתית.בפעם הבא
 להם לתפוח ולהשחים ותאפשר  2  ה. בדרך זומזהס"מ בערך זהניחו את המאפים במרווח של

 בכל הצדדים.
 קטנים נדבקים זה לזה םמאפי

 בזמן האפייה.

 העוגה יבשה מדי. וקצרו את משך האפייה. 10°Cטורה בכ-העלו את הטמפר 

ףהמד מיקוםאם  הייפאה וכלי  ובש   השענ  שומיש  םכילעשןמיס  ,םינוכנ  תולעהל  הרוטרפמטה    תא 
 ייה.אריך את זמן האפהו לא

 העוגה כולה בהירה מדי.

בפעם הבאה, הכניסו את העוגה במפלס אחד גבוה יותר.    וןיבצד העלהירה מדיהעוגה ב
 ון.תושחומה מדי בצד התח

יכותר והארוי   כהנמו הרו טמפרטורח. בתרוך יוחד נמא  סבמפל   גהועאת היסובפעם הבאה, הכנ 
 ייה.את זמן האפ

  ןיועלצד הבה מדימוחה שגועה
 ון.תרה מדי בצד התחובהי

 אפות על מגש אונעוגות ה מדף ולא בצמוד לדופן האחורית.ייה במרכז ההניחו את מגש האפ
 הופכות שחומות מדי יתנבתב
 האחורי. בצד

 העוגה כולה שחומה מדי.  ה.ן האפייהאריכו את זמתר וטמפרטורה נמוכה יוובחר

העוגה משחימה באופן לא אחיד.    וכה מעט יותר.ה נמרבטמפרטוורבח
    ו תמיד לחתוך את נייר האפייה לגודליר. הקפידרימת האוולהשפיע על זולט עלולבאפייה רניי

 המתאים.
    רית של התנור.ובדופן האחישירות מול הפתחים האפייה לא ניצבת יתנתבאו שוד

    בי דומים.וו בגודל ובעישהמאפים יהוהשתדלאפים קטנים,יה של מת אפיבע
מוכנסים לתנורים ה. מאפ4D אוויר חםיה במספר מפלסים בו-זמנית השתמשו ביבעת אפ

באותו הזמן.  רחמוכנים בהכ  ולא יהיייה או תבניותבמספר מגשי אפ  ילבמקב
אפיתם במקביל בכמה מפלסים.

  אפייהההפריטים שעל גבי מגש
 ריטיםיון שחומים יותר מהפהעל

   ייהגבי מגש האפשנמצאים על
 התחתון.

צורך, הקטינו את זמן האפייה; אם יש והאריכו מעט את רה נמוכה יותרשתמשו בטמפרטוה
   זרופוי לח, אפו את הבסיס תחילה. פשל עוגות עם ציהמוסיפים. במקרכמות הנוזל שאתם

ם או פירורי לחם ולאחר מכן מרחו או הניחו את הציפוי על גבי הבסיס.שקדי

העוגה נראית טוב אך לא אפויה  
 דיה במרכז.

דקות. אם היא עדיין נדבקת, חלצו 05-1ור למשך כ-ה, אפשרו לעוגה להתקרר בתנגמר האפייב 
  סוכוב וו את תבנית העוגה ש. הפכאמצעות סכיןית בבנהתוותסביב לקצמ בעדינות האת העוג

 ופזרו פירורי לחם.  נו את התבניתהבאה, שממים במגבת קרה ולחה. בפעםאותה כמה פע

 העוגה אינה יוצאת מהתבנית
 כאשר הופכים אותה.

 מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 עצות לאפייה

he 

 לחם ולחמניות

 אפיית לחםל וגי חימוםרשותכם מגוון סיד למעמ רוהתנ
רות, תמצאו המלצות להגדרותולחמניות. בטבלת ההגד

 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.
 יינו בהערות הנוגעות להתפחת בצק.כמו כן, ע

 ר.יהמכש ריים המסופקים עםמקו ריםהשתמשו רק באביז
 הולהפע ר שברשותכם ולמצביואביזרים אלה מותאמים לתנ

 הייחודיים שלו.

 גובה המדפים
 שמצוין. השתמשו בגובה המדפים כפי

 במפלס אחד פייהא
 בעת אפייה במפלס אחד, השתמשו בגבהים הבאים:

 2 מאפים גבוהים: מפלס ■
 3 פלסמ מאפים שטוחים: ■

, תוכלוכסוג החימום 4D ר חםבאווי אם אתם משתמשים
 .4ו- 1, 2, 3 ר בין מפלסיםבחול

 אפייה בשני מפלסים בו-זמנית
 . מאפים המוכנסים לתנור במקביל4D ר חםבאווי והשתמש

 וותבהכרח בא יהיו מוכנים יות לאה או תבנספר מגשי אפייבמ
 הזמן.

 3 תבנית רב-תכליתית: מפלס ■
 1 אפייה: מפלס מגש

הרשת אפייה על מדף ילתבניות/כ ■
3 מדף רשת ראשון: מפלס 

 1 מדף רשת שני: מפלס 

 45% עדב לחסוך ןכאשר מכינים מספר מנות בו-זמנית, נית
 ות אפיה אחת ליד השנייה אותבני ומצריכת האנרגיה. הציב
 ה בצורה אנכית בתא התנור.ייבחפיפה אחת ביחס לשנ

 אביזרים
 יסיםנודאו שאתם מכים וים מתאימבאביזר שתמשהו להקפיד

 רה הנכונה.בצו התנור אותם לתא
 מדף רשת

 רשת כאשר צדו הפתוח פונה כלפי הדלתיסו את מדף ההכנ
 מטה. הקפידו להניח כלי יהשפה המקומרת מצביעה כלפו

 בישול, תבניות ומנות על-גבי מדף הרשת.
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במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת he 

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 פעולת
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

15-20 160-180 % 3 תבנית רב-תכליתית  בשרים עם ציפוי ימוגת שע

20-30 150-170 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 עם ציפוי יבש, עוגת שמרים
30-40 180-200 % 3 תבנית רב-תכליתית  רים עם ציפוי לחמוגת שע

45-60 150-170 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 רים עם ציפוי לח,מוגת שע
25-35 160-170 % 2 יהמגש אפי  חלה קלועה, סברינה

8-15 *180-200 : 3 יהמגש אפי  רולדה

45-60 150-170 % 2 יהמגש אפי  ם קמחרג 500 םע םייבש תוירפ וגתע

50-60 170-180 : 2 תבנית רב-תכליתית  שטרודל, מתוק
35-45 200-220 : 3 תבנית רב-תכליתית  שטרודל קפוא

 פריטים אפויים קטנים

20-30 **160 % 3 יהמגש אפי  קטנות עוגות
25-35 **150 : 3 יהמגש אפי  קטנות עוגות

25-35 **150 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 עוגות קטנות,

35-45 **140 : 5+3+1 רב-תכליתית תמגשי אפייה + תבני  מפלסים 3 עוגות קטנות,
15-20 170-190 % 3 מגש למאפינס  מאפינס

15-30 *160-180 : 3+1 אפינסמ מגשי  מפלסים 2,נסמאפי
25-35 160-180 % 3 יהמגש אפי  קטנות עוגות שמרים
25-40 150-170 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  יםמפלס 2 עוגות שמרים קטנות,

20-35 *170-190 : 3 יהמגש אפי  בצק עלים

20-45 *170-190 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 בצק עלים,
20-45 *170-190 : 5+3+1 רב-תכליתית תמגשי אפייה + תבני  מפלסים 3 בצק עלים,
20-35 מדפי רשת 4 5+3+2+1 : 180-200*  מפלסים 4,בצק עלים, שטוח
30-40 200-220 % 3 יהמגש אפי  פחזניות
35-45 190-210 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  יםמפלס 2 בצק רבוך,
20-30 160-180 : 3 יהמגש אפי  קיםותמ מאפים

 אפיפיות
25-40 **140-150 % 3 יהמגש אפי  וגיות חמאה וינאיותע
25-40 **140-150 : 3 יהמגש אפי  וגיות חמאה וינאיותע

30-40 **140-150 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 וגיות זילוף,ע
35-55 **130-140 : 5+3+1 רב-תכליתית תמגשי אפייה + תבני  מפלסים 3 וגיות זילוף,ע
15-30 140-160 : 3 יהמגש אפי  אפיפיות

15-30 140-160 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  יםמפלס 2 אפיפיות,

15-30 140-160 : 5+3+1 רב-תכליתית תמגשי אפייה + תבני  יםמפלס 3 אפיפיות,
120-150 *80-90 : 3 יהמגש אפי  ג (מקצפת)נמר

120-180 *80-90 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 ג (מקצפת),נמר

20-40 90-110 : 3 יהמגש אפי  וגיות מקרוןע
25-45 90-110 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  סיםלמפ 2 וגיות מקרון,ע

30-45 90-110 : 5+3+1 רב-תכליתית תמגשי אפייה + תבני  סיםלמפ 3 וגיות מקרון,ע

 חימום מקדים *
 הירמ וםמיית חידקות, אין להשתמש בפונקצ 5 חימום מקדים למשך **
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he  מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 ערכי ההגדרות חלים על מזון שמונח בתא תנור קר. בדרך זו
 . אם תחממו את20% דגיע לחיסכון בחשמל של עו להתוכל

 הבטבל םהמופיעי האפייה יזמנ את רלקצ תוכלו ש,מרא התנור
בכמה דקות.

 חימום מראש נדרש עבור חלק מפריטי המזון, והדבר מצוין 
 או האביזרים בתא התנור עד וןאת המז אין להניח ה.לבטב

 להשלמת החימום מראש.

 ן משלכם, ניתן להיעזר בערכיכועל-פי מת לאפות םברצונכ םא
בטבלה, ומיםריטי מאפה דר פורות שרשומים עבהגד

 סות. לקבלת מידע נוסף, עיינוהם כנקודת התייחב ולהשתמש 
 לאפייה שמופיעים לאחר טבלת ההגדרות. בטיפים

ותבטיח אשר אינם בשימוש. כך הסירו אביזרים מתא התנור
 דשל ע לסכון בחשממיטביות ותגיעו לחיה לישוות הבוצאת את 

.20% 

 ם:ימוח יגוס
 4D אוויר חם :■

 ןויון/תחתחימום על %
 ית פיצהיאפ

■ 
■ 

 תבניות אפייה
 בע כהה.צב ממתכת המומלץ להשתמש בתבניות אפיי

 מאריכות את זמן זכוכיתו ויות פח, קרמיקההעש ותבנית
 שלהשתמ ברצונכם אם .האחיד לא הלהשחמ וגורמות ההאפיי
החליקו את ן,ויון/תחתה עם חימום עלליות/כלים אבתבנ

 .1 התבנית/כלי למפלס 
 נייר אפייה

 יה המותאםייר אפינידו להשתמש בהקפ היר אפייני
 חור. הקפידו תמיד לחתוך אתבל רטורות שבכוונתכםלטמפ

 אים.המת ודלגיה ליר האפיני

 ת מומלציםערכי הגדרו

 הור פריטי מאפהאופטימלי עב ימוםחה ום סוגבטבלה רש
 הרכב שלוב תבכמו םוייתל הומשך האפיי הים. הטמפרטורנשו

 רובע יםערכ טווחי םופיעימ הבטבל ,זו יבהמס .בתהבצק/תערו
 המפרטורט ים.כהנמו םבערכי משהשתלונס התחיל .ותההגדר

 יש צורך, םאחידה יותר. א השחמביל להנמוכה יותר תו
 אה.בפעם הב בוה יותרהשתמשו בערך ג

;
 האפייה באמצעות העלאת ילא ניתן לקצר את זמנ הערה:

ה אוית של העוגנייה חיצורום לאפרה. הדבר יגוהטמפרט
 ראוי.כ ייאפה המאפה מבלי שחלקם הפנימי 

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 פעולת
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

 עוגות בתבנית

50-70 150-170 % 2 וגהעית/תבנית לתבנית טבעת  הטושספוג, פ תגעו
60-80 140-160 : 3+1 וגהעית/תבנית לתבנית טבעת  יםמפלס 2 עוגת ספוג פשוטה,
60-80 150-170 % 2 וגהעית/תבנית לתבנית טבעת  נהעדי ספוג, תגעו

40-60 160-180 % 2 יתתבנית קפיצית/תבנית טבעת  תעוג מתערובת עשויה פירות אןפל תעוג
 הנספוג, עדי

20-30 160-180 % 3 בסיס פלאןל תבנית  לפלאן בסיס ספוג
60-80 170-190 % 2 ס"מ 26 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר  , בסיס בצקהטארט פירות או עוגת גבינ

פריך
45-55 170-190 ; 3 מגש פיצה  ן שוויצריפלא
25-40 190-210 ; 3 ורחש עצבב לאן,ית פבנת  טארט
50-70 150-170 % 2 ית לעוגהתבנית טבעת  עוגת שמרים טבעתית

20-30 160-170 % 2 ס"מ 28 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר ת שמריםגעו
20-30 *150-170 % 3 בסיס פלאןל תבנית  ביצים) 2ג (בסיס ספו
25-35 *160-170 % 2 ס"מ 26 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר  ביצים) 3עוגת פלאן על בסיס ספוג (
30-50 *150-170 : 2 ס"מ 28 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר  ביצים) 6עוגת פלאן על בסיס ספוג (

 עוגות במגשי אפיה
20-40 160-180 % 3 יהמגש אפי  וג עם ציפויוגת ספע

30-50 140-160 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 ספוג, תגעו
25-35 170-190 % 3 יהמגש אפי  טארט בצק פריך עם ציפוי יבש
35-45 160-170 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  טארט בצק פריך עם ציפוי יבש,

 מפלסים 2

55-65 160-180 % 3 תבנית רב-תכליתית  טארט בצק פריך עם ציפוי לח

45-55 170-190 ; 3 תבנית רב-תכליתית  ן שוויצריפלא

 חימום מקדים *
 הירום מיית חימאין להשתמש בפונקצ דקות, 5 חימום מקדים למשך **
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מתכוניםשבדקנו עבורכם במטבח שלנו

he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת 

 עוגות ומאפים קטנים ישול, תוכלו להאריך את זמןם מתוצאת הבצים מרוכם אינא
(הארכת "Extend cooking time" הבישול. געו בלחצן המגע

 הבישול. תוכלו כמובן לשנות לזמן העה הצעזמן בישול). מופי
 זמן המוצע.את ה

 "Finish" הבישול, געו בלחצן המגע אתוצם מתצים מרותאם א
Enjoy" התצוגה מופיעה ההודעה (סיום). בלוח your meal" 

ן).ו(בתיאב

 ההגדרה ביטול 

 רותוי). כל ההגדה/כיבל(הפע On/Off הלחצן ללחצו ע
 לקבוע הגדרות חדשות. לועת תוכת. כלותבטמ

 הגדרת שעת סיום מאוחרת יותר

 יותר. עבור מנות מסוימות, תוכלו להגדיר שעת סיום מאוחרת
 שעת סיום מאוחרת יותר דרך תוכלו לגלות כיצד להגדיר

 ביעת זמן.ות קאפשרוי

 14 ודמן" בעמז יעתרויות קב"אפש ~

אפיםמות וימים להכנת עוגתאמה לרשותכם מגוון סוגי חימום
 תרוהגדל תצוהמל צאומת קטנים. בטבלת ההגדרות, 

 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

 כמו כן, עיינו בהערות הנוגעות להתפחת בצק.

 המסופקים עם המכשיר. ייםרבאביזרים מקו רק ושהשתמ
 ברשותכם ולמצבי הפעולהיזרים אלה מותאמים לתנור שבא
 ייחודיים שלו.ה

 גובה המדפים

 ן.המדפים כפי שמצוי בגובה והשתמש

 אפייה במפלס אחד
 בעת אפייה במפלס אחד, השתמשו בגבהים הבאים:

 2 מאפים גבוהים: מפלס ■
 3 מאפים שטוחים: מפלס ■

 הרצויה, בתצוגה מופיע זמן םות שעת הסיא םלאחר שקבעת
 ת. בסרגל המצב, מוצגת השעהעד לתחילת התוכני ההמתנה

 .ותונהש תרוההגד את תשנולןנית לא .וכניתתה לסיום היעודה
 להתקלקל בקלות בתא התנור שוין שעהשאיר מזול ןזכרו: אי

 למשך זמן רב מדי.

J מתכונים שבדקנו עבורכם 
 במטבח שלנו

.להכנתם תיויטבמה ותגדרהה אתו יליםתבש רחמב ותמצא ןאכ
 החימום הרצוי ואת הטמפרטורה אנו נציג בפניכם את סוג 

 יל המסוים. תוכלו למצוא כאןהמומלצת ביותר להכנת התבש
 םקמל יש ולס שבפמלו םיתאיממה ולשבירי הביזאל עגונע בדמי

 בלו עצות בנוגע לכלי בישולאותם בתוך התנור. בנוסף, תק
ות.נהשו נההכות הולשיט

 בעת הכנת מזון, עלולה להצטבר בתוך התנור כמות הערה: 
 גדולה של אדים.

 ולפיכך מאוד מבחינה אנרגטית, לעיו ינהי םותכשרבש ורנתה
 לבדל השב .הלועפמן הבז בהילסב םוח מאוד עטמ יןרקמ הוא

 ור לחלקיוימי של התנהגדול שבין חלקו הפנ רותוהטמפרט
 לע או הרקבה חלו לע הדלת, על יבויע ריווצלה לעלו יים,וניצהח

 פיזית רגילה. עהפר. זוהי תוארונות המטבח הסמוכים לתנו
 והתנור א יבוי על-ידי חימום מקדים שלע רותוצניתן למנוע היו

 על.ועל-ידי פתיחה זהירה של הדלת בעת שהתנור פ

 תבניות סיליקון

 יצים להשתמש בתבניות אולממ לקבלת תוצאות מיטביות, אנו
 ה.כלי מתכת בצבע כה

 יפ על ללפעו והקפיד ון,קיליס תבתבניו להשתמש םברצונכ םא
 ובותרים המומלצים. לעתים קהוראות היצרן ובהתאם למתכונ

 תבניות רגילות. לפיכך, ייתכנוון קטנות יותר מיקילות סבנית
 ן.טי המתכוויות ובפרשינויים בכמ

 כסוג החימום, תוכלו 4D אם אתם משתמשים באוויר חם
 .4ו- 1, 2, 3 ין מפלסיםלבחור ב

 אפייה במספר מפלסים בו-זמנית
 בילבמק רוהמוכנסים לתנ . מאפים 4D יר חםבאוו ושהשתמ

 וותבהכרח בא יהיו מוכנים יה או תבניות לאספר מגשי אפימב
 הזמן.

 יה בשני מפלסים במקביל:אפי
 3 תבנית רב-תכליתית: מפלס ■

 1 אפייה: מפלס מגש
 הרשת אפייה על מדף ילתבניות/כ ■

3 סמדף רשת ראשון: מפל
 1 מדף רשת שני: מפלס 

 אפייה בשלושה מפלסים:
5 אפייה: מפלס מגש ■

 3 תבנית רב-תכליתית: מפלס 
 1 אפייה: מפלס מגש

 ם:יסלפעה מרבבא הייאפ
 יהוסים בנייר אפימדפי רשת מכ 4■

5 סמדף רשת ראשון: מפל
3 מדף רשת שני: מפלס 

 2 מדף רשת שלישי: מפלס 
 1 עי: מפלסימדף רשת רב

45% עדב לחסוך ןכאשר מכינים מספר מנות בו-זמנית, נית
 ות אפיה אחת ליד השנייה אוו תבנירגיה. הציבנהא מצריכת 

 בצורה אנכית בתא התנור. אחת ביחס לשנייה הפבחפי

 אביזרים

 יסיםנודאו שאתם מכים וים מתאימבאביזר שתמשהו לדהקפי
 רה הנכונה.בצו התנור אותם לתא

 מדף רשת
 כאשר צדו הפתוח פונה כלפי הדלת תהכניסו את מדף הרש

 כלי חוהשפה המקומרת מצביעה כלפי מטה. הקפידו להני
 בישול, תבניות ומנות על-גבי מדף הרשת.

 תבנית רב-תכליתית או מגש אפייה
 ההאפיי מגש את וא תכליתית-הרב התבנית תא פנימה החליקו
 ון הדלת.השפה המשופעת פונה לכיו ור, כאשרצעד למע

 פר רב שלסבעת אפייה של עוגות לחות או מאפים עם מ
 ב-תכליתית כדי למנוע גלישההר יתנו בתבששתמה יים,ציפו

 .רעלולים להכתים את תא התנושל נוזלים ה
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מנות

 he מנות

P מנות 
(מנות) כדי להכין "Dishes" וכלו להשתמש במצב ההפעלהת

 גדרותבורכם בהע רבחים. במצב זה, התנור ילישמגוון תב
 לכל תבשיל. תהמיטביו

 היהי אל רונתה אתש דיפקהל ךירצ ,תובוט תואצות גישהל ידכ
 ע, תופיסוג המזון שבחרתם. אם הוא חם מדי רחם מדי עבו

 להתקרר והפעילו שוב. הודעה בתצוגה. הניחו לתא התנור

 מידע על ההגדרות הנבחרות

 המזון, בגודל כלי ותכבאי הית תלויבישול הסופאת התוצ ■
 ל. לקבלת תוצאות מיטביות,שויבה ליוג כסבו ולישבה

תהכנ בעת ורר.מק רבשוב םייאיכות וןמז יטיבפר השתמשו
 מזון קפוא, השתמשו במזון שיצא זה עתה מתוך תא 

 ההקפאה.
■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

 םומחי במצ ,הרטמפרטו עמצי ורהתנ המזונות,מ חלק עבור
 להבישו מןז ואת רטורהפהטמ את תלשנו ותוכל .ולביש וזמן

 בהתאם לרצונכם.
 את המשקל. הזינו שו להזיןתתבק תבשיליםהק מלעבור ח

 םתשקבתה םהב םירקמב דבלמ ,ללוכה לקשמה תא דימת
 רוחר. לאחר הזנת המשקל, התנור בחלהזין משקל א

 ובזמן מתאימים. העבורכם בטמפרטור
 המותר. רג מטווח המשקליםיר משקל החודלא ניתן להג

ורה,ור יבחר בטמפרטרן התנה של מנות שעבובעת צליי
 . לפיכך, ודאו שכליC° 300 ניתן לשמור טמפרטורות עד 

 יד לחום הרצוי.שתמש עמהשבו אתם מתכוונים ל שולהבי
רונתב ףדמ הבוג ,לושיב ילכל עגונב עדימ םכל גצוי ,ףסונב

 סוימיםשילים מבישול. תים בעת הבוזלנ או תוספת 
 מהלך הבישול. מידע זה מוצגבוב ברו עא יכהים הפכמצרי

 . צליל התראההתחלת הפעוללאחר ה רבתצוגה, זמן קצ
 לבצע פעולה כלשהי. עליכםש םיזכיר לכ

ם, וכן עצות וטיפים לבישול,מידע על כלי בישול מתאימי
 תוכלו למצוא בחלק האחרון של חוברת ההוראות. 

מזון  קטגוריות

 מאפה מלוח ולא אפוי ללא בישול
 מקדים

מאפים, סופלה
 הלזניה, לא אפוי

שולרמים, ללא ביקמו התפוחי אדמ
 "מס 4 מקדים, בגובה 

 מאפה, מתוק, לא אפוי

 ה בתבניות אישיותלסופ

 צהפי

 ם קפואיםמוצרי

 לחמניות

 אפיםמ

 המרים מתפוחי אדוצמ
 עוף, דגים

 עוף

 וזברווז, או עוף

 הודו

 קרב

 בשר

 עגל

 טלה

 בשר ציד

 רשב לישיבת
יםדג  דגים

 ותרקנזיד י

 ותרקי
 ירקות מוקרמים

 ייםואפויים, חצ המתפוחי אד

 אפויים, שלמים המתפוחי אד

 רות עבור מנותדגה החלת 26 ו" בעמודורכם במטבח שלנבדקנו עבמתכונים ש" ~

 .חרנבה למזון ויעשתג עד ,ךילהתהלכ לךבמה תחיוהנ לובקת
 (הבא). "Next" געו תמיד בלחצן המגע בחירת מנה

(תפריט). Menu לחצו על הלחצן .1 במבנה אחיד: ורגנותות מאנהמ
י ההפעלה ייפתח.במצ יטרתפ  טגוריהק ■

(מנות). "Dishes" בחרו את המצב .2 מזון ■
וגה.ראשונה תופיע בתצוריה ההקטג  נהמ ■

י.יבובורר הסמצעות הבארושה בוריה הדגהקט רו אתחב .3 (הבא). " Next" בלחצן המגע וגע .4 הטבלה הבאה מפרטת את הקטגוריות עם המזונות  השתמשו בבורר הסיבובי כדי לבחור במזון הרצוי. .5 או יותר. ות מנה אחתעוג מזון מופיהמתאימים להן. לצד כל ס

מזון  קטגוריות

 עוגות בתבנית

 וגהע
 יהאפ יעוגות במגש

 קטנים פריטים אפויים
 ותאפיפי

 חםל
 לחמניות לחם ולחמניות

פיצה  םפיצה, מאפי
 קישים ומאפים מלוחים יםוחמל

 (הבא). " Next" בלחצן המגע וגע .6
 השתמשו בבורר הסיבובי כדי לבחור את המנה. .7
 (הבא). " Next" בלחצן המגע וגע .8
י כדי להגדיר את המשקל.יבובבורר הסה ובבו אתס .9

 םלמיקו וגענב מידע תבללק )(טיפ ה""עצ בשדה וגע הערה: 
 ביותר ימיםאהבישול המת יהמדפים, לכל ר שלותהטוב בי

 '.לשימוש, וכו
ה) כדי להתחילה/עצירהפעל( Start/Stop לחצו על הלחצן .10

 עולה.פב

קביעת ההגדרה הסתיימה
"Finished" נשמע צליל התראה. בסרגל המצב מופיע הכיתוב 
 כדי 0 (סיום). התנור מפסיק להתחמם. השתמשו בלחצן 

 ראה.התיל הצלתק אילהפס
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שירות לקוחות

heרות לקוחותשי 

החלפת הנורה בתקרת תא התנור
גישהל ןתינ .התוא ףילחהל שי ,הפרשנ רונתה אתב הרונה םא

 ות בחום ממרכז שירותוולט עמיד 230 ואט, 40 נורות הלוגן 
הלקוחות או מספק מורשה.

 ותאריכ חזקת נורות ההלוגן. כךלה השתמשו במטלית יבשה 
 את חיי הנורה. יש להשתמש אך ורק בנורות מסוג זה.

סכנת התחשמלות! – רהזהא:
בעת החלפת הנורה שבתא התנור, חלקי החשמל שבבית 

 הנורה, נתקו את התנור משקע הנורה חשופים. לפני החלפת 
 סק הזרם בתיבת הנתיכים.ו את מפו הורידשמל אחה

סכנת כוויות! – רהזהא:
 געת בדפנות הפנימיותל יןא המכשיר מתחמם מאוד. לעולם 

 ררקתהל רישכמל רשפאל שי .םהחימו ופיגב או רהתנו את של
 שיר.ו על ילדים במרחק בטוח מהמכשימוש. שמרלאחר ה

שירות לקוחות4
 אם המכשיר ותכםות הלקוחות שלנו עומד לרשרמרכז שי

 להימנע כדי מתאים ןופתר תמיד אנמצ ונא לתיקון. זקוק םשלכ
ל הטכנאים.נחוצים ש אל קוריםימב

FD ומספר E מספר 
 ות, ציינו את מספר המכשירחשירות הלקו בעת פנייה למרכז 

), כךFDספר ה-ר (מספר הייצוואת מ )Eשלכם (מספר ה-
 ות את לוחיתמתאים. ניתן לראסיוע האת ה שנוכל לספק לכם

 ת דלת המכשיר.חלו בעת פתיהדירוג הנושאת מספרים א
 ית בישול בסיוע אדים, תמצאובמכשירים מסוימים עם פונקצי

 הדירוג מאחורי לוח הבקרה. תאת לוחי

 נזק. חר שהתקרר כדי למנועהניחו מגבת בתא התנור לא .1
 יר אותוון כדי להסיוון השעית נגד כמכסה הזכוכ בו אתסוב .2

 ).1 ר(איו
).2 אל תסובבו אותה (איור רה -את הנו הוצהח ומשכ .3

 םוקימב םיאצמנ םיזיזהש ואדוו ,השדחה הרונה תא וסינכה
 וזקה.חב ן. דחפו את הנורה פנימההנכו

הבריגו מחדש את מכסה הזכוכית.   .4
בהתאם לדגם המכשיר, למכסה הזכוכית עשויה להיות
טבעת איטום. אם למכסה הזכוכית יש טבעת איטום, 
החזירו אותה למקומה לפני הברגת המכסה בחזר ה.
הוציאו  את מגבת המטבח והרימו את מפסק הזרם. .5 

מכסה הזכוכית
 במקרה שכיסוי הזכוכית של נורת ההלוגן נפגם, יש להחליפו. 

 .הלקוחות ותשיר במרכז ורהנה רעבו תוכיכז וייכיס יגלהש ניתן
 של המכשיר שלכם. FDומספר ה- Eה- רמספ את וינצי

 שום את מספרי המכשיר ומספרכדי לחסוך בזמן, ניתן לר
 שות הלקוחות בטבלה למטה, לשימורכז שירן של מוהטלפ
 ורך.ה הצבמקר

 תור של טכנאי מטעם מרכז שירוקבי ם עבורשליש ל ב,ל מושי
 ךבמהל םג במכשיר, שורהכ שלא שימוש של הבמקר תהלקוחו
 ריות.האח תקופת

 ברשימת מרכזי שירות ת הקשרלמצוא את פרטי יציר ותוכל
 ברת.הלקוחות בגב החו

ות וייעוץ לגבי המוצרהזמנה של טכנאי שיר
*2220 IL

יד.)יוב שיחות בתעריף המקומי או הני(ח

 לסמוך על הרמה המקצועית המתקדמת של היצרן. ותוכל
 יוחים שהתיקונים מבוצעים על-ידוכלו להיות בטלפיכך, ת

 יםיי חילוף מקורשירות מיומנים המשתמשים בחלק יטכנא
 בלבד.
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 he נןורתפת וובעי רויתא

 26 שלנו" בעמוד איתור בעיות ופתרונן 3 .עדימו תוצע לש עפש

 חבטמב םכרובע ונקדבש םינוכתמ" ~

 היותה ליבה עשויכאשר מתגלה תקלה, פעמים רבות הס
 שירות הלקוחות, זשתתקשרו אל מרכ יפשוטה למדי. לפנ

 לפתור את האפשריות ונסו אנא עיינו בטבלת התקלות
עצמכם.הבעיה ב

 עיינו אם התבשיל שלכם לא יצא כפי שציפיתם, הערה: 
 תמצאו םבטבלאות המובאות בסופה של חוברת ההוראות, ש

 טבלת תקלות אפשריות

 ,E0111 המגודל ,E תבאו המתחילה שגיאה ודעתה מופיעה םא
 הופיעמהאהשגי תהודע םא ב.שו ואות והפעילו ורהתנ את וכב

 שוב, צרו קשר עם מרכז שירות הלקוחות.

 לות!מחשהתתסכנ – רהאזה:
 ירותש הווים סכנה. רק טכנאין לקוי מפתיקונים שבוצעו באו

 ע תיקונים או להחליף כבליצמוסמכים מטעמנו רשאים לב
 במכשיר, נתקו אותו מהחשמל תקלה שחשמל שניזוקו. אם י

 תת הנתיכים. פנו למרכז שירואת מפסק הזרם בתיב ודהוריו
 הלקוחות.

ורם אפשריג מידע/פעולות שיש לבצע לפתרון הבעיה  תקלה

בדקו את תקינות הנתיך של המכשיר בתיבת רףיך נשתנה   ועלפאיר להמכש
 יםתיכנה

ירי מטבח אחרים פועליםשבדקו אם מכ  הפסקת חשמל

5 בוי הסמלהמתינו עד לכי עד שתא התנור עולהדלת התנור נשארת נ  רונתהתלד אל     5  למסה  ;חתפית  
רר דיוקמת  וגהציוצג בת

אשר דע  1 ןלחצו לחיצה ממושכת על הלחצ נעילת הבטיחות בפני ילדים מופעלת ,ריהמכש    תאםתעלשהפתורמל
כבה 1 הסמל  לא ניתן לבצע בו שום פעולה;

 מופיע בלוח התצוגה 1 הסמל 
תאורידוה ךהנתי  רישהמכ של   תבתיב  המכשיר נמצא במצב הדגמה.   םהנתיכי   אינו מתחמם ובתצוגה התנור

שניות. הפעילו 10והרימו אותו שוב כעבור כ-   הודעהמופיעה ה
את המכשיר, ובחרו בהגדרות  "Demo mode on" 

(כיבוי מצב הדגמה).  "Demo mode off"ב-  (מצב הדגמה מופעל)

הפעילו שובר להתקרר ווהתנ  אתהניחו ל החימום המנה או סוג התנור חם מדי עבור תא  אינו מופעל וההודעה התנור
רושנבח  "Cooking compartment too hot"

מדי) מופיעה (תא התנור חם 
 גהבתצו

--------

 

 

   

  

     
 

איתור בעיותופתרונן

חריגה מזמן ההפעלה המרבי 
המכשיר  מכבה את  עצמו כאשר  לא כווננתם  זמן  או לא  שיניתם  

את  ההגדרה במשך זמן רב. 
נקודת הזמן שבה הדבר קורה תלויה בטמפרטורה או 

בהגדרות הגריל שהוגדרו. 
בתצוגה מופיעה הודעה המציינת שהפעולה הסתיימה באופן 

אוטומטי. לאחר מכן, הפעולה מתבטלת.
כדי לחזור ולהשתמש במכשיר, יש לכבות אותו תחילה. כדי  

להפעיל שוב את המכשיר, הגדירו  את הפעולה הרצויה.

קבעו זמן  בישול ארוך במיוחד, כדי שהתנור לא ייכבה  עצה:
לפני שתרצו בכך. התנור יתחמם עד לסיום זמן הבישול  

שהוגדר. 

23 



 

   

 

 

 

   

   

 

סכנת פציעה! 

ורנתה דלת he 

 לש ןותחתה ודצב תוערגמה ךות לא תיזחה חול תא וסינכה .3
 ).3 ור (איורפתח התנ

לוממ וייה םהעליוני םהווי ישנ ראש עד החזית וחל את וגרס .4
 ).4 אימים (איורתהמ לפתחים 

ור יינעל במקומשן עד אלחצו על לוח החזית בצדו התחתו .5
 ).5 בצליל נקישה ברור (איור 

 תמגב התנור, והסירו את את דלת פתחו שוב במעט .6
 המטבח שהכנסתם קודם.

 וימין של הדלת. לאת שני הברגים בצד שמא חזרה והבריג .7
חצו עליו עד שיינעל בצלילום ולקבמ הניחו את הכיסוי .8

 ).6 נקישה ברור (איור 

 לת המכשיר.סגרו את ד .9

 זהירות!
 רהוכית הותקנו חזכחות הזר עד שלובתנו משתהשן לאי

 במקומם בצורה נכונה.

 רהתנו תדל לש וימין לשמא בצד הברגים תא ירווהס שחררו .4
 ).3 ר(איו

לפני סגירת הדלת, הכניסו לפתח התנור מגבת מטבח .5
).4 שקופלה מספר פעמים (איור 

 עלה והניחו אותו על משטחאת לוח החזית כלפי מ וכמש
 ישר כאשר הידית פונה כלפי מטה.

 מעלה על שני התפסנים של הלוח האמצעי, אך לחצו כלפי .6
). החזיקו את הלוח ביד אחת.5 אל תסירו אותו (איור

 את הלוח. והוציא

 י לזכוכית ומטלית רכה.ור ניקנקו את הלוחות באמצעות חומ

רהזהא:
 סכנת פציעה! 

ןיא .קדסל חתפתהל הלולע רונתה תלדבש תיכוכזב הטירש ■
 יי ניקווי או בחומרקבעזרי ני להשתמש במגרדת לזכוכית, 

 חדים או שורטים.
 הצירים בדלת המכשיר זזים בעת פתיחת וסגירת הדלת, ■

 של איבר או בגד. הרחיקו את הסיפם לתרום לגלילוהם עו
 רים.הציידיכם מ

 התקנת דלת התנור

 של הלוח האמצעי, ודאו שהחץ נמצא בעת התקנה חוזרת
 מול החץ שעל לוח אושהוא נמצ וחהל ון שלבחלק הימני העלי

 המתכת.

 תחתוןק הלאל תוך התפס בח הכניסו את הלוח האמצעי .1
 וריבחלק העליון (א בחוזקה ולחצו עליו

 ה (איורסנים כלפי מטי התפלחצו על שנ
.(1 

.(2 .2 
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he  ורנתה דלת

 הסרת כיסוי דלת התנור התנור תלרת דהס

 ניתן עו.בלשנות את צ ישבדלת התנור עשו עיטור הנירוסטה יווןה מלאה ודחפו אותה לכורבצ רהתנו פתחו את דלת .1
18 

 הנעילה בצד שמאל ובצד ימין יקפלו מעלה את שני תפסנ .2
פתחו מעט את דלת התנור. .1  ).1 ר(איו

איורי (ושמאל של הכיסלחצו בצד ימין ו  עד היכן שניתן רהתנו תסגרו את דל
 .(2 

וד"ניקוי" בעמ ו.אות רו כדי לנקותלהסי התנור. ~ 

 יורהסירו את הכיסוי (א .3

 שבדלת התנור בחומר הור הנירוסטאת עיט ונק הערה:
 ןובס ימ תרזעב תלדה ראש תא וקנ .הטסורינל םיאתמ יוקינ

 ומטלית רכה.
 ר. הניחו את הכיסוי במקוםפתחו שוב מעט את דלת התנו .4

 ).3 יורר (אברו שהו בצליל נקיבמקומ יינעלו עד שותו אצולח

 לת המכשיר.סגרו את ד .5

 הסרת לוחות הדלת והתקנתם

 כית של דלת התנור כדי להקלניתן להסיר את לוחות הזכו
 עליכם את הניקוי.

 תנורהסרת דלת ה

 פתחו מעט את דלת התנור. .1
 ).1 איורי (ושמאל של הכיסלחצו בצד ימין ו .2
 ).2 יורהסירו את הכיסוי (א .3

 .2 לת בשתיחזו בדא .‚ 1).

סגרו בזהירות את דלת המכשיר.
 הידיים בצד ימין ושמאל, ומשכו אותה החוצה כלפי מעלה

 ).2 ר(איו

 ת התנורלהתקנת ד

 י ביצוע הצעדים לעילה על-ידה למקומהתקינו את הדלת חזר
 בסדר פעולות הפוך.

 הוכנסו לוודא ששני הצירים בעת התקנת דלת התנור, יש .1
).1 בצורה ישרה אל הפתח (איור

 חטשמה לע רונתה לש ןותחתה דצב םיריצה ינש תא וחינה
.השתמשו בהם כמוביליםהדלת ו י שלנהחיצו
 לפתחים המתאימים. הכנסת ירים מוכנסיםצהש ודאו 

 התבצע בקלות וללא התנגדות.הצירים לפתחים צריכה ל
 םמוכנסי םירשהצי וודא ,כלשהי בהתנגדות םחשי אתם אם

 לפתחים המתאימים.

סוף. סגרו שוב את תפסניה עד רנוהת תלד תא חופת .2
 ).2 הנעילה (איור 

 ר.נוהת תלד תא סגרו .3
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מסילות

דלתהתנור

פציעה!  סכנת

 ותילמס

 תבת הקדמיהתוש ךאת המסילה לתו ולאחר מכן הכניס .2

he 

,„ p יפלכ התוא וצחלו ,רונתה את ןפוד לע תנעשנ איה רשא דע מסילות
).2 (איור … מטה 

 ר נקיה נאותים, התנור שלכם יישאקוזוי ותחבאמצעות ניק
 ך לתפקד בצורה נאותה ומלאה למשך שנים ארוכות.יוימש

 המסילות לצורך ניקוי. תיר אבסעיף זה נסביר כיצד להס

 הסרת המסילות והרכבתן

 סכנת כוויות! – רהזהא:
 במסילות בעודן מאוד. אין לגעת ות להתחמםלולהמסילות ע

 השימוש. הרחיקו התקרר לאחרחמות. יש לאפשר למכשיר ל
 ר.המכשיילדים מ

 מסילותהסרת ה

q דלת התנור 
 יישאר נקי התנור שלכם ותחזוקה נאותים, ות ניקויעבאמצ

 ות.כארו ה ומלאה למשך שניםתורה נאימשיך לתפקד בצוו
 י.קוני ךצורל רנוהת תלד תא ר כיצד להסיריף זה נסביסעב

 תה מחדשנתקר וההתנו תרת דלהס

 ותחירוק לופ ךו לצורניקוי א ךהתנור לצור תניתן להסיר את דל
 הזכוכית שלה.

 עילה.לכל אחד מצירי הדלת יש תפסן נ
 תחטבואמ רונתה תלד ), 1 ר(איו ריםוסג ההנעיל תפסני כאשר

 אותה. לא ניתן להסיר במקומה.
 את הסרת דלת רם כדי לאפשהנעילה פתוחי יכאשר תפסנ
 ), הצירים נעולים. לא ניתן לטרוק אותם.2 התנור (איור

רהאזה:
 סכנת פציעה! 

 בעוצמה יטרקהם עלולים לה ם,לינעו נםם אירייהצ אם ■
 עילה סגורים לגמרי או,גדולה. ודאו תמיד שתפסני הנ

 כאשר אתם מסירים את הדלת, שהם פתוחים לגמרי.
 ם בעת פתיחת וסגירת הדלת,יהמכשיר זז ירים בדלתהצ ■

 בגד. הרחיקו את ושל איבר א יסהוהם עלולים לגרום לתפ
 ידיכם מהצירים.

ƒ הותקו אנתו ‚ הרימו את המסילה קלות בצד הקדמי .1
 ).1 ר(איו

 ).2 רו אותה (איווון שלכם והוציאהמסילה לכי את כל ומשכ .2

 לצורך תבמברש השתמשו .וגספו ויניק רבחומ המסילה תא נקו
 משקעי לכלוך קשים להסרה. ניקוי

מסילותהרכבת ה
 כל מסילה מתאימה לצד אחד בלבד. ודאו שבשתי המסילות 

 המוטות המעוגלים נמצאים בצד הקדמי.

הכניסו תחילה את המסילה בחלק האמצעי של התושבת .1
עד אשר היא נשענת על דופן תא התנור, ,‚ האחורית 

 ).1 ( איור ƒ ודחפו אותה לאחור 
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ניקוי משטח

 צדו החיצוני של המכשיר
בון חמים:מי ס  וסטהחזית ניר

 אחר מכן יבשו במטליתנקו בספוג כלים ול
~

 רכה.
  כתוצאה ורוצר מיד כתמים שנסיש להי

מן,ושמ ,אבניתמ ןעמילמ  ןובלחמו      הציבןובלח(  
 למשל). שאריות אלה עלולות לגרום לחלודה.

 שטחיםמיועדים לניקוי מומרי הניקוי האת ח
     כושלרןתינחלד-לאתלדים מפעשויהםחמי

 או מהספקים ממרכז שירות הלקוחות
 דקה של חומר ההמורשים. יש למרוח שכב

 משטח ולנגב במטלית רכה.הניקוי על-גבי ה
בון חמים:מי ס  לקי פלסטיקח

 אחר מכן יבשו במטליתנקו בספוג כלים ול
 רכה.

   וית אכוכזי לויקמר נבחושתמשן להאי
במגרדת לזכוכית.

בון חמים:מי ס  משטחים
אחר מכן יבשו במטליתנקו בספוג כלים ול  צבועים

 רכה.
   בון חמים:מי סהבקרה לוח

 אחר מכן יבשו במטליתנקו בספוג כלים ול
 רכה.

   וית אכוכזי לויקמר נבחושתמשן להאי
במגרדת לזכוכית.

בון חמים:מי ס   הדלתלוחות
 אחר מכן יבשו במטליתנקו בספוג כלים ול

 רכה.
   גבספווא לזכוכית מגרדת בעזרת לנקות אין

 רוסטה.קרצוף מני
בון חמים:מי ס  ידית הדלת

 אחר מכן יבשו במטליתנקו בספוג כלים ול
רכה.

 במקרה של מגע של חומר להסרת אבנית 
שי הדלת, ידיתב ותלנקו  ופןאב   ,אחרת  .ידיימ 
   ה.הסרלשאינם ניתנים רו כתמיםוציוי

 חלקו הפנימי של המכשיר
חמים או תמיסת חומץ: מי סבון משטחים

תנקו בספוג כלים ולאחר מכן יבשו במטלי  ילמצופים באמי
 רכה.

וןמזתיוארו שכרכ פותשרו  ותעמצבא     תטלימ 
     פלדת אל-משו בצמר מהשתן.בוסומיהחל

 להסיר לכלוך יחלד או בחומר ניקוי לתנור כד
 עיקש.

 זהירות!
בתאריםולתנויניקרמוחבהשתמשל  אין
 עלול לפגוע     רהדב חם.יןהוא עדירשכארונהת

מתאזוןמהשאריותלכ אתוהסיר       .באמייל
   שלאהב  םהחימו לפני  רישכמה  ומדלת ורהתנ

 המכשיר.
  להשאירו את תא התנור פתוח כדי שיוכ

 להתייבש לאחר הניקוי.
 הניקוי העצמי. צייתמומלץ להשתמש בפונק

17 ודוי" בעמקיית ני"פונקצ
 להיווצרות לגרום יכולות    ןמזושאריות:רההע
     אינםו לנזקםימגורינםא םה  .םבניל םיעשקמ
   יר.שמכלת הפעופןאו על יעיםשפמ

.ךלימון, בעת הצור    ץמיעותבאמצוירהס

מי סבון חמים: י הזכוכיתכיסו
 נקו בספוג כלים ולאחר מכן יבשו במטלית של הנורה בתא 

  רכה.ורתנה
ב בתא התנור, ניתןכאשר קיים לכלוך ר

   ם.ריונתליקונירחומבשתמשהל
  ה:טשוי מנירוסעי הדלתכיסו

  הישמעו ה.השתמשו בחומר ניקוי לנירוסט
שלהשתמ אין  .ןריצההוראותל ייזרבבא     ניקוי 

 מנירוסטה.
שוי מפלסטיק:ע

נקו באמצעות מי סבון חמים וספוג כלים. 
 יבשו באמצעות מטלית רכה. אין להשתמש 
 בחומר ניקוי לזכוכית או במגרדת לזכוכית.

 כדי לנקות, הסירו את כיסוי הדלת.
 מי סבון חמים: מסילות

 השרו ונקו באמצעות ספוג כלים או מברשת.
 מי סבון חמים: ערכת נשלפתמ

 מברשת. ונקו באמצעות ספוג כלים א
הסירלאין תא  רכאש הסיכה חומר     תוליסהמ 

  תלנקו ץהנשלפות נמשכות החוצה – מומל
 ותקות בפנים. אין לנאר הן נמצאותן כאש

 במדיח כלים.
 מי סבון חמים: אביזרים

 השרו ונקו באמצעות ספוג כלים או מברשת.
ה, ישאם קיימים משקעי לכלוך קשים להסר

   רוסטה.בספוג קרצוף מנישמהשתל
--------

 he וייקנ

 רותעה
 כתוצאה קלים בצבע בחזית המכשיר נגרמים הבדלים ■

 ית, פלסטיק ומתכת.כי ייצור שונים, כמו זכורשימוש בחוממ
■ 

■ 

 ומכ םיארנו רונתה תלד לש חולב םיתעל םיעיפומש םיללצה
 ות על-ידי תאורת התנור.ות שנוצרהם השתקפוי יםפס

 הות מאוד. הדברורטורות גבפייל נאפים בטממביזרי אא
 בצבע. זוהי תופעה רגילה הבדלים קליםל גרוםל וישע
 אופן הפעולה. ה משפיעה עלאינש

 המגשים שוליים שלאת ה יילוטין באמללא ניתן לכסות לח
 טהדקים. כתוצאה מכך, שוליים אלה עלולים להיות מע

 יפגע בהגנה שלהם מפני חלודה. אמחוספסים. דבר זה ל

 שמירה על ניקיון התנור

 ידכ ידיימ ןפואב ךולכל וריסה .רונתה ןויקינ לע דימת רומשל שי
 עים קשים לניקוי.למנוע הצטברות של משק

 סכנת שריפה! – רהאזה:
י בשר עלולים להתלקח. לפניומן ומיצריות מזון, נתזי ששא

 השימוש במכשיר, הסירו את שאריות המזון הקשות ביותר 
 אביזרים.יבי החימום והכמתא התנור, ר

 צותע
 תנקו את תא התנור לאחר כל שימוש. הדבר ימנע התקשו ■

 לכלוך בתוך התא. של כתמי
 ,ם שנוצרו כתוצאה מאבניתתמיד יש להסיר מיד כתמי ■

 משומן, מעמילן ומחלבון (חלבון ביצה למשל).
 תית לאפייה של עוגות לחותהרב-תכלי שו בתבניתהשתמ ■

 במיוחד.

 דוגמה כלי צלייהל שו בכלים מתאימים לצלייה,השתמ ■ 
ייעודי.
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שריפה!  סכנת

ניקוי

he 

 רהזהא:
 שריפה! סכנת

 ניקוי

 לאחר סיום פעולת הניקוי

 בשר עלולים לעלות באש יצימן ומות, שופופות מזון רשארי ■
 ,ויהניק תפעול תהפעל ילפנ הניקוי. פעולת הפעלת במהלך

 ביזרים.אור ומהרו לכלוך גס מתא התניהס

 נגבו במטלית לחה את האפר לאחר שתא התנור התקרר,
 שנשאר בתא התנור ומסביב לדלת.

 למשקעים לבנים על לגרום לכלוך קשה עלול הערה:
שטחים המצופים באמייל. אלה משקעים כתוצאה מהמזוןמה םלועל .יוקינה תלועפ ךלהמב ץוחבמ דואמ םמחתי רישכמה ■

 ביצועים. ניתןמשפיעים על ה ואין כל סכנה בהם. הם אינם בח,טות מריטים העלולים להתלקח, כגון מגבפ אין לתלות 
להסיר את השאריות באמצעות מיץ לימון, בעת הצורך. ים על חלקו הקדמי שלחפצ ין להשעיןר. אהתנו ידית על

 התנור. הרחיקו ילדים מהמכשיר.

 בריאותי חמור! קלנז הכנס – רהזהא:
 ר מתחמם מאוד במהלך פעולת הניקוי. ציפוי למניעתהתנו

 יםליער וגזים ייהרס גשי אפייהמות והידבקות על תבני
 םה עית אפיוינתבו יםשגת מוו לנקסנת לם אלעוו. לררחתשי

 יוקינה פעולת הניקוי. פעולת ותבאמצע ידבקותה יעתנלמ יופצי
 אביזרים מצופי אמייל. ימתאימה רק לניקו

 הפעלת פונקציית הניקוי העצמי

(תפריט). Menu לחצו על הלחצן .1
 תפריט מצבי ההפעלה נפתח.

(ניקוי עצמי). "Self-cleaning" ההפעלבחרו במצב ה .2
 מוצעת. ניתן להפעיל את פעולת הניקוי 3 הגדרת הניקוי
 ירה), אוצ(הפעלה/ע Start/Stop ה עלציחמיד על-ידי ל

 ררוב הבודי סיבה על-יבהגדרת הניקוי הרצוי בחירה .3
 הסיבובי.

(הפעלה/עצירה) כדי להתחיל Start/Stop לחצו על הלחצן .4
 בפעולה.

ולת הניקוי.עהמטבח בזמן הפעלת פ רו אתאוור
 H לאחר תחילת הפעולה. הסמל זמן קצר דלת התנור ננעלת 
 מצד ימין ליד תצוגת משך זמן הפעולה, במאיר בסרגל המצ

 ופעל.מ ומציין שמנגנון הנעילה של הדלת
 לגרסב הבכ H למסהש דע רונתה את תלד תא חותפל ןתינ אל

 המצב.

 לאחר סיום פעולת הניקוי

 בהמצ בסרגל להתחמם. יפסיק התנור קולית. ההתרא תנשמע
 כדי 0 (סיום). השתמשו בלחצן "Finished" בתוכיה יעופמ

 להפסיק את צליל ההתראה.

 ביטול פעולת הניקוי

 .רונתה תא תובכל ידכ )יוביכ/הלעפה( On/Off ןצחלב ושמתשה
 כבה בסרגל H לעד שהסמ לא ניתן לפתוח את דלת התנור

 המצב.

 התאמת הגדרת הניקוי

 א ניתן עוד לשנות את הגדרתוי, לקהחלה פעולת הנילאחר ש
 י.קוניה

 ניתן להפעיל את פעולת הניקוי בשעות הלילה

 לש הסיום שעת ייתחד על רסבה תמצאו זמן", "הגדרות בסעיף
 תוכלו להשתמש בתנור במשך כל שעות ההפעולה. באופן ז

D ניקוי 
 שאר נקיים, התנור שלכם ייתואבאמצעות ניקוי ותחזוקה נ

 ןאכ .תוכורא םינש ךשמל האלמו התואנ הרוצב דקפתל ךישמיו
 ן נכון.פולנקות אותו באו רוהתנ ר כיצד יש לתחזק אתנסבי

 תכשירי ניקוי מתאימים לשימוש

 משימוש בחומרי וצאהתים כונכדי למנוע פגיעה במשטחים ש
וראותה, פעלו על-פי ההלינם מיועדים למשטחים אניקוי שא

 שבטבלה שלהלן. בהתאם לדגם המכשיר, ייתכן שלא כל 
ולים על/בתוךלרטים להלן כוהאזורים המפו שטחיםהמ

 ברשותכם.המכשיר ש

 זהירות!
 סכנת נזק לפני השטח

 מש:תהשלןיא
 ים,טי גסים או שורויקרי נחומ ■
 והה,אלכוהול גב י בעלי תכולתויקרי נחומ ■
 מטליות קרצוף או ספוגים גסים, ■
 באדים, יי ניקוה או מכשירגבו בלחץ יי ניקומכשיר ■
 ודו חם.עב התנור י מיוחדים לניקוייקונ רימחו ■

 י חדשותיות ניקומטל וא ותייטב ספוגוף היש להקפיד ולשט
ן בהן.וש הראשולפני השימ

 מלצים במרכז שירותוון חומרי ניקוי מווכלו להשיג מגת עצה: 
 עלו בהתאם להוראות היצרן.הלקוחות. פ

 סכנת כוויות! – רהאזה:
 ימיותנהפ אוד. לעולם אין לגעת בדפנותהמכשיר מתחמם מ

 להתקרר למכשיר רלאפש שי החימום. בגופי וא רהתנו את של
 ר.המכשימ טוחבמרחק ב וש. שמרו על ילדיםמלאחר השי

 היום.

 14 אפשרויות קביעת זמן" בעמוד" ~
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מצבשבת

פונקצייתניקוי

סכנת כוויות! 

he  צב שבתמ

 ת).ורד(הג "Settings"געו ב- .3
 פעולת הניקוי . (שעון). "Clock"כדי לעבור ל- ¿ השתמשו בחץ .4
 עה.שהשתמשו בבורר הסיבובי כדי לשנות את ה .5
 " כדי לנקות את תא התנור.י עצמיב "ניקוצבמ והשתמש (תפריט). Menu לחצו על הלחצן .6

 ניתן לבחור מבין שלוש דרגות ניקוי. "Discard" ) אור(שמו "Save" וגה מופיע הכיתובצבת
 (ביטול).

פעולהה ךמש רמת הניקוי  רהגדה

עה ורבעשכ תאורה 1 

ה וחצישעכ בינוני 2 

יםתישעכ סיביאינטנ 3 

 שמלח הפסקת

 יוצגו תחילה הגדרות השימוש ,לאחר הפסקת חשמל ארוכה
 ר.הראשוני מיד לאחר הפעלת התנו

 .עה והתאריךמחדש את השפה, הש הגדירו

 ונמצאת בתנור זמן רב יותר, וך עבה יותרלככל ששכבת הלכ
 צריכת החשמל של כך יש לבחור בהגדרת ניקוי גבוהה יותר.

וואט-שעה בלבד.ילק 2.5-4.7 וי היאקפעולת הני

 וטומטי כדי לשמור עלדלת התנור ננעלת באופן א הערה: 
 H למסה הבכש דע תלדה תא בוש חותפל ןתינ אל .םכתוחיטב

 מצב. התאורה הפנימית נשארתה בסרגל הליעון הננשל מנג
 במהלך הניקוי. כבויה

רהאזה:
 סכנת כוויות! 

 חלפתו ןיא .הניקוי פעולת במהלך מאוד םמתחמ רונהת את ■
 הניחו למכשיר להתקרר. הרחיקו ילדים .את דלת התנור

 מהמכשיר.
 וץ במהלך פעולת הניקוי.בחיר יתחמם מאוד משהמכ ;

F מצב שבת 
 זמן בישול של עד , ניתן להגדירכאשר "מצב שבת" מופעל

 ר על המנות שבתא התנור חמותושעות. כך תוכלו לשמ 74
 מבלי שתצטרכו להפעיל את התנור או לכבותו.

מצב שבת
 " Sabbath mode activated" תנאי מקדים: ההגדרה 

 יות.סהבסי רותון שבת מופעל) הופעלה בהגד(שע
 16 יות" בעמודגדרות בסיס"ה

~ ■ 
 ו למכשיר להתקרר. הרחיקואין לגעת בדלת התנור. הניח

 ילדים מהמכשיר.

רהאזה:
 סכנה לנזק בריאותי! 

 תא התנור לטמפרטורה גבוהה פונקציית הבישול מחממת את
 ישרפו.אפייה יו יות מזון שנשארו מצלייהרוד כך ששאאמ

 ברנותגרות את ממל וייםאדים שעש רתהליך זה משחר
וורראיד להקפל יש ונקציית הניקוי פועלת,פריריות. בזמן שה

היטב את המטבח. אין להישאר בחדר למשך פרקי זמן 
 ממושכים. יש להרחיק ילדים וחיות מחמד. פעלו בהתאם 

 ןמז םע תיהשומ הלחתה תייצקנופב שומישה תעב םג תויחנהל
 ה.השם מויוס

 פני הפעלת פעולת הניקויל

 לו לנקות גם אביזרים שונים,כות י,קוניה ולתעות פצעבאמ
תליחת ינפל .הייפאה שגמ וא תיתילכת-ברה תינבתה ,המגודל

יועדמביזר ההגס. הכניסו את הא ךסירו את הלכלוה הניקוי, 
.2 לניקוי במפלס 

 נקו את דלת תא התנור ולאורך השפה של תא התנור, סביב 
 לשפשף את האטם ואין להסירו. האטם. אין

 ם את האביזרג לנקות לולת הניקוי, תוכעובאמצעות פ הערה:
 ות את מדפי הרשת באמצעותא ניתן לנקאמייל. ל הפהמצו

 ותעבאמצ אימים לניקויתוי. מדפי הרשת אינם מקפעולת הני
 יםפרים נוסזבעם. אביבצ שינויום לוי; הניקוי יגרקפעולת הני

 י, מופיעים בטבלתיקונה מים לניקוי באמצעות פעולתיהמתא
10  מודע"אביזרים" ב ים.דוחביזרים המיהא

 בין מפרטורהון/תחתון וטיעל םמופעל עם מצב חימו התנור
85°C -140°לC. 

בוי).(הפעלה/כי On/Off לחצו על הלחצן .1
 רטורה.ום וטמפמהמלצה לסוג חי וגה מופיעהבתצ

רו בסוגובח ון השעוןובי נגד כיוהסיב רהבור בו אתסוב .2
 (שעון שבת). " Sabbath mode" החימום 

 וררורה המוצעת ושנו אותה באמצעות הבגעו בטמפרט .3
 הסיבובי.

 ות כוונוןיט אפשרויי לפתוח את תפרכד 0 לחצו על הלחצן .4
(זמן בישול). "Cooking time" בלחצן המגע והזמן וגע

 שעות. 25:00 בישול מוצע של וגה מופיע זמןבתצ
 הבישול ןמר את זי כדי להגדיביבוסבורר הב השתמשו .5

 הרצוי.
(הפעלה/עצירה) כדי להתחיל Start/Stop לחצו על הלחצן .6

 בפעולה.
 בישולספירה לאחור של משך זמן האת ה אותן לריתנ

 בסרגל המצב.

משך הבישול שהוגדר חלף
 פסיק להתחמם. בלוח התצוגהור יראה. התנהת נשמע צליל 

 סיום).(" Finished" בתוכיה יעופמ

 הגדרת שעת סיום מאוחרת יותר

 ר.ותרת יוחום מאית סער שיתן להגדינלא

ל שעון שבתוביט
 רותוי). כל ההגדה/כיבל(הפע On/Off לחצו על הלחצן 

 לקבוע הגדרות חדשות. עת תוכלומתבטלות. כ

~ 
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נעילת בטיחות בפני ילדים

הגדרות בסיסיות

--------

he יםילד ינבפ בטיחות נעילת 

A נעילת בטיחות בפני ילדים 
 ילה שמטרתה למנוע מילדיםבפונקציית נע התנור מצויד

 עיל בשוגג את התנור או לשנות את ההגדרות.להפ

 הפעלה והשבתה

 הבטיחות בפני ילדים כאשר בית את נעילתשניתן להפעיל ולה
 או כבוי. להמכשיר מופע

 שניות. 4במשך כ- / הלחצן לבכל אחד מהמקרים, לחצו ע
 המצב. סרגלב מופיע / למסהו רושיא תעדוה העיפומ הגוצתב

 דלת התנור נעולה

רות ולבחולשנות את ההגדר ובהגדרות הבסיסיות, תוכל
רה.קהב וחלגם היא בנוסף ל שדלת התנור תהיה נעולה 

 דלת התנור ננעלת כאשר הטמפרטורה בתא התנור עולה על 
50 °C. להסמ H ינפב תוחיטבה תליענ םא .בצמה לגרסב גצומ 
 נעלת מיד לאחר כיבוי התנור.לת התנור נלה, דעהופ ילדים

Q הגדרות בסיסיות 
 יעילה ופשוטה יותר, הר בצורשיוכלו להשתמש במכתש ידכ
 ותכם לשנות הגדרותהגדרות. באפשר רשותכם מגווןומד לע

 ורך.הצ יה לפאל

 שינוי הגדרות

 בוי).(הפעלה/כי On/Off לחצו על הלחצן .1
(תפריט). Menu לחצו על הלחצן .2

 תפריט מצבי ההפעלה נפתח.
(הגדרות). "Settings" ההפעלבחרו במצב ה .3

 ה; ניתן לשנותהעיפהראשונה מו סיתרה הבסיההגד
 ובי.רר הסיבובאמצעות הב

 .¿ געו בחץ .4
 רכים השונים.י כדי לשנות את העביבוסבורר הב השתמשו .5
 יות הבאות.סהבסי רותכדי לעבור להגד ¿ השתמשו בחץ .6
 על לחצן התפריט. לשמירה, לחצו .7

 "Discard" או (שמור) "Save" וגה מופיע הכיתובצבת
 (ביטול).

שניות) 30קצר (  האתריל הצל רךוא
 דקה) 1בינוני (
 דקות) 5ארוך (

כבוי (צליל יישמע בכל מקרה בעת
הפעלה/כיבוי של התנור באמצעות

 [הפעלה/כיבוי]) On/off הלחצן

צלילי לחצנים

 פועל

ניתן לבחור באחת מחמש רמות הירות התצוגהב
יךדיגיטלית עם תאר  תצוגת השעון

 לוגיתאאנ

 כבוי.

מופעלת כאשר המכשיר פועל  רהואת

כבויה כאשר המכשיר פועל
נעילת דלת + נעילת לחצנים  נעילת בטיחות בפני

נעילתלחצנים בלבד ילדים

ריט ראשיתפ  פעולה לאחר הפעלת
 מצבי חימום התנור

 *ותמנ

ויכב  עמעום בשעות הלילה

על ביןפעמעום התצוגה מו( מופעל
 )05:59ל- 22:00 השעות 

גהתצו  לוגו מותג

אל תציג
מומלץ  זמן המשך פעולת

 מינימלי אווררהמ

קנותלא מות  ת נשלפתכמער

 קנותמות

פועל  מצב שבת

 ויכב

זרשח  רןרות יצהגד

 אל תשחזר

 ) כלול, בהתאם לדגם*

 זהירות!
 גדרה "לא מותקנים".: ההתמדפים ומסילות בודדו עבור

 ".תונקתוה "מגדר: ההתולמסי לושש ום אייתש לש תצובוק בורע

אפשרויות  רההגד

פות נוספותש בחירה של  ירת שפהחב

הנוכחית כוונון השעה  שעה

יך הנוכחירכוונון התא Date (תאריך) 

 יושמיםמ רות התצוגהיובה השפה, צלילי לחצנים שינוי הערה: רשימת ההגדרות
 תרימש רחאל קר ףקותל םיסנכנ םייונישה רתי לכ .ידיימ ןפואב ןנית כיצד םהסבריו תויבסיסה ותההגדר כל תמופיעו הז בסעיף

 ויים.ינהש עו בתצוגה ההגדרותיתכם, יופשברשו תנורתאם להלשנותן. ב
 הרלוונטיות.

 באפשרותכם לשנות את ההגדרות הבאות:
 שינוי השעה

 יות.הבסיס רותדו לשנות את השעה בעזרת ההגלתוכ

 : שינוי משעון קיץ לשעון חורף.לדוגמה

 י).ובי/כלה(הפע On/Off לחצו על הלחצן .1
(תפריט). Menu לחצו על הלחצן .2

 י ההפעלה נפתח.במצ יטרתפ
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he 

End y" .(סיום)
 בישול מוצגת.ום השעת סי

 " בלחצן המגע וגע .1

 ןביעת זמויות קאפשר

 הבישול ךמש

 ולבובי כדי להגדיר שעת סיום בישרר הסישו בבוהשתמ .2
 ר.יות רתאוחמ

 /עצירה).(הפעלה Start/Stop אשרו באמצעות לחיצה על .3

 בשעה התנור יחל לפעול א במצב המתנה.צהתנור נמ
 המתאימה. ניתן לראות את הספירה לאחור של משך זמן

 בישול בסרגל המצב.ה

 משך הבישול שהוגדר חלף

 התנור יפסיק להתחמם. בסרגל המצב נשמע צליל התראה.
 כדי 0 בלחצן ו(סיום). השתמש "Finished" הכיתוב יעמופ

 ההתראה מוקדם. ילצל תק אילהפס

 שינוי שעת סיום הבישול

 ה.נרית כאשר התנור נמצא במצב המתפעולה זו אפש
 שרויות כוונוןפא טיכדי לפתוח את תפר 0 בלחצן והשתמש

(סיום) והשתמשו בבורר "End y" בלחצן המגע וגע הזמן,
 כדי 0 על הלחצן שעת הסיום. לחצו י כדי לשנות אתביבוסה

 יט.רתפה את רלסגו

 וםביטול זמן הסי

 . לשםכאשר התנור נמצא במצב המתנה תפעולה זו אפשרי
 וונוןכ ויותאפשר טירתפ תא לפתוח כדי 0 ןצחלה לע וצחל ,ךכ
 תועבאמצ םיוהס תשע תא סוואפ ום)(סי "End y"-ב ועג .ןמזה

 הבישול תחל חור של משך זמןהספירה לא הבורר הסיבובי.
 מיד לאחר מכן.

 עבור התבשיל, פעולת התנור אם הוגדר משך זמן בישול
 וגדר.המשך הזמן ש חר שחלףפסק באופן אוטומטי לאתו

 התנור יפסיק להתחמם.

 תנאי מקדים: נבחרו סוג חימום וטמפרטורה.

, זמן4D,180°C לדוגמה: סוג החימום שנבחר הוא אוויר חם
 דקות. 45 בישול של 

 .0 לחצו על הלחצן .1
 הזמן נפתח. ןיות כוונוריט אפשרופת

 ישול הרצוי.ר בזמן הבבחול יובי כדהסיב רהבור בו אתסוב .2

(הפעלה/עצירה) כדי להתחיל Start/Stop לחצו על הלחצן .3
 בפעולה.

 x בישולספירה לאחור של משך זמן האת ה אותן לריתנ
 בסרגל המצב.

משך הבישול שהוגדר חלף
 פסיק להתחמם. בסרגל המצבור יראה. התנהת נשמע צליל 

 כדי 0 (סיום). השתמשו בלחצן "Finished" בתוכיה יעופמ
 את צליל ההתראה מוקדם. להפסיק

ל משך הבישולביטו
וונוןרויות ככדי לפתוח את תפריט אפש 0 לחצו על הלחצן 

 הזמן. אפסו את זמן הבישול. סוג החימום והטמפרטורה 
 מוצגים בתצוגה.

שינוי משך הבישול
 וונוןרויות ככדי לפתוח את תפריט אפש 0 לחצו על הלחצן 

 זמן הבישול באמצעות הבורר הסיבובי. הזמן. שנו את

 שעת סיום

 ןשאי ורזכ ,תריותחרה מאועשל וםיסה עתש יתם אתנשי םא
 זמן ךלמש התנור בקלות בתא להתקלקל עשויש להשאיר מזון

 רב מדי.

 ול.זמן ביש נקבע .החלה םשנבחרה טר ים: הפעולהתנאי מקד
 פתוח. 0 ןות כוונון הזמיט אפשרויתפר

 .9:30 דוגמה בתמונה: אתם מניחים מאכל בתא התנור בשעה
 בשעה דקות, כך שהוא יהיה מוכן 45 ישול הואמשך זמן הב

 בשעה ןכה מוהוא יהיים שצ, אך במקום זאת אתם רו10:15
.12:45 
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אפשרויות קביעת זמן

he רויות קביעת זמןאפש 

(הפעלה/עצירה) כדי להתחיל Start/Stop לחצו על הלחצן .4
 אפשרויות קביעת זמן O בפעולה.

 ן זמן.ונוורויות לכבתנור שלכם יש מספר אפש

סוג החימום והטמפרטורה שנבחרו מוצגים בתצוגה. 

חימום מהיר 
התנור . השתמשו בלחצן  c כדי לחמם במהירות את תא

פונקציית החימום המהיר אינה זמינה עבור כל סוגי החימום. 
סוגי חימום מתאימים: 

שימוש  אפשרות כוונון זמן

הטיימר דומה לכל טיימר עצמאי
 אחר. בסיום הזמן שכוונן, נשמעת 

 התראה קולית.

מרטיי Q 

 התראה תהבישול נשמע בחלוף זמן
 . התנור כבה באופן אוטומטי.קולית

משך הבישול + 

 קבעו זמן בישול ושעת סיום.
 ומטית כךהמכשיר יכבה אוט

 שהפעולה תסתיים בשעה שנקבעה.

שעת סיום * 

 :  4Dוטורב

 % ן/תחתוןמום עליויח

 ןידה, אין להניח את המזוכדי להבטיח תוצאת בישול אח
 המהיר. וםהחימ ום שלבר לפני סייזר בתא התנובוהא

 ת ההגדרותעביק

רודאו שבחרתם בסוג חימום מתאים. עליכם לבחו
 את , אחרת לא תוכלו להפעיל100°C בטמפרטורה שמעל 

 יר.הפונקציית החימום המ

 סוג החימום ואת הטמפרטורה. קבעו את .1
 .c לחצו על הלחצן .2

 מופיע בצד שמאל לצד הטמפרטורה. מחוון c הסמל
 הטמפרטורה מתחיל להתמלא.

 c הסמל בתום שלב החימום המהיר, נשמע צליל התראה.
 ייכבה. הניחו את התבשיל בתא התנור.

 הערות
 הספירה שלו לאחור תחל מיד בישול, ןהוגדר משך זמ םא ■

 ת בפעולת החימום המהיר.באופן עצמאי, ללא תלו
 כדי לבדוק את הטמפרטורה l ניתן להשתמש בלחצן ■

 מהיר.ה וםור במהלך החימהנוכחית בתא התנ

 טוליב

 ה.בתצוג יכבהי c . הסמלc הלחצן לחצו על

 רותעה
 אחת. הדק לש ד שעה במרווחיםע של ולשבי ןזמ ןנווכל תןני ■

 תן לכוונן במרווחים של חמשעה ניש למשך בישול של מע
 דקות.

 ישולבי, משך הבהסיבו הבורר ב שלהסיבו יווןבהתאם לכ ■
 ן,ווון השעבוב נגד כירירת מחדל: סימתחיל בערך ב

 דקות, 10
 דקות. 30 ן,וון השעועם כי

 י, נשמעתהנקציית זמן כלשור פבחלוף הזמן שכוונן עבו ■
 מופיע בסרגל (סיום) "Finished" ביתוכוה ראה קוליתהת

 המצב.
 עידהמ .פעולה בזמן עמיד להציג ניתן ,l ןצחלה תועצמאב ■

 מוצג בלוח התצוגה לזמן קצר.

 טיימר

 עת, אפילו כאשר המכשיר כבוי. יימר בכלונן את הטוניתן לכ
 ראההת לו ויש רות,האח הזמן תהגדרול לבמקבי פועל ריימטה

 בעקסיום הזמן שנ ןהבחין בין לתינ ופן זה,רדת. באקולית נפ
 ישול.סיום משך הב ןיימר לביבט

 שעות. 24 הוא ןונהמרבי שניתן לכו פרק הזמן

 .0 לחצו על הלחצן .1
 שדה התצוגה של הטיימר נפתח.

בובי כדי לכוונן את משך הפעולה שלרר הסישו בבוהשתמ .2
הטיימר. 

הספירה לאחר מספר שניות. הטיימר מתחיל את 
 הזמן לאחור מוצגים משמאל בסרגל תוספיר U סמל הטיימר 

 המצב.

ףללאחר שהזמן ח
(הזמן תם) "Timer elapsed" הכיתוב ראה קולית.הת נשמעת 

 לליצתאלבטלידכ 0 השתמשו בלחצן מופיע בתצוגה.
 ההתראה מוקדם.

 ביטול פעולת הטיימר

 ןונווויות כוח את תפריט אפשרכדי לפת 0 על הלחצן לחצו
 ןטיימר. לחצו על הלחצואפסו את הזמן שכוונן עבור ה ן,הזמ
 את התפריט. רכדי לסגו 0

 שינוי משך הזמן של הטיימר

 ות שלהאפשרוי טכדי לפתוח את תפרי 0 בלחצן והשתמש
 תאוהב השניות ךבמהל רימהטי זמן את תונלש יוכד הזמן כוונון

עילו את הטיימר באמצעותפ. היבאמצעות הבורר הסיבוב
 .0 לחיצה על הלחצן 
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תפעולהמכשיר

he  ירכשהמ ולעתפ

 התחלת הפעולה או הפסקתה On/Off את התנור באמצעות הלחצן ובבישול, כבחלוף זמן ה
וי).ה/כיבל(הפע

להפסיק אותה לאחר שהחלה, להתחיל בפעולה או כדי כדי 
(הפעלה/עצירה). מאוורר הקירור עשוי Start/Stop על לחצו לאחר שתא התנור התקרר, נקו את המשטחים החלקים

 להמשיך לפעול למשך זמן מה לאחר הפסקת פעולה. וספוג רך. י סבוןבאמצעות מ

 לבטל את כל ההגדרות. (הפעלה/כיבוי) כדי On/Off על לחצו
 .הפעולה תיילהשה תגורמ ולתועפ במהלך רהתנו דלת פתיחת

 .ר, סגרו שוב את דלת התנוכדי להמשיך בפעולה

להב הפעצת מרבחי
 להפעיל את המכשיר תחילה. כםעלי כדי לבחור מצב הפעלה, 

 לחצו על לחצן התפריט. .1
 י ההפעלה נפתח.במצ יטרתפ

 במצב ההפעלה הרצוי. וגע .2
 אפשרויות ותכםו לרשבהתאם למצב ההפעלה, יעמד

 ירה שונות.בח
 השתמשו בבורר הסיבובי כדי לשנות את הבחירה. .3

 בהתאם לבחירה הנוכחית, שנו את ההגדרות הנוספות.
ה) כדי להתחילה/עצירהפעל( Start/Stop לחצו על הלחצן .4

 עולה.פב
 ה. ניתן לראות אתבתצוג יעשך הזמן שחלף מופמ

 ההגדרות ואת קו ההתקדמות.

 הגדרת סוג החימום והטמפרטורה

 ודצלו עצומה םומיחה גוס הגוצתב עיפומ ,רונתה תלעפה רחאל
וז הגדרה באמצעות דימ ורהתנ את ללהפעי ןתינ .רטורההטמפ

 ורצירה). אם תצ(הפעלה/ע Start/Stop על-ידי לחיצה על 
 אות.בצעו את הפעולות הב ר,ימום אחח סוגלבחור ב

 שלהלן: תההנחיו לפי המחדל ברירת הגדרות תא לשנות לותוכ
 .180°C של הרבטמפרטו ון/תחתוןיעל הדוגמה שבאיור: חימום

 ובי.ר הסיבוי באמצעות הבוררצום הרו בסוג החימבח .1

.2 
 ורה.בובי כדי לשנות את הטמפרטרר הסישו בבוהשתמ .3

 ה המוצעת.רבטמפרטו ועג

 ניקוי האביזרים

 או ג כליםבון וספואמצעות מי סב יםרהאביז טב אתינקו ה
 מברשת רכה.

 תפעול המכשיר 1
תעכ .ןתלועפ ןפואו תונושה תורקבה לע םתדמל רבכ הז בלשב

 ההשונות של התנור. תלמדו מ נסביר כיצד לבחור בהגדרות 
 ר אתומכשיר וכיצד לבחה מכבים את רה כאשר מפעילים אוקו
 ה.הפעלה צבמ

 הפעלה וכיבוי של המכשיר

 מכשיר.את ה הפעילי יש לדרה כלשהלפני שניתן לבחור בהג

הבטיחות בפני ילדים את נעילת הפעיליוצא מן הכלל: ניתן ל
 ואת הטיימר גם כאשר המכשיר כבוי. 

 יוריוגמה מחוון החום השרטי מידע, לדים או פנתונים מסוימ
ר.שיכמה ויביר כחלא ים גםצגות מושיכים להיר, ממבתא התנו

 כבו את המכשיר כאשר אינכם מתכוונים להשתמש בו. 
 זמן רב שלא בוצעה עצמו אוטומטית לאחר תהמכשיר יכבה א

 בו פעולה כלשהי.

 שירכהמ פעלתה

(הפעלה/כיבוי) כדי להפעיל את On/Off ןחצלב ותמששה
 המכשיר.

ר בכחול.הלחצן מאי בוי מעלה/כיההפעל סמל
 גוגה ולאחר מכן סותצב להחייע תופמ Siemens הלוגו של 

החימום והטמפרטורה.

 בוע אילוקסיות, תוכלו לדרות הבסימצעות ההגבא הערה: 
 יר.ה לאחר הפעלת המכשבתצוג בי הפעלה יופיעומצ

 כיבוי המכשיר

ות אתיבוי) כדי לכבכ(הפעלה/ On/Off ןחצלב ותמששה
 המכשיר. 

 התאורה מעל הלחצן כבית.

 אם נבחרה פונקציה, היא מתבטלת.

גה.וופיע בתצהשעון י

 בוע אםקסיות, תוכלו לדרות הבסימצעות ההגבא הערה: 
 בוי המכשיר.השעה תופיע בתצוגה לאחר כי
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he לפני הפעלה ראשונה 

ביזרים האופציונליים מתאימים לכל הדגמיםאלא כל ה הערה:
 לפני הפעלה ראשונה K של התנורים. בעת הרכישה, ציינו במדויק את מספר הזיהוי 

 .) של התנור שלכםE(מספר ה-
 24 בעמוד

 "שירות לקוחות" ~
 ינפל .תורדגה רפסמ עצבל שי ,רישכמב שמתשהל ןתינש ינפל

 ואת רהתנו אלנקות את ת השימוש הראשון, יש גם צורך
האביזרים.  אביזרים אופציונליים

מדף רשת
 עמידים בחום אפייה, כלים להנחת כלי בישול, תבניות 
 ולהכנת צלי בשר ומזון צלוי.

 

 , ניקוי עצמיתבנית רב-תכליתית
וגות לחות, עוגיות, מזון קפוא ונתחי בשר גדולים.יית עפלא

םג  וז  תינבתב  שמתשהל ןתינ תעב    ףטפטמשןמושה  תדיכלל 
 צלייה ישירה בגריל על גבי מדף הרשת.

 מגש אפייה, ניקוי עצמי
 יים קטנים.ידות במגשים ומוצרים אפוטלפש

 מדף רשת פנימי לתבנית
 , עוף ודגים.עבור בשר

 ת הרב-תכליתית כדי לאפשרמיועד להכנסה אל תוך התבני
 לכידת טיפות שומן ומיצי בשר בעת הצלייה.

   עמוקהתבנית
 לכמויות גדולות.

 מכסה עבור התבנית העמוקה
המכסה הופך את התבנית העמוקה לתבנית צלייה מקצועית. 

  פיצהמגש
  ה ועוגות עגולות גדולות.ציפייתלאפ

  , ניקוי עצמירילגשגמ
 כמגן נתזים. לשימוש ושת אמדף הר םמשמש לצלייה במקו

    רב-תכליתית.הבניתתברק
 , ניקוי עצמיאבן אפיית לחם

 ורשותיות שדיתהכנה של לחמים, לחמניות או פיצות בל
 תחתית פריכה.

 מראש את אבן האפייה לטמפרטורה המומלצת. חממו
 כלי צלייה מזכוכית

דות.הכנת נזידים ופשטיל
 (ארוחות)."  "Mealsמתאים במיוחד למצב ההפעלה 

 זכוכית שמג
   ופשטידות.ים גדולים של בשר צלוי, עוגות לחותהכנת נתחל

 זכוכית שמג
 תבשילי ירקות ופריטים אפויים. לפשטידות,

  ימ, ,ניקוי עצ1לספמערכת נשלפת, מ
 מאפשרות למשוך 2 המותקנות במפלס המסילות הנשלפות

  פלו.פכו ויבלי שיתהאת האביזרים החוצה

 מפלסים, ניקוי עצמי 2 מערכת נשלפת,
  2   תרומאפש3ו-המותקנות במפלסים המסילות הנשלפות

 שיתהפכו ויפלו.  יוצה בלהחריםוך את האביזשלמ

 
 3  צמיעיקוינ,מפלסיםמערכת נשלפת,

תורשפאמ   3ו-   1, 2 םסיבמפל  תהמותקנו  הנשלפות המסילות
 שיתהפכו ויפלו.  יוצה בלהחריםוך את האביזשלמ

 עיטורים לקישוט
  בסיס המכשיר.המדף התחתון של היחידה ורתתהסל

--------

  
     

    

 

 

 

לפני הפעלה ראשונה

 שימוש ראשון

 הראשונה או לאחר םלחשמל בפע לאחר חיבור המכשיר
 הפסקת חשמל, ההגדרות לשימוש הראשוני מופיעות בתצוגה.

תורדגהה ךרד תע לכב ולאה תורדגהה תא תונשל ןתינ הערה: 
סיסיות" בעמודות ב"הגדר הבסיסיות. ~ 16 

 פההש רתדגה

German .(גרמנית) היא שפת ברירת המחדל 

 ויה.רצור בשפה החבובי כדי לבירר הסושו בבהשתמ .1
 .¿ בחץ וגע .2

 ה.רה הבאופיעה ההגדמ

 כוונון השעון

 .12:00 עת ההפעלה היאשמוצגת ב ההשע

 ית.חבובי כדי לכוונן את השעה הנוכרר הסישו בבוהשתמ .1
 ¿ בחץ וגע .2

ךית התארהגדר
 ."1.1.2014" תאריך ברירת המחדל הוא 

 אתו ום, החודשיבובי כדי לכוונן את הרר הסישו בבוהשתמ .1
 ה.השנ

 עד לעדכון כל ההגדרות. ¿ בחץ וגע .2
 ראשוניתה המאשרת שההפעלה העה מופיעה הודבתצוג

 הושלמה.

 ניקוי תא התנור והאביזרים

 אשונה לצורך הכנת מזון, ישהר יר בפעםבמכש ושמלפני השי
 רים.ר ואת האביזוות את תא התנלנק

 ניקוי תא התנור

 יר החדש, חממו את תא התנורכדי להעלים את ריח המכש
 כאשר הוא ריק ודלתו סגורה.

 האריזה, כגון אריות של חומריא התנור אינו מכיל שתודאו ש
 הדבק שנמצא במכשיר או עליו. הסירו את ניירו פתיתי קלקר,

 נורהת בתא יםקחלם הישטחמאת ה ונגב ר,נוהת םימוחניפל
 על אוורור נאות של הקפידו חה.לצעות מטלית רכה ובאמ
 הראשונה. ור בפעםבעת חימום התנ בחהמט

 המופיעות להלן. תקבעו את ההגדרו

 רותדגה

:4D אוויר חם ג חימוםוס
רבימ  ורהטטמפר

שעה 1 משך הבישול
 הרצוי ואת םהחימו ע את סוגעיף הבא תלמדו כיצד לקבוסב

 הטמפרטורה.
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he  אביזרים

נמצא מאחור ופונה ‚ יזבעת הכנסת מדף הרשת, ודאו שהז הפתוח פונה הרשת כאשר צדו מטה. הכניסו את מדף יכלפ מגש אפייה .¾ עוגל מופנה כלפי מטהלדלת התנור והחלק המ לפשטידות במגשים ומוצרים  ים.נאפויים קט

a 

a 

 נמצא מאחור ופונה ‚ בעת הכנסת מגשי אפייה, ודאו שהזיז
 תלד יפלכ תונפל ךירצ ƒ האביזר של עופהמש הצד מטה. יכלפ

a 

a 

b 

בתמונה מוצגת התבנית הרב-תכליתית  עבור המדפים. המפלסים יש חמישה מפלסים רבתא התנו
 .הלנספרים מלמטה כלפי מע

 הגבוה ביותר מסומן בתא ףמדסוימים, מיקום הרים מובתנ
 עם סמל הגריל. התנור

שילוב אביזרים
 הרב-תכליתית יחד תניתן להכניס את מדף הרשת ואת התבני

 כדי ללכוד טיפות נוזלים.

 נמצאים ‚ ווחיזי הריז יבעת הכנסת מדף הרשת, ודאו כי שנ
 , מדףתכליתית-התבנית הרב בעת הכנסת בקצה האחורי.

 הובלה העליונה.ילת ההיות מעל מסך לירשת צרה

 בתמונה מוצגת התבנית הרב-תכליתית

 ורה הנכונה.צב התנור אתביזרים להקפידו להכניס את הא■

a 
a 

a 

 
 

  

  
 

    

 

 

 

--------

 רים עד הסוף, כדי שהם לא יגעוהקפידו להכניס את האביז■
 המכשיר. בדלת

 שלא תשתמשו בהם מתא התנור. אביזריםהוציאו את כל ה■

פונקציית נעילה
 ניתן למשוך את האביזרים החוצה כמחצית הדרך עד שהם 

 םריהאביז יתנטי את תמונע ההנעיל פונקציית .במקומם םילננע
 נורהת אוך תם אל תביזריאת הא ניסם. יש להכאתהוצ בעת

 נגד הטיה תפעל כראוי. הכהלכה כדי שההגנ

אביזרים אופציונליים
 ות, מספקחירות הלקואביזרים שונים ממרכז ש ושניתן לרכ

 ביזריםב של אחן רתוכלו למצוא מגוו* ופן מקוון.רשה או באמו
 לתנור שלכם בחוברות שלנו או באינטרנט.

 טבאינטרנ ין אותםות להזמיזרים והאפשרזמינות האב
 רסום לקבלתבעלוני הפ ינועי ות.נשוות הרצמשתנות בין הא

 מידע נוסף.

יש להשתמש אך ורק באביזרים מקוריים. הם מותאמים
 ברשותכם.במכשיר ש במיוחד לשימוש 

 ות הלקוחות, מספקררכז שיים ממשונ ריםניתן לרכוש אביז
ן.באופן מקוו ומורשה א

האביזרים עלולים להתעוות כאשר הם מתחממים. הערה: 
 ע על תפקודם. לאחר שהם מתקררים, הםהדבר אינו משפי

 רים לצורתם המקורית.חוז

 המכשיר.הכנסת האביזרים

 יזר בין שתי מסילות ההובלהידו תמיד להכניס את האבהקפ
בכל מפלס.

ניתן למשוך את האביזרים החוצה כמחצית הדרך מבלי 
 שיתהפכו.

הערות
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או לחם יותקינן אומצות, נקן קטנות כגווריל של כמויות מזלצלייה בג  גריל: הגדרות
 ה.שחמהלו = עוצמה נמוכה 1

 * גריל, שטח קטן
    החימום של הגריל מתחמם.החלק המרכזי של גוף תבינוניהעוצמ2 =

3 =  גבוהההוצמע
 30-275 °C .להכנת פיצה ומנות המצריכות כמות חום גדולה מלמטה

 ם הטבעתי בחלק האחורי של התנורתון וגוף החימוף החימום התחגו
 ; אפיית פיצה

 מתחממים.
 70-120 °C וי.סבשר צרובים, עדינים בכלי ללא כייחשל נת   ןיאיטי ועדשוללבי   

 בטמפרטורה נמוכה. לה וכלפי מטה,החום נפלט באופן שווה כלפי מע
 . יבישול איט

 30-250 °C ייה.ב האחרון באפלהשי ועבורבבן מארשולילב    
 החום נפלט מלמטה.

חימום תחתון $
 R וםשמירה על ח C° 60-100   זון מבושל.מלשמירת חום של

 חימום מקדים של C° 30-70  חימום מקדים של כלי בישול.
 ˆ וללי בישכ

  30-275 °C הירהמהנלהכ לש  םקפואי מוצרים  3.   סבמפל  תובהורא   התלויטמפרטורהה 
 ריזה. זמןה על האיותר שרשומבוהה בטורה הגרן. השתמשו בטמפרציה
 קצר יותר. אין צורך לחמם את ן אווראות היצרבהתאם לה בישול הואה

 , CoolStart ונקצייתפ

 אש.רהתנור מ
--------

  

 
 
 

 
  

 

אביזרים

he אביזרים 

 ת מחדלבריר ערכי

 זהירות! סטמפרטורה ומפל ר ימליץ עלום המכשיג חימבור כל סוע
 התנור עלול להתחמם יתר על אין לכסות את פתחי האוורור. תוכלו לקבל את ערך ברירת המחדל או לשנותו ברירת מחדל.

 המידה. באזור המתאים.

 להתקרר לאחר סיום כדי לקצר את משך הזמן שדרוש לתנור
 .ןאחר מכל יםסומן מז שך פרקפעול למלךשיימ רוראוהמ ,ותודבע מידע נוסף

 ר הקירוררמן הפעולה של מאווך זר את משבחול ןיתנ הערה: ורהקש רות ומידע נוסףעה ר מציגהמכשי רים,המק ברוב
 בהגדרות הבסיסיות. .l לחצו על הלחצן עתה ביצעתם. לשם כך, לפעולה שזה

 16 סיות" בעמודהגדרות בסי" ~
 ההערה מוצגת למשך מספר שניות.

 ררך אישווגמה לצי, לדוופן אוטומטחלק מההערות מוצגות בא
 או כהוראות או אזהרה.

 א התנורתפונקציות ב

 ריות שיר לידידותיהופכות את המכ ותחלק מהפונקצי
 רהקירו ומאוורר בהיט מואר רהתנו תא לדוגמה, ךכ למשתמש.

 מונע התחממות יתר של המכשיר.

 תנורפתיחת דלת ה

 .הלועפה תייהשהל תמרוג ותלועפ ךלהמב רונתה תלד תחיתפ
 סגירת דלת התנור. םהפעולה תימשך ע

 מיתתאורה פני

 דלת התנור, מופעלת התאורה הפנימית. תכאשר פותחים א
 דקות, התאורה 15אם הדלת נותרת פתוחה במשך יותר מ-

 מושבתת שוב.

 ה הפנימית מופעלת מיד עםברוב מצבי הפעולה, התאור
לה, התאורה הפנימית מושבתת.והפע התחלת הפעולה. בסיום

 לבחור אפשרות של כיבוי ןבהגדרות הבסיסיות, נית הערה: 
 מהלך הפעולה.ית בהתאורה הפנימ

 אביזרים _
 עם מבחר אביזרים. כאן תמצאו מידע על מגיע המכשיר

 השימוש הנכון בהם. ןים ועל אופלולביזרים הכהא

 אביזרים כלולים

 פים למכשיר שלכם:האביזרים הבאים מצור

 רשת דףמ
 י בישול, תבניות אפייהלהנחת כל

 בחום. עמידים םוכלי
 לצלי, מזון צלוי בגריל ומנות

 קפואות.

 יתכליתית רב-תנתב
 לחות, מאפים, לאפייה של עוגות

 ולים.דר גשב נתחיון קפוא וזמ
 םגזו בניתתש במהשתל יתןנ

 הייצל תבע ףטשמטפ מןשוה דתללכי
 רשת.מדף ה ביעל ג לריבג היריש

 הקירור מאוורר

 בהתאם לצורך. ןירוגיושבת לסירור מופעל ומקה ררמאוו
 על הדלת.האוויר החם נפלט מ
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ההטמפרטור   יג אתון החימום מצמחו חוון חימוםמ 
ביותר בהזמן הטו   ר.ה בתא התנולועה

 כל להכנסת המזון לתנור הוא כאשר
במלואם.    הסרגלים מוצגים

עת הגדרתב   עיםהסרגלים אינם מופי
פעולות צלייה וניקוי. 

מחוון הטמפרטורה מציג את החום השיורי יוריוון חום שמח
כאשר התנור כבוי. כאשר הטמפרטורה  

, התצוגה מושבתת.60°C יורדת לכ- 

  

 
 

 

 

 

  

  
  

 

 

--------

 ספירת זמן שחלף

 תלראו ותוכל ,בישול זמן לקבוע בלי המכשיר תא הפעלתם םא
 ימין למעלה בסרגל עולה בצדכמה זמן חלף מאז התחלת הפ

 המצב.

 את וטל, הספירה לאחור כוללתאם קבעתם זמן בישול והוא ב
ע.הזמן שכבר חלף עד לביטול, וממשיכה לספור מאותו רג
 לפיכך, תוכלו תמיד לדעת כמה זמן חלף מאז התחלת 

 הפעולה.

 מחוון הטמפרטורה

 ום או אתים את שלבי החימרטורה מציגסרגלי מחוון הטמפ
 החום השיורי בתא התנור.

 סוגי חימום

 את לכם, פירטנוש כדי למצוא את סוג החימום המתאים למנה
 ושים המומלצים.ההבדלים ואת השימ

he הכרת המכשיר

 תלהיו העשוי המוצגת ההטמפרטור ,החום התמד בשל הערה: 
 בלחצן להשתמש ןנית התנור. ךשבתו המהטמפרטור טמע השונ
 .םמחתמ רונתהש ןמזב תיחכונה הרוטרפמטה תא קודבל ידכ ²

 תפריט מצבי הפעלה

 עזו ניתן להגי ךמחולק למספר מצבי הפעלה. בדר התפריט
 הרצויה. הירות לפונקציהבמ

 מצבי הפעלה. בסרגל המצב ןהתאם לסוג התנור, קיים מגווב
 מצבי , ניתן לראות את מספר הדפים בתפריטהמימין למעל

 , סימן שאתם נמצאים^ מוצג עלה. אם בסרגל המצבההפ
 שון מתוך שניים.בדף הרא

שימוש  פעלהב הצמ

 סוגי חימום לרשותכם מספר
 לשובי תולמטר ידהפבק אמוותשה

שונות.

 ימוםגי חסו

 הגדרות כאן תוכלו למצוא ערכי
 םמתוכנתים מראש, המתאימי

 בשילים.ת וןולמג

 "מנות" מנות
 25 בעמוד

~ 

 תא מנקה יהעצמ הניקוי ייתצפונק
התנור באופן אוטומטי.

 תייצקנופ" ימצע יוקינ
 17 ודבעמ י"קוני

~ 

 מה אישית שלניתן לבצע התא
 יסיות בהתאםסהגדרות הבה

 לצרכים שלכם.

 "הגדרות הגדרות
 16 יסיות" בעמודסב

~ 

 שיר מנמיך מעט אתכהות, המבעת בישול בטמפרטורות גבו
 ך.רטורה לאחר פרק זמן ארוהטמפ

שימוש  פרטורהטמ

 ייה במפלס אחד או יותר.יה וצללאפי
 בדופן םף החימום הטבעתי, שממוקאת החום של גו המאוורר מפזר

 ופן שווה בתוך תא התנור.האחורית של התנור, בא

30-275 °C 4 טורבוD :

 לח. יוציפ עם תלעוגו מיוחדב מתאים אחד. סבמפל תמסורתי הוצליי הייפלא
 .ההחום נפלט מלמטה ומלמעלה בצורה שוו

30-300 °C ן/תחתוןום עליוחימ % 
 ש.חרים בקומה אחת ללא חימום מראסוגי מזון נב ין שלשול עדלבי

 בדופן םף החימום הטבעתי, שממוקאת החום של גו המאוורר מפזר
 נור.הת ך תאובת נורהת ת שלירואחה

 .275°C עד 125 ה שלרבטמפרטו רתוייית החימום יעילה בפונקצ
 ווירידה הן של צריכת החשמל במצב האיית החימום משמשת למדצפונק

 מת נצילות האנרגיה.של ר ןמסוחרר והה

30-275 °C אוויר חם eco ‘

 סוגי מזון נבחרים במפלס אחד. ין שלשול עדלבי
 לט מלמעלה ומלמטה.פהחום נ
 .250°C עד 150 ה שלרבטמפרטו רתוייית החימום יעילה בפונקצ

 ל.הרגי בבמצ חשמלת הכיצר ה שלידת למדששממ ם זוומחי יתיצונקפ

30-300 °C ן/תחתוןום עליוחימ 
eco + 

 בשר גדולים. יחים שלמים ונתייה של עוף, דגלצל
 ראוורר מפזרוגין. המים לסירר נדלקים וכבהמאוויל וף החימום של הגרגו

 את האוויר החם מסביב למזון.

30-300 °C ווירה בגריל באצליי 
חם 4 

 ות, נקניקיות או לחם,צומים כגון אלצלייה בגריל של פריטים שטוח
 ה.שחמהלו
 ף החימום של הגריל מתחמם.לגו מתחת אצמל האזור שנכ

 גריל: הגדרות
 = עוצמה נמוכה 1
 תבינוני העוצמ =2
 גבוהה הוצמע =3

גריל, שטח גדול ( 

סוגי חימום
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 c ימום מהירח ונקצייתוי של פהפעלה וכיב
מהירום ההחימ

 התחלה, השהיה או ביטול 
 פעולה

 Start/Stop
 (הפעלה/

 עצירה)
--------

he 

 הכרת המכשיר *

ירהכרת המכש

 ים להשתנות ביןייחודי והצבעים עשויהמפרט ה הערה: 
 השונים. מיםהדג

בפרק זה מובא הסבר על המחוונים והבקרים השונים. כאן  
תמצאו גם מידע על הפונקציות השונות של המכשיר.

הכרת המכשיר

לוח הבקרה 
 ררוה, תוכלו להשתמש בלחצנים השונים ובברבלוח הבק

 יה הרצויה. ההגדרות הנוכחיותהסיבובי כדי לבחור בפונקצ
 מופיעות בתצוגה.

 ניםצחל )
 ודתובי יש נקבהסי ררמין לבוללחצנים שמשמאל ומי
 כדי להפעילם. האל םלחיצה. לחצו על לחצני

 בורר סיבובי 0
 וןכיו דונג וןשעה יווןכ עם ביהסיבו הבורר תא בבלסו ניתן

 השעון.
געגת מתצו 8

 ערכי ההגדרה הנוכחית, אפשרויות והודעות שונות 
 . כדי להחיל את ההגדרות, געומופיעים בתצוגת המגע

 יםנבשדה הטקסט המתאים. שדות הטקסט משת
 לבחירה. בהתאם

 בקרים

 יר.שונקציות של המכהבקרים השונים מותאמים למגוון הפ
 קלה וישירה. באפשרותכם להגדיר את פעולת המכשיר בצורה

 ניםצחל

 ם.נישוה םינצלחה הסבר קצר על להלן

 יבבורר סיבו
 ערכי ההגדרות י לשנות אתובי כדר הסיבבבור והשתמש

 שמוצגים.

 הבחירה, לדוגמה סוגי חימום, האפשרות ברוב רשימות
 שרות הבחירה האחרונה. בעתיד לאחר אפראשונה באה מה

 הנגדי יווןבכ וביהסיב בוררה תא לסובב יש ה,טמפרטור רתבחי
 ום.ורת המקסימום או המינימלאחר ההגעה לטמפרט

תצוגה
 ע במבט חטוף.על קריאת המיד התצוגה נועדה להקל 

 ע מוצג בהדגשה. ערך זה מוצגהערך שניתן להגדיר באותו רג

משמעות  ניםצחל

ויוהפעלת המכשיר וכיב on/off
(הפעלה/

 כיבוי)

 פתיחת התפריט של מצבי
 ההפעלה

Menu (תפריט) menu 

 הודעותות ותצוגת הער
 בוי של הנעילהה וכילהפע

 ני ילדיםבפ

 דעמי
 בטיחות נעילת

 בפני ילדים

l/ 

 פתיחת תפריט אפשרויות
 זמן וןונוכ

 רויותאפש
קביעת זמן

0 

 קע כהה.ר לבנים על בתווים

 צבגל מסר

 ה. כאן מוצגותהתצוג ן שלצא בחלק העליומצב נמגל הסר
 זמן.פונקציות הזמן והגדרת ה

מותדתקקו ה
 ר כברה התנוחלף, או עד כמ קו ההתקדמות מציין כמה זמן 

 , לדוגמה. הקו הישר שמעל הערך המודגש מתקדםםהתחמ
 פעולה.משמאל לימין, בהתאם לזמן ה

8 



 he בהיבל הסה ענהג

 אנמצ הוא כאשר רהאפש לככ טמע רהמכשי דלת את ופתח ■
 בשימוש.

 לאפות אותן בזו אם ברצונכם לאפות מספר עוגות, מומלץ ■
ןמז ךשמ תארצקת וזהלועפ . םחראשנ רונתה את . וזרחא

 האפייה של העוגה השנייה. ניתן להכניס לתנור במקביל 
 שתי תבניות אפייה כשהן מונחות זו לצד זו.

 ות את התנורכים, ניתן לכבבמקרה של זמני בישול ממוש ■
 השיורי כדי לנצל את החוםבישול וה וםידקות לפני ס 10
 בישול.ים את תהליך הילס

 סילוק ידידותי לסביבה

 ה.ידותי לסביבדבאופן יהזי האריך את חומרייש להשל

 EU/2012/19ופיתרה האינמכשיר זה עומד בתק
. התקנה)WEEE( להשלכת ציוד חשמלי ואלקטרוני

 מפרטת את המסגרת ברחבי האיחוד האירופי 
 להחזרה ולמחזור של מכשירים משומשים.

 הגנה על הסביבה 7
בהבי ג  עיף זהסהמכשיר החדש שלכם חסכוני במיוחד בחשמל. ב הסעלנהה

 ימוששבעת הון באנרגיהוא עצות מועילות לחיסכצוכלו למת
 יר בתוםהשלכה נאותה של המכשהסבר לגבייר, וכןשבמכ

 השימוש בו.

 חיסכון בחשמל

 עולה זו מצוינתפ ורק אם ממו את התנור מראש אךח ■
 ראות.ווברת ההבחן או בטבלה שבמתכו

 הכנסתו לתא התנור.ינו מזון קפוא לפרהפשי ■

 בועות בשחור אוצהה,יה בצבע כההשתמשו בתבניות אפי ■
 טוב יותר.וי אמייל. הן קולטות את החוםבעלות ציפ

 אינם דרושים מתא התנור.כל האביזרים ש הסירו את ■
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סכנת שריפה! 

סכנת כוויות! 

פעולות העלולותלגרום נזק למכשיר

ריגרום נזק למכשל פעולות העלולות  he 

 פעולות העלולות לגרום נזק [
 למכשיר

 מידע כללי

 זהירות!
 י בישול עללייה או כנייר אפ אביזרים, רדיד אלומיניום, ■

 .רונתה את תפצר לע םירזיבא חינהל ןיא :רונתה את תפצר
 של רדיד גאין לכסות את רצפת תא התנור בשום סו

 את רצפת לע ולביש ילכ להניח אין .האפיי רניי וא יוםנמיאלו
 םורגי רבדה . 50ºCמ- הגבוה הטמפרטור נקבעה אם רהתנו

 ,יהיו נכונים יה כבר לאיוהצל הזמני האפיי חום. תרולהצטב
 וייגרם נזק לאמייל.

אור יבואלומיניום בתא התנ רדיד אלומיניום: אסור שרדיד ■
 עם לוח הדלת. הדבר עלול לגרום לשינוי בלתי הפיך במגע 

 של צבע הזכוכית.
 רשאכ רונתה את ךותל םימ ךופשל ןיא :םח רונת אתב םימ ■

השינוי הטים.ואדים ל רותוצבר יגרום להיוהוא חם. הד
 ל.עלול לגרום נזק לאמיי בטמפרטורה 

 ןמז ךרואל רונתה אתב תוחל לש תוחכונ :רונתה אתב תוחל ■
רוזיה. אפשרו לתא התנורלקו ממושך, עלולה לגרום

 זון לח בתא התנורמ ןלאחס להתייבש לאחר השימוש. אין 
 התנור. בתא וכים. אין לאחסן מזוןרהסגור לפרקי זמן א

 רונתה לש הלעפה רחאל :החותפ רונתה תלד רשאכ רוריק ■
 רו לתנור להתקרר רק בדלתה, אפשה גבוהבטמפרטור

 בדלת התנור. גם אם דלת פסגורה. ודאו שדבר אינו נתס
 פתוחה רק מעט, החזיתות של פריטי ריהוט המכשיר

ך הזמן.שהינזק במויות לרובים לתנור עשהק
 אפשרו לתנור להתקרר עם דלת פתוחה רק כאשר נוצרה 

 בזמן ההפעלה. תבו כמות גדולה של לחו
ןוחד, אייסיות במיסרות עיות פות: בעת אפיית עוגריץ פימ ■

למלא את מגש האפייה יתר על המידה. אם מיץ הפירות 
 אינםש יטפטף החוצה ממגש האפייה, הוא ישאיר כתמים 

 ר מומלץ להשתמש בתבניתפשלהסרה. במידת הא םניתני
 ותר.הרב-תכליתית העמוקה י

 אטם דלת מלוכלך במיוחד: אם אטם הדלת מלוכלך מאוד, ■
דלת המכשיר לא תיסגר היטב. החזיתות של ארונות/

 .ניקיון האטם להקפידו ע .זקלהינ תים סמוכים עלולורמכשי

 פונקציית ניקוי

 סכנת שריפה! – אזהרה:
 שאריות מזון רופפות, שומן ומיצי בשר עלולים ■

 ת פעולת הניקוי. לפנילעלות באש במהלך הפעל
 ס מתארו לכלוך גהסי ניקוי,לת ההפעלת פעו

 התנור ומהאביזרים.
 תחמם מאוד מבחוץ במהלך פעולתהמכשיר י ■

ת פריטים העלוליםהניקוי. לעולם אין לתלו
 להתלקח, כגון מגבות מטבח, על ידית התנור. 

 צים על חלקו הקדמי של התנור.פלהשעין ח אין
 הרחיקו ילדים מהמכשיר.

 סכנה לנזק בריאותי חמור! – אזהרה:
 קוי. ציפויהתנור מתחמם מאוד במהלך פעולת הני

 ניות ומגשי אפייה ייהרסלמניעת הידבקות על תב
תו. לעולם אל תנסו לנקווגזים רעילים ישתחרר

 מגשים ותבניות אפייה עם ציפוי למניעת הידבקות 
ת פעולת הניקוי. פעולת הניקוי מתאימה רקבאמצעו

 מצופי אמייל. לניקוי אביזרים 

 סכנה לנזק בריאותי! – אזהרה:
 תנורה ת את תאפונקציית הבישול מחממ

וראשנש ןוזמ תויראשש ךכ דואמ ההובג הרוטרפמטל
תהליך זה משחרר אדים מצלייה ואפייה יישרפו. 

 שעשויים לגרות את ממברנות הריריות. בזמן 
 היטב להקפיד לאוורר ש, יתת הניקוי פועלינקצישפו

 ת המטבח. אין להישאר בחדר למשך פרקי זמןא
 לדים וחיות מחמד. פעלוממושכים. יש להרחיק י

 ת גם בעת השימוש בפונקצייתבהתאם להנחיו
 התחלה מושהית עם זמן סיום מושהה.

 סכנת כוויות! – אזהרה:
 ת הניקוי.למם מאוד במהלך פעותא התנור מתח ■

 תנור. הניחו למכשירה ת דלתאין לפתוח א

 שימוש בדלת התנור ככיסא, מדף או משטח עבודה: אין ■
 ןאו לתלות עליה חפצים. אי חלשבת על דלת התנור, להני

 דלת המכשיר. יברים על-גישול או אביזלהניח כלי ב
ם התנור, אביזרים עלוליםאביזרים: בהתאם לדג הכנסת ■

שבעת סגירת דלת התנור. י לשרוט את זכוכית הדלת 
 .ףעד הסו להקפיד להכניס את האביזרים לתא התנור 

 18 "ניקוי" בעמוד להתקרר. הרחיקו ילדים מהמכשיר.

נשיאת המכשיר: אין לשאת את המכשיר או להחזיק אותו
 באמצעות ידית הדלת. ידית הדלת אינה יכולה לשאת את 

 ישבר.היא עלולה לשקל התנור והמ

~ 

תמבחוץ במהלך פעול המכשיר יתחמם מאוד ;
 הניקוי. אין לגעת בדלת התנור. הניחו למכשיר 

 להתקרר. הרחיקו ילדים מהמכשיר.

■ 

■ 
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הוראות בטיחות חשובות

סכנת שריפה! 

סכנת שריפה! 

סכנת כוויות חמורות! 

סכנת כוויות! 

סכנת צריבה! 

סכנת צריבה! 

סכנת פציעה! 

סכנת התחשמלות ופציעה חמורה! 

סכנת התחשמלות! 

סכנת התחשמלות! 

 בותובטיחות חש ותהורא

סכנת פציעה! – אזהרה:  הוראות בטיחות חשובות )

 מידע כללי

שריטה בזכוכית שבדלת התנור עלולה להתפתח ■
 לסדק. אין להשתמש במגרדת לזכוכית, בעזרי 

 שורטים. ניקוי או בחומרי ניקוי חדים או

he 

 בצערשאים ל מנוערות מוסמכים מטטכנאי שי

 הצירים בדלת המכשיר זזים בעת פתיחת וסגירת ■ סכנת שריפה! – אזהרה:
 רום לתפיסה של איבר אוהדלת, והם עלולים לג אוחסנים בתא התנור עלוליםמחומרים דליקים ה ■

 ת ידיכם מהצירים.בגד. הרחיקו א .התנור תאב דליקים םחומרי לאחסן אין להתלקח.
 מכשיר אם יש בתוכו עשן.ה ת דלתאין לפתוח א

סכנת התחשמלות! – אזהרה:  כבו את המכשיר ונתקו אותו משקע החשמל, או
קנה. רכמהווים ס לקוי בוצעו באופןש ניםתיקו ■  כים.הורידו את מפסק הזרם שבתיבת הנתי

עלולים נתזי שומן ומיצי בשר שאריות מזון, ■ 

■ 

שקו. אם יושניז להחליף כבלי חשמל נים אותיקו  להתלקח. לפני השימוש במכשיר, הסירו את
 כשיר, נתקו אותו מהחשמל והורידו אתתקלה במ

מרכז שירותל מפסק הזרם בתיבת הנתיכים. פנו
 תא התנור,מ ת ביותרשאריות המזון הקשו

 ביזרים.אהו מוםרכיבי החי
 ת.הלקוחו תנור נוצר משב רוח. ניירבעת פתיחת דלת ה

תמגע עם חלקי מכשיר חמים עלול לגרום להמס  ■ בגוף החימום ולהתלקח. האפייה עלול לגעת

הבידוד של כבלי החשמל במכשירים חשמליים.  הודקת עלמ רה לאה בצופייא ניח נייראין לה
 יש למנוע מכבלי החשמל של מכשירים חשמליים התנור. הקפידו להצמיד מהלך חימוםב ריםזהאבי

ר החמים.המכשי ת בחלקיעלג  ת כלי או תבנית אפייה.מצעואת נייר האפייה בא
 ה אווגב לחץניקוי ב ריבמכשי להשתמש אין ■ את האזור הנחוץ. יש אפייה רקכסו בנייר ה

טור. מכשירים אלה עלוליםבמכשירי ניקוי בקי  ייה לא יבלוט מעברלהקפיד כי נייר האפ
לגרום להתחשמלות.  לאביזרים.

 מכשיר פגום עלול לגרום להתחשמלות. אין ■
 להפעיל מכשיר פגום. נתקו את המכשיר משקע סכנת כוויות! – אזהרה:

 תתיבב החשמל או הורידו את מפסק הזרם ת בדפנותעהמכשיר מתחמם מאוד. לעולם אין לג ■
ת הלקוחות.הנתיכים. פנו למרכז שירו פי החימום. ישבגו ר אותנוה של תא נימיותפה

 לאפשר למכשיר להתקרר לאחר השימוש. שמרו 
סכנה עקב שדה מגנטי! – אזהרה:  שיר.המכמ במרחק בטוח ילדים על

האביזרים וכלי הבישול מתחממים מאוד. יש ■ 

■ 

 טיםים מגנותקנהבקרה מ ביברכי ובקרה אלוח הב

 םעל שתלי עהע לרהשפיקבועים. הם עלולים ל תמש תמיד בכפפות מטבח כדי להוציא אתלהש
 לב או משאבות אינסולין. גון קוצביאלקטרוניים כ האביזרים או את כלי הבישול מתא התנור.

 מור, צריכים לשמורל כאאנשים שאצלם הושתל שת אדי אלכוהול עלולים להתלקח בתא התנור החם.
 ס"מ לפחות מלוח הבקרה. 10 על מרחק של

 גןלות ההרנו

אין לבשל מזון המכיל כמויות גדולות של נוזלים
 קמשו רתתכולת אלכוהול גבוהה. הש בעלי 

 ת אלכוהולבכמויות קטנות של נוזלים בעלי תכול
 גבוהה. פתחו את דלת המכשיר בזהירות.

 סכנת כוויות! – אזהרה:
 תחממות מאוד. קיימת עדייןמ הנורות בתא התנור בה!נת צריסכ – אזהרה:

סכנה של כוויה למשך פרק זמן מסוים לאחר שכובו. תחממים במהלךמ החלקים הנגישים של התנור ■
 רממגע עם העו הימנעו ת.אין לגעת במכסה הזכוכי הפעלתו. אין לגעת בחלקים החמים. שמרו על 

 י.יקונבעת ה ילדים במרחק בטוח מהמכשיר.
■ 

■ 

 מכשיר אדים חמים עלוליםה בעת פתיחת דלת
 תי נראים,ללהיפלט. האדים עלולים להיות ב

 ידמ בורק ודמעת לא .םהלש הרוטרפמטל םאתהב
 תו. פתחו את דלת התנורחלמכשיר בעת פתי

 בזהירות. הרחיקו ילדים.
תא התנור החם עלולה לגרוםל ת מיםהכנס

לעולם אין לשפוך מים להיווצרות אדים חמים. 
 לתוך תא תנור חם. 

סכנת התחשמלות! – אזהרה:
 בעת החלפת הנורה שבתא התנור, חלקי החשמל 

 פני החלפת הנורה, נתקושבבית הנורה חשופים. ל
 םרזה קספמ תא ודירוה וא למשחה עקשמ רונתה תא
 תיכים.ת הנתיבב
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על המוצר מידע

ייעוד השימוש

he 

ם, חלקי חילוף ושירותים ניתןמידע נוסף על מוצרים, אביזרי
www.siemens-home.bsh-group.com/il למצוא בכתובת 

 וכן בחנות המקוונת

 ושמישה דועיי

 ייעוד השימוש8

 בעיון רב. רק לאחר קריאת ת אלהיש לקרוא הוראו
www.siemens-home.bsh-group.com/eshops ההוראות תוכלו להפעיל את המכשיר בצורה בטוחה 

 רת ההוראות ואת הוראותמרו את חובונכונה. ש
 כדי למסור אותן ההתקנה לשימוש עתידי או

 למשתמשים עתידיים.
 רון במטבח. פעלומכשיר זה מיועד להתקנה בתוך א

 בהתאם להוראות ההתקנה המיוחדות.
 םוש םרגנ אל רישכמלש ואדו ,הזיראה תחיתפ רחאל
 כשיר אם הוא ניזוק בעתחבר את המל ןאי זק.נ

ההובלה.
 איש מקצוע מורשה בלבד רשאי להתקין מכשירי 

רחיבו בעק רלמכשי שייגרם קזנ .תקעים חסרי לחשמ
ת.מסגרת האחריוב שגוי אינו מכוסה 

 מכשיר זה מיועד לשימוש ביתי בלבד. יש להשתמש 
 חגילהש יש .ותומשקא ןוזמתהכנ ורךלצ קר ירכשבמ

 תו. יש להשתמש במכשירלעל המכשיר בעת הפע
 מקומות סגורים בלבד.ב
 מטר 4,000 מכשיר מיועד לשימוש עד לגובה שלה

 מעל פני הים.
 על ידי ילדים מעל גיל מכשיר זה ניתן לשימוש

 ת,ת או נפשייפיזית, חוש ומבוגרים בעלי מוגבלות 8
 או ידע, אך ורק בהשגחת או אנשים חסרי ניסיון

 ותם והמדריך אותם לגבימבוגר האחראי על בטיח
 תא הבינו שהם לאחרו בטוח, באופן שירכהמ תפעלה

תו.להסכנות הכרוכות בהפע
 תו.במכשיר או בסביב אין לאפשר לילדים לשחק 

 ת את המכשיר או לבצענקול שר לילדיםלאפ אין
 לפחות 15 לא אם כן הם בניפעולות כלשהן, א בו

ונמצאים תחת השגחה.
 למרחק בטוח 8 יש להרחיק ילדים מתחת לגיל 

מל.שמהמכשיר ומכבל הח
 ת האביזרים לתוך תאא הקפידו תמיד להחליק 

 10 "אביזרים" בעמוד ~ תנור בצורה הנכונה.ה
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לקוחות נכבדים, 

 הננו מברכים אתכם עם הצטרפותכם למשפחת רוכשי מכשירי 
. SIEMENS חשמל של חברת

הוראות הפעלה והתקנה אלה נועדו להסביר ולהנחות כיצד מפעילים 
מכשיר זה לקבלת התוצאות הטובות ביותר. 

 אנו משוכנעים כי רכשתם מוצר מהימן מושלם, ומקווים שהוא יפעל 
 לשביעות רצונכם.

 B/S/H/. שימו לב: הקפידו לקבל תעודת אחריות מקורית של

הערה!
 חוברת זו מתורגמת מלועזית, והיא מתאימה למספר רב של דגמים שלא 

בהכרח משווקים בארץ.

 .BSH Home Appliances Group כל הזכויות שמורות ל- 

. BSH התוכן שבמסמך זה הוא הקניין הרוחני הבלעדי של 
BSH שומרת את הזכות הבלעדית לתוכנו, במיוחד במקרה של תקנות 

 פטנטים, פטנטים שימושיים, פטנטי עיצוב ומותגים. כל שכפול של מסמל
BSH .תפעל בהתאם זה וכל העברה של תוכנו, בכל דרך, הינם אסורים 

 נגד כל הפרה של זכויותיה.



 

 בנוי‏תנור

 שימוש‏הוראות

HB676GB.1 
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