
HBN301.2Q الفرن المدمج

[ar]  دليل الا�ستعمال





3

 فهر�س المحتويات

3 ............................................................................................ اإر�شادات الأمان المهمة

م�سببات الاأ�سرار......................................................................................................... 4

5 ..................................................................................... الفرن الجديد الذي اقتنيته

5 ............................................................................................................... لوحة التحكم

5 ............................................................................................... مفتاح اختيار الوظيفة

مفتاح اختيار درجة الحرارة...................................................................................... 5

5 .................................................................................................................. حيز الطهي

كماليات جهازك......................................................................................................... 6

اإدخال الكماليات........................................................................................................ 6

الكماليات الاختيارية................................................................................................. 6

قبل ا�شتخدام الفرن للمرة الأولى......................................................................... 7

7 .............................................................................................................. ت�سخين الفرن

تنظيف الكماليات....................................................................................................... 7

�شبط الفرن................................................................................................................. 7

اأنواع الت�سخين ودرجة الحرارة.................................................................................. 7

7 ......................................................................................................... الت�سخين ال�سريع

العناية والتنظيف..................................................................................................... 7

مواد التنظيف.............................................................................................................. 8

8 ..................................................................................... فك الق�سبان واإعادة تركيبها

9 ............................................................................................... فك وتركيب باب الفرن

9 ............................................................................................. فك وتركيب األواح الباب

التغلب على الأعطال............................................................................................. 10

جدول الاأعطال......................................................................................................... 10

تغيير لمبة اإ�ساءة �سقف الفرن................................................................................ 10

الغطاء الزجاجي...................................................................................................... 10

خدمة ما بعد البيع............................................................................................... 10

10 ...............................................................................FD ورقم ال�سنع E رقم المنتج

11 .................................................................. الن�شائح الخا�شة بالطاقة والبيئة

11 ................................................................................................... التوفير في الطاقة

11 ............................................. التخل�ص من المخلفات بطريقة محافظة على البيئة

اإجراءات يجب مراعاتها اأثناء النقل........................................................................ 11

الأطباق التي تم تح�شيرها في �شتوديو الطهي الخا�س بنا..................... 11

11 ..................................................................................................... الكيك والحلويات

ن�سائح اإعداد المخبوزات......................................................................................... 13

اللحوم والطيور والاأ�سماك....................................................................................... 13

ن�سائح للتحمير وال�سواء.......................................................................................... 15

المخبوزات والجراتين والتو�ست مع الاإ�سافات...................................................... 15

15 .................................................................................................. المنتجات الجاهزة

اأطباق خا�سة........................................................................................................... 16

16 ............................................................................................................. اإذابة التجمد

التجفيف................................................................................................................... 16

16 ....................................................................................................................... الحفظ

17 .......................................................................... الأكريلاميد في المواد الغذائية

الأطباق المختبرة................................................................................................... 17

اإعداد المخبوزات...................................................................................................... 17

18 ....................................................................................................................... ال�سواء

المزيد من المعلومات حول المنتجات والكماليات وقطع الغيار والخدمات تجدها 

على موقع الاإنترنت www.bosch-home.com وفي المتجر الاإلكتروني على 

 www.bosch-eshop.com موقع الاإنترنت

اقراأ دليل الا�ستعمال هذا بعناية. فعندئذ فقط �سيمكنك 

ا�ستخدام جهازك ب�سكل �سحيح واآمن. احتفظ بدليل 

الا�ستعمال ودليل التركيب لا�ستخدامهما لاحقًا اأو 

لت�سليمهما للمالك الجديد.

هذا الجهاز مخ�س�ص فقط للتركيب بالكامل في مطبخ. 

راعى ما ورد بدليل التركيب المنف�سل.
ُ
ي

تحقق من عدم وجود اأ�سرار بالجهاز بعد اإخراجه 

من عبوة التغليف. ولا تقم بتو�سيل الجهاز في حالة 

اكت�ساف اأ�سرار ناتجة عن عملية النقل.

لا يجوز تو�سيل الاأجهزة بدون قواب�ص اإلا بمعرفة فني 

معتمد. فال�سمان لا ي�سمل ال�سرر الناتج عن تو�سيل 

الجهاز ب�سكل غير �سحيح.

هذا الجهاز مخ�س�ص للا�ستخدام المنزلي فقط. يجب اأن 

ا على تح�سير الاأطعمة 
ً
يكون ا�ستخدام الجهاز مق�سور

والم�سروبات. ويتعين مراقبة الجهاز اأثناء الت�سغيل. 

ا�ستخدم هذا الجهاز داخل المنزل فقط.

ل الاأطفال فوق �سن 
َ
�سمح با�ستخدام هذا الجهاز من قِب

ُ
ي

8 �سنوات اأو الاأ�سخا�ص الذين يعانون من نق�ص في 

القدرات الج�سمانية اأو الح�سية اأو العقلية اأو الاأ�سخا�ص 

الذين لديهم ق�سور في الخبرة اأو المعرفة �سريطة 

اأن يقوم �سخ�ص م�سوؤول عن �سلامتهم بمراقبتهم اأو 

توجيههم اإلى كيفية ا�ستخدام الجهاز مع التاأكد من 

اإدراكهم للاأخطار المرتبطة بذلك.

لا يجوز ال�سماح للاأطفال بالعبث بالجهاز. لا يجوز 

للاأطفال تنظيف الجهاز اأو اإجراء اأعمال ال�سيانة العامة 

عليه ما لم يكونوا في �سن 8 �سنوات على الاأقل، على اأن 

يتم مراقبتهم اأثناء ذلك.

الاأطفال دون �سن 8 �سنوات يجب اإبعادهم عن الجهاز 

وكابل الكهرباء لم�سافة اآمنة.

ا على اإدخال الكماليات في حيز الطهي 
ً
احر�ص دائم

ب�سكل �سحيح. انظر »�سرح الكماليات« في دليل 

الا�ستعمال.

خطر ن�شوب حريق!

■

■
المواد القابلة للا�ستعال التي يتم تخزينها في حيز 

الطهي يمكن اأن ت�ستعل. لا تحتفظ اأبدًا بمواد قابلة 

للا�ستعال في حيز الطهي. لا تفتح باب الجهاز اأبدًا 

:  اإر�شادات الأمان المهمة

 ھذا الجھاز مناسب للاستخدام على ارتفاع حتى 2000
متر فوق سطح البحر بحد أقصى
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 في حالة وجود اأدخنة بداخله. اأوقف الجهاز واف�سله 

عن �سبكة التيار الكهربائي اأو اف�سل قاطع الدائرة 

الكهربائية في �سندوق الم�ساهر.

ين�ساأ تيار هوائي بينما باب الجهاز مفتوح. قد يحدث ■■

تلام�ص بين الورق الم�ساد للدهون وعن�سر الت�سخين، 

مما يوؤدي اإلى ن�سوب حريق. لا ت�سع الورق الم�ساد 

للدهون ب�سكل �سائب على الكماليات اأثناء الاإحماء. 

ا على تثبيت الورق الم�ساد للدهون في 
ً
احر�ص دائم

مكانه بو�سع طبق اأو �سينية خبيز عليه. وقم بتغطية 

ال�سطح المرغوب فقط بالورق الم�ساد للدهون. لا 

يجوز اأن يبرز الورق الم�ساد للدهون فوق الكماليات.

خطر الإ�شابة بحروق!

ي�سبح الجهاز �ساخنًا للغاية. لا تلم�ص اأبدًا الاأ�سطح ■■

ا 
ً
الداخلية لحيز الطهي اأو عنا�سر الت�سخين. احر�ص دائم

على ترك الجهاز يبرد. واأبعد الاأطفال لم�سافة كافية.

الكماليات واأواني الفرن قد ت�سبح �ساخنة للغاية. ■■

ا قفازًا للفرن لاإخراج الكماليات اأو اأواني 
ً
ا�ستخدم دائم

الفرن من حيز الطهي.

اأبخرة الكحول يمكن اأن ت�ستعل في حيز الطهي. لذا لا ■■

تقم اأبدًا بتح�سير اأطعمة تحتوي على كميات كبيرة 

من ال�سوائل الم�ستملة على ن�سبة عالية من الكحول. 

اقت�سر على ا�ستخدام كميات �سغيرة من الم�سروبات 

التي تحتوي على ن�سبة عالية من الكحول. افتح باب 

الجهاز بحر�ص.

خطر الإ�شابة باكتواءات!

الاأجزاء التي يمكن الو�سول اإليها ت�سبح �ساخنة اأثناء ■■

الت�سغيل. لا تلم�ص اأبدا الاأجزاء ال�ساخنة. واأبعد الاأطفال 

لم�سافة كافية.

قد يت�سرب البخار ال�ساخن عندما تفتح باب الجهاز. ■■

افتح باب الجهاز بحر�ص. واأبعد الاأطفال لم�سافة كافية.

الماء في حيز الطهي ال�ساخن قد يوؤدي اإلى تكون البخار ■■

ال�ساخن. لا تقم اأبدًا ب�سب الماء في حيز الطهي ال�ساخن.

خطر الإ�شابة!

خدو�ص زجاج باب الجهاز قد تتطور اإلى ت�سققات. 

لا ت�ستخدم كا�سطة زجاج اأو و�سائل م�ساعدة على 

التنظيف اأو مواد تنظيف خ�سنة اأو اأكالة.

خطر ال�شعق الكهربائي!

اأعمال الاإ�سلاح غير ال�سليمة تمثل خطورة. لذا ينبغي ■■

تنفيذ اأعمال الاإ�سلاح فقط بمعرفة اأحد الفنيين 

المدربين العاملين في مراكز خدمة ما بعد البيع 

التابعة لنا. اإذا كان الجهاز معطلًا، انزع القاب�ص 

 الكهربائي اأو اف�سل الم�سهر الموجود في �سندوق 

الم�ساهر. ات�سل بمركز خدمة ما بعد البيع.

قد تن�سهر المادة العازلة لكابلات الاأجهزة الكهربائية ■■

في حالة ملام�سة الاأجزاء ال�ساخنة للجهاز. لا تجعل 

كابلات الجهاز الكهربائي تلام�ص الاأجزاء ال�ساخنة 

للجهاز اأبدًا.

الرطوبة التي تتوغل في الجهاز قد تت�سبب في ال�سعق ■■

الكهربائي. لا ت�ستخدم اأية اأجهزة تنظيف بال�سغط 

العالي اأو نفاثات البخار.

عند ا�ستبدال لمبة حيز الطهي، تكون و�سلات مقب�ص ■■

اللمبة مكهربة. قبل ا�ستبدال اللمبة، اف�سل الجهاز 

من �سبكة التيار الكهربائي اأو اف�سل قاطع الدائرة 

الكهربائية في �سندوق الم�ساهر.

وجود خلل في الجهاز يمكن اأن يت�سبب في ال�سعق ■■

الكهربائي. لذا لا تقم اأبدًا بت�سغيل الجهاز اإذا كان به 

�سرر. اف�سل الجهاز من �سبكة التيار الكهربائي اأو 

اف�سل قاطع الدائرة الكهربائية في �سندوق الم�ساهر. 

ات�سل بمركز خدمة ما بعد البيع.

م�شببات الأ�شرار

تنبيه!

الكماليات اأو رقائق الفويل اأو الورق الم�ساد للدهون اأو اأواني الفرن على اأر�سية ■■

حيز الطهي: لا ت�سع الكماليات على اأر�سية حيز الطهي. لا تقم بتغطية اأر�سية 

حيز الطهي باأي نوع من رقائق الفويل اأو الورق الم�ساد للدهون. لا ت�سع اأواني 

الفرن على اأر�سية حيز الطهي في حالة �سبط درجة حرارة اأعلى من º50م. 

حيث يت�سبب ذلك في تراكم ال�سخونة. كما اأن اأزمنة الخبيز والتحمي�ص لن تكون 

�سحيحة، و�سوف يت�سبب ذلك في اإلحاق ال�سرر بطبقة المينا )الاإيناميل(.

الماء في حيز الطهي ال�ساخن: لا تقم ب�سب الماء في حيز الطهي وهو �ساخن. ■■

حيث اإن ذلك �سيوؤدي اإلى توليد البخار. كما اأن تغير درجة الحرارة قد يلحق 

ال�سرر بطبقة المينا )الاإيناميل(.

الاأطعمة الرطبة: لا تحتفظ باأطعمة رطبة في حيز الطهي وهو مغلق لفترات ■■

طويلة. ف�سوف يت�سبب ذلك في اإلحاق ال�سرر بطبقة المينا )الاإيناميل(.

ع�سارة الفاكهة: عند اإعداد الفطائر التي تحتوي على فاكهة ع�سارية ب�سكل ■■

خا�ص، لا تقم بملء لوح الخبيز ب�سكل زائد عن الحد. فع�سارة الفاكهة 

ا يتعذر اإزالتها. ا�ستخدم اللوح متعدد 
ً
التي تتقاطر من لوح الخبيز تترك بقع

الا�ستخدامات قدر الم�ستطاع، فهو اأكثر عمقًا.

ا على غلق باب الفرن عند ترك حيز ■■
ً
تبريد الجهاز والباب مفتوح: احر�ص دائم

ا ولو بمقدار ب�سيط فقط، فاإن 
ً

الطهي يبرد. ويراعى اأن باب الجهاز اإذا كان مفتوح

اللوحات الاأمامية للوحدات المجاورة يمكن اأن تت�سرر بمرور الوقت.

اإطار اإحكام غلق الباب مت�سخ ب�سدة: اإذا كان اإطار اإحكام غلق الباب مت�سخًا ■■

ب�سدة، فاإن باب الجهاز لن ينغلق ب�سكل �سحيح اأثناء ت�سغيل الجهاز. كما اأن 

الاأجزاء الاأمامية للوحدات المجاورة يمكن اأن تت�سرر. حافظ دائما على نظافة 

اإطار اإحكام غلق الباب.

ا�ستخدام باب الجهاز كمقعد اأو رف اأو �سطح عمل: لا تجل�ص على باب الجهاز، اأو ■■

تقوم بو�سع اأو تعليق اأي �سيء عليه. ولا ت�سع اأواني الطهي اأو الكماليات على 

باب الجهاز.

اإدخال الكماليات: وفقا لموديل الجهاز، من الممكن اأن تخد�ص الكماليات لوح ■■

الباب عند اإغلاق باب الجهاز. قم دائما باإدخال الكماليات داخل حيز الطهي اإلى 

اأق�سى م�سافة ممكنة.

حمل الجهاز: لا تحمل الجهاز اأو تم�سكه من مقب�ص الباب. فمقب�ص الباب لا ■■

ي�ستطيع اأن يتحمل وزن الجهاز، وقد ينك�سر نتيجةً لذلك.
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الفرن الجديد الذي اقتنيته

 تتعرف هنا على الفرن الجديد الذي اقتنيته. فهذا الجزء يتناول �سرح لوحة التحكم 

 وعنا�سر الت�سغيل كل على حدة. و�سوف تجد فيه معلومات ب�ساأن حيز الطهي 

والكماليات.

لوحة التحكم

قد تختلف التفا�سيل ح�سب موديل الجهاز.

ال�شروح

مفتاح اختيار الوظيفة1

مفتاح اختيار درجة الحرارة2

مفتاح اختيار الوظيفة

يمكنك با�ستخدام مفتاح اختيار الوظيفة �سبط نوع الت�سخين بالفرن. يمكن تدوير 

مفتاح اختيار الوظيفة اإلى اليمين اأو اإلى الي�سار.

عند �سبط نوع الت�سخين المطلوب، ي�سيء م�سباح الفرن.

الوظيفةالأو�شاع

 ý يتم اإطفاء الفرن.متوقف

الت�سخين العلوي/% 

ال�سفلي

يمكن القيام بالخبيز والتحمير وال�سواء على 

م�ستوى واحد فقط. ويعتبر و�سع ال�سبط هذا 

ا جدًا لعمل الكيك والبيتزا في �سوانٍ اأو 
ً
منا�سب

على لوح الخبيز، اأو لطهي قطع اللحم البقري 

اأو لحم العجول اأو الحيوانات البرية الخالية 

من الدهون. وتنبعث الحرارة من اأعلى ومن 

اأ�سفل بالت�ساوي.

الهواء ال�ساخن ثلاثي : 

الاأبعاد*

يمكنك اإعداد الكيك اأو البيتزا اأو الب�سكويت اأو 

الكيك ال�سغير اأو الباف با�ستري على م�ستويين 

في نف�ص الوقت. 

توجد مروحة مع عن�سر ت�سخين حلقي على 

اللوحة الخلفية للفرن ل�سمان توزيع الهواء 

ال�ساخن بالت�ساوي.

ا�ستخدم التدفئة ال�سفلية للخبيز ولاإك�ساب الت�سخين ال�سفلي$ 

الاأطباق اللون البني من اأ�سفل. وتنبعث درجة 

الحرارة من اأ�سفل.

ا ال�سواء بالهواء ال�ساخن4 
ً
طريقة ال�سواء بالهواء ال�ساخن منا�سبة تمام

ل�سواء الاأ�سماك والطيور وقطع اللحم الكبيرة. 

ويتم ت�سغيل واإيقاف عن�سر ال�سواية والمروحة 

بالتبادل. وتعمل المروحة على توزيع الهواء 

ال�ساخن حول الطعام.

ال�سواء المحيطي، ( 

النطاق الكبير 

يمكن ا�ستخدامه ل�سواء عدد كبير من قطع 

الا�ستيك البقري وال�سجق )النقانق( وال�سمك 

وخبز التو�ست. وي�سبح النطاق اأ�سفل عن�سر 

ت�سخين ال�سواية �ساخنًا بالكامل.

.EN50304 نوع الت�سخين وفقًا لفئة فعالية الطاقة *

الوظيفةالأو�شاع

 J لت�سخين الطعام ب�سرعة.الت�سخين ال�سريع

.EN50304 نوع الت�سخين وفقًا لفئة فعالية الطاقة *

مفتاح اختيار درجة الحرارة

ا�ستخدم مفتاح اختيار درجة الحرارة ل�سبط درجة الحرارة وو�سع �سبط ال�سواية.

الوظيفةالأو�شاع

 ÿالفرن غير �ساخن.متوقف

درجة الحرارة °منطاق درجة الحرارة270-50 

اأو�ساع �سبط ال�سواية »ال�سواية، اأو�ساع �سبط ال�سواية1، 2، 3

ال�سطح ( الكبير«.

و�سع ال�سبط 1 = منخف�ص

و�سع ال�سبط 2 = متو�سط

و�سع ال�سبط 3 = مرتفع

ت�سيء اللمبة ال�سغيرة فوق مفتاح اختيار درجة الحرارة اأثناء قيام الفرن 

ا اأثناء فترات التوقف التي تتخلل عملية الت�سخين. 
ً
بالت�سخين. وينطفئ اأوتوماتيكي

لا ي�سيء الرمز مع بع�ص اأو�ساع ال�سبط.

اأو�شاع �شبط ال�شواية

مع و�سع ال�سواء المحيطي (، ا�ستخدم مفتاح اختيار درجة الحرارة لتحديد و�سع 

�سبط ال�سواية.

حيز الطهي

توجد اإ�ساءة الفرن في حيز الطهي. وهناك مروحة تبريد تحمي الفرن من ال�سخونة 

الزائدة.

اإ�شاءة الفرن

تعمل اإ�ساءة الفرن اأثناء ت�سغيل الفرن. ومن خلال اإدارة مفتاح اختيار الوظيفة اإلى 

ا ت�سغيل اإ�ساءة الفرن بدون قيام الفرن بالت�سخين. اأي و�سع، يمكن اأي�سً

مروحة التبريد

يتم ت�سغيل واإيقاف مروحة التبريد ح�سب الحاجة. ويتم ت�سريف الهواء ال�ساخن من 

فوق الباب.

لتبريد حيز الطهي ب�سكل اأ�سرع بعد الت�سغيل، تظل مروحة التبريد م�سغلة لفترة 

معينة بعد انتهاء الت�سغيل.
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تنبيه!

لا تقم بتغطية فتحات التهوية. واإلا ف�سوف يتعر�ص الفرن ل�سخونة زائدة.

كماليات جهازك

ا من 
ً
الكماليات الموردة مع جهازك �سالحة لعمل الكثير من الوجبات. تاأكد دائم

اإدخال الكماليات في حيز الطهي حتى نهاية المجرى المخ�س�ص لها.

ا ت�سكيلة من الكماليات الاختيارية التي تتيح لك تح�سين نتيجة طهي  توجد اأي�سً

الاأطعمة المف�سلة لك اأو التي تتيح لك ا�ستخدام الفرن بمنتهى الراحة.

اإدخال الكماليات

ا على 
ً
يمكن اإدخال الكماليات في الفرن على 4 م�ستويات مختلفة. احر�ص دائم

اإدخال الكماليات حتى نهاية م�سارها ل�سمان عدم ملام�ستها لزجاج الباب.

ا، فاإنها تتع�سق في 
ً
عند �سحب الكماليات للخارج حتى منت�سف م�سارها تقريب

مكانها. وبذلك يتاح لك اإخراج الوجبات ب�سهولة.

عند و�سع الكماليات في الفرن، تاأكد اأن الحز في الخلف. وبذلك فقط يمكن اأن تثبت 

في مكانها ب�سكل �سليم.

ملحوظة: ال�سخونة قد تت�سبب في ت�سوه الكماليات. ولكنها تعود اإلى �سكلها 

الاأ�سلي بمجرد اأن تبرد. ولا تتاأثر وظيفتها بذلك.

اأم�سك لوح الخبيز بيديك جيدًا من الجانبين ثم ادفعه داخل الاإطار ب�سكل متوازٍ. 

تجنب حدوث حركات اإلى اليمين اأو الي�سار عند دفع لوح الخبيز للداخل. واإلا 

ف�سوف يكون من ال�سعب دفع اللوح للداخل، كما اأن الاأ�سطح المطلية بطبقة المينا 

)الاإيناميل( يمكن اأن تت�سرر.

يمكنك �سراء الكماليات من مركز خدمة ما بعد البيع اأو من الموزعين المتخ�س�سين 

.HEZ اأو عبر الاإنترنت. برجاء ذكر رقم

 ال�شبكة ال�شلكية 

لاأواني الفرن و�سواني الكيك وقطع اللحم 

والاأطعمة الم�سوية والوجبات المجمدة.

اأدخل ال�سبكة ال�سلكية بحيث يكون الجانب 

ا 
ً
ا لباب الفرن والتقو�ص موجه

ً
المفتوح مواجه

لاأ�سفل ¾.

لوح الخبيز المطلي بطبقة المينا 

 )الإيناميل( 

للكيك والب�سكويت.

اأدخل لوح الخبيز بحيث تكون الحافة المائلة 

مواجهة لباب الفرن.

 اللوح متعدد ال�شتخدامات 

للفطائر والحلويات والوجبات المجمدة وقطع 

لحم الرو�ستو الكبيرة الرطبة. يمكن ا�ستخدامه 

ا لتجميع ال�سحوم المت�ساقطة اأثناء ال�سواء  اأي�سً

ب�سكل مبا�سر على ال�سبكة ال�سلكية.

اأدخل اللوح متعدد الا�ستخدامات بحيث تكون 

الحافة المائلة مواجهة لباب الفرن.

الكماليات الختيارية

يمكنك �سراء الكماليات الاختيارية من مركز خدمة ما بعد البيع اأو من الموزعين 

المتخ�س�سين. و�ستجد في كتيباتنا وعلى موقع الاإنترنت ت�سكيلة من المنتجات 

المنا�سبة للفرن. توافر الكماليات الاختيارية واإمكانيات طلبها عبر الاإنترنت قد 

يختلف من بلد لاآخر. تجد المعلومات الخا�سة بذلك في م�ستندات المبيعات.

ا ذكر رقم 
ً
بع�ص الكماليات الاختيارية لا تنا�سب بع�ص الاأجهزة. ويجب دائم

التعريف الكامل (.E no) لجهازك عند ال�سراء.

الوظيفةرقم HEZالكماليات الختيارية

لاأواني الفرن و�سواني الكيك وقطع اللحم الكبيرة وال�سواء والوجبات المجمدة.HEZ 434000ال�سبكة ال�سلكية

للكيك والب�سكويت.HEZ 430001لوح الخبيز الاألومنيوم

�سع لوح الخبيز داخل الفرن مع مراعاة اأن تكون الحافة المائلة مواجهة لباب 

الفرن.

للكيك والب�سكويت.HEZ 431001لوح الخبيز المطلي بطبقة المينا )الاإيناميل(

�سع لوح الخبيز داخل الفرن مع مراعاة اأن تكون الحافة المائلة مواجهة لباب الفرن.

للفطائر والحلويات والوجبات المجمدة وقطع اللحم الكبيرة الرطبة. يمكن HEZ 432001اللوح متعدد الا�ستخدامات

ا بو�سعه تحت ال�سبكة ال�سلكية لتجميع ال�سحوم اأو ع�سارة اللحم  ا�ستخدامه اأي�سً

المت�ساقطة اأثناء ال�سواء.

�سع اللوح متعدد الا�ستخدامات داخل الفرن مع مراعاة اأن تكون الحافة المائلة 

مواجهة لباب الفرن.

باب الفرن - احتياطات الأمان الإ�شافية

قد ي�سبح باب الفرن �ساخنًا ب�سدة خلال فترات الطهي الطويلة.
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قبل ا�شتخدام الفرن للمرة الأولى

�ستجد في هذا الجزء ما يجب القيام به قبل ا�ستخدام الفرن في اإعداد الطعام للمرة 

الاأولى. اقراأ اأولا مو�سوع اإر�سادات الاأمان.

ت�شخين الفرن

للتخل�ص من رائحة الفرن الجديد، قم بت�سخين الفرن وهو فارغ ومغلق. ويكفي لهذا 

الغر�ص عمل ت�سخين علوي/�سفلي % على درجة حرارة º240م لمدة �ساعة. تاأكد 

من عدم ترك اأية بقايا لمواد تغليف داخل حيز الطهي.

ا�ستخدم مفتاح اختيار الوظيفة ل�سبط الت�سخين العلوي/ال�سفلي %..1.

ا�سبط مفتاح اختيار درجة الحرارة على º240م..2.

بعد �ساعة، قم باإيقاف الفرن. للقيام بذلك، اأدر مفتاح اختيار البرنامج اإلى و�سع 

الاإيقاف.

تنظيف الكماليات

قبل ا�ستخدام الكماليات للمرة الاأولى، قم بتنظيفها جيدا با�ستخدام ماء �ساخن 

ب�سابون وفوطة اأواني ناعمة.

اإذا كان لديك اأطفال �سغار، فمن ال�سروري اأن تكون اأكثر انتباهًا اأثناء ت�سغيل 

الفرن.

بالاإ�سافة اإلى ذلك، توجد تجهيزة اأمان تمنع ملام�سة باب الفرن ب�سكل مبا�سر. 

يتاح هذا الملحق التكميلي الاختياري (440651) من مركز خدمة ما بعد البيع.

�شبط الفرن

هناك طرق مختلفة ل�سبط الفرن. و�سوف ن�سرح لك هنا كيفية اختيار نوع الت�سخين 

هناك طرق مختلفة ل�سبط الفرن. و�سوف ن�سرح لك هنا كيفية اختيار نوع الت�سخين 

المرغوب ودرجة الحرارة المرغوبة وو�سع ال�سبط المرغوب لل�سواية.

اأنواع الت�شخين ودرجة الحرارة

المثال المو�سح في ال�سورة: ت�سخين علوي/�سفلي، º190م.

�ستخدم مفتاح اختيار الوظيفة لاختيار نوع الت�سخين المرغوب..1.
ُ
ي

ا�ستخدم مفتاح اختيار درجة الحرارة ل�سبط درجة الحرارة اأو و�سع �سبط .2.

ال�سواية.

ويبداأ الفرن في الت�سخين.

اأطفئ الفرن

اأدر مفتاح اختيار الوظيفة اإلى و�سع الاإيقاف.

تغيير اأو�شاع ال�شبط

يمكنك تغيير نوع الت�سخين ودرجة الحرارة وو�سع �سبط ال�سواية ح�سب الرغبة.

الت�شخين ال�شريع

من خلال خا�سية الت�سخين ال�سريع ي�سل الفرن اإلى درجة الحرارة المختارة ب�سرعة 

اأكبر.

ا�ستخدم الت�سخين ال�سريع فقط عند اختيار درجات حرارة تزيد على º100م.

لا ت�سع الطعام في الفرن اإلا بعد اكتمال الت�سخين ال�سريع، ل�سمان الطهي 

المتجان�ص للطعام.

.1..J حرك مفتاح اختيار الوظيفة اإلى الو�سع

ا�ستخدم مفتاح اختيار درجة الحرارة لاختيار درجة الحرارة..2.

يبداأ عمل الفرن بعد ب�سع ثوانٍ. فت�سيء لمبة البيان الموجودة فوق مفتاح اختيار 

درجة الحرارة.

اكتمال عملية الت�شخين ال�شريع

فتنطفئ لمبة البيان الموجودة فوق مفتاح اختيار درجة الحرارة. �سع الطبق الذي 

تريد طهيه في الفرن واختر نوع الت�سخين المرغوب.

اإلغاء الت�شخين ال�شريع

اأدر مفتاح اختيار الوظيفة اإلى و�سع الاإيقاف. فيتوقف الفرن. 

العناية والتنظيف

من خلال العناية الجيدة والتنظيف الجيد، يظل الفرن نظيفًا ويوؤدي وظيفته 

بالكفاءة التامة لفترة طويلة. ون�سرح لك هنا الاأ�سلوب ال�سحيح ل�سيانة الفرن 

وتنظيفه.

ملاحظات

الفروق الطفيفة في األوان واجهة الفرن ترجع لا�ستخدام خامات مختلفة مثل ■■

الزجاج والبلا�ستيك والمعدن.
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الظلال الموجودة على لوح الباب والتي تبدو كالخطوط ترجع اإلى انعكا�سات ■■

ناتجة عن اإ�ساءة الفرن.

يتم تجفيف طبقة المينا )الاإيناميل( على درجة حرارة عالية للغاية. وقد يت�سبب ذلك ■■

في اختلافات لونية طفيفة. وهذا اأمر طبيعي ولا يوؤثر على عملها. حواف الاألواح 

الرفيعة لا يمكن طلائها بطبقة المينا )الاإيناميل( ب�سكل كامل. ونتيجةً لذلك، فقد 

تكون هذه الحواف خ�سنة. ولا يوؤثر ذلك على خ�سائ�ص الحماية من التاآكل.

مواد التنظيف

يمكن تجنب ال�سرر الذي ي�سيب الاأ�سطح العديدة المتنوعة نتيجة ا�ستخدام مادة 

تنظيف غير منا�سبة من خلال مراعاة التعليمات التالية.

ل ت�شتخدم ما يلي عند تنظيف الفرن

مواد التنظيف الخ�سنة اأو الم�سببة للتاآكل،■■

مواد التنظيف المحتوية على ن�سبة عالية من الكحول،■■

الليف الخاد�ص،■■

اأجهزة التنظيف بال�سغط العالي اأو البخار.■■

لا تقم بتنظيف اأجزاء منف�سلة في غ�سالة الاأطباق.■■

اغ�سل الاإ�سفنجات الجديدة جيدًا قبل ا�ستخدامها.

الواجهات 

الم�شنوعة من 

ال�شتانل�س �شتيل

ام�سح الجهاز بكمية كبيرة من الماء وبع�ص من �سائل 

ا بموازاة الخطوط الطبيعية على ال�سطح. 
ً
التنظيف. وام�سح دائم

واإلا ف�سوف تخد�ص ال�سطح. ثم قم بالتجفيف با�ستخدام قطعة 

قما�ص ناعمة. قم باإزالة البقع الجيرية اأو الدهنية وبقع الن�سا 

والزلال )مثل بيا�ص البي�ص( على الفور. لا ت�ستخدم اأية مواد 

خ�سنة اأو اإ�سفنج خ�سن اأو قما�ص تنظيف خ�سن. ويمكن تلميع 

الواجهات الم�سنوعة من الا�ستانل�ص ا�ستيل با�ستخدام مادة 

عناية خا�سة. اتبع تعليمات الجهة ال�سانعة. يمكنك �سراء 

منظف خا�ص للا�ستانل�ص �ستيل من مراكز خدمة ما بعد البيع 

التابعة لنا اأو من المتاجر المتخ�س�سة.

اأ�شطح المينا 

)الإيناميل( 

والأ�شطح المطلية

ام�سح الجهاز ببع�ص من �سائل التنظيف والماء ال�ساخن. ثم 

قم بالتجفيف با�ستخدام قطعة قما�ص ناعمة.

ام�سح الجهاز ببع�ص من �سائل التنظيف والماء ال�ساخن. ثم الطارات

قم بالتجفيف با�ستخدام قطعة قما�ص ناعمة.

يمكن تنظيفه با�ستخدام منظف للزجاج. لا ت�ستخدم اأية اللوح الزجاجي

مواد تنظيف خ�سنة اأو اأدوات معدنية حادة. حيث اإنها قد 

تت�سبب في خد�ص اأو ت�سرر �سطح اللوحة الزجاجية.

اإطار اإحكام 

الغلق

ام�سحه بقطعة قما�ص مبللة. ثم قم بالتجفيف با�ستخدام 

قطعة قما�ص ناعمة.

قم بتنظيفه با�ستخدام الماء ال�ساخن اأو محلول الخل. داخل الفرن

للات�ساخات ال�سديدة لا ت�ستخدم منظف الاأفران اإلا على 

الاأ�سطح الباردة.

الغطاء الزجاجي 

على اإ�شاءة الفرن

ام�سح الجهاز ببع�ص من �سائل التنظيف والماء ال�ساخن. ثم 

قم بالتجفيف با�ستخدام قطعة قما�ص ناعمة.

تُنقع في محلول �سابوني �ساخن. وتُنظف با�ستخدام فر�ساة الكماليات

اأو اإ�سفنجة.

لوح الخبيز 

الألومنيوم 

)تجهيز اختياري(

لا تقم بالتنظيف في غ�سالة الاأطباق. لا ت�ستخدم منظف اأفران 

اأبدًا. لتجنب الخدو�ص، لا تلم�ص الاأ�سطح المعدنية اأبدًا ب�سكين اأو 

اأداة حادة م�سابهة. قم بتنظيفه ب�سكل اأفقي ببع�ص من �سائل 

التنظيف وقطعة قما�ص مبللة لتنظيف الزجاج اأو قطعة قما�ص 

دقيقة الاألياف. ثم قم بالتجفيف با�ستخدام قطعة قما�ص 

ناعمة. لا ت�ستخدم اأية مواد خ�سنة اأو اإ�سفنج خ�سن اأو قما�ص 

تنظيف خ�سن. حيث اإنها قد تُحدث خدو�سًا بلوح الخبيز

قفل اأمان الأطفال 

)تجهيز اختياري(

اإذا كان باب الفرن مزودًا بقفل لاأمان الاأطفال، فيجب فكه 

قبل التنظيف. وانقع جميع الاأجزاء البلا�ستيكية في محلول 

ماء �ساخن ب�سابون ثم اغ�سلها باإ�سفنجة. ثم قم بالتجفيف 

با�ستخدام قطعة قما�ص ناعمة. ويراعى اأن قفل اأمان 

الاأطفال لا يعمل ب�سكل �سليم في حالة ات�ساخه ب�سدة.

تجد في دليل ا�ستعمال الفرن معلومات ب�ساأن العناية الموقد

والتنظيف.

فك الق�شبان واإعادة تركيبها

يمكن خلع الق�سبان لتنظيفها. ويجب اأن يتم ذلك بعد اأن يبرد الفرن.

فك الق�شبان

اأم�سك اإطارات الرف من اأ�سفل ثم ا�سحبها للاأمام برفق. ا�سحب اأطراف الامتداد .1.

.)A باأ�سفل الق�سبان لاإخراجها من فتحات التركيب )�سكل

.2..)B بعد ذلك اطو الق�سبان لاأعلى وقم بفكها بحر�ص )�سكل

قم بتنظيف الق�سبان ببع�ص من �سائل التنظيف واإ�سفنجة. وفي حالة التراكمات 

العنيدة، ا�ستخدم فر�ساة.

تركيب الإطارات

.1.)B-A اأدخل الخطافين بحر�ص في الفتحات العلوية. )�سكل

  التركيب غير ال�شليم!

ا في الفتحات العلوية. 
ً
  لا تقم اأبدًا بتحريك الاإطار قبل تثبيت الخطافين تمام

.)C حيث اإن طبقة المينا )الاإيناميل( يمكن اأن تت�سرر اأو تنك�سر )�سكل

يجب اإدخال الخطافين في الفتحات العلوية بالكامل. والاآن، قم بتحريك الاإطار .2.

.)D بحر�ص وببطء لاأ�سفل واأدخله في الفتحات ال�سفلية )�سكل

.3..)E اأدخل الاإطارين في الجدران الجانبية للفرن )�سكل

في حالة تركيب الق�سبان ب�سكل �سليم، فاإن الم�سافة بين مو�سعي الرفين العلويين 

تكون اأكبر.
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فك وتركيب باب الفرن
يمكنك فك باب الفرن لأغراض التنظيف ولفك لوحات الباب.

كل مفصلة من مفصلات باب الفرن بها ذراع لتأمين القفل. وعند غلق أذرع 
تأمين القفل )شكل A(، يتم تأمين باب الفرن في مكانه. ولا يمكن فكه. وعند 
فتح أذرع تأمين القفل لفك باب الفرن )شكل B(، يتم تأمين المفصلات. ولا 

يمكن أن تنغلق بشكل ارتدادي.

 خطر الإصابة!
عندما تكون المفصلات غير مغلقة، فإنها تنغلق بشكل ارتدادي وبقوة كبيرة. 

تأكد دائمًا من غلق أذرع تأمين القفل بشكل كامل، أو أثناء فك باب الفرن، 
تحقق من أنها مفتوحة بشكل كامل.

فك الباب
افتح باب الفرن تمامًا.  .1

.)A اطو ذراعي تأمين القفل لأعلى من اليسار واليمين )شكل  .2
3.  أغلق باب الفرن بالقدر الذي يتيحه المصد النهائي. أمسك الباب من 

الجانبين الأيسر والأيمن بكلتا يديك. أغلق الباب قليلًا ثم اسحبه للخارج 
.)B شكل(

تركيب الباب
أعد تركيب باب الفرن بنفس خطوات الفك ولكن بترتيب عكسي.

1.  عند تركيب باب الفرن، تحقق من إدخال المفصلتين بشكل مستقيم في 
.)A الفتحة )شكل

 

3.  اطو ذراعي تأمين القفل لإعادتهما للوضع الأصلي )شكل C(. أغلق باب 
الفرن.

 خطر الإصابة!
خطر الإصابة. في حالة سقوط الباب خارج الفرن دون قصد أو في حالة 
انغلاق مفصلة بشكل ارتدادي، فلا تدخل يدك في المفصلة. اتصل بمركز 

خدمة ما بعد البيع.

خلع لوحات الباب وإعادة تركيبها
يمكن فك اللوحات الزجاجية من باب الفرن لتسهيل عملية التنظيف بعناية.

الفك
1.  خلع باب الفرن، انظر جزء خلع باب الفرن. ضع باب الفرن على قطعة 

.)A قماش مع توجيه المقبض لأسفل )شكل
2.  أدر البرغيين الموجودين بأسفل أولًا عكس اتجاه حركة عقارب الساعة، 

وبعد ذلك أدر البرغيين الموجودين بأعلى عكس اتجاه حركة عقارب 
.)B الساعة )شكل

.)C اخلع الغطاء )شكل  .3

ليس من الضروري غسل الأجزاء التي تم خلعها. قم بتنظيف اللوحات 
باستخدام منظف للزجاج وقطعة قماش ناعمة.

 خطر الإصابة!
خدوش زجاج باب الجهاز قد تتطور إلى تشققات. لا تستخدم كاشطة زجاج 

أو وسائل مساعدة على التنظيف أو مواد تنظيف خشنة أو مسببة للتآكل.
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التغلب على الأعطال

غالبا ما تعود الاختلالات اإلى اأ�سباب ب�سيطة. ارجع اإلى الجدول قبل الات�سال 

ا على اإ�سلاح العطل بنف�سك.
ً
بخدمة ما بعد البيع، فربما تكون قادر

جدول الأعطال

اإذا لم تنجح في اإعداد وجبة ما، فيرجى الرجوع اإلى الجزء المعني. حيث اإننا قد 

قمنا باختبار الو�سفة من اأجلك في �ستوديو الطهي الخا�ص بنا. و�سوف تجد هنا 

ا ون�سائح مفيدة للطهي والخبيز والتحمير.
ً
اأ�سرار

الأ�شباب الخلل الوظيفي

المحتملة

الحل/المعلومات

قاطع الدائرة الفرن لا يعمل.

الكهربائية به خلل.

انظر في �سندوق الفيوزات لمعرفة 

ما اإذا كان هناك خلل بقاطع الدائرة 

الكهربائية.

انقطاع التيار 

الكهربائي.

تحقق من عمل اإ�ساءة المطبخ 

واأجهزة المطبخ الاأخرى.

غبار على اأطراف الفرن غير �ساخن.

التو�سيل.

اأدر طارات التحكم اإلى الي�سار 

واليمين عدة مرات.

 خطر ال�شعق الكهربائي!

ا 
ً
اأعمال الاإ�سلاح التي يتم تنفيذها بطريقة غير �سليمة تمثل خطورة. ويجب دائم

تنفيذ اأعمال الاإ�سلاح فقط بمعرفة اأحد الفنيين المتخ�س�سين العاملين في مراكز 

خدمة ما بعد البيع التابعة لنا.

تنبيه!

في حالة تعر�ص كابل الاإمداد لل�سرر، فيجب تغييره لدى الجهة ال�سانعة اأو وكيل 

الخدمة التابع لها اأو بمعرفة فنيين متخ�س�سين يتمتعون بنف�ص الكفاءة، وذلك 

لتفادي المخاطر.

تغيير لمبة اإ�شاءة �شقف الفرن

اإذا تعطلت لمبة اإ�ساءة الفرن، يجب تغييرها. ويمكن الح�سول على لمبات 40 واط 

مقاومة لل�سخونة من مركز خدمة ما بعد البيع اأو اأحد المتاجر المتخ�س�سة. اقت�سر 

على ا�ستخدام هذه اللمبات.

 خطر ال�شعق الكهربائي!

اف�سل قاطع الدائرة الكهربائية الموجود في �سندوق الم�ساهر.

�سع فوطة تجفيف الاأواني في الفرن عندما يكون باردًا لمنع حدوث اأ�سرار..1.

قم بفك الغطاء الزجاجي عن طريق اإدارته عك�ص اتجاه حركة عقارب ال�ساعة. .2.

ا�ستبدل اللمبة باأخرى من نف�ص النوع..3.

اأعد ربط الغطاء الزجاجي..4.

اأخرج فوطة تجفيف الاأواني وقم بتو�سيل قاطع الدائرة الكهربائية..5.

الغطاء الزجاجي

يجب تغيير الغطاء الزجاجي التالف. يمكن الح�سول على الاأغطية الزجاجية 

المنا�سبة من مركز خدمة ما بعد البيع. يرجى تحديد رقم المنتج E ورقم ال�سنع 

FD الخا�سين بجهازك.

إ

خدمة ما بعد البيع

تقدم لك مراكز خدمة ما بعد البيع الخا�سة بنا العون اإذا ما احتاج جهازك لاأية 

اأعمال اإ�سلاح. نحن نبحث دائما عن الحل ال�سحيح لنجنبك اأية زيارات غير 

�سرورية من فني الخدمة.

FD ورقم ال�شنع E رقم المنتج

عند الات�سال بنا يرجى تقديم رقم المنتج ( .E no) ورقم ال�سنع ( .FD no) حتى 

ن�ستطيع اأن نقدم لك الم�سورة ال�سحيحة. وتوجد لوحة ال�سنع التي تحتوي على 

هذه الاأرقام على جانب باب الفرن. لتوفير الوقت اللازم لاإجراء ذلك، يمكنك تدوين 

ملحوظة برقم جهازك ورقم هاتف مركز خدمة ما بعد البيع في الفراغات 

الموجودة اأدناه.

.E.no رقم المنتج.FD.no رقم ال�شنع

O خدمة ما بعد البيع 

يرجى مراعاة اأنه توجد ر�سوم مقابل زيارة فني الخدمة حتى اإذا حدث الخلل خلال 

فترة �سريان ال�سمان.

إعادة التركيب
.)A 1.  أعد تركيب الغطاء في موضعه )شكل

2.  أعد إحكام ربط البرغيين الموجودين بأسفل أولًا، وبعد ذلك أعد إحكام 
.)B ربط البرغيين الموجودين بأعلى )شكل

3.  تركيب باب الفرن، انظر جزء تركيب باب الفرن.
لا تستخدم الفرن مجددًا إلا بعد تركيب اللوحات بشكل سليم.

�

��

��

	�
	�
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لحجز زيارة من المهند�س الفني وللا�شتف�شار عن المنتجتجد بيانات الات�سال الخا�سة بجميع الدول في لائحة خدمة العملاء المرفقة.

 8928979 0844  بريطانيا
�سيتم احت�ساب المكالمات من الهاتف الثابت ل�سبكة بريت�ص تيليكوم 

بتعريفة ت�سل اإلى 3 بن�ص للدقيقة الواحدة. قد يتم احت�ساب ر�سوم على 

فتح المكالمة ت�سل اإلى 6 بن�ص.

2655 01450اأيرلندا

ثق في خبرة الجهة ال�سانعة، وكن مطمئنًا اأن الذي �سينفذ الاإ�سلاح فنيين مدربين 

ي�ستخدمون قطع الغيار الاأ�سلية لجهازك المنزلي.

تجد هنا ن�سائح حول كيفية توفير الطاقة اأثناء اإعداد المخبوزات والتحمي�ص 

وحول كيفية التخل�ص من الجهاز بطريقة �سليمة.

التوفير في الطاقة

لا تقم بت�سخين الفرن م�سبقًا اإلا اإذا كان ذلك من متطلبات و�سفة الطعام اأو ■■

ا عليه في جدول التعليمات.
ً

من�سو�س

ا�ستخدم �سواني اإعداد المخبوزات القاتمة اأو المطلية بطبقة �سوداء اأو بطبقة ■■

المينا )الاإيناميل(. لاأنها على وجه الخ�سو�ص تمت�ص الحرارة ب�سورة جيدة.

لا تفتح باب الفرن اأثناء الطهي اأو اإعداد المخبوزات اأو التحمي�ص اإلا في اأقل ■■

الحدود.

من الاأف�سل خبز العديد من الفطائر الواحدة بعد الاأخرى. حيث يظل الفرن دافئًا. ■■

وهذا يقلل وقت الخبز بالن�سبة للفطيرة الثانية. كما يمكنك و�سع قالبين اأحدهما 

بجوار الاآخر.

بالن�سبة لاأوقات الطهي الطويلة يمكنك اإطفاء الفرن لمدة 10 دقائق قبل نهاية ■■

وقت الطهي، وا�ستخدم الحرارة المتبقية لاإنهاء الطهي.

التخل�س من المخلفات بطريقة محافظة على البيئة

تخل�ص من عبوة التغليف بطريقة محافظة على البيئة.

هذا الجهاز مميز طبقًا للموا�سفة الاأوروبية EU/2012/19  المتعلقة 

 (waste بالاأجهزة الكهربائية والاإلكترونية القديمة الم�ستعملة

(electrical and electronic equipment - WEEE. هذه 
الموا�سفة تحدد القواعد العامة لا�سترداد واإعادة ا�ستغلال الاأجهزة 

القديمة داخل الاتحاد الاأوروبي.

اإجراءات يجب مراعاتها اأثناء النقل

قم بتثبيت جميع الاأجزاء المتحركة في وعلى الجهاز با�ستخدام �سريط لا�سق يمكن 

نزعه دون ترك اآثار على الجهاز. ادفع جميع الكماليات )على �سبيل المثال لوح 

الخبيز( داخل الفتحات الخا�سة بها بو�سع قطع كرتون على الحواف لتجنب اإلحاق 

ال�سرر بالجهاز. �سع قطعة كرتون اأو ما �سابه بين الجانب الاأمامي والجانب 

الخلفي لمنع ال�سدمات مع باطن زجاج الباب. قم بتثبيت باب الفرن مع الجدران 

الجانبية للجهاز با�ستخدام �سريط لا�سق.

احتفظ بمواد التغليف الاأ�سلية للجهاز. ولا تنقل الجهاز اإلا في مواد التغليف 

الاأ�سلية له. وتراعى اأ�سهم النقل على مواد التغليف.

اإذا لم تعد مواد التغليف الأ�شلية موجودة

�سع الجهاز في مواد تغليف واقية ل�سمان توفير الحماية الكافية �سد اأ�سرار 

النقل.

انقل الجهاز في و�سع راأ�سي. ولا تم�سك الجهاز من مقب�ص الباب اأو الو�سلات 

الموجودة على ظهر الجهاز، وذلك لاأنها قد تت�سرر من جراء ذلك. ولا ت�سع اأية 

اأ�سياء ثقيلة على الجهاز. 

الأطباق التي تم تح�شيرها في �شتوديو الطهي الخا�س بنا

�ستجد هنا باقة من الاأطباق واأو�ساع ال�سبط المثالية لها. �سوف نعر�ص لك اأنواع 

الت�سخين ودرجة الحرارة الاأن�سب للطبق الذي تعده. يمكن اأن تجد معلومات حول 

الكماليات المنا�سبة والارتفاع الذي ينبغي اأن تُركب عليه. هناك اأي�سا ن�سائح 

حول اأواني الطهي وطرق التح�سير.

ملاحظات

ت�سري القيم الواردة في الجدول على الاأطباق التي تو�سع في حيز الطهي وهو ■■

 بارد وفارغ.

لا تقم بت�سخين الجهاز م�سبقا اإلا اإذا كان ذلك محددًا في الجدول. لا تقم بتغليف 

الكماليات بورق مقاوم للدهون اإلا بعد عملية الت�سخين الم�سبق.

تعد الاأوقات المحددة في الجداول بمثابة قيم ا�ستر�سادية. وهي تعتمد على ■■

م�ستوى جودة وطبيعة قوام الطعام.

ا�ستخدم الكماليات الموردة مع الجهاز. ويمكن الح�سول على الكماليات ■■

الاإ�سافية ككماليات اإ�سافية خا�سة من المتاجر المتخ�س�سة اأو من مركز خدمة 

 ما بعد البيع.

قبل ا�ستخدام الفرن، اأخرج الكماليات غير ال�سرورية واأواني الفرن من حيز 

الطهي.

ارتد دائما قفازات الفرن عند اإخراج الكماليات اأو اأواني الطهي من حيز الطهي.■■

الكيك والحلويات

الخبيز على م�شتوى واحد

عند اإعداد الكيك والتورتات، يمكن تحقيق اأف�سل النتائج با�ستخدام طريقة الت�سخين 

العلوي/ال�سفلي %.

عند الخبيز با�ستخدام : الهواء ال�ساخن ثلاثي الاأبعاد، ا�ستخدم الاأو�ساع التالية 

للرف مع الكماليات:

كيك في �سينية كيك: و�سع الرف 2■■

كيك على لوح خبيز: و�سع الرف 3■■

الخبيز والتحمير على م�شتويين اأو اأكثر

ا�ستخدم الهواء ال�ساخن ثلاثي الاأبعاد :.

اأو�ساع الرف بالن�سبة للخبيز والتحمير على م�ستويين:

اللوح متعدد الا�ستخدامات: و�سع الرف 3■■

لوح الخبيز: و�سع الرف 1■■

الاأطباق التي تو�سع في الفرن في وقت واحد لا ت�سبح بال�سرورة جاهزة في نف�ص 

الوقت.

الجداول ت�ستمل على ت�سكيلة متنوعة من الاأطباق ال�سهية.

الن�شائح الخا�شة بالطاقة والبيئة
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زمن الطهي بالدقائقدرجة الحرارة، °منوع الت�شخينالم�شتوىال�شينيةالكيك في قالب

55-16065-180%2�سينية لعمل قالب بالفواكهكيك اإ�سفنجي، عادي

65-15575-175%2�سينية لعمل قالب بالفواكهكيك اإ�سفنجي، رقيق )الكيك المرمل مثلًا(

30-16040-180%1�سينية كيك قابلة لف�سل الجوانبقاعدة فطيرة ه�سة بق�سرة

�سينية مموجة من الجوانب لعمل قاعدة تورتة فواكه اإ�سفنجية

قاعدة كيك

2%180-16035-25

30-16040-180%2�سينية كيك قابلة لف�سل الجوانبكيك اإ�سفنجي

تارت الفواكه اأو فطيرة الجبن، المخبوزات 

الم�سنوعة من العجينة اله�سة*

�سينية كيك غامقة قابلة لف�سل 

الجوانب

1%190-17090-70

55-15065-170%2�سينية كيك قابلة لف�سل الجوانبكيك فواكه رقيق، اإ�سفنجي

50-18060-200%1�سينية كيك قابلة لف�سل الجوانبكيك حادق* )كي�ص/تارت الب�سل مثلًا(

ا.
ً
* اترك الكيك يبرد في الفرن لمدة 20 دقيقة تقريب

زمن الطهي بالدقائقدرجة الحرارة °منوع الت�شخينالم�شتوىالكمالياتاإعداد الفطائر في األواح الخبيز

خليط كيك اإ�سفنجي اأو عجينة مخمرة بطبقة علوية 

جافة

25-16035-180%3اللوح متعدد الا�ستخدامات

لوح الخبيز المطلي بطبقة المينا 

)الاإيناميل( + اللوح متعدد 

الا�ستخدامات*

3+1:170-15050-40

خليط كيك اإ�سفنجي اأو عجينة مخمرة عليها فواكه 

طازجة

40-14050-160%3اللوح متعدد الا�ستخدامات

لوح الخبيز المطلي بطبقة المينا 

)الاإيناميل( + اللوح متعدد 

الا�ستخدامات*

3+1:150-13060-50

15-17020-190%2اللوح متعدد الا�ستخدامات�سوي�ص رول )ت�سخين م�سبق(

25-16035-180%2اللوح متعدد الا�ستخداماتخبز م�سفر، 500 جم دقيق

50-16060-180%3اللوح متعدد الا�ستخداماتكيك �ستولن، 500 جم دقيق

90-150100-170%3اللوح متعدد الا�ستخداماتكيك �ستولن، 1 جم دقيق

55-18065-200%2اللوح متعدد الا�ستخداماتفطيرة مح�سوة، حلوة

20-18030-200%3اللوح متعدد الا�ستخداماتبيتزا

لوح الخبيز المطلي بطبقة المينا 

)الاإيناميل( + اللوح متعدد 

الا�ستخدامات*

3+1:170-15045-35

ا على و�سع اللوح متعدد الا�ستخدامات في الم�ستوى العلوي.
ً
* عند اإعداد المخبوزات على م�ستويين، احر�ص دائم

 الخبز واأرغفة الخبز ال�شغيرة 

لاإعداد الخبز، قم بت�سخين الفرن م�سبقا، ما لم ترد تعليمات خلافًا لذلك.

لا تقم اأبدًا ب�سب الماء في الفرن مبا�سرةً وهو �ساخن.

زمن الطهي بالدقائقدرجة الحرارة، °منوع الت�شخينالم�شتوىالكمالياتالخبز واأرغفة الخبز الملفوفة

270%2اللوح متعدد الا�ستخدامات:عي�ص مخمر، 1.2 كجم دقيق

190

8

45-35

270%2اللوح متعدد الا�ستخدامات:خبز العجين المخمر، 1.2 كجم دقيق

190

8

45-35

20-20030-220%2اللوح متعدد الا�ستخدامات:اأرغفة الخبز ال�سغيرة )خبز الحنطة مثلًا(

�شواني اإعداد المخبوزات

من الاأف�سل ا�ستخدام �سواني اإعداد المخبوزات المعدنية ذات اللون القاتم.

تزداد اأوقات الخبيز في حالة ا�ستخدام �سواني فاتحة اللون م�سنوعة من معدن 

رفيع اأو عند ا�ستخدام الاأطباق الزجاج، ولن يتم تحمير الكيك بالت�ساوي.

اإذا اأردت ا�ستخدام �سواني اإعداد المخبوزات الم�سنوعة من ال�سيليكون، اتبع 

المعلومات والو�سفات الواردة في دليل الجهة ال�سانعة. و�سواني اإعداد المخبوزات 

الم�سنوعة من ال�سيليكون في المعتاد تكون اأ�سغر حجما من ال�سواني العادية. 

ومن ثم قد تختلف كمية الخليط وتعليمات و�سفة الطعام.

الجداول

تو�سح الجداول نوع الت�سخين المثالي للكيك والحلويات المختلفة. يعتمد تحديد 

درجة الحرارة ووقت الخبيز على كمية وقوام الخليط. وهذا هو �سبب تحديد 

نطاقات درجة الحرارة في الجداول. ينبغي تجربة درجة الحرارة المنخف�سة اأولا، 

واإن كانت درجات الحرارة المنخف�سة تزيد من درجة التحمير. يمكنك زيادة درجة 

الحرارة في المرة القادمة اإذا كان ذلك �سروريا.

اإذا قمت بت�سخين الفرن م�سبقًا، يقل زمن اإعداد المخبوزات من 5 اإلى 10 دقائق.

يمكنك العثور على المعلومات الاإ�سافية في مو�سوع ن�سائح اإعداد المخبوزات بعد 

الجداول.



13

زمن الطهي درجة الحرارة °منوع الت�شخينالم�شتوىالكمالياتمخبوزات �شغيرة

بالدقائق

10-15020-170%3اللوح متعدد الا�ستخداماتالب�سكويت

لوح الخبيز المطلي بطبقة المينا )الاإيناميل( + 

اللوح متعدد الا�ستخدامات*

3+1:150-13040-30

135-70145-3:90اللوح متعدد الا�ستخداماتكعك المارنج

30-20040-220%2اللوح متعدد الا�ستخداماتالكريم باف

30-11040-130%3اللوح متعدد الا�ستخداماتحلوى الماكرون

لوح الخبيز المطلي بطبقة المينا )الاإيناميل( + 

اللوح متعدد الا�ستخدامات*

3+1:120-10045-35

20-19030-3:210اللوح متعدد الا�ستخداماتباف با�ستري

لوح الخبيز المطلي بطبقة المينا )الاإيناميل( + 

اللوح متعدد الا�ستخدامات*

3+1:200-18040-30

ا على و�سع اللوح متعدد الا�ستخدامات في الم�ستوى العلوي.
ً
* عند اإعداد المخبوزات على م�ستويين، احر�ص دائم

ن�شائح اإعداد المخبوزات

ا�ستر�سد بالبنود الم�سابهة في جداول اإعداد المخبوزات.تريد اإعداد المخبوزات وفقا لو�سفتك الخا�سة.

قبل حوالي 10 دقائق من نهاية وقت الخبيز المحدد في الو�سفة قم بغرز ع�سا كوكتيل في الكيك من اأعلى نقطة. كيف تحدد اأن الكيك الاإ�سفنجي قد ن�سج.

اإذا خرجت نظيفة، تكون الكيك قد ن�سجت.

قلل ال�سائل في المرة القادمة اأو ا�سبط الفرن على درجة حرارة اأقل بع�سر درجات. راجع اأوقات الخلط المحددة في الو�سفة.الكيك يهبط.

الكيك مرتفع من المنت�سف ولكنه منخف�ص عند 

الحواف.

لا تقم بدهن جوانب �سينية الكيك القابلة لف�سل الجوانب. بعد الخبيز، اف�سل الكيك بحذر با�ستخدام �سكين.

�سعه على م�ستوى اأكثر انخفا�سا في الفرن، واختر درجة حرارة اأقل واأطل زمن الخبز قليلا.الكيك يكت�سب لونا قاتما جدا من اأعلى.

عندما يحدث ذلك قم بعمل ثقوب �سغيرة في الكيك بوا�سطة ع�سا كوكتيل. ثم قم بر�ص ع�سير فواكه اأو اأي م�سروب الكيك جاف جدا.

على الكيك. في المرة القادمة اختر درجة حرارة اأعلى بع�سر درجات وقلل وقت الخبيز.

الخبز اأو الكيك )الت�سيز كيك مثلا( يبدو جيدا من 

ا )لزج، م�سبع 
ً
الخارج، ولكن من الداخل لا يزال رطب

بالماء(.

قلل من ال�سائل الم�ستخدم في المرة القادمة، واأطل زمن الخبيز بع�ص ال�سيء على درجة حرارة منخف�سة ن�سبيا. 

بالن�سبة للكيك ذي الطبقة العلوية الرطبة، قم بت�سوية قاعدة الكيك اأولا. قم بر�سه باللوز اأو فتات الخبز ثم �سع 

الطبقة العلوية باأعلى. يرجى اتباع الو�سفة واأزمنة الاإعداد.

اختر درجة حرارة اأقل للتاأكد اأن الكيك يخبز ب�سكل مت�ساوي. قم باإعداد الحلويات الرقيقة على م�ستوى واحد الكيك محمر ب�سكل غير مت�ساوي.

با�ستخدام % ت�سخين علوي/�سفلي. الورق الم�ساد للدهون البارز يمكن اأن يوؤثر على تدوير الهواء. لهذا ال�سبب قم 

بقطع الورق الم�ساد للدهون لينا�سب لوح الخبيز.

اأخف�ص الكيك بمقدار م�ستوى واحد في المرة القادمة.كيك الفواكه رقيق جدا من اأ�سفل.

في المرة القادمة ا�ستخدام اللوح العميق متعدد الا�ستخدامات.ع�سير الفواكه يفي�ص.

المخبوزات �سغيرة الحجم الم�سنوعة من العجين 

المخمر تلت�سق ببع�سها عند خبزها.

يجب اأن يكون هناك فا�سل بمقدار 2 �سم تقريبا بين كل قطعة والاأخرى. وهذا ي�سمح بوجود حيز كاف لتمدد قطع 

المخبوزات ب�سكل جيد ولتحميرها من جميع الجهات.

الخبيز كان على عدة م�ستويات. القطع الموجودة 

في لوح الخبيز العلوي اأكثر تحميرا من التي في لوح 

الخبيز ال�سفلي.

ا�ستخدم دائما : عند الخبيز على اأكثر من م�ستوى. األواح الخبيز التي تو�سع في الفرن في وقت واحد لا تكون 

بال�سرورة جاهزة في نف�ص الوقت.

قد ينتج عن الخبيز اأحيانا تكون لبخار الماء والذي يمكن اأن يخرج من فوق الباب. وقد يتكثف هذا البخار ويكون يحدث تكثيف عند اإعداد اأنواع الكيك الرطب.

قطرات ماء على لوحة التحكم اأو على الاأجزاء الاأمامية للوحدات المجاورة. وهذا اأمر طبيعي.

اللحوم والطيور والأ�شماك

اأواني الفرن

يمكنك ا�ستخدام اأي اأواني فرن مقاومة لل�سخونة. ويعد اللوح متعدد الا�ستخدامات 

منا�سبا لقطع لحم الرو�ست الكبيرة.

واأكثر الاأواني منا�سبة هي اأواني الفرن الزجاجية. تاأكد اأن غطاء وعاء ال�سواء 

منطبق تماما ومغلق ب�سكل �سحيح.

اأ�سف قليل من ال�سائل عند ا�ستخدام اأوعية اإعداد الرو�ست المطلية بطبقة مينا )اإيناميل(.

مع اأوعية اإعداد الرو�ست الم�سنوعة من الا�ستانل�ص �ستيل، لن يكون التحمير ب�سكل 

مكثف كما اأن اللحم قد لا ين�سج جيدا. قم باإطالة اأزمنة الطهي.

 المعلومات الواردة في الجداول: 

 اأواني فرن بدون غطاء = مفتوح 

اأواني فرن بغطاء= مغلق

�سع دائما اأواني الفرن في منت�سف ال�سبكة ال�سلكية.

�سع اأواني الفرن الزجاجية ال�ساخنة على فوطة جافة بعد الطهي. فالزجاج يمكن 

اأن ينك�سر اإذا ما و�سع على �سطح بارد اأو مبلل.

التحمير

اأ�سف قليلا من المادة ال�سائلة اإذا كان اللحم خاليا من الدهون. �سع المادة 

ال�سائلة في قاع اأواني الفرن بارتفاع حوالي ½ �سم.

اأ�سف المادة ال�سائلة بكثرة لكباب الحلة. �سع في قاع اأواني الفرن المادة ال�سائلة 

بارتفاع حوالي 1 - 2 �سم.

تتوقف كمية المادة ال�سائلة على نوع اللحم والمادة الم�سنوعة منها اأواني الفرن. 

اإذا كنت تعد اللحم في اأواني فرن مطلية بطبقة مينا )اإيناميل( �سوف تحتاج اإلى 

كمية اأكثر من المادة ال�سائلة عما اإذا كنت تعد اللحم في اإناء فرن زجاجي.

تعتبر اأوعية التحمير الم�سنوعة من الا�ستانل�ص ا�ستيل غير مثالية. فاللحم فيها 

 ين�سج ببطء �سديد ولا تعطي التحمير المثالي. ا�ستخدم معها درجة حرارة اأعلى 

و/اأو زمن طهي اأطول.
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ن�شائح لل�شواء

اأغلق باب الفرن دائما اأثناء ال�سواء.

ا قبل و�سع الطعام المراد �سواوؤه على 
ً
قم بت�سخين ال�سواية لمدة 3 دقائق تقريب

ال�سبكة ال�سلكية.

�سع الطعام المراد �سوائه على ال�سبكة ال�سلكية مبا�سرة. اإذا كنت ت�سوي قطعة 

واحدة، �سعها في منت�سف ال�سبكة ال�سلكية حتى تح�سل على اأف�سل نتيجة. يجب 

و�سع اللوح متعدد الا�ستخدامات على ارتفاع الم�ستوى 1. حيث يتجمع فيه �سو�ص 

اللحم ويظل الفرن نظيفًا.

لا ت�سع لوح الخبيز اأو لوح الا�ستخدامات المتعدد على ارتفاع الم�ستوى 4. حيث اإن 

ذلك قد يعر�سهما للت�سوه على درجات الحرارة المرتفعة، وقد يت�سببا في اإلحاق 

ال�سرر بحيز الطهي عند اإخراجهما.

مك قدر الاإمكان. فهذا �سوف يتيح 
ُ
ينبغي اأن تكون القطع الم�سوية مت�ساوية في ال�س

م�ستوى موحد من التحمير وتبقى ن�سرة وغ�سة. لا ت�سف الملح اإلى �سرائح اللحم 

اإلا بعد الانتهاء من �سوائها.

اقلب الاأجزاء التي يتم �سواوؤها بعد انق�ساء Z المدة المحددة.

تعمل وحدة ال�سواء وتتوقف ب�سكل متكرر. هذا اأمر طبيعي. ويتحدد في و�سع �سبط 

ال�سواية عدد المرات التي يتم فيها ذلك.

لحوم

اقلب قطع اللحم في منت�سف زمن الطهي.

عندما يتم طهي لحم الرو�ست اأطفئ الفرن واترك اللحم يهداأ لمدة 10 دقائق 

اإ�سافية. لاأن هذا ي�سمح بتوزيع �سو�ص اللحم ب�سكل اأف�سل.

بعد الطهي قم بلف لحم الخا�سرة )ال�سيرلوين( في رقائق الاألومنيوم واتركه يهداأ 

لمدة 10 دقائق في الفرن.

الكماليات واأواني الوزنلحوم

الفرن

نوع الم�شتوى

الت�شخين

درجة الحرارة 

بوحدة °م، و�شع 

�شبط ال�شواء

زمن الطهي 

بالدقائق

اللحم البقري

200120-220%2مغطاة1.0 كجممف�سل لحم بقري

190140-210%1.52 كجم

180160-200%2.02 كجم

21070-230%1غير مغطاة1.0 كجملحم المتن )التندرلوين(، ن�سف مطهي

20080-220%1.51 كجم

23050-14250غير مغطاة1.0 كجملحم الخا�سرة )ال�سيرلوين(، ن�سف مطهي

ال�سبكة ال�سلكية + اللوح ا�ستيك، 3 �سم، متو�سط الن�سج

متعدد الا�ستخدامات

1+4 )315

لحم البتلو

200100-220%1غير مغطاة1.0 كجممف�سل لحم البتلو

190120-210%1.51 كجم

180140-200%2.01 كجم

لحم ال�شاأن

170120-14190غير مغطاة1.5 كجم�ساق �ساأن، بدون عظم، متو�سطة

لحم مفروم

18070-14200غير مغطاةحوالي 750 جمقالب لحم مفروم

ال�شجق )النقانق(

ال�سبكة ال�سلكية + اللوح ال�سجق )النقانق(

متعدد الا�ستخدامات

1+4 )315

الطيور

القيم الواردة في الجدول ت�سري على الاأطباق التي تو�سع في الفرن وهو بارد.

الاأوزان الم�سار اإليها في الجدول تخ�ص الطيور الجاهزة للتحمير بدون الاأح�ساء.

ا و�سع اللوح متعدد  اإذا كنت تقوم بال�سواء مبا�سرة على ال�سبكة ال�سلكية، يجب اأي�سً

الا�ستخدامات على الم�ستوى 1.

عند طهي بطة اأو اأوزة، اثقب الجلد الموجود اأ�سفل الاأجنحة لت�سريب الدهون.

�سع الطائر على ال�سبكة ال�سلكية بحيث يكون الجانب الم�ستمل على ال�سدر لاأ�سفل. 

اقلب الطائر بالكامل بعد انق�ساء ثلثي زمن الطهي.

ت�سبح الطيور مقرم�سة وبنية اللون اإذا تم دهنها قرابة انتهاء وقت ال�سواء بالزبد 

والماء المملح اأو ع�سير البرتقال.

الكماليات واأواني الوزنالطيور

الفرن

درجة الحرارة نوع الت�شخينالم�شتوى

بوحدة °م، و�شع 

�شبط ال�شواء 

زمن الطهي 

بالدقائق

40-21050-24230ال�سبكة ال�سلكيةكل قطعة 400 جمدجاجة، مقطعة ن�سفين، 1-4 قطع

30-21040-34230ال�سبكة ال�سلكيةكل منها 250 جمقطع الدجاج

55-20085-24220ال�سبكة ال�سلكيةكل 1 كجمدجاجة، كاملة، 1-4 قطع

80-170100-24190ال�سبكة ال�سلكية1.7 كجمبطة، كاملة

110-160130-24180ال�سبكة ال�سلكية3.0 كجماأوزة، كاملة

80-180100-24200ال�سبكة ال�سلكية3.0 كجمديك رومي �سغير، كامل

80-180100-24200ال�سبكة ال�سلكيةكل قطعة 800 جم2 دبو�ص دجاج رومي
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الأ�شماك

اقلب قطع ال�سمك بعد انق�ساء Z المدة المحددة.

ال�سمكة الكاملة لا تحتاج للقلب. �سع ال�سمكة بالكامل في الفرن في الو�سع الذي 

ت�سبح فيه، بحيث تكون زعنفة الظهر لاأعلى. ل�سمان بقاء ال�سمكة في مو�سعها، 

�سع ن�سف حبة بطاط�ص اأو وعاء فرن �سغير في تجويف بطن ال�سمكة.

ا بو�سع اللوح متعدد  اإذا كنت تقوم بال�سواء مبا�سرة على ال�سبكة ال�سلكية، فقم اأي�سً

الا�ستخدامات على الم�ستوى 1. حيث يتجمع فيه �سو�ص ال�سمك ويظل الفرن نظيفًا.

الكماليات واأواني الوزنالأ�شماك

الفرن

درجة الحرارة نوع الت�شخينالم�شتوى

بوحدة °م، و�شع 

�شبط ال�شواء

زمن الطهي 

بالدقائق

20-225( 3ال�سبكة ال�سلكيةكل منها 300 جم�سمكة، كاملة

40-19050-24210ال�سبكة ال�سلكية1.0 كجم

60-18070-24200ال�سبكة ال�سلكية1.5 كجم

20-225( 4ال�سبكة ال�سلكيةكل منها 300 جماأ�سماك، �سرائح )ا�ستيك مثلًا(

ن�شائح للتحمير وال�شواء

اختر الوزن الاأدنى التالي من التعليمات ثم قم باإطالة الوقت.لا ي�ستمل الجدول على معلومات عن وزن قطع اللحم.

ا�ستخدم ترمومتر اللحوم )يوجد بالمتاجر الخا�سة( اأو قم باإجراء »اختبار الملعقة«. ا�سغط با�ستخدام ملعقة كيف تعرف اأن لحم الرو�ست اأ�سبح جاهزا.

على لحم الرو�ست. اإذا كان اللحم �سلبا، يكون جاهزا. اإذا ان�سغطت الملعقة في اللحم، فاأنها تكون بحاجة اإلى 

مزيد من الطهي لفترة اأطول قليلا.

راجع ارتفاع الرف ودرجة الحرارة.لحم الرو�ست قاتم للغاية والجلد محروق في بع�ص الاأجزاء.

في المرة القادمة ا�ستخدم اإناء تحمير اأ�سغر اأو اأ�سف مزيدا من ال�سائل.لحم الرو�ست يبدو مظهره جيدا ولكن ال�سو�ص محروقا.

لحم الرو�ست يبدو مظهره جيدا ولكن ال�سو�ص �سفاف جدا 

ومائي.

في المرة القادمة ا�ستخدم اإناء اإعداد رو�ست اأكبر وقلل من ال�سائل.

هذا اأمر طبيعي ويرجع اإلى قوانين الفيزياء. اأغلب البخار يخرج من مخرج البخار. ربما يتجمع هذا البخار البخار يت�ساعد من لحم الرو�ست عند دهنه بطبقة خارجية.

ويتكثف على لوحة المفاتيح الباردة اأو على الاأجزاء الاأمامية للوحدات المجاورة.

المخبوزات والجراتين والتو�شت مع الإ�شافات

ا و�سع اللوح متعدد  اإذا كنت تقوم بال�سواء مبا�سرة على ال�سبكة ال�سلكية، يجب اأي�سً

الا�ستخدامات على الم�ستوى 1. فهذا من �ساأنه الحفاظ على نظافة الفرن.

ا اأواني الفرن على ال�سبكة ال�سلكية.
ً
�سع دائم

يعتمد الاإعداد الجيد للمخبوزات على حجم الاإناء وارتفاع الخبيز. الاأرقام 

الموجودة في الجداول هي عبارة فقط عن قيم متو�سطة.

زمن الطهي بالدقائقدرجة الحرارة °منوع الت�شخينالم�شتوىالكماليات واأواني الفرنالطبق

المخبوزات
50-17060-190%2وعاء يتحمل حرارة الفرنمخبوزات، حلوة

25-21035-230%2وعاء يتحمل حرارة الفرنمكرونة فرن

الجراتين

جراتين البطاط�ص الم�سنوع من مكونات نيئة، عمق 2 

�سم كحد اأق�سى

50-15060-24170وعاء يتحمل حرارة الفرن

التوست
4-35( 4ال�سبكة ال�سلكيةخبز تو�ست، 12 �سريحة

5-38( 3ال�سبكة ال�سلكيةتو�ست، عليه اإ�سافات، 12 �سريحة

المنتجات الجاهزة

تراعى البيانات الموجودة على العبوات.

عند القيام بتغليف الكماليات بالورق الم�ساد للدهون تاأكد اأن الورق منا�سب 

لدرجات الحرارة هذه. تاأكد اأن مقا�ص الورق منا�سب للطبق المراد اإعداده.

تعتمد نتيجة الطهي ب�سكل كبير على جودة الطعام. من الممكن اأن تكون الاأطعمة 

بها اإحمرار م�سبق اأو غير متجان�سة الن�سج في بع�ص الموا�سع قبل اإدخالها الفرن.

زمن الطهي بالدقائقدرجة الحرارة °منوع الت�شخينالم�شتوىالكمالياتالطبق

اللوح متعدد فطائر مح�سوة بالفواكه

الا�ستخدامات

3:210-19055-45

اللوح متعدد الرقائق

الا�ستخدامات

3%230-21030-25

15-20020-220%2ال�سبكة ال�سلكيةبيتزا

15-19020-24210ال�سبكة ال�سلكيةبيتزا فرن�ساوي
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اأطباق خا�شة

في درجات الحرارة المنخف�سة، : الهواء ال�ساخن ثلاثي الاأبعاد مفيد لاإنتاج 

الزبادي الد�سم وكذلك العجين الخفيف المخمر.

قم اأولا باإخراج الكماليات و�سبكة التعليق اأو الاأرفف التلي�سكوبية من حيز الطهي.

تح�شير الزبادي

قم بت�سخين لتر من اللبن )3.5 % د�سم( حتى الغليان وقم بتبريده على درجة .1.

حرارة º40م.

اخلطه بمقدار 150 جم من الزبادي )في درجة حرارة الثلاجة(..2.

�سب في اأكواب اأو اأوعية �سغيرة ذات اأغطية، وتُغطى برقائق التغليف البلا�ستيكية..3.
ُ
ي

قم باإحماء حيز الطهي كما هو مو�سح..4.

�سع الاأكواب اأو الاأوعية على اأر�سية حيز الطهي واحفظها في درجة حرارة .5.

دافئة كما هو مبين.

تخمير العجين

قم بتح�سير العجين كالمعتاد، و�سعه في طبق خزف مقاوم لل�سخونة، وقم .1.

بتغطيته.

قم باإحماء حيز الطهي كما هو مو�سح..2.

اأطفئ الفرن و�سع العجين في حيز الطهي واتركه يخمر..3.

زمن الطهيدرجة الحرارةنوع الت�شخيناأواني الفرنالطبق

اأكواب اأو اأوعية ذات الزبادي

اأغطية

اإحماء على درجة º50م:على اأر�سية حيز الطهي

º50م

5 دقائق

8 �ساعات

اإحماء على درجة º50م:على اأر�سية حيز الطهيطبق مقاوم لل�سخونةتخمير العجين

اأطفئ الجهاز و�سع العجين الم�ساف 

اإليه خميرة في حيز الطهي

5-10 دقائق

20-30 دقائق

اإذابة التجمد

تعتمد فترة اإذابة التجمد على كمية الطعام ونوعيته.

تراعى البيانات الموجودة على العبوات.

اأخرج الطعام من العبوة ثم �سعه في اإناء فرن منا�سب على ال�سبكة ال�سلكية.

�سع الطيور على طبق بحيث يكون ال�سدر لاأ�سفل.

درجة الحرارةنوع الت�شخينالم�شتوىالكمالياتالطعام المجمد

مثل فطائر الكريمة، فطائر بكريمة الزبدة، الجاتوه بال�سيكولاتة اأو م�سحوق ال�سكر 

والفواكه والدجاج وال�سجق واللحمة والخبز والخبز الملفوف والفطائر واأنواع 

المخبوزات الاأخرى

يظل مفتاح اختيار درجة :2ال�سبكة ال�سلكية

الحرارة على و�سع الاإيقاف

التجفيف

با�ستخدام: يمكنك تجفيف الاأطعمة ببراعة.

ا�ستخدم الفواكه والخ�سروات ال�سليمة فقط واغ�سلها جيدًا.

تخل�ص من الماء الزائد ثم جففها.

قم بتغطية اللوح متعدد الا�ستخدامات وال�سبكة ال�سلكية بالورق الم�ساد للدهون اأو 

ورق البر�سمان.

اقلب الفواكه اأو الخ�سروات المليئة بالع�سارة عدة مرات.

اأخرج الفاكهة والخ�سروات من الورق بمجرد اأن تجف.

زمن الطهيدرجة الحرارةنوع الت�شخينالم�شتوىالكمالياتالفواكه والأع�شاب

5 �ساعات )تقريبا(º80م:3+1اللوح متعدد الا�ستخدامات + ال�سبكة ال�سلكية600 جم حلقات تفاح

8 �ساعات )تقريبا(º80م:3+1اللوح متعدد الا�ستخدامات + ال�سبكة ال�سلكية800 جم �سرائح كمثرى

8-10 �ساعات º80م:3+1اللوح متعدد الا�ستخدامات + ال�سبكة ال�سلكية1.5 كجم دم�سون اأو خوخ
)تقريبا(

½1 �ساعة )تقريبا(º80م:3+1اللوح متعدد الا�ستخدامات + ال�سبكة ال�سلكية200 جم اأع�ساب، مغ�سولة

ملحوظة

قد يتعر�ص اللوح متعدد الا�ستخدامات للالتواء عند طهي اأطباق مجمدة. ويرجع ال�سبب في ذلك اإلى الفروق الكبيرة في درجة الحرارة التي يتعر�ص لها الملحق التكميلي. 

ويزول الت�سوه بعد الانتهاء من عملية الطهي.

الحفظ

للحفظ يجب اأن تكون الاأوعية وعنا�سر الاإحكام المطاطية نظيفة و�سليمة. ا�ستخدم 

اأوعية من نف�ص الحجم، اإن اأمكن. المعلومات الواردة بالجدول تخ�ص الاأوعية 

الم�ستديرة �سعة 1 لتر.

تنبيه!

لا ت�ستخدم اأوعية اأكبر اأو اأطول من ذلك. لاأن الاأغطية يمكن اأن تنك�سر.

اقت�سر على ا�ستخدام ثمرات الفاكهة والخ�سروات ال�سليمة. واغ�سلها جيدا.

الاأوقات المذكورة في الجداول هي اأوقات ا�ستر�سادية فقط. يتوقف الوقت على 

درجة حرارة الغرفة وعدد الاأوعية وكمية المكونات ودرجة حرارتها. قبل اإطفاء 

الجهاز اأو تغيير طريقة الطهي تاأكد ما اإذا كانت المكونات الموجودة في الاأوعية 

تغلي بال�سورة المطلوبة.

التح�شير

املاأ الاأوعية ولكن لي�ص حتى النهاية..1.

ام�سح حواف الاأوعية حيث يجب اأن تظل نظيفة..2.

�سع عن�سر اإحكام مطاطي وغطاء على كل وعاء..3.

اأحكم اإغلاق الاأوعية بو�سائل الاإحكام..4.

لا ت�سع اأكثر من �ستة اأوعية في حيز الطهي.

اإجراء اأو�شاع ال�شبط

�سع اللوح متعدد الا�ستخدامات على ارتفاع الم�ستوى 2. قم بترتيب الاأوعية .1.

عليه بحيث لا يلم�ص بع�سها بع�سا.

�سب ½ لتر من الماء ال�ساخن )حوالي º80م( في اللوح متعدد الا�ستخدامات..2.

اأغلق باب الفرن..3.
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اختر $ ت�سخين �سفلي..4.

ا�سبط درجة الحرارة ما بين 170 و º180م..5.

الحفظ

 الفواكه 

بعد حوالي 40 اإلى 50 دقيقة، تبداأ فقاعات �سغيرة في التكون على فترات متقطعة. 

اأوقف الفرن.

بعد 25 اإلى 35 دقيقة من فترة الت�سخين المتبقية، قم باإخراج الاأوعية المحفوظة 

من حيز الطهي. اإذا تركت لتبرد لمدة اأطول من ذلك في حيز الطهي، يمكن اأن تنمو 

فيها الجراثيم وتزداد فر�ص تحم�ص الفاكهة المحفوظة.

الحرارة المتبقيةعند بدء خروج الفقاعاتالفاكهة في الأوعية �شعة واحد لتر

حوالي 25 دقائقاإيقافالتفاح، الك�سم�ص الاأحمر، والفراولة

حوالي 30 دقائقاإيقافالكرز والم�سم�ص والخوخ، الك�سم�ص

حوالي 35 دقائقاإيقافتفاح مهرو�ص، والكمثرى، والخوخ

 الخ�شروات 

بمجرد تكون الفقاعات في الاأوعية، اأعد درجة الحرارة اإلى ما بين 120 و º140م. 

وفقا لنوع الخ�سروات، قم بالت�سخين لمدة 35 اإلى 70 دقيقة تقريبا. اأطفئ الفرن 

بعد هذه المدة وا�ستخدم ال�سخونة المتبقية.

الحرارة المتبقيةعند بدء خروج الفقاعاتالخ�شار مع ماء الطهي البارد في الأوعية �شعة واحد لتر

حوالي 35 دقائق-الخيار المخلل

حوالي 30 دقائقحوالي 35 دقائقال�سمندر الاأحمر

حوالي 30 دقائقحوالي 45 دقائقكرنب بروك�سيل

حوالي 30 دقائقحوالي 60 دقائقالفا�سوليا، والكرنب ال�سلقي، والكرنب الاأحمر

حوالي 30 دقائقحوالي 70 دقائقبازلاء

اإخراج الأوعية

بعد الحفظ اأخرج الاأوعية من حيز الطهي.

تنبيه!

لا ت�سع الاأوعية ال�ساخنة على �سطح بارد اأو مبلل. فقد تنفجر فجاأة.

الأكريلاميد في المواد الغذائية

ينتج الاأكريلاميد ب�سكل رئي�سي في منتجات الحبوب والبطاطا المعدة في درجات 

حرارة عالية، مثل رقائق البطاط�ص، ورقائق والخبز المحم�ص، لفائف الخبز، والخبز 

اأو ال�سلع المخبوزة الناعمة )الب�سكويت، وخبز الزنجبيل، والكوكيز(.

ن�شائح لتقليل الأكريلاميد اإلى الحد الأدنى عند تح�شير الطعام

قلل اأوقات الطهي اإلى الحد الاأدنى.■■نقاط عامة

قم بطهي الوجبات حتى ي�سبح لونها بني ذهبي ولي�ص قاتما للغاية. ■■

قطع اللحم الكبيرة من الطعام تحتوي على اأكريلاميد اأقل.■■

با�ستخدام الت�سخين العلوي/ال�سفلي بحد اأق�سى º200م.اإعداد المخبوزات

با�ستخدام الهواء ال�ساخن ثلاثي الاأبعاد اأو الهواء ال�ساخن بحد اأق�سى º180م.

با�ستخدام الت�سخين العلوي/ال�سفلي بحد اأق�سى º190م.الب�سكويت

با�ستخدام الهواء ال�ساخن ثلاثي الاأبعاد اأو الهواء ال�ساخن بحد اأق�سى º170م.

البي�ص اأو �سفار البي�ص يقلل من اإنتاج مادة الاأكريلاميد.

قم بتوزيعها بالت�ساوي على لوح الخبيز في طبقة واحدة. اخبز ما لا يقل عن 400 جم في كل لوح خبيز حتى لا رقائق الفرن

تجف الرقائق

الأطباق المختبرة

تم اإعداد هذه الجداول لمعاهد الاختبار لت�سهيل عملية الفح�ص واختبار الاأجهزة المختلفة.

.IEC 60350 و   EN 60350 (2009) /EN 50304 وفقا للموا�سفة

اإعداد المخبوزات

 الخبيز على م�ستويين: 

قم دائما بو�سع اللوح متعدد الا�ستخدامات فوق لوح الخبيز.

 الب�سكويت المفرغ )مثل ب�سكويت �سبريت�ص المحلى بال�سربات(: 

الاأطباق التي تو�سع في الفرن في وقت واحد لا ت�سبح بال�سرورة جاهزة في نف�ص 

الوقت.

 فطيرة تفاح األمانية، الم�ستوى 1 

قم بتغيير و�سع �سينية الكيك الغامقة القابلة لف�سل الجوانب، واأدخلها ب�سكل 

 قطري. 

 فطيرة تفاح األمانية، الم�ستوى 2 

قم بتغيير و�سع �سينية الكيك الغامقة القابلة لف�سل الجوانب.

 الكيك في �سينية كيك معدنية قابلة لف�سل الجوانب: 

قم بالخبيز على الم�ستوى 1 با�ستخدام الت�سخين العلوي/ال�سفلي %. �سع �سينية 

الكيك القابلة لف�سل الجوانب على اللوح متعدد الا�ستخدامات بدلا من ال�سبكة 

ال�سلكية.
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زمن الطهي درجة الحرارة °منوع الت�شخينالم�شتوىالكماليات واأواني الفرنالطبق

بالدقائق

20-15030-170%3اللوح متعدد الا�ستخداماتكعك فيينا

لوح الخبيز المطلي بطبقة المينا 

)الاإيناميل( + اللوح متعدد 

الا�ستخدامات**

3+1:160-14045-35

25-15035-170%3اللوح متعدد الا�ستخداماتالكيك ال�سغير

لوح الخبيز المطلي بطبقة المينا الكيك ال�سغير، ت�سخين م�سبق

)الاإيناميل( + اللوح متعدد 

الا�ستخدامات**

3+1:160-14040-30

30-16040-180%2�سينية كيك قابلة لف�سل الجوانبالكيك الاإ�سفنجي بالماء ال�ساخن

اللوح متعدد الا�ستخدامات + فطيرة تفاح األمانية

2 �سينية كيك قابلة لف�سل 
الجوانب، قطر 20 �سم***

1%210-19080-70

2 �سبكة �سلكية* + 2 �سينية 
كيك قابلة لف�سل الجوانب، 

قطر 20 �سم***

3+1:190-17075-65

* ويمكن طلب األواح خبيز اإ�سافية من مركز خدمة ما بعد البيع اأو من المتاجر المتخ�س�سة.
ا على و�سع اللوح متعدد الا�ستخدامات في الم�ستوى العلوي.

ً
** عند اإعداد المخبوزات على م�ستويين، احر�ص دائم
*** �سع �سواني الكيك ب�سكل قطري على الكماليات.

ال�شواء

 اإذا كنت تقوم ب�سواء الطعام مبا�سرة على ال�سبكة ال�سلكية، يجب اأي�سا و�سع اللوح 

متعدد الا�ستخدامات على الم�ستوى 1. حيث تجتمع فيه ال�سوائل ويظل الفرن نظيفا.

و�شع �شبط نوع الت�شخينالم�شتوىالكماليات واأواني الفرنالطبق

ال�شواية

زمن الطهي 

بالدقائق

 تحمير التو�ست 

ت�سخين م�سبق لمدة 10 دقائق

½-32( 4ال�سبكة ال�سلكية

 بيف بورجر، 12 قطعة* 

بدون ت�سخين م�سبق

ال�سبكة ال�سلكية + اللوح متعدد 

الا�ستخدامات

1+4 )330-25

* تقلب بعد انق�ساء Z زمن الطهي.
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