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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

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזר  מנה

35-45 *140 : 5+3+1 מגשי אפייה + תבנית רב-תכליתית  מפלסים 3 עוגות קטנות,
25-35 **160-170 % 2 ס"מ 26 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר מןוג ללא שופוגת סע
30-40 **160-170 : 2 ס"מ 26 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר מןוג ללא שופוגת סע
30-50 **150-170 : 3+1 ס"מ 26 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר  מפלסים 2 עוגת ספוג ללא שומן,
ס"מ 20 טרובק רות,ות שחובנית 2 2 ; 170-180 60-80  יםוחפאי תפ

ס"מ 20 טרובק רות,ות שחובנית 2 2 % 180-200 60-80  יםוחפאי תפ
ס"מ 20 טרובק רות,ות שחובנית 2 3+1 : 170-190 70-90  סיםלמפ 2 ם,חיתפו יאפ

5  הירמ ימוםח דקות, אין להשתמש בפונקציית שךמחימום מקדים ל *
 ירית חימום מהיין להשתמש בפונקצחימום מקדים, א **

 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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 במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת

 4D אוויר חם : סוג החימום:

he 

■ 

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

 ■ 3 תבנית רב-תכליתית: מפלס שמירה על חום
 1 אפייה: מפלס מגש ■

 פאי תפוחים
עבצב גהלעו קפיציות ותתבני והניח :אחד במפלס תפוחים יפא

 יה בצורה אלכסונית.השני כהה אחת ליד 

 כהה עבצב קפיציות תבניות והניח :מפלסים יבשנ תפוחים יפא
 על השנייה אך לא בצורה חופפת.מ אחת

 ות מתכת קפיציות: אפו במפלס אחד עם חימוםיות בתבנגעו
 יתנית הקפיצית לעוגה על התבנבתה עליון/תחתון. הניחו את

 רב-תכליתית במקום על מדף הרשת.ה

 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.
■ 

בבמצ שוומם של תבשילים על-ידי שימח וכלו לשמור עלת
 ר(שמירה על חום המזון). הדב "Keeping warm" ההפעלה 

 התנור. אוי כך שלא תצטרכו לנגב את תיווצרות עיבימנע ה

 .םייתעשמ רתוי ךשמל םינכומ םילישבת לש םמוח לע ורמשת לא
 של תוך כדיבך להתיוימים עשויים להמשסים מילזכרו שתבש

 שמירה על חומם. כסו את התבשילים לפי הצורך.

 מנות מבחן

 עני הבדיקה כדי להקל על ביצוטבלאות אלה הוכנו עבור מכו
 הבדיקות של המכשיר.

EN לתקן בהתאם 60350-1. 

 אפייה

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

 יה בשני מפלסים במקביל:מדפים לאפי יגובה
 ןביה מכנמוה הרורטבטמפ לאפייה, השתמשו ראשית ■3 מפלס תבנית רב-תכליתית: ■

 ת.נוויצמה תורורטהטמפ 1 פלסמ מגש אפייה:
ם:ימוח יגוס ה על מדף הרשתיות/כלי אפיינתב ■ 4D אוויר חם :■ 3 מדף רשת ראשון: מפלס 1 מדף רשת שני: מפלס

 ןויון/תחתחימום על %
 ית פיצהיאפ ;

■ 
■  יל:ביה בשלושה מפלסים במקמדפים לאפי יגובה

 5 פלסמ מגש אפייה: ■

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,
5  הירמ ימוםח דקות, אין להשתמש בפונקציית שךמחימום מקדים ל *

 ירום מהמית חייין להשתמש בפונקצחימום מקדים, א **
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he  מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 4D אוויר חם :■ סוג החימום:

זמן הבישול בדקות ךמש  הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 חימום

 גובה
המדף

שוליב כלי  מוריש

1 : 160-170 30-40הבועות: הופעת לפני ליטר 1 צנצנות שימור בנות רירקות, כגון גז
 120 30-40 הבועות: ר הופעתחלא

- 30 חום שיורי:
1 : 160-170 30-40 הבועות: הופעת לפני ליטר 1 צנצנות שימור בנות ירקות, כגון מלפפונים

30 חום שיורי:  -
1 : 160-170 30-40הבועות: הופעת לפני ליטר 1 צנצנות שימור בנות  פירות עם גלעינים, לדוגמה

- 35חום שיורי:דובדבנים ושזיפים
1 : 160-170 30-40הבועות: הופעת לפני ליטר 1 צנצנות שימור בנות יםבנתפוחים, דובד

- 25 חום שיורי: 

 סופית התסיס
 במפלס המצוין רבתנו ההמיועד להתפח הניחו את הפריט

בטבלה.
 אם ברצונכם לחמם את התנור, אזי התסיסה הסופית תתבצע 

 מחוצה לו במקום חמים כלשהו.

 ערכי הגדרות מומלצים

 בסוג ובכמות המרכיבים. הטמפרטורה וזמן ההתפחה תלויים
 וצעיםהווים זמנים ממים שמצוינים בטבלה מכלפיכך, הער

 בלבד.

 ם:ימוחה גוס
 ןויון/תחתחימום על %■

 התפחת בצק

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

 תחילה שתא התנור יתקרר לחלוטין.

 להתפיח פעמיים. שימו לב לערכים תמיד שבצק שמרים י
 סיסהתיה (הראשונה והשני ההתפחה בטבלאות עבור

 ופית).ראשונית ותסיסה ס

 תסיסת בצק
 וחממו את התנור בטבלה רות המופיעותהשתמשו בהגד

 לטמפרטורה הרצויה. הניחו את הכלי שבו נמצא הבצק על
 גבי מדף רשת.

 רבמהלך ההתפחה, משום שהדב רווח את דלת התנתאין לפ
 תילבמט בצקה תא כסו לתהליך. הבהחשו תלחו יחתרלב םיגרו

 לחה.

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

לבש  סוג
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

תסיסה ראשונית 35-40 25-30 % 2 קערה  בצק שמרים קל
סיסה אחרונהת 35-40 10-20 % 2  ייהמגש אפ

תסיסה ראשונית 35-40 20-40 % 2 קערה  בצק שמרים, כבד ועשיר
סיסה אחרונהת 35-40 15-25 % 2  ייהמגש אפ

 רותשירים מהר יפו במנות מבנפרד א 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 יש

 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

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 מומלציםערכי הגדרו

 בלבד. זמן ערכים ממוצעים הזמנים המצוינים בטבלה הם
 רטורת ההקפאהות, בטמפכבאי בפועל תלוי הרההפש

)18°C-( ה.בלים בטעמנים מופיזה המזון. טווחי בהרכוב 
 והאריכו אותו ן,ר ביותר שמצויבזמן הקצ הילהשתמשו תח

 במקרה הצורך.
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he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת 

 ת מומלציםוערכי הגדר

 שהמתאימות לייבו רותדות להגאו המלצצבטבלה שלהלן, תמ
ויים בסוגבוש תלמן הייזו רטורהפים. הטמנן שופריטי מזו

וביו. ככלעבמידת הבשלות וב המזון, בתכולת הלחות שלו, 
 וך יותר. ככלן יישמר לזמן ארווש, כך המזהייב שיארך תהליך 

 המזוןייבוש וה יתקצר תהליך ךהיו דקות יותר, כות ישהפרוס

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

 המדו ןמזו וגס ואלמצ נסו ספים,ונ וןמז ייטפר שביילםברצונכ םא
 ות.סיחדת התיה, והשתמשו בערכים המומלצים כנקובלבט

 ם:ימוחה גוס
 4D אוויר חם :■

ןמז ךשמ
 הבישול 
בשעות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מוםיח

ריםזביא  פירות, ירקות ועשבי תבלין

מדפי רשת 1-2 : 80 5-9  גר' על כל מדף רשת 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

 רשותכם.בש רישכהמ ותערקות באמצרות וייי פרשימו ןהכיל וכלות

 ה!עציפתנכס.רהזהא:
 תולולע תונצנצה ,הנוכנ הרוצב תישענ אל םירומישה תנכה םא
 וראות לשימור.וצץ. פעלו על פי ההפהתל

 נותצצנ

 קר תמשוהש .ותקינתו יותקנרושימ ותצננצבקרוךאותמששה
 תנוקית את ובדק ת.למושו תויקנ ,םוחב ותעמיד יגומ תועבבט

 הסוגרים מבעוד מועד.

 תבכל תהליך שימור, השתמשו אך ורק בצנצנות שימור בעלו
 תו סוג מזון. תא התנור מאפשראותו הגודל ושמכילות את או

 ם בשש צנצנות לכל היותר, בנותריהכנה בו-זמנית של שימו
 אין להשתמש בצנצנות גדולות ליטר כל אחת. 1^ או 1,^
 עלול להיסדק. יותר. המכסה גבוהות או

 ךלהמב רונתה את ךותב וזב וז תעגל תוכירצ אל רומיש תונצנצ
 ר.יך השימוהלת

 הכנת פירות וירקות

 ובירקות טריים בלבד. שטפו אותם היטב. השתמשו בפירות
 ירקותהפירות וה וחתכו את תבוים וליינאו גלעוציה קלפו,

 נצנות השימורים עד לגובה שלמלאו את צ לפיסות מתאימות.
 ס"מ מתחת לשפת הצנצנת. 2

 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

 פירות
וכב .ריםצק זמן יחוובמר בועות היווצרל וליחית ,קצר זמן לאחר

 . בחלוף זמןעבעותבהשימור מ את המכשיר כאשר כל צנצנות 
 ך תא התנור.וות מתניאו את הצנצצוה רור שצוין,יהק

 קותרי
 רשכא .ריםצק זמן וחיורמב ועותב רצוולהי יתחילו ,קצר ןמז רחלא
 נצנות, הורידו את הטמפרטורהעות החלו להיווצר בכל הצוב
 יכפ ,ורהסג בתנור לבעבע להמשיך תונלצנצ וואפשר 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

 .תורה והאיכות של תוכן הצנצנוטרפמהצנצנות ומהכמות וכן מהט
 ליטר אחד. לפני עגולות בנפח נותצצנ מבוססים על הנתונים

 ,ורהתנ של תורבהגד כלשהו יוינשועתבצ או רהתנו תא בושתכ
 תהליך .ת מבעבע כפי שמצופהנצנושבתוך הצ ןודאו שהתוכ

 דקות. 30-60 בעבוע מתחיל לאחר בערךה
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 בישול איטי של חזה ברווז.  ם הבישול האיטי, צלו בגריל במשךבסיו, על צד העור תחילה.תוז במחבורה הבזטגנו את ח
 להשגת פריכות. דקות 3-5

הגשהה צלחות אתוחממ ושיוהג  הואשכ  הרוטב את  דמאו חם  ךכ  רשהב שנתחי   אל  ויתקרר   בשר המבושל בבישול איטי אינו   רמה 
   בשרהמידה כחם באותה כל כך.

 המבושל בבישול רגיל.

 מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 ישול איטיב סוג החימום:

he 

. ■ 

משך
 בישול 
 בדקות

 הרוטרפמט
C°ב-

 זמן צריבה 
 בדקות

 לתופע
חימום

 הגוב
 דףהמ

שוליב ליכ  מנה

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

45-60 *120 4 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  וול דאן רם,ג 200 של נתחים עוף, לה חזהיפ

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

בשר חזיר
130-180 *80 6-8 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  ,ס"מ עובי 5-6 אומצה מבשר מותן,

 ק"ג 1.5

45-70 *80 4-6 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  פילה בקר, נתח שלם

 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  ס"מ 4 מדליוני בקר/אומצות שייטל, בעובי

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

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

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 עגל בעובי מדליוני

 טלה

30-45 *80 4 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  גר' 200 , נתחים שלםאוכף טלה, ללא עצ
120-180 *95 6-8 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  ק"ג, קשור 1 , ללא עצם, מדיום,הטל קשו

 חימום מקדים *

 עצות לבישול איטי

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

 לריכוז הטעמים עקב הוצאת המים. סוג זה של שימור גורם
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
 מדף הרשת. החליטה, ופזרו אותם באופן אחיד על

 תא רו. פזםילועבלג םבריומח ול כשהעליםבבשו עשבי תיי
 על מדף הרשת. בערימות קטנותה ודיבול בצורה אחיהת יעשב

 במפלסי המדפים הבאים לצורך ייבוש: השתמשו
 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
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 צם את כמות האקרילאמיד הנוצרתעצות להכנת מזון באופן שיצמ

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

לאמיד.רית אקחוות פילת מכובוע תלון גדווזות מכיתח
■ 
■ 

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.ליראקות ההיווצרבמתכון מפחיתים את ביציםינומביצים 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

במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת he 

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

בשר
140-160 200-220 + 2 יובישול עם כיס כלי  ק"ג 1.5 צלי בקר בקדירה,
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 , במשקלדג שלם, מטוגן
לדוגמה פורל

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

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

 במהלך יקנטיות)פ ויל, עוגיותוזנג חםל (עוגיות, ניםיעד םמאפי אקרילאמיד במזון
וד.אהכנתם בחום גבוה מ

 י דגנים ותפוחי אדמה, לדוגמהר בעיקר במוצרצרילאמיד נואק
 או , לחםם, צנימים, לחמניותגניוים, טכה פרימוחי אדפת

 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.

(בישול "Slow cook" התנור שלכם כולל את מצב ההפעלה 
איטי). המתינו תחילה שתא התנור יתקרר לחלוטין. אפשרו

 הבישול ות כאשר כליקד 15לתא התנור להתחמם במשך כ-
 בתוכו.

 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
 רעבו ערכים ווחיט ופיעיםמ בטבלה כך, משום .בשרה תוכבאיו

 ההגדרות.

 בישול איטי

 הכרה נמוב בטמפרטור ך זמןמשן מתבשל בוול איטי, המזישבב
 ".כהנמו רטורהפל בטמום "בישיטה זו גנים שכן, מל כע ת.סייח

 ,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

 עת בישול איטי. ניתן להשתמש גם בבשרעם חזק וברור בט
 מופשר. רנדה. אל תשתמשו בבשירמב הרשהוש שרו בא לובמת

 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
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he  מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 ערכי הגדרות מומלצים תבנית רב-תכליתית או מגש אפייה
וון תבשילים.הכנת מגות לכאן תמצאו הגדרות מומלצ ההאפיי שמג את וא הרב-תכליתית התבנית תא פנימה חליקוה

 .הטמפרטורה וזמן האפייה תלויים בכמות הבצק ובהרכבו יוון הדלת.ופעת פונה לכשר השפה המשאעד למעצור, כ
 ערכים עבור ההגדרות. נסו חיווים טום כך, בטבלה מופיעמש תבניות וכלי אפייה

 תר בתחילה. טמפרטורה נמוכהלהשתמש בערכים הנמוכים יו רךדבע כהה. בצב ממתכת המומלץ להשתמש בתבניות אפיי
 מצריכת האנרגיה. 35% זו, תוכלו לחסוך עד

 ייתאנרג ירים אתמיניום, מחזה או אלוכלים העשויים נירוסט
םהעשויי לישוביבכל להשתמש רותי יםמתא ראה.מ מוכ וםהח

 .המצופ םיוומינאל תקיצי וא עמידה בחום אמייל, זכוכית 
 יהאפיה ןמז תא ריכותאמ וזכוכית רמיקהק ,פח תיוהעשו תבניות

 וגורמות להשחמה לא אחידה.

 נייר אפייה

 תר. אם יש צורך, השתמשווי הדחיחמה אשלה ביאת תריו
באה.ר בפעם הותך גבוה יבער

 עלאתה דייעל- אפייהה מןז את ניתן לקצר לא הערה: 
 גהוהע לש ייה חיצוניתפיגרום לא הדבר רה.ומפרטהט
 וי.אבלי שחלקם הפנימי ייאפה כרהמאפה מ או

 ם:ימוח יגוס
Eco אוויר חם ‘■

 ותרטורלטמפ םהמותא האפיי ירבני שמשתלה וידהקפ יהאפי ריינ
 ודלגל יהפיהא ייראת נ ךותד לחתמי דופי. הקורלבח וונתכםבכש
 ם.תאימה

 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 ית לעוגהתבנית טבעת  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  טארט בצק פריך עם ציפוי יבש
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

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
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 גריל, שטח גדול )
 תייקצנופ

■ 
■coolStart ■, 

 במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת

 סוגי חימום:
 4D אוויר חם :

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 מצב
 הגריל

 הרוטרפמט
C°ב-

 סוג 
 חימום

 גובה
דףהמ

אביזרים  מנה

 מאכלי ירקות
10-15 3 - ( 5 יתכליתב-תר יתנבת  ייםות צלקויר

 מהתפוחי אד

45-60 - 160-180 : 3 יתכליתב-תר יתנבת  וייםה אפויים, חצמוחי אדפת

 מוצרים מתפוחי אדמה, קפואים

- - - , 3 יתכליתב-תר יתנבת  *רוסטי תפוחי אדמה

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

- - - , 3 יתכליתב-תר יתנבת  *יםוקטרק

- - - , 3 יתכליתב-תר יתנבת  *ניםגטו

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

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

 ון נצמד.ילוכסו בני ותנך צנצנות קטוו לתמזג .3 עצמכם יוגורט.ב להכין םפשר לכתנור זה מא
רצפת תא התנור והכינו ת עלהניחו את הכוסות או הצנצנו .4  בהתאם להנחיות בטבלה. הכנת יוגורט

לאחר הכנת היוגורט, הניחו לו להתקרר במקרר. .5 ן את תארוקל יש ר.התנו אאביזרים ותומכי מדפים מת ורהסי
 אין לפתוח את דלת המכשיר בזמן שהמכשיר פועל. .התנור

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

 .40°Cקררו אותו ל- ןהכיריים ולאחר מכ

ןמז ךשמ
 הבישול 
 בשעות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מוםיח

דףהמ בהוג אביזרים  מנה

8-9 40-45 : רצפת תא התנור ישיותא יותבנת  רטיוגו

 ' משמשת למדידה הן שלEco ר חםימום 'אווייית החפונקצ
 סוחרר והן של רמת נצילותצריכת החשמל במצב אוויר מ

 תמשמש 'Eco ן/תחתוןעליו מוםי'ח םהחימו ונקצייתפ .יההאנרג
 למדידה של צריכת החשמל במצב הרגיל.

 תלוצירמת נ תעבילק ששמ' מEco אוויר חםימום 'הח גסו
 האנרגיה.

 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.

 Eco פונקציות חימום

 הם פונקציות חימום Eco ום עליון/תחתוןוחימ 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
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 he מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 ותבטיח אשר אינם בשימוש. כך הסירו אביזרים מתא התנור תהיה נמוכה ר, כך הטמפרטורהל שהדג גדול יותכככלל, כ
 מצריכת 20% יטביות, ותוכלו לחסוך עדול מתוצאות ביש ך יותר.ובישול אריותר וזמן ה

האנרגיה.  עד ^ ףלחש רחאל הייחש תחונתב םיחנומ םניאש םיגד וכפה
Z .ם:ימוח יגוס מהזמן המצוין בטבלה 

 תורוטרפמטל םאתומה הייפא ריינב שמתשהל ודיפקה הערה:
 ןויון/תחתחימום על %

 רור אווירצלייה בסח
■ 
■4

 תמיד לחתוך את נייר האפייה שבכוונתכם לבחור. הקפידו
 ם.תאימל הדלגו

 גריל, שטח גדול )■

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 מצב
 רילגה

 הרוטרפמט
C°ב-

 סוג 
 מוםיח

 גובה
המדף

כליםאביזרים/  מנה

 דגים
20-30 - 170-190 4 2 ף רשתדמ  גר', 300 צלוי בגריל, שלם, במשקל דג,

 לדוגמה טרוטה

30-40 - 170-190 4 2 ף רשתדמ  ק"ג, 1.5 צלוי בגריל, שלם, במשקל דג,
 וגמה סלמוןלד

 פילה דג
15-25 *1 - ( 4 ף רשתדמ  פילה דג, ללא תוספות, צלוי בגריל

אומצות דגים
10-20 3 - ( 4 ף רשתדמ  **ס"מ 3 אומצות דגים בעובי

 דגים, קפואים

20-30 - 210-230 % 2 סויול עם כיכלי ביש  פילה דג, ללא תוספות

45-60 - 200-220 4 2 ף רשתדמ  פילה דג, מוקרם
20-30 - 200-220 % 3 יתיתכלת-ת רבניתב  הבישול) הלךים (הפכו במות דגעבצא

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

ירקות ותוספות
 ת ירקות צלויים, תפוחי אדמהידע על הכנה תמצאו מז בסעיף 

 ה.אדמ חיתפומ יםאקפו יםרוצמו

 שלהלן יותחההנ וש.מישב אינם ראש רהתנו אמת םריאביז וירהס
 יה.אנרגב ישול אידיאליות ולחסוךג תוצאות ביסייעו לכם להשי

 גובה המדפים

 שמצוין. השתמשו בגובה המדפים כפי
 חדבישול במפלס א

 עקבו אחר ההוראות בטבלה.

בישול בשני מפלסים בו-זמנית
 הייפא יגשספר מבמ מונחה וןמז .4D השתמשו באוויר חם 

 מן.זה אותוב בהכרח וכןמ היהי לא ,זמן באותו לתנור המוכנסים
 3 ב-תכליתית: מפלסית רתבנ ■
 1 מפלס מגש אפייה: ■

 אביזרים

 וודאו שאתם מכניסים ימיםתאזרים מהקפידו להשתמש באבי
 ה.ונור בצורה הנכאותם לתא התנ

 מדף רשת
 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

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

 נייר אפייה
רותולטמפרט םותאמה יהאפי רייבנ להשתמש והקפיד הייפא ירני

 האפייה ראת ניי ךתמיד לחתו שבכוונתכם לבחור. הקפידו 
 לגודל המתאים.

 ערכי הגדרות מומלצים

 להגדרות המתאימות להכנת בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
 תבכמו םתלויי ולהביש זמן ומשך ההטמפרטור .בשיליםת וןמגו

 בורים עי ערכחווה מופיעים טלבטבו. משום כך, בבהרכון והמז
 .להחיבתרותם ייוכהנמ יםכרבעשתמשהלסונ ות.רההגד

. אם ישלהשחמה אחידה יותר יותר תביא הכורה נמוטמפרט
 ה.וה יותר בפעם הבאו בערך גבהשתמש 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.
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  ו במגש הצלייה.שתמשהה יותר, או הרה גבוובטמפרטורייה סגולך כלי צהכינו את המזון בתו
 ר מיוחד.יזה כאביות. תוכלו לרכוש את מגש הצלייבה נותן תוצאות מיטישימוש במגש הצלי

 .דתא התנור מתלכלך מאו

רווקציותר   הוכנמהרוטמפרט רובח  .הרהטמפרטו  רתהגד ואת  ניתהתביקוםמ את  ודקב תא   ומתחיל להיסדק יכהה מד ילצה   ןזמ 
 ולהיחרך או שהצלי יבש מדי.  ורך.הציה לפהצליי

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

ושמשתהבפעם הבאה, ויפוסה  וארותי  קטן יהילצ  ליבכ   טוב, אך מיצי הבשר הנרא הצלי    ים.לוזנשלרותי  להת גדווכמ 
 נשרפים.

 טוב, אך מיצי הבשר הנרא הצלי   ה יותר של נוזלים.נבכמות קטושתמשה גדול יותר או הי צליילבחרו בכהאבפעם הב
  מדי.ייםצלולים ומימ

יגון.טהבשר נשרף במהלך ה  להתאים היטב ולהיסגר כהלכה.המכסה של כלי הצלייה צריך 
 ון.גה יותר של נוזלים בעת הטילודות גסיפו כמורה והומיכו את הטמפרטהנ

he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת 

 עצות לצלייה וטיגון איטי

דגים
אכלי דגיםהכנת מוגי חימום לס התנור מעמיד לרשותכם מגוון 

 המלצות להגדרות תמצאו שונים. בטבלת ההגדרות, 
 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

םהשל הדג את והניח .שלם בדג ברמדו כאשר ךלהפו צורך אין
 כלפי פונה בכאשר סנפיר הג 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

 יסוכנה,ףנוסב.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-תכליבנית הרתה אל תוך מים

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

 משתמשים בגריל. םור כאשר אתפידו לסגור את דלת התנקה
 בגריל כשדלת התנור פתוחה. ולעולם אל תשתמש

 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
 הדג במזלג, הנוזלים ייפלטו החוצה והוא תאם תנקבו א

 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, ■

 צלייה ובישול בכלי בישול מתאימים

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

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

 ואה שול. אם המשטח שעליו אתם מניחים את הכליסיום הבי
 עלול להיסדק. הזכוכית יקר, כל רטוב או

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

 חום התנור ו/או האריכו את משך הבישול. תפחות. הגבירו א
 ן בעת השימוש בכלי צלייהרציה ותאפעלו בהתאם להור

כלשהו.
 ללא מכסה כלים 

דג שלם, מומלץ להשתמש בתבנית/כלי צלייה עמוק. לבישול
 גבי מדף הרשת בתוך התנור. להניחו את התבנית/כלי ע

 ברשותכם כלי צלייה מתאים, השתמשו בתבנית אין אם
 רב-תכליתית.ה

 סהכלי בישול עם מכ
 ה על ניקיונו של תארייע בשמימכסה מס מוש בכלים עםשי

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

טומע יםוזלנתכפו שושל דע שתיים יפוסהו ,תבשיל הכנת תבע
 ישול.ו חומץ לכלי הבא מיץ לימון 

 עלול להיפלט החוצה בגמר הבישול, יבעת פתיחת מכסה הכל
 אוד. הרימו את המכסה בצדקיטור בטמפרטורה גבוהה מ

 ונכם.החם לא ייפלט לכיו רהמרוחק מכם, כך שהקיטו

 .הדג על ךפרי מעטה רליצו ןנית סגור, בכלי םבשלימ כאשר םג
 ,זכוכית המכס בעל צלייה בכלי והשתמש זו, תוצאה שיגהל כדי

 והעלו את הטמפרטורה.

 ערכי הגדרות מומלצים

 להגדרות המתאימות להכנת בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
יםול תלוין הבישמך זשורה ומון תבשילי דגים. הטמפרטומג

 , בטבלהרטורה שלו. משום כךבו ובטמפהרכב בכמות המזון, 
 ההגדרות. נסו להשתמש בערכים ווחי ערכים עבוריעים טמופ

 צורך, השתמשו בערך גבוה הנמוכים יותר בתחילה. אם יש
 בפעם הבאה. ריות

 ונחיםים המרגים קדבטבלה מתייחסים ל איםבהערכים המו
 20% דע וךלחס ולכות ו,ז רךבד .ראשמםחומ שלא ורתנ ךותב

 , תוכלו לקצרשאת התנור מרא ובצריכת האנרגיה. אם תחממ
 ות.קמספר דהמופיעים בטבלה ב ולשאת זמני הבי

 להגדרות המתאימות להכנת בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
 םשקלימ בורעלמחד רתברי ותהגדר םע דגים, של תשונו תמנו
 הרוטרפמטב ושמתשה ,רתוי דבכ גד לשבל םכנוצרב םא .םינוש

 השתמשו ספר דגים בו-זמנית,מ נמוכה יותר. בעת צלייה של
 . מומלץבמשקל הדג הכבד ביותר כדי לקבוע את זמן הבישול

 או יותר. ומה פחותד גודלב יהיו גיםדשה
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 he מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 רירת מחדלרכי בעו יםי שונלוגי צס או מידע עלצבטבלה תמ
 נכם לצלות נתח בשרוצרב שקלים שונים. אםהמתייחסים למ

 צלייה של מספר כבד, הקפידו להוריד את הטמפרטורה. בעת
 תא ועקבלידכ תרביו בדכהחתהנ לקשבמ ושמהשת ם,חיתנ

 יו בגודל דומהם הנפרדים יהזמן הבישול. מומלץ שהנתחי
 פחות או יותר.

 ר, כך הטמפרטורה תהיה נמוכהככלל, ככל שהנתח גדול יות
 ך יותר.ובישול אריותר וזמן ה

 הדומ מנה ואלמצ נסו משלכם, במתכון שתמשלה םברצונכ םא
 ות.סיחוהשתמשו בערכים המומלצים כנקודת התי ה,לבטב

 בגריל תוכלו למצוא היגון וצלייט ה,מידע נוסף הנוגע לצליי
 שלאחר הטבלה. תערוהבסעיף העצות וה

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

 האנרגיה.

ם:ימוח יגוס
 מהזמן Z דע ^ בזמן צלייה, הפכו נתחי בשר לאחר שחלף

 ה.בלהמצוין בט
■ 
■ 
■ 

4 
 ןויון/תחתחימום על %

 רור אווירצלייה בסח
 גריל, שטח גדול )

 ןמז ךשמ
 ישולבה

 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 רה,יצלי בקר בקד
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 מפרק עגל,

 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  יותות צליוניקקנ

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

 חימום מקדים *
 וךהפן ליא **
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במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת he 

 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 בשמימכסה מס מוש בכלים עםשי

 .בטהי ואות ואוטם ישולהב לכלי םמתאי ההמכסש וודא .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 בצדקיטור בטמפרטורה גבוהה מ

 ונכם.החם לא ייפלט לכיו רהמרוחק מכם, כך שהקיטו

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

ייה.ס"מ נוזלים לתוך כלי הצל 1-2 יש למזוג 
 אם יש צורך, הוסיפו בזהירות בעת הצלייה, הנוזלים מתאדים. 

 נוזל נוסף.

 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.

 צלייה בגריל

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

 בשר

 בשר. בטבלת תלהכנ םסוגי חימו גווןהתנור מעמיד לרשותכם מ
 גדרות המתאימות להכנת מגווןות, תמצאו המלצות להרההגד

 בשילים.ת

 צלייה וטיגון איטי

 לפי הצורך. המרחו שומן על בשר רז
 רים את נתח הבשכאם אתם הופ ר.ום בעצולבי יםתכו חרצ

 ן.תותחק הלבח הילתח יההור יבזמן הבישול, הקפידו שצד הע

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

 ברדיד רהבשר. אם יש צורך, עטפו את נתח הבש של מיצי
 הכולל. לישוהב בזמן לכלו אינו ץומלמה וחהנהמ 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 

 ית ילכדו אתבנבת המים ר.שסוג הבלו ודל הנתחבהתאם לג
 צלה. לאחר מכן, תוכלו להכיןהבשר הנ טפטופי השומן של

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

 בגובה המצוין וך התנורתב-תכליתית לרהכניסו את התבנית ה
 חובר אליה. ודאו שמדף הרשתבטבלה, כאשר מדף הרשת מ

 9 ודבעמ זרים"יאב".הרב-תכליתית התבנית לע כראוי מונח

~ 

והכניס ף,בנוס .הרשת ףמד יגב לע ישירות םהנתחי את והניח
 מוך יותר לפחות,נ את התבנית הרב-תכליתית במפלס אחד 

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

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

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

.צולים שאתם המזון ינתח את ךהפול יכד םייבמלקח ושהשתמ
 טו החוצה והואייפל יםלוזהנ אם תנקבו את הבשר במזלג, 

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

 להפריש נוזלים.

 רותעה
 ופעהת היורוגין. זופעל וכבה לסיריל מגום של המוף החיג ■

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

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

 ערכי הגדרות מומלצים

 להגדרות המתאימות להכנת בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
וייםבישול תלה ומשך זמן ההטמפרטור ר.שון תבשילי בומג

 , בטבלהרטורה שלו. משום כךבו ובטמפהרכב בכמות המזון, 
 ההגדרות. נסו להשתמש בערכים ווחי ערכים עבוריעים טמופ

 להעלות את והנמוכים יותר בתחילה. במידת הצורך, תוכל
 פעם הבאה.ב הטמפרטורה

וךתב בשר קר המונחבטבלה מתייחסים ל איםבהערכים המו
 20% תנור שלא חומם מראש. בדרך זו, תוכלו לחסוך עד 

 , תוכלו לקצרשאת התנור מרא ובצריכת האנרגיה. אם תחממ
 ות.קמספר דהמופיעים בטבלה ב ולשאת זמני הבי

 צלייה וטיגון איטי בכלי בישול מתאימים

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

 ואה שול. אם המשטח שעליו אתם מניחים את הכליסיום הבי
 עלול להיסדק. הזכוכית יקר, כל רטוב או

 מ"ס ^-כ גלמזו שי נוזלים. מעט להוסיף ץמומל ןשומ דל רלבש
וכית.כישול עשוי זוך 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

 , הוסיפו בזהירותךאם יש צור הנוזלים מתאדים. ה,בעת הצליי
 נוזל נוסף.

 ריםמחזי ומיניום,לו אא רוסטהינ וייםים העשיקייה מברלכלי צ
 תאימים במיוחדלכן אינם מו כמו מראה, את קרינת החום

 יותר ומשחים פחות. הגבירו של לאטר מתבשרה זו. הבלמט
 את משך הבישול. ואת חום התנור ו/או האריכ

 בעת השימוש בכלי צלייה כלשהו. פעלו בהתאם להוראות היצרן
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 מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

יותר, השתמשו בטמפרטורה נמוכה  יותר. בעת צלייה של 
מספר נתחים, השתמשו במשקל הנתח הכבד ביותר כדי 

שהנתחים הנפרדים יהיו בגודל   הבישול.  מומלץ לקבוע  את זמן
דומה פחות או  יותר. 

ככלל, ככל שהעוף גדול יותר, כך הטמפרטורה תהיה נמוכה  
יותר וזמן הבישול ארוך יותר.

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

לטמפרטורות  הערה: הקפידו  להשתמש בנייר אפייה  המותאם
האפייה   שבכוונתכם לבחור. הקפידו  תמיד לחתוך  את נייר

לגודל המתאים. 

בנוסף, הכניסו  הניחו  את הנתחים ישירות  על  גבי מדף הרשת .
את  התבנית הרב-תכליתית במפלס אחד נמוך יותר לפחות,

כאשר צדה הנטוי פונה  כלפי  דלת  התנור. המים בתבנית  ילכדו 
את טפטופי השומן של הבשר הנצלה. 

בזמן צלייה בגריל,  השתדלו להשתמש בנתחי מזון בעלי עובי 
ומשקל דומים. דבר זה יאפשר לבשר להשחים באופן אחיד 
ולהישאר עסיסי. הניחו את נתחי המזון ישירות על גבי מדף 

הרשת. 
השתמשו במלקחיים כדי להפוך  את  נתחי המזון שאתם צולי ם. 
הבשר  במזלג,  הנוזלים ייפלטו החוצה והוא  יתייבש.  אם תנקבו  את

he 

 הערות
והי תופעהן. זסירוגיבה לוכ גוף החימום של הגריל מופעל ■

 את תדירות ור הגריל יקבעבוהגדרות שנקבעו עה רגילה. 
 מום.החי גוף וי שלבההפעלה והכי

 של עשן. עלולה להיווצר כמות גדולה בעת צלייה, ■

 ת מומלציםערכי הגדרו

 אימות להכנתהמת 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
 ת הצורך, תוכלו להעלות אתדיהנמוכים יותר בתחילה. במ
הטמפרטורה בפעם הבאה.

 הערכים המובאים בטבלה מתבססים על ההנחה שאתם 
 עוף לא ממולא, מקורר המוכן חיתקר נתנור המכניסים ל

 םא האנרגיה. תבצריכ 20% עד לחסוך תוכלו זו, בדרך ה.לצליי
 זמני האפייה לקצר את וכלותחממו את התנור מראש, ת

 במספר דקות. המופיעים בטבלה

 אימות להכנתהמת רותלהגד בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
 צונכם לבשל נתחי עוף כבדיםעוף במשקלים שונים. אם בר

 צותע
 ורזבא העור את לנקב מומלץ אווז, או ברווז של לוביש תבע ■

 ףשנמצא מתחת לכנפיים. פעולה זו תאפשר לשומן לטפט
 החוצה.

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

 מצאור נהע ו צדא החזה ו שצד, ודאתועופ לש יכהת הפבע ■
 ן.תחילה בצד התחתו

 י מלח אורחו עליו מיך ושחום במיוחד אם תמעוף ייצא פר ■
יץ תפוזים לקראת סוף הצלייה.מ

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

 האנרגיה.

 ם:ימוח יגוס

4 
 ןויון/תחתחימום על %

 רור אווירצלייה בסח
■ 
■ 
■ 
■ 

 גריל, שטח גדול )
 coolStart תייקצנופ ,

 ןמז ךשמ
 ישולבה

 בדקות

 מצב
 הגריל

 הרוטרפמט
 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-תת רבנית  ואיגון עמוק, קפטוף בע

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,

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 לחימום מקדים ש *
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he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת 

 ת מומלציםוערכי הגדר

 המתאימות להכנת רותדלהג בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
 האפייה תלויים ורה וזמןטוסופלה. הטמפר ידותמגוון פשט

 ת האפייה של הפשטידה תלויהבכמות המזון ובמתכון. איכו
 עובי הפשטידה. משוםבפייה ובמידה רבה בגודל של כלי הא

 מופיעים טווחי ערכים עבור ההגדרות. נסו הכך, בטבל
 טמפרטורה נמוכה תר בתחילה.יו בערכים הנמוכים שמהשתל

 במידת הצורך, תוכלו .יותר יותר תביא להשחמה אחידה
עלות את הטמפרטורה בפעם הבאה.לה

 עלאתה האפייה על-ידי ילא ניתן לקצר את זמנ הערה: 
 הטמפרטורה. הדבר יגרום לאפייה חיצונית של הפשטידה או

 ראוי.כ ייאפה הסופלה מבלי שחלקם הפנימי

 תייחסים לתבשילים המונחיםובאים בטבלה ממים ההערכ

 ימראש, תוכלו לקצר את זמנ האנרגיה. אם תחממו את התנור
 ר דקות.פבטבלה במס ופיעיםייה המהאפ

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

כנקודת התייחסות.
 תבטיחו 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 ,

 בצריכת 20% עד , תוכלו לחסוךובתוך התנור הקר. בדרך ז

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 תפוחי אדמה מוקרמים, ללא בישול
 ס"מ 4 מקדים, בגובה 

60-80 150-170 : 3+1 כלי בישול חסין חום תפוחי אדמה מוקרמים, ללא בישול
 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 *

9 

~ 

 עוף

 מאכלי עוף תוגי חימום להכנהתנור מעמיד לרשותכם מגוון ס
 תת המתאימוולצות להגדרהמ שונים. בטבלה שלהלן, תמצאו

 וון תבשילים.הכנת מגל

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

 מספר נתחים הנצלים בו-זמנית. או לצלייה של
 בגובה המצוין וך התנורתב-תכליתית לרהכניסו את התבנית ה

 חובר אליה. ודאו שמדף הרשתבטבלה, כאשר מדף הרשת מ
 רים" בעמודיז"אב תכליתית.ח כראוי על התבנית הרב-מונ

 םימ לש םירטיל ^ דע למזוג ולתוכ העוף, ולסוג לגודל בהתאם

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.

.ושהה כלי צליילבכ מושהשי ן בעתרהיצ ראותאם להוהתו בלפע
 כסהמ כלי בישול ללא 
. הניחומש בתבנית/כלי עמוק, מומלץ להשתלצלייה של עוף

את התבנית/כלי על גבי מדף הרשת בתוך התנור. אם אין 
 ית.ת-תכליבהר בתבנית משותשה ברשותכם כלי צלייה מתאים,

 סהכלי בישול עם מכ
 ה על ניקיונו של תארייע בשמימכסה מס מוש בכלים עםשי

 .בטהי ואות ואוטם ישולהב לכלי םמתאי ההמכסש וודא .התנור

 ת. המים בתבנית ילכדו אתרב-תכליתיה יתנבתה ךואל ת
 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.

 ר.נוהת ךתוב שתהר ףמד יהניחו את הכלי על גב

 עלול להיפלט החוצה בגמר הבישול, יבעת פתיחת מכסה הכל
 אוד. הרימו את המכסה בצדקיטור בטמפרטורה גבוהה מ

 ונכם.החם לא ייפלט לכיו רהמרוחק מכם, כך שהקיטו

 צלייה בתוך כלים

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

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

 ואה שול. אם המשטח שעליו אתם מניחים את הכליסיום הבי
 עלול להיסדק. הזכוכית יקר, כל רטוב או

 ינתח על ךריפ מעטה רליצו ןנית ור,גסילבכ םמבשלי כאשר םג
 בעל מכסה השתמשו בכלי צלייה זו, עוף. כדי להשיג תוצאה

 זכוכית, והעלו את הטמפרטורה.

 צלייה בגריל

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

ן/תחתוןום עליוחימ % ■ 

 מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 ית פיצהיאפ סוגי חימום:
 תייקצנופ 4D אוויר חם :

משך זמן
 הבישול 

 בדקות

 הוררטטמפ
 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  יםמפלס 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  **צותי פינמי

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

 יםקישים ומאפים מלוח
55-65 170-190 ; 2 ס"מ 28 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר חים בתבניתלומ מאפים
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 **

 45% לחסוך עד כאשר מכינים מספר מנות בו-זמנית, ניתן
 הה אחת ליד השנייות אפיניתב ומצריכת האנרגיה. הציב

 התנור. בתא

 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.

תבנית רב-תכליתית 
 ר, כאשרמעצוב-תכליתית עד להר החליקו פנימה את התבנית 

 ון הדלת.ה המשופעת פונה לכיוהשפ

 כלי אפייה

 פשטידות וסופלה

 אפיית פשטידותל וגי חימוםרשותכם מגוון סיד למעמ רוהתנ
 רות, תמצאו המלצות להגדרותוסופלה. בטבלת ההגד

 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

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

 הייחודיים שלו.

 גובה המדפים

 ין.ומצהשתמשו במפלסים כפי ש

וש בתבנית/ס אחד על-ידי שימניתן להכין את המאפה במפל
 ה או בתבנית הרב-תכליתית.כלי אפיי

 2 על מדף הרשת: מפלס תבניות/כלי אפייה ■
 3 ב-תכליתית: מפלסית רתבנ ■

ומאכלים דותבכלים גדולים ושטוחים עבור פשטי והשתמש  אפי סופלההכין מל וכלו גםרב-תכליתית תית הבנהת בעזרת
הזמן מוקרמים. כאשר משתמשים בכלים צרים ועמוקים,  תהרב-תכליתי תהתבני את והכניס ך,כ שםל מים. אמבט בתוך

ן.וילעה צדוברתויםיחשל יכהמאורותך יוראהייש לאפרהנד  .2 למפלס
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he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת 

 פיצה, קיש ומאפים מלוחים

 םקישי ,פיצה תלאפיי חימום סוגי ןמגוו לרשותכם מעמיד התנור
 תרולהגד תהמלצו רות, תמצאוההגד מלוחים. בטבלת ומאפים

 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

 יינו בהערות הנוגעות להתפחת בצק.כמו כן, ע

 ר.יהמכש ריים המסופקים עםמקו ריםזיבהשתמשו רק בא
 הולהפע ר שברשותכם ולמצביוים לתנים אלה מותאמאביזר

 הייחודיים שלו.

 גובה המדפים

 שמצוין. השתמשו בגובה המדפים כפי

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

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

רוחבל כלוות ימום,חה סוגכ 4D חם ירוום באמשיתשמ תםא םא
 .4ו- 1,2,3 בין מפלסים 

אפייה במספר מפלסים בו-זמנית
 לתנור במקביל . מאפים המוכנסים4D השתמשו באוויר חם 

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

 יל:בשני מפלסים במקאפייה ב
 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 

 ארבעה מפלסים:ב אפייה 

 תבניות העשויות פח, קרמיקה וזכוכית מאריכות את זמן
 שלהשתמ ברצונכם אם .אחידה לא הלהשחמ וגורמות האפייה

ם עליון/תחתון, החליקו אתימוח ים אלה עםבתבניות/כל
 .1 התבנית/כלי למפלס

 נייר אפייה
תורוטרפמטל םאתומה הייפא ריינב שמתשהל ודיפקה הייפא ריינ

 האפייה רך את נייותמיד לחת שבכוונתכם לבחור. הקפידו 
 לגודל המתאים.

 איםופק םרימוצ

 בהקפאה עמוקה. הסירו קפאווהמשו במוצרים שתאל תש
שכבות קרח.

 ויים במידה לאות אפיואים עלולים לההמוצרים הקפמ חלק 
 אפייהה חראל ר גםלהישא להלוע ידהחלא א ההשחמ .חידהא

 הסופית.

 ערכי הגדרות מומלצים

 וגי מזון שונים.ס ופטימלי עבוראה רשום סוג החימום הלבטב
בכמות ובהרכב של הבצק/ וייםהטמפרטורה ומשך האפייה תל

 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
ה יותר בפעם הבאה.ובערך גב ושהשתמ

 תלא ניתן לקצר את זמני האפייה באמצעות העלא הערה: 
 ה חיצונית של המאכל כךפייהטמפרטורה. הדבר יגרום לא

 ימי לא ייאפה כראוי.ו הפנקשחל

 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.

ר אפייהרשת מכוסים בניי ימדפ 4■
5 מדף רשת ראשון: מפלס 

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

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

להשלמת החימום מראש.
על-פי מתכון משלכם, נסו אם ברצונכם לאפות פריט כלשהו 

 והשתמשו בערכים המומלצים למצוא פריט דומה בטבלה 
 45% ו-זמנית, ניתן לחסוך בעדמספר מנות ב כאשר מכינים

 ייה אונהש דבו תבניות אפיה אחת לייהצ ה.יריכת האנרגמצ
 בצורה אנכית בתא התנור. הס לשניייחיפה אחת בפבח

 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

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

 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

 תית לאפייה של פיצה עםהשתמשו בתבנית הרב-תכלי
 רבות. תוספות

 תבניות אפייה
 בע כהה.צב ה ממתכתמומלץ להשתמש בתבניות אפיי

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

 ו לחיסכון בחשמל שלות ותגיעמיטביה ולשאת תוצאות הבי
 .20% עד
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he מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 על-פי מתכון משלכם, נסו אם ברצונכם לאפות פריט כלשהו האפייה באמצעות העלאת ילא ניתן לקצר את זמנ הערה: 
והשתמשו בערכים המומלצים למצוא פריט דומה בטבלה לאפייה חיצונית של הלחם או םהטמפרטורה. הדבר יגרו

 כנקודת התייחסות. ראוי.כ ייאפה הלחמניות מבלי שחלקם הפנימי 

 תא וחיטבת ךכ .שומישב םניא רשא התנור מתא אביזרים הסירו
 .20% דע של לשמבח ןלחיסכו ויעותג ביותיטהמ לישובה אותצתו

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

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

 ם:ימוח יגוס
 4D אוויר חם :■

 ערכי ההגדרות חלים על מזון שמונח בתא תנור קר. בדרך זו
 . אם תחממו את20% בחשמל של עד ןתוכלו להגיע לחיסכו

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

הדבר מצויןיטי המזון, ובור חלק מפרע רשדראש נמ מוםחי
 בטבלה. אין להניח את המזון או האביזרים בתא התנור עד 

 במספר הסוימים, אפיירים מקבמ ש.אום מרמהשלמת החיל
 מאכלים אלו טובות ביותר.ת הוצאתוה ה אתיבנמ םיבלש

 בטבלה. םמסומני
 ןויון/תחתחימום על %

 רור אווירצלייה בסח
■ 
■ 
■ 
■ 

4  חלות על בצק המונח במגש ההגדרות עבור אפיית בצק לחם
 גריל, שטח גדול ) או בתוך תבנית כיכר.

 coolStart תייקצנופ ,

ןמז ךשמ
 הבישול 

 דקותב

 מצב
 הגריל

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 חימום

 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

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 **
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יכותר והארוי  כהנמו   הררו טמפרטוח. ברתוך יוחד נמא סבמפל   הגועהאת יסוכנה, הם הבאעבפ 
 ייה.את זמן האפ

  ןיועלצד הבה מדימוחה שגועה
 ון.תרה מדי בצד התחובהי

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

ה.ן האפייהאריכו את זמו טמפרטורה נמוכה יותר ובחר  העוגה כולה שחומה מדי.

העוגה משחימה באופן לא אחיד.  וכה מעט יותר.מה נרו בטמפרטורבח
 את נייר האפייה לגודל ו תמיד לחתוךיר. הקפידרימת האוולהשפיע על ז   ולט עלולבאפייה רניי

 המתאים.
    של התנור.ריתובדופן האח  ישירות מול הפתחים  האפייה לא ניצבתיתנתבאו שוד

     בי דומים.וו בגודל ובעישהמאפים יהוהשתדלאפים קטנים,מיה שלת אפיבע

מוכנסים לתנורים ה. מאפ4D אוויר חםיה במספר מפלסים בו-זמנית השתמשו ביבעת אפ
באותו הזמן.  מוכנים בהכרח  ולא יהיייה או תבניותפבמספר מגשי א  ילבמקב

אפיתם במקביל בכמה מפלסים.
  אפייהההפריטים שעל גבי מגש

 ריטיםיון שחומים יותר מהפהעל
 ייהשנמצאים על גבי מגש האפ

 התחתון.

צורך, הקטינו את אם יש  יה;יוהאריכו מעט את זמן האפרותוכה ימרה נשתמשו בטמפרטוה
   זרו, אפו את הבסיס תחילה. פחפוי לשל עוגות עם ציהמוסיפים. במקרכמות הנוזל שאתם

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

 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 לקצמאת העוגה בעדינות

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

 העוגה אינה יוצאת מהתבנית
 כאשר הופכים אותה.

he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת 

 לחם ולחמניות

 אפיית לחםל וגי חימוםרשותכם מגוון סיד לר מעמוהתנ
 רות, תמצאו המלצות להגדרותולחמניות. בטבלת ההגד

 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

 יינו בהערות הנוגעות להתפחת בצק.כמו כן, ע

 ר.יהמכש ריים המסופקים עםמקו ריםזיבהשתמשו רק בא
 הולהפע ר שברשותכם ולמצביוים לתנים אלה מותאמאביזר

 הייחודיים שלו.

 גובה המדפים

 שמצוין. השתמשו בגובה המדפים כפי

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

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

 , תוכלוהחימום גכסו 4D חם באוויר ם אתם משתמשיםא
 .4ו- 1, 2, 3 ר בין מפלסיםבחול

אפייה בשני מפלסים בו-זמנית
 לתנור במקביל . מאפים המוכנסים4D השתמשו באוויר חם 

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

 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 

 45% ו-זמנית, ניתן לחסוך בעדמספר מנות ב כאשר מכינים
 ייה אונהש דבו תבניות אפיה אחת לייהצ ה.יריכת האנרגמצ
 בצורה אנכית בתא התנור. הס לשניייחיפה אחת בפבח

 אביזרים

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

 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

 תבניות אפייה
ה.כה בעצב כתה ממתייפא ותניתבב תמששלה ומלץמ

 תבניות העשויות פח, קרמיקה וזכוכית מאריכות את זמן 
 שלהשתמ ברצונכם אם .אחידה לא הלהשחמ וגורמות האפייה

ם עליון/תחתון, החליקו אתימוח ים אלה עםבתבניות/כל
 .1 התבנית/כלי למפלס

 נייר אפייה
תורוטרפמטל םאתומה הייפא ריינב שמתשהל ודיפקה הייפא ריינ

 האפייה רך את נייותמיד לחת שבכוונתכם לבחור. הקפידו 
 לגודל המתאים.

 איםופק םרימוצ

 בהקפאה עמוקה. הסירו קפאווהמשו במוצרים שתאל תש
שכבות קרח.

 ויים במידה לאות אפיואים עלולים לההמוצרים הקפמ חלק 
 אפייהה חראל ר גםלהישא להלוע ידהחלא א ההשחמ .חידהא

 הסופית.

 ערכי הגדרות מומלצים

 ור סוגים שוניםבים עימום האופטימליי החה רשומים סוגבלבט
 אפייה תלוייםה רה ומשךים ולחמניות. הטמפרטומשל לח

 יעיםמופ הלבטב ו,ז הביסמ ובת.הבצק/תער לש בכהרוב תומבכ
 ערכים עבור ההגדרות. תחילה נסו להשתמש בערכים טווחי

 ותר תוביל להשחמה מוגברת.בוהה יג מפרטורההנמוכים. ט
 ה יותר בפעם הבאה.וערך גבב תמששלה תןינ ךרוצה תבמיד
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he  מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

ןמז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 פעולת
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

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 מגשי אפייה + תבנית רב-תכליתית  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,םילע קצב
20-45 *170-190 : 5+3+1 מגשי אפייה + תבנית רב-תכליתית  מפלסים 3,םילע קצב
20-35 מדפי רשת 4 5+3+2+1 : 180-200*  מפלסים 4,שטוח ,ק עליםבצ
30-40 200-220 % 3 יהמגש אפי  פחזניות
35-45 190-210 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 בצק רבוך,
20-30 160-180 : 3 יהמגש אפי  קיםותמ םמאפי

 אפיפיות
25-40 **140-150 % 3 יהמגש אפי  מאה וינאיותח וגיותע
25-40 **140-150 : 3 יהמגש אפי  מאה וינאיותח וגיותע
30-40 **140-150 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 וגיות זילוף,ע
35-55 **130-140 : 5+3+1 מגשי אפייה + תבנית רב-תכליתית  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 מגשי אפייה + תבנית רב-תכליתית  יםמפלס 3 אפיפיות,

120-150 *80-90 : 3 יהמגש אפי  מרנג (מקצפת)
120-180 *80-90 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 מרנג (מקצפת),

20-40 90-110 : 3 יהמגש אפי  וגיות מקרוןע
25-45 90-110 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  יםמפלס 2 וגיות מקרון,ע
30-45 90-110 : 5+3+1 מגשי אפייה + תבנית רב-תכליתית  יםמפלס 3 וגיות מקרון,ע

 חימום מקדים *
 הירמ וםמיית חיאין להשתמש בפונקצ דקות, 5 חימום מקדים למשך **

אלל נקי כשהוא החוצה נשלף םהקיס םא ה.העוג לש יותרב בוהגה החלק ךלתו עץ םקיס הכניסו  היופא הגועה םא קודבל םכנוצרב
שאריות בצק, העוגה מוכנה.  זה.ככראוי במר

 ריכו את זמןוהא 10°Cה ב-הטמפרטור ו 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 הקפיצית יסשמנו רק את הבס
 .ןמדפנות התבנית באמצעות סכי את שוליה

 הראנש ךא במרכז תפחה ההעוג
 נמוכה בשוליים.

ה, השתמשו בתבנית הרב-תכליתית.בפעם הבא  מן העוגה. מיץ הפירות גלש
להם לתפוח ולהשחים ותאפשר ה. בדרך זומז הס"מ בערך ז 2 הניחו את המאפים במרווח של  קטנים נדבקים זה לזה םמאפי

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

 הרוטרפמטה תא תולעהל םכילעש ןמיס ,םינוכנ שומיש השענ ובש הייפאה וכלי ףהמד מיקום אם
 ייה.אריך את זמן האפהו לא

 העוגה כולה בהירה מדי.

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

 עצות לאפייה

25 



 

 

   
 

 

 
 

 

 

 

 

במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת he 

 סות. לקבלת מידע נוסף, עיינובהם כנקודת התייח ולהשתמש
 לאפייה שמופיעים לאחר טבלת ההגדרות. בטיפים

 תבטיחו אשר אינם בשימוש. כך הסירו אביזרים מתא התנור
 ו לחיסכון בחשמל שלות ותגיעמיטביה ולאת תוצאות הביש

 .20% עד

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

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

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

 ש.להשלמת החימום מרא

 רכיר בעיעזכון משלכם, ניתן להמת יאם ברצונכם לאפות על-פ
 מאפה דומים בטבלה, יבור פריטע ומיםהגדרות שרש

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

 ספוג, עדינה
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 הית לעוגת טבעתניתב  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  פריך עם ציפוי יבש קטארט בצ
35-45 160-170 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 עם ציפוי יבש, בצק פריך טטאר
55-65 160-180 % 3 תבנית רב-תכליתית  פריך עם ציפוי לח קטארט בצ
45-55 170-190 ; 3 תבנית רב-תכליתית  ן שוויצריפלא
15-20 160-180 % 3 תבנית רב-תכליתית  בשרים עם ציפוי יוגת שמע
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 לחוגת שמע
45-60 150-170 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 רים עם ציפוי לח,וגת שמע
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

 חימום מקדים *
 הירום מיית חימדקות, אין להשתמש בפונקצ 5 חימום מקדים למשך **
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מתכוניםשבדקנו עבורכםבמטבח שלנו

 he מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

J מתכונים שבדקנו עבורכם 
 במטבח שלנו

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

 יל המסוים. תוכלו למצוא כאןהמומלצת ביותר להכנת התבש
 שי בוש סלולמפ םימיאהמת ולמידע בנוגע לאביזרי הביש

 וסף, תקבלו עצות בנוגע לכלילמקם אותם בתוך התנור. בנ
הכנה השונות.ות הבישול ולשיט

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

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

 לחלקיו הטמפרטורות הגדול שבין חלקו הפנימי של התנור
 לע או הרקבהחלו לע הדלת, על יבויערווצילה לעלו ים,יוניצהח

 פיזית רגילה. פעהר. 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

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

 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 מדף רשת ראשון: מפלס 
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 אותבני ומצריכת האנרגיה. הציב
 ה בצורה אנכית בתא התנור.ייבחפיפה אחת ביחס לשנ

 אביזרים

תבניות סיליקון
 ו ממליצים להשתמש בתבניות אונביות, אות מיטוצאת לקבלת 

 ה.כלי מתכת בצבע כה

 יפ על ללפעו והקפיד ון,קיליס תבתבניו להשתמש םברצונכ םא
 ובותרהמומלצים. לעתים ק יםהוראות היצרן ובהתאם למתכונ

 תבניות רגילות. לפיכך, ייתכנוון קטנות יותר מיקילות סבנית
 ן.טי המתכוויות ובפרויים בכמשינ

 אפים קטניםעוגות ומ

וגות ומאפיםתאימים להכנת עלרשותכם מגוון סוגי חימום המ
 קטנים. בטבלת ההגדרות, תמצאו המלצות להגדרות 

 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: ■

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

אפייה במספר מפלסים בו-זמנית
 לתנור במקביל . מאפים המוכנסים4D השתמשו באוויר חם 

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

 יל:בשני מפלסים במקאפייה ב

 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

 שול,בי ייח כלנלה והקפיד ה.מט יה כלפעבימצ תהמקומר ההשפו
 הרשת. בי מדףתבניות ומנות על-ג

 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

 ,ציפויים של מאפים עם מספר רב ות אולח תגועו לה שייפא בעת
 של נוזלים הכדי למנוע גליש תב-תכליתיבנית הרתב ושהשתמ

 העלולים להכתים את תא התנור.

 תבניות אפייה
 ה.כה בעצב כתה ממתיפיא ותניתבב תמששלה ומלץמ

 זכוכית מאריכות את זמן האפייהו הקות פח, קרמישוייות העתבנ
/תניובתמש בתשלה םכנצובר ם. אהחידאאל חמהשהלתרמוווג
תון, החליקו את התבנית/כליתחן/יועל םומחי ה עםלם אילכ

 .1 למפלס
 נייר אפייה

רותולטמפרט םותאמה יהאפי ריינב להשתמש והקפיד הייפא ירני
 האפייה ראת ניי ךותמיד לחת שבכוונתכם לבחור. הקפידו 

 לגודל המתאים.

 ערכי הגדרות מומלצים

 יטי מאפהרופטימלי עבור פה רשום סוג החימום האבלבט
 לש ובהרכב תומים בכתלוי האפייה ךרטורה ומשפהטמ שונים.

 רעבו רכיםע יחווט יםיעמופ בטבלה זו, הבמסי בצק/תערובת.ה
 הרוטרפמט .םיכומנה םיכרעב שמתשהל וסנ הליחת .תורדגהה

 ך,ראם יש צו ר.תוי ה יותר תוביל להשחמה אחידהכנמו
ה יותר בפעם הבאה.ובערך גב ושהשתמ

 תניתן לקצר את זמני האפייה באמצעות העלא לא הערה: 
 וה חיצונית של העוגה אבר יגרום לאפיידרטורה. ההטמפ

 פה כראוי.אפה מבלי שחלקם הפנימי ייהמא

 ב-תכליתית: מפלסית רתבנ ■
 1 מפלס מגש אפייה:

3 
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שירות לקוחות

he רות 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 לקוחות 4
 םכלש רישכמה םא םכתושרל דמוע ונלש תוחוקלה תוריש זכרמ

 מתאים כדי להימנע ד פתרוןוק לתיקון. אנו נמצא תמיזק
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

Z-NrFDE-Nr 

Type 

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 

 ).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

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

 23שלנו" בעמוד איתור בעיות ופתרונן 3 .ומידע עצות לש שפע

 חבמטב םעבורכ בדקנוש ם"מתכוני ~

 טהשויות פהיה לשובה עסיות הבר יםמ, פעה תקלהמתגל שראכ
 עיינו ז שירות הלקוחות, אנאמרכ לפני שתתקשרו אל למדי.

בעיה בעצמכם.את ה רסו לפתוניות ורהתקלות האפש בטבלת

 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.

 תקלה גורם אפשרי מידע/פעולות שיש לבצע לפתרון הבעיה

הנתיך נשרף בדקו את תקינות הנתיך של המכשיר בתיבת   ועלפאיר להמכש
 תיכיםנה

יםועלפ ריםרי מטבח אחבדקו אם מכשי   שמלחתקסהפ

נעילת הבטיחות בפני ילדים מופעלת עד אשר 1 לחצו לחיצה ממושכת על הלחצן  לא המכשיר, שהפעלתם את תלמרו
 ניתן לבצע בו שום פעולה; הסמל כבה 1 הסמל

   וח התצוגהלביעמופ 1
 אינו מתחמם ובתצוגה התנור המכשיר נמצא במצב הדגמה.    יבת הנתיכיםבתרמכשיהך שלידו את הנתירהו

  "Demo mode on" הודעהמופיעה ה שניות. הפעילו את 10ר כ-ב כעבוימו אותו שורוה 
 "Demo mode off "המכשיר, ובחרו בהגדרות ב-

 (כיבוי מצב הדגמה).
 (מצב הדגמה מופעל)

 אינו מופעל וההודעה התנור תא התנור חם מדי עבור המנה או סוג   שובוליעהניחו לתא התנור להתקרר והפ
"  החימום שנבחרו  Cooking  compartment too "hot 

מדי) מופיעה (תא התנור חם
גהבתצו

 

  

 

    

  

     
 

       
 

 

 

איתור בעיותופתרונן

--------

 חריגה מזמן ההפעלה המרבי

 םתיניש אל וא ןמז םתננווכ אל רשאכ ומצע תא הבכמ רישכמה
שך זמן רב.ההגדרה במ את

 או בהגדרות מפרטורהתלויה בט נקודת הזמן שבה הדבר קורה 
 הגריל שהוגדרו.

 באופן הנת שהפעולה הסתיימודעה המצייה גה מופיעהבתצו
בטלת.תהפעולה מ ן,כאוטומטי. לאחר מ

 כדי לחזור ולהשתמש במכשיר, יש לכבות אותו תחילה. כדי 
 את הפעולה הרצויה. ועיל שוב את המכשיר, הגדירלהפ

 מיוחד, כדי שהתנור לא ייכבהישול ארוך בב קבעו זמן עצה:
 ללפני שתרצו בכך. התנור יתחמם עד לסיום זמן הבישו

 שהוגדר.
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סכנת פציעה! 

he 

 זהירות! רהתנו תדל לש וימין לשמא בצד הברגים תא ירווהס שחררו .4
 רהוכית הותקנו חזכחות הזר עד שלובתנו משתהשן לאי ).3 ר(איו

במקומם בצורה נכונה. 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.

 ורנתה דלת

 י לזכוכית ומטלית רכה.ור ניקנקו את הלוחות באמצעות חומ

 ה!עציפתנכס- ההראז:
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

 ו התחתוןבצד רעותתוך המג הכניסו את הלוח הקדמי אל .1
 ).1 רור (איושל פתח התנ

היוים ייונלהע ויםסגרו את הלוח הקדמי עד אשר שני הו .2
 ).2 ממול לפתחים המתאימים (איור 

 במקומו ינעלי ראש עד התחתון ובצד הקדמי חהלו על לחצו .3
 )3 נקישה ברור (איור בצליל

 פתחו שוב במעט את דלת התנור, והסירו את מגבת .4
 ם.קוד נסתםהמטבח שהכ

 הדלת. ם בצד שמאל וימין שלהברגי יניגו חזרה את שרהב .5
 יללינעל בציוי במקום ולחצו עליו עד שהכיס הניחו את .6

 ).4 יורה ברור (אנקיש

 המכשיר. סגרו את דלת .7
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.3 

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
16 

 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 

ודבעמ "ניקוי" 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 במקוםהתנו פתחו שוב מעט את דלת .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.

 הליענה ינספת תא בוש ורגס .ףוסה דע רונתה תלד תא וחתפ .2
 ).2 ר(איו

 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 

ךישמיו ינק רשאיי םשלכ רוהתנ ים,תנאו הקותחזו יוניק ותבאמצע
לתפקד בצורה נאותה ומלאה למשך שנים ארוכות. בסעיף זה 

 המסילות לצורך ניקוי. נסביר כיצד להסיר את 

 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 
 יךמשוי ינק ראשייםשלכ התנור ,םותיאנהקתחזוו וייקנ ותאמצעב

יף זהסעות. בכאותה ומלאה למשך שנים ארורה נבצו לתפקד
 ך ניקוי.התנור לצור דלת נסביר כיצד להסיר את 

 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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 מי סבון חמים: וי הזכוכיתסכי
    פוג כלים ולאחר מכן יבשו במטליתסנקו באתבהרונהלש
  ה.רכורנתה

ב בתא התנור, ניתןר  וךכלם לייקרכאש
 להשתמש בחומר ניקוי לתנורים.

 מי סבון חמים: לתם הדאט
  נקו באמצעות ספוג כלים.ר.אין להסי

 אין לקרצף.

  ה:עשוי מנירוסטוי הדלתסכי
ה. הישמעוהשתמשו בחומר ניקוי לנירוסט

 להוראות היצרן. אין להשתמש באביזרי 
ה.סטורניוי מקינ

 עשוי מפלסטיק: 
וספוג כלים. בון חמיםמצעות מי סנקו בא 

 יבשו באמצעות מטלית רכה. אין להשתמש 
 בחומר ניקוי לזכוכית או במגרדת לזכוכית.

 כדי לנקות, הסירו את כיסוי הדלת.

 מי סבון חמים: מסילות
     רשת.מבואיםכלגופס תוצעבאמ  וקונ ורשה

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

רילהסאין תא  רשאכ הסיכה חומר      תהמסילו 
  תלנקו ץהנשלפות נמשכות החוצה – מומל

  ותקבפנים. אין לנותאר הן נמצאותן כאש
 במדיח כלים.

 מי סבון חמים: אביזרים
וקונ ורשה      רשת.מבואיםכלגופס  תוצעבאמ 
יםקיימםא םקשי לכלוך משקעי  סרה,לה     שי 
   רוסטה.מניהשתמש בספוג קרצוףל

--------

he  וייקנ

י.יקונה ש לאחרייבתשיוכל לה ר פתוח כדיוא התנת תא רוהשאי

 משקעים לבנים. רותוצן יכולות לגרום להיוות מזושארי הערה: 
 .רישכמה תלועפ ןפוא לע םיעיפשמ םניאו קזנל םימרוג םניא םה

 ניתן להסיר את השאריות באמצעות מיץ לימון, בעת הצורך.

 ניקוי של משטחים בעלי יכולת ניקוי עצמי

יתבובקנ יתרמק הבשכב מצופים יעצמ ויניק ולתכי בעלי םשטחימ
 עולת התנור, ציפוי מיוחד זה סופגפ בעלת מראה מאט. בזמן 

 של מזונות שונים. הפייה וצלייומפרק את הנתזים שמקורם בא

 עצמי כבר לא מתנקים בצורה לת ניקויואם המשטחים בעלי יכ
 ניתן לנקותם ,ם כתמים כהיםע עליהלים להופיימספקת ומתח

 בעזרת חום ממוקד.

 קביעת ההגדרות
 ךמתו יהאפי וכלי םיראביז ,נשלפים תרש ימדפ מסילות, יאוצוה

 ות את המשטחים המצופיםביסודי י ההפעלה. נקונהתנור לפ
 תאו רונתה תלד לש ימינפה קלחה תא ,רונתה את ךותב ליימא

 כיסוי הזכוכית של הנורה בתא התנור.
 .4D םחרו בסוג חימום אוויר חב .1
 בית.רה המררו בטמפרטובח .2
 , ואפשרו לו לפעול במשך שעההעילו את מצב הפעולפה .3

 אחת לפחות.
 .והציפוי הקרמי יתחדש מעצמ

םינבלה םיעקשמה תא ריסהל ןתינ ,ררקתה רונתה אתש רחאל
פוג רך.סרת מים ובעז ומיםהח או 

 שטחים.על המ ומיםכתמים אד םרינוצ ה,הפעול הלךמב הערה: 
 מזון. הכתמים לא גורמים נזק תוירן שאה להא אין זו חלודה.

 ם.חישטל המש צמיעה ויקינהתוליכב יםוגעפ נםיוא

 זהירות!
 ילעב םיחטשמ יוקינ ךרוצל םירונתל יוקינ ירמוחב שמתשהל ןיא
 םא .םיחטשמל קזנ םורגי הזכ רמוחב שומיש .ימצע יוקינ תלוכי

 ויגהספ ה,האל המשטחים על םריתנו לניקוי חומר זנית הרבמק
 ן לשפשף את המשטח ואיןוספוג רך. אי מים יד בעזרתאותו מ

 להשתמש בחומרי ניקוי שורטים.

 שמירה על ניקיון התנור

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

 הערות
הבדלים קלים בצבע בחזית המכשיר נגרמים כתוצאה ■

 מתכת.ו יקטים, כמו זכוכית, פלסנשו רומרי ייצובח משימוש 
 וכמ םונראי רוהתנ דלת של חבלו לעתים שמופיעים םילהצל

 צרות על-ידי תאורת התנור.נוש ותויקפשתה הם יםספ
 בטמפרטורות גבוהות מאוד. הדבר אביזרי אמייל נאפים

 עה רגילהפבצבע. זוהי תו יםעשוי לגרום להבדלים קל
 ה.ולהפע שאינה משפיעה על אופן

 באמייל את השוליים של המגשים סות לחלוטיןלא ניתן לכ
 עלולים להיות מעט הלא םייכתוצאה מכך, שול הדקים.

 מחוספסים. דבר זה לא יפגע בהגנה שלהם מפני חלודה.

■ 

■ 

 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.
 די.וייע יהמה כלי צלי, לדוגיההשתמשו בכלים מתאימים לצלי ■

 משטחים בתא התנור
 עלת יכולת ניקוי עצמי.היא ב של תא התנור ריתוהדופן האח

 ניתן לדעת זאת על פי המרקם המחוספס של המשטח.

 לנות הצדיות הם מצופי אמייתקרתו והדפ צפת תא התנור,ר
 שלהם חלקים. ופני השטח

 ניקוי משטחי אמייל

 בוןהטבול במי ס יםופי אמייל בעזרת ספוג כלצנקו משטחים מ
 ר מכן, יבשו אותם באמצעותחמים או בתמיסת חומץ. לאח

 מטלית רכה.

 י סבון.מן שרופות באמצעות מטלית לחה וות מזורככו שארי
 אל-חלד או בחומר ניקוי לתנור כדי תהשתמשו בצמר מפלד

 להסיר לכלוך עיקש.

 זהירות!
 יןעדי הוא שרכארהתנו אבתםורינלת יקוינרומבחשמתלהש ןיא

 המזון יותסירו את כל שארל. החם. הדבר עלול לפגוע באמיי
 מתא התנור ומדלת המכשיר לפני החימום הבא של המכשיר.
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ניקוי שטחמ

 צדו החיצוני של המכשיר

סבון חמים: ימ  ירוסטהחזית נ
 נקו בספוג כלים ולאחר מכן יבשו במטלית 

 רכה.
 מים שנוצרו כתוצאהיש להסיר מיד כת

עמילן ומחלבון (חלבוןמאבנית, משומן, מ
  עלולות לגרום ביצה למשל). שאריות אלה

 לחלודה.
יוהניק ירמחו תא   םמשטחי יויקלנ  םועדיהמי 

םהעשוייםחמי תמפלד   ןנית אל-חלד    שוכלר 
 ממרכז שירות הלקוחות או מהספקים 
  רחומ המורשים. יש למרוח שכבה דקה של

   רכה.במטלית י המשטח ולנגבבי על-גהניקו
סבון חמים: ימ  יקי פלסטחלק

 נקו בספוג כלים ולאחר מכן יבשו במטלית 
 רכה.

 ין להשתמש בחומר ניקוי לזכוכית אוא
במגרדת לזכוכית.

סבון חמים: ימ  משטחים
נקו בספוג כלים ולאחר מכן יבשו במטלית   צבועים

 רכה.

סבון חמים: ימ  לוח הבקרה
 נקו בספוג כלים ולאחר מכן יבשו במטלית 

 רכה.
 ין להשתמש בחומר ניקוי לזכוכית אוא

 במגרדת לזכוכית.

סבון חמים: ימ  לוחות הדלת
 נקו בספוג כלים ולאחר מכן יבשו במטלית 

 רכה.
תוקנלאין וא לזכוכית מגרדת בעזרת     גבספו 

 קרצוף מנירוסטה.

סבון חמים: ימ  לתת הדידי
 נקו בספוג כלים ולאחר מכן יבשו במטלית 

 רכה.
  ע של חומר להסרת אבניתמגלבמקרה ש

ותוקנלשי  ,תלדהתידיב ןפואב      ,תרחא  .ידיימ 
 ה.ינם ניתנים להסראים שייווצרו כתמ

 של המכשיר חלקו הפנימי
ות למשטחים השוניםהנוגע   ותבהורא ינויע משטחים

  בתא התנור המופיעות לאחר הטבלה.מצופים אמייל 
 ליעם בישטחמו

 עצמי  יניקותוליכ

מצב שבת

ניקוי

he מצב שבת 

F מצב שבת ■ 
■ 

 מטליות קרצוף או ספוגים גסים,
 באדים, יי ניקוה או מכשירגבו בלחץ יי ניקומכשיר

 ודו חם.עב התנור י מיוחדים לניקוייקונ רימחו ■
 זמן בישול של עד , ניתן להגדירכאשר "מצב שבת" מופעל

י חדשותיות ניקומטל וא ותייטב ספוגוף היש להקפיד ולשט  ר על המנות שבתא התנור חמותושעות. כך תוכלו לשמ 74
ן בהן.וש הראשולפני השימ מבלי שתצטרכו להפעיל את התנור או לכבותו.

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

Sabbath mode activated" תנאי מקדים: ההגדרה ~
 ות.יבסיסות הה בהגדרלהופע שבת מופעל) 

סכנת כוויות! – רהאזה: ןעו(ש "
 ימיותנהפ אוד. לעולם אין לגעת בדפנותהמכשיר מתחמם מ "הגדרות 

 להתקרר למכשיר רלאפש שי החימום. בגופי וא רהתנו את של 15 מודעות" ביבסיס
 ר.המכשימ טוחבמרחק ב וש. שמרו על ילדיםמלאחר השי בין טמפרטורהו ון/תחתוןיעל םהתנור מופעל עם מצב חימו

85°C -140° לC. 

(הפעלה/כיבוי). On/Off  לחצו על הלחצן .1
בתצוגה מופיעה  המלצה לסוג חימום וטמפרטורה. 

סובבו את הבורר הסיבובי נגד כיוון השעון ובחרו בסוג  .2 
(שעון שבת). " Sabbath mode" החימום

והגדירו את הטמפרטורה באמצעות הבורר  געו בחץ  ¿ .3
הסיבובי. 

כדי לפתוח את תפריט אפשרויות כוונון לחצו על הלחצן  0 .4
הזמן.  

שעות. בישול מוצע של   25:00 בתצוגה מופיע זמן
הבישול  הרצוי. השתמשו בבורר  הסיבובי כדי להגדיר  את זמן .5 
(הפעלה/עצירה) כדי להתחיל  Start/Stop לחצו על הלחצן .6

בפעולה. 
זמן הבישול  בסרגל   ניתן לראות  את הספירה לאחור  של משך

המצב. 

 משך הבישול שהוגדר חלף
 נשמע צליל התראה. התנור יפסיק להתחמם.

 הגדרת שעת סיום מאוחרת יותר
 לא ניתן להגדיר שעת סיום מאוחרת יותר.

 ל שעון שבתוביט
 רותוי). כל ההגדה/כיבל(הפע On/Off הלחצן ללחצו ע

 לקבוע הגדרות חדשות. לועת תוכת. כלותבטמ

D ניקוי 
 שיךמיוינק ראשייםשלכ ורהתנ ים,תאונהקזוותח וייקנ ותאמצעב

 ירבלתפקד בצורה נאותה ומלאה למשך שנים ארוכות. כאן נס
 ופן נכון.אולנקות אותו ב חזק את התנורכיצד יש לת

 תכשירי ניקוי מתאימים לשימוש

 חומריכדי למנוע פגיעה במשטחים שונים כתוצאה משימוש ב
 על-פי ההוראות ושאינם מיועדים למשטחים אלה, פעל יניקו

, ייתכן שלא כלרשבטבלה שלהלן. בהתאם לדגם המכשי
 ךבתו/טים להלן כלולים עלורמפים הוהאזור המשטחים 

 ותכם.שיר שברהמכש

 זהירות!
 לפני השטח סכנת נזק

 אין להשתמש:
 ורטים,ומרי ניקוי גסים או שח ■
 ה,הול גבוהומרי ניקוי בעלי תכולת אלכוח ■
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נעילת בטיחות בפני ילדים

הגדרות בסיסיות

--------

he  נעילת בטיחות בפני ילדים

לבחור באחת מחמש רמות ניתן  הירות התצוגהב

דיגיטלית  תצוגת השעון

 ויכב

מופעלת כאשר המכשיר פועל  רהואת

כבויה כאשר המכשיר פועל
ריט ראשיתפ  פעולה לאחר הפעלת

 מצבי חימום התנור

 *ותמנ

ויכב  עמעום בשעות הלילה

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

וגהצת  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 )*

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

 עיל בשוגג את התנור או לשנות את ההגדרות.להפ

 המכשיר לכיבוי .לוח הבקרה נעול, ולא ניתן לשנות הגדרות
 (הפעלה/כיבוי). On/Off ןחצלב ותמששה

 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

Q הגדרות בסיסיות 
 עילה ופשוטה יותר,י ר בצורהשיוכלו להשתמש במכתש ידכ
 הגדרות. באפשרותכם לשנות הגדרות רשותכם מגווןומד לע

 ורך.הצ יה לפאל

 שינוי הגדרות

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

 ריט מצבי ההפעלה נפתח.תפ
 זהירות!

 ות: ההגדרה "לא מותקנים".ומסילות בודד ר מדפיםועב
 ו שלוש מסילות: ההגדרהות של שתיים אצבור קועב

"מותקנות".

 םיושמימ צוגהתה רותיובה םהשפה, צלילי לחצני שינוי הערה: 
 תרימש רחאל קר ףקותל םיסנכנ םייונישה רתי לכ .ידיימ ןפואב

 ויים.ינהש

 שינוי השעה

 יות.הבסיס רותדו לשנות את השעה בעזרת ההגלתוכ

 : שינוי משעון קיץ לשעון חורף.לדוגמה

 י).ובי/כעלהפ(ה On/Off לחצו על הלחצן .1

 "Settings" תבאפשרו רלבחו יכד ייבובהס רבבור השתמשו .3
 (הגדרות).

 .¿ געו בחץ .4
 רכים השונים.י כדי לשנות את העביבוסבורר הב השתמשו .5
 את ההגדרות הבאות לפי תכדי לשנו ¿ השתמשו בחץ .6

 הצורך.
 על לחצן התפריט. לשמירה, לחצו .7

 (ביטול). "Discard" (שמור) או "Save" יתובכה יעופבתצוגה מ

 רשימת ההגדרות

 ןתינ דציכ םירבסהו תויסיסבה תורדגהה לכ תועיפומ הז ףיעסב
 עו בתצוגה ההגדרותיתכם, יופשברשו תנורתאם להלשנותן. ב

הרלוונטיות.
 ות:אהגדרות הבאת ה באפשרותכם לשנות 

 (תפריט). Menu לחצו על הלחצן .2
 "Settings" תורשפאב רוחבל ידכ יבוביסה ררובב ושמתשה .3

 (הגדרות).
 (שעה). "Time of day" פשרותלעבור לא יכד ¿ בחץ וגע .4
 השתמשו בבורר הסיבובי כדי לשנות את השעה. .5
(תפריט). Menu לחצו על הלחצן .6

"Discard" (שמור) או "Save" בתוכיה יעופוגה מצתב
 (ביטול). 

 הפסקת חשמל

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

 הגדירו מחדש את השפה, השעה והתאריך. 

אפשרויות  רההגד

שפות נוספות בחירה של  ירת שפהחב

הנוכחית כוונון השעה  עהש

יך הנוכחירכוונון התא Date (תאריך) 
שניות) 30קצר (  אורך צליל התראה

 דקה) 1ינוני (ב
 דקות) 5וך (אר

 בעת כבוי (צליל יישמע בכל מקרה
מצעותהפעלה/כיבוי של התנור בא

 י])והפעלה/כיב[ On/off הלחצן 

צניםצלילי לח

 פועל
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."  "כדי להמשיך ל- ¿ בחץ וגע .1 הבישול ךמש

 רויות קביעת זמןאפש

y end 
 יוםי כדי לבחור בשעת הסביבובורר הסה ובבו אתס .2

 הרצויה.

 רה).ה/עציל(הפע Start/Stop אשרו באמצעות לחיצה על .3

 ושעת סיום הפעולה y התנור נמצא במצב המתנה. הסמל
 ניתן מתחילה בזמן המתאים. עולה. הפמוצגים בסרגל המצב

 בסרגל למשך זמן הבישו לראות את הספירה לאחור של
 המצב.

 משך הבישול שהוגדר חלף

 ןצחבל והשתמש ם.להתחמ יפסיק התנור התראה. לצלי נשמע
 ההתראה. כדי להפסיק את צליל 0

 שינוי שעת סיום הבישול

 ה.נרית כאשר התנור נמצא במצב המתפעולה זו אפש

 רה).י/עצלה(הפע Start/Stop לחצו על הלחצן .1
 .0 לחצו על הלחצן .2

 אפשרויות כוונון הזמן. טינפתח תפר
 את שוכווננו מחד "y End"כדי לעבור ל- ¿ השתמשו בחץ .3

 שעת הסיום באמצעות הבורר הסיבובי.
 .0 לחצו על הלחצן .4
רה).י/עצלה(הפע Start/Stop לחצו על הלחצן .5

 התנור נמצא במצב המתנה.

 ביטול זמן הסיום

 ה.נרית כאשר התנור נמצא במצב המתפעולה זו אפש

 רה).י/עצלה(הפע Start/Stop לחצו על הלחצן .1
 .0 לחצו על הלחצן .2

 אפשרויות כוונון הזמן. טינפתח תפר
 שעת סו אתואפ "y End"כדי לעבור ל- ¿ השתמשו בחץ .3

 ובי.רר הסיבוהסיום באמצעות הב
 .0 לחצו על הלחצן .4
ה) כדי להתחילה/עצירהפעל( Start/Stop לחצו על הלחצן .5

 עולה.פב
 הספירה לאחור של משך זמן הבישול תחל מיד לאחר מכן.

 קספות רונתה תלועפ ,לישבתה רובע לושיב ןמז ךשמ רדגוה םא
 קיספי רונתה .רדגוהש ןמזה ךשמ ףלחש רחאל יטמוטוא ןפואב

 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 כוונותפריט אפשרו

 ישול הרצוי.ר בזמן הבבחול יובי כדר הסיבהבור בו אתסוב .2

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

 + בישולספירה לאחור של משך זמן האת ה ראותל ןיתנ
 בסרגל המצב.

 משך הבישול שהוגדר חלף

 צןחבל שומהשת ם.חמהתלקיפסי נורתה תראה.הלילצ נשמע
 כדי להפסיק את צליל ההתראה. 0

 ל משך הבישולביטו

 וונוןשרויות ככדי לפתוח את תפריט אפ 0 הלחצן לחצו על
 יםמוצג הרורטהטמפו ימוםהח סוג ול.שביה את זמן וספא הזמן.

 בתצוגה.

 שינוי משך הבישול

 .זמןהןוונוכ יותושראפ טפריתתא וחלפת יכד 0 ןצחלה לע וצחל
 בובי.יורר הסהבישול באמצעות הב את זמן ונש

 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

 ןביעת זמויות קאפשר

 אפשרויות קביעת זמן O רטורה שנבחרו מוצגים בתצוגה.סוג החימום והטמפ
 מן.ז ןונוורויות לכבתנור שלכם יש מספר אפש חימום מהיר

he 

 .התנור כדי לחמם במהירות את תא c ןחצלבותמששה
 סוגי החימום. יר אינה זמינה עבור כלפונקציית החימום המה

 סוגי חימום מתאימים:

 :  4Dוטורב

 % ן/תחתוןמום עליויח

 יזרבהאן ווזהמ את חהנילןאי ה,ידל אחשובי וצאתת יחבטהלדיכ
 היר.ום המום שלב החימר לפני סיובתא התנ

 ת ההגדרותעקבי

שימוש  אפשרות כוונון זמן

הטיימר דומה לכל טיימר עצמאי
 אחר. בסיום הזמן שכוונן, נשמעת 

 התראה קולית.

מרטיי Q 

 התראה תהבישול נשמע בחלוף זמן
 קולית. התנור כבה באופן אוטומטי.

משך הבישול + 

 קבעו זמן בישול ושעת סיום.
 מטית כדיושיר יופעל אוטכהמ

 שהפעולה תסתיים בשעה שנקבעה.

End (סיום) * 

רותעה רעליכם לבחו ודאו שבחרתם בסוג חימום מתאים.
ת.ל דקה אחבמרווחים ש הד שעשל ע לשובי ןזמ ןונן לכותינ ■ את עילפ, אחרת לא תוכלו להC° 100 בטמפרטורה שמעל 

.דקות 5 של יםוחרון במונכויתן לנ משך בישול של מעל שעה   יר.הפונקציית החימום המ

 סוג החימום ואת הטמפרטורה. קבעו את 1.

 .c לחצו על הלחצן 2.

■ 

■ 

■ 

 ישולבי, משך הבהסיבו בוררה של בהסיבו יווןבהתאם לכ
 ,דקות 10 ון,שען הוויד כגב נוביס דל:חברירת מ ל בערךמתחי
 דקות. 30 ן,וון השעועם כי

 י, נשמעתהנקציית זמן כלשור פבחלוף הזמן שכוונן עבו
 התראה קולית.

 עידהמ .פעולה בזמן עמיד להציג ניתן ,l ןצחלה תועצמאב
 .מוצג בלוח התצוגה לזמן קצר

מופיע בצד שמאל לצד הטמפרטורה. קו c הסמל
ההתקדמות מתחיל לנוע.

 c בתום שלב החימום המהיר, נשמע צליל התראה. הסמל
 ייכבה. הניחו את התבשיל בתא התנור.

 הערות
 אם הוגדר משך זמן בישול, הספירה שלו לאחור תחל מיד ■

 ללא קשר לתהליך החימום המהיר.
 כדי לבדוק את הטמפרטורה l ןלחצתמש בשלה תןינ ■

 מהיר.ה וםור במהלך החימהנוכחית בתא התנ

טוליב
 ה.בתצוג ייכבה c . הסמלc לחצו על הלחצן 

 טיימר

 עת, אפילו כאשר המכשיר כבוי. יימר בכלונן את הטוניתן לכ
 אהרהת 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
 הטיימר נפתח. שדה התצוגה של

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 ע בתצוגה.ימופ
 ההתראה מוקדם.

 ביטול פעולת הטיימר

 ,ןהזמ ןוונוכ ויותפשראטפריתתא לפתוח כדי 0 ןצחלה לע וצחל
 יכד 0 ור הטיימר. לחצו על הלחצןבע ןוונכהזמן ש סו אתואפ

 יט.רתפה את רלסגו

 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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תפעול המכשיר

he ירתפעול המכש 

 התחלת הפעולה או הפסקתה עות להלן.יעו את ההגדרות המופקב

 הגדרות

4D : יר חםאוו  סוג חימום

בירמ  רהוטרפטמ

שעה 1  ישולמשך הב

 כדי להתחיל בפעולה או כדי להפסיק אותה לאחר שהחלה,
(הפעלה/עצירה). מאוורר הקירור עשוי Start/Stop על לחצו

 להמשיך לפעול למשך זמן מה לאחר הפסקת פעולה.

 לבטל את כל ההגדרות. (הפעלה/כיבוי) כדי On/Off על לחצו
 .הפעולה תיילהשה תגורמ וולתעפ במהלך רוהתנ דלת פתיחת

 ואת בסעיף הבא תלמדו כיצד לקבוע את סוג החימום הרצוי
 הטמפרטורה.

On/Off את התנור באמצעות הלחצן ובבישול, כבחלוף זמן ה
וי).ה/כיבל(הפע

 לאחר שתא התנור התקרר, נקו את המשטחים החלקים 
 וספוג רך. י סבוןבאמצעות מ

 ניקוי האביזרים

 או ג כליםבון וספואמצעות מי סב יםרהאביז יטב אתנקו 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 אתוהמכשיר וכיצד לבח מכבים את רה כאשר מפעילים אוקו
 ה.הפעלה צבמ

 הפעלה וכיבוי של המכשיר

 מכשיר.י יש להפעיל את הגדרה כלשהלפני שניתן לבחור בה

 הבטיחות בפני ילדים את נעילת הפעיליוצא מן הכלל: ניתן ל
 בוי.שיר ככאשר המר גם כואת הטיימ

 יוריהחום הש וגמה מחווןרטי מידע, לדים או פנתונים מסוימ
ר.שיכמה ויביר כחלא ים גםוצגמ , ממשיכים להיותבתא התנור

 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
 גמופיע תחילה בתצוגה ולאחר מכן סו Siemens הלוגו של 

החימום והטמפרטורה.

 ת, תוכלו לקבוע אילו מצביוייסאמצעות ההגדרות הבסב הערה: 
 יר.שה יופיעו בתצוגה לאחר הפעלת המכלהפע

כיבוי המכשיר
/כיבוי) כדי לכבות את המכשיר.עלהפ(ה On/Off השתמשו בלחצן 

 התאורה מעל הלחצן כבית.

 אם נבחרה פונקציה, היא מתבטלת.

גה.וופיע בתצהשעון י

 העהש םא לקבוע תוכלו ות,יסיבסה ותגדרהה אמצעותב הערה: 
 יר.י המכשואחר כיבל הופיע בתצוגת

 .ר, סגרו שוב את דלת התנוכדי להמשיך בפעולה

 להב הפעצת מרבחי

 ילה יש להפעיל את המכשיר.כדי לבחור מצב פעולה, תח

(תפריט). Menu לחצו על הלחצן .1
 י ההפעלה נפתח.במצ יטרתפ

 .יוצרה הלועפה בצמב רוחבל ידכ יבוביסה ררובב ושמתשה .2
 רהבחי ותויאפשר םותכלרש ויעמד ,הלההפע בלמצ בהתאם

 ת.נושו
 ההפעלה הרצוי. כדי להגיע למצב ¿ השתמשו בחץ .3
 השתמשו בבורר הסיבובי כדי לשנות את הבחירה. .4

 שונות. תבהתאם לאפשרות, שנו הגדרו
ה) כדי להתחילה/עצירהפעל( Start/Stop לחצו על הלחצן .5

 עולה.פב

 הגדרת סוג החימום והטמפרטורה

 ודצלו עצומה םומיחה גוס הגוצתב עיפומ ,רונתה תלעפה רחאל
וז הגדרה באמצעות ידמ ורהתנ את ללהפעי ןתינ .רטורההטמפ

 (הפעלה/עצירה). Start/Stop על-ידי לחיצה על 
 ודגםמרכים, כפי שעאת ה נותהגדרות, תוכלו לשה לשינוי

 באיורים שלהלן.

 180°C ן/תחתון,מום עליוימה: חדוג

 השתמשו בבורר הסיבובי כדי לשנות את סוג החימום. .1

 כדי לעבור לטמפרטורה. ¿ ץל החלחצו ע .2
 ורה.בובי כדי לשנות את הטמפרטרר הסישו בבוהשתמ .3

 רה).י/עצלה(הפע Start/Stop לחצו על הלחצן .4

12 



 אביזרים אופציונליים

 מדף רשת
 עמידים בחום אפייה, כלים להנחת כלי בישול, תבניות

 ר ומזון צלוי.ולהכנת צלי בש

 תבנית רב-תכליתית
 וגות לחות, עוגיות, מזון קפוא ונתחי בשר גדולים.יית עפלא

םג  וז  תינבתב  שמתשהלןתינ      תעבףטפטמשןמושה  תדיכלל 
 גבי מדף הרשת. צלייה ישירה בגריל על

 מגש אפייה
 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.

 תבנית רב-תכליתית עם ציפוי נגד הידבקות
 וגות לחות, עוגיות, מזון קפוא ונתחי בשר גדולים.יית עפלא
 ה יותר של מאפים ובשר צלוי מתוךטירה ופשוהסרה מהל

  הרב-תכליתית.יתנהתב

 מגש אפייה עם ציפוי נגד הידבקות
 יים קטנים.ידות במגשים ומוצרים אפוטלפש

 להסרה מהירה ופשוטה יותר של מאפים מתוך מגש האפייה.

 מוקהתבנית ע
 לכמויות גדולות.

 מכסה עבור התבנית העמוקה
  בנית צלייה מקצועית.הופך את התבנית העמוקה לתההמכס

  פיצהמגש
  ה ועוגות עגולות גדולות.ציפייתלאפ

  ילגרשמג
  שכמגן נתזים. לשימו ומדף הרשת א םמשמש לצלייה במקו

    רב-תכליתית.הבניתתברק
אבן אפייה

 או פיצות ביתיות שדורשות להכנה של לחמים, לחמניות 
 תחתית פריכה.

 מראש את אבן האפייה לטמפרטורה המומלצת. חממו
 כלי צלייה מזכוכית

ות.דהכנת נזידים ופשטיל
 (ארוחות)."  "Mealsמתאים במיוחד למצב ההפעלה 

 זכוכית שמג
   ופשטידות. צלוי, עוגות לחותים גדולים של בשרהכנת נתחל

 זכוכית שמג
 יים.ים אפושילי ירקות ופריטידות, תבלפשט

 1 ערכת נשלפת, מפלסמ

 מאפשרות למשוך 2 המותקנות במפלס המסילות הנשלפות
  הפכו ויפלו.יתהאביזרים החוצה בלי שאת

 מפלסים  2מערכת נשלפת,
  2   תרומאפש3ו-המותקנות במפלסים המסילות הנשלפות

 שיתהפכו ויפלו. ילמשוך את האביזרים החוצה בל
 מפלסים  3מערכת נשלפת,

    תורשפאמ3ו-   1, 2 םיסבמפל  תהמותקנו  הנשלפות המסילות
 שיתהפכו ויפלו. ילמשוך את האביזרים החוצה בל

     

    
 

 
 

   

 

   
--------

לפני הפעלה ראשונה

 לפני הפעלה ראשונה

 עיטורים לקישוט
 ר.שיכמהסיסבוהדחיהי לש וןחתהת המדף רתסתהל

he 

K לפני הפעלה ראשונה 
 ינפל .תורדגה רפסמ עצבל שי ,רישכמב שמתשהל ןתינש ינפל

 התנור ואת אלנקות את ת השימוש הראשון, יש גם צורך
 האביזרים.

שימוש ראשון
 מל בפעם הראשונה או לאחריבור המכשיר לחשח לאחר 

הפסקת חשמל, ההגדרות לשימוש הראשוני מופיעות בתצוגה.

 תורדגהה ךרד תע לכב ולאה תורדגהה תא תונשל ןתינ הערה: 
 ות.יהבסיס

15 דובסיסיות" בעמ ות"הגדר ~

 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 יאה שמוצגת בעת ההפעלה ההשע

 עה הנוכחית.שדי לכוונן את הי כביבוסבורר הה ובבו אתס .1
 ¿ בחץ וגע .2

ךית התארהגדר
 ."1.01.2014" תאריך ברירת המחדל הוא 

 אתו ום, החודשיבובי כדי לכוונן את הרר הסישו בבוהשתמ .1
 ה.השנ

 ר.לאש ידכ ¿ בחץ וגע .2
 ראשוניתהמאשרת שההפעלה ה העה מופיעה הודבתצוג

 הושלמה.

 ניקוי תא התנור והאביזרים

 ורך הכנת מזון, ישהראשונה לצ יר בפעםבמכש שלפני השימו
 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 חומרימכיל ש א התנור אינותודאו ש
 הדבק שנמצא במכשיר או עליו. הסירו את ניירו פתיתי קלקר,

 המשטחים החלקים בתא התנור תא ונגב ר,נוהת םימוח ינפל
 על אוורור נאות של הקפידו לחה.ו צעות מטלית רכהבאמ
 הראשונה. ור בפעםבעת חימום התנ בחהמט
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 אביזרים

מאחור ופונה אנמצ ‚ 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 אפויים מגשים ומוצריםב דותיטשלפ  קטנים.

he 

a 

a 

 נמצא מאחור ופונה ‚ בעת הכנסת מגשי אפייה, ודאו שהזיז
 תלד יפלכ תונפל ךירצ ƒ האביזר של עופהמש הצד מטה. יכלפ

בתמונה מוצגת התבנית הרב-תכליתית  עבור המדפים. המפלסים יש חמישה מפלסים רבתא התנו
 נספרים מלמטה כלפי מעלה.

 הגבוה ביותר מסומן בתא ףמדסוימים, מיקום הרים מובתנ
 עם סמל הגריל. התנור

a 

a 

b 

 יםשילוב אביזר

 הרב-תכליתית יחד תניתן להכניס את מדף הרשת ואת התבני
כדי ללכוד טיפות נוזלים.

 נמצאים ‚ זיזי הריווח בעת הכנסת מדף הרשת, ודאו כי שני 
 , 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 לס את האיהקפידו להכנ ■

a 
a 

a 

 

 
 

  

  

 

   
 

    

 

 

 

 
 

--------

 הם לא יגעורים עד הסוף, כדי שהקפידו להכניס את האביז ■
 המכשיר. בדלת

 שלא תשתמשו בהם מתא התנור. אביזריםאת כל ה והוציא ■

פונקציית נעילה
 ניתן למשוך את האביזרים החוצה כמחצית הדרך עד שהם 

 םריהאביז יתנטי את תמונע ההנעיל פונקציית .במקומם םילננע
 רנוהת אוך תם אל תביזריאת הא ניסם. יש להכאתהוצ בעת

 פעל כראוי.כהלכה כדי שההגנה נגד הטיה ת

 אביזרים אופציונליים

 ות, מספקחירות הלקווש אביזרים שונים ממרכז שניתן לרכ
 אביזרים ב שלחן רתוכלו למצוא מגוו* ופן מקוון.רשה או באמו

 לתנור שלכם בחוברות שלנו או באינטרנט.

 הזמין אותם באינטרנט משתנותות להאפשרו ריםיזינות האבזמ
 נוסף. לוני הפרסום לקבלת מידעין הארצות השונות. עיינו בעב

 הדגמים ימים לכלהאופציונליים מתא ריםלא כל האביז הערה:
 הויו במדויק את מספר הזיינהרכישה, צי של התנורים. בעת

 הם מותאמים במיוחד מקוריים. ריםיזאבב ורק ךא ששתמהש לי
 ימוש במכשיר שברשותכם.של

 ות הלקוחות, מספקררכז שיים ממשונ ריםניתן לרכוש אביז
ן.באופן מקוו ומורשה א

 האביזרים עלולים להתעוות כאשר הם מתחממים. הערה: 
 , הםםע על תפקודם. לאחר שהם מתקרריהדבר אינו משפי

 רים לצורתם המקורית.חוז

 המכשיר. הכנסת האביזרים

 יזר בין שתי מסילות ההובלהידו תמיד להכניס את האבהקפ
 בכל מפלס.

 וצה כמחצית הדרך מבליים החהאביזר וך אתניתן למש
 שיתהפכו.

 הערות

וד" בעמתרות לקוחוי"ש ~  22 ) של התנור שלכם.Eמספר ה-(

10 



   

 
  

 

   

 

 

   

 

 

 

     

 

  

   

 

 

   

--------

החימום של הגריל מתחמם. של גוף החלק המרכזי הוצמע=1 * .המחשהלו םחל וא תויקינקנ ,תוצמוא ןוגכ ותקטנ מזון ותויכמ לש רילגב הלצליי גריל: הגדרות גריל, שטח קטן
 נמוכה

 הוצמע=2
 ינוניתב
 הוצמע=3

 וההגב

כמות חום גדולה מלמטה. ותלהכנת פיצה ומנות המצריכ C° 30-275 אפיית פיצה  ורנהאחורי של הת ון וגוף החימום הטבעתי בחלקתגוף החימום התח ;
 מתחממים.

 וי.בשר צרובים, עדינים בכלי ללא כיס ן של נתחייאיטי ועד שוללבי C° 70-120 . יבישול איט
 בטמפרטורה נמוכה. החום נפלט באופן שווה כלפי מעלה וכלפי מטה,

חימום תחתון $30-250 °C ייה.רון באפהאח בלשה י ועבורבבן מאר שוללבי 
 החום נפלט מלמטה.

R 60-100 וםשמירה על ח °C זון מבושל.מ לשמירת חום של 

 חימום מקדים של ˆ
 וללי בישכ

30-70 °C .חימום מקדים של כלי בישול 

 תובהורא התלוי רטורהפמהט .3 במפלס םקפואי מוצרים לש הירהמ להכנה CoolStart 30-275 °C ונקצייתפ
 ריזה. זמןה על האיותר שרשומבוהה בורה הגרן. השתמשו בטמפרטציה
 קצר יותר. אין צורך לחמם את ן אווראות היצרבהתאם לה בישול הואה

 ש.התנור מרא

, 

  

 

 

אביזרים

 he אביזרים

 ת מחדלבריר ערכי

 זהירות! טמפרטורה ומפלס ר ימליץ עלעבור כל סוג חימום המכשי
 התנור עלול להתחמם יתר על פתחי האוורור. אין לכסות את תוכלו לקבל את ערך ברירת המחדל או לשנותו ברירת מחדל.

המידה. באזור המתאים.

לאחר סיום להתקרר רוש לתנורת משך הזמן שדא כדי לקצר   .ןאחר מכל יםסומן מז שך פרקפעול למלךשיימ רוראוהמ ,דתוובע מידע נוסף
 ולהלפע רשוהקףסונדעמיוותהער יגמצרישמכה ים,רמקהבובר

 ירורקר הרן הפעולה של מאווך זמר את משן לבחויתנ הערה: ההערה .l הלחצן לביצעתם. לשם כך, לחצו ע שזה עתה
 בהגדרות הבסיסיות. מוצגת למשך מספר שניות.

 15 סיסיות" בעמודות ב"הגדר ~

 ררך אישווגמה לצי, לדוופן אוטומטחלק מההערות מוצגות בא
 או כהוראות או אזהרה.

 א התנורתפונקציות ב

 רותשיר לידידותי יהופכות את המכ ותחלק מהפונקצי
 רירוקה וררומאו בהיט מואר רהתנו תא וגמה,לד 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.

 לתיד עם התחמ תופעלמית מיפנרה האוה, התלעוהפ ימצב בורב
 הפעולה. בסיום הפעולה, התאורה הפנימית מושבתת.

 ויאפשרות של כיב רן לבחויתיסיות, נהגדרות הבסב הערה:
הלך הפעולה.ית במהתאורה הפנימ

 הקירור מאוורר 

 רוויהא .ורךבהתאם לצ גיןירוסשבת לוומ מופעל ררור הקירוומא
 לט מעל הדלת.החם נפ

 אביזרים _
 עם מבחר אביזרים. כאן תמצאו מידע על מגיע המכשיר

 ון בהם.השימוש הנכ ים ועל אופןולביזרים הכלהא

 אביזרים כלולים

 פים למכשיר שלכם:האביזרים הבאים מצור

 רשת דףמ
 י בישול, תבניות אפייהלהנחת כל

 בחום. עמידים םוכלי
 .תאופוות קמנו בגריל יוצל ןומז לי,צל

 תבנית רב-תכליתית
 לחות, מאפים, עוגות לאפייה של

ים.לווא ונתחי בשר גדן קפמזו
ניתן להשתמש בתבנית זו גם 

 ללכידת השומן שמטפטף בעת 
 י מדףגריל על גבישירה ב צלייה

 הרשת.
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 ההטמפרטור ון החימום מציג אתמחו חוון חימוםמ
 ב ביותרהזמן הטו ר.וולה בתא התנעה

 כל נור הוא כאשרזון לתלהכנסת המ
במלואם. הסרגלים מוצגים

 עת הגדרתב הסרגלים אינם מופיעים 
 פעולות צלייה וניקוי.

 מתחת לסרגל כאשר המכשיר כבוי, מופיע יוריוון חום שמח
ותרי שנהשיור יין את החוםהמצ ב קוהמצ

 בתא התנור. כאשר הטמפרטורה יורדת 
 צוגה מושבתת., הת60°Cלכ-

  

 

 

  

  
   

 

 

 

 

--------

 תויהל היושע תגצומה הרוטרפמטה ,םוחה דמתה לשב הערה: 
 . ניתן להשתמשהתנור טמפרטורה שבתוךמה מעט השונ

 רונתהש ןמזב תיחכונה הרוטרפמטה תא קודבל ידכ ² ןצחלב
 מתחמם.

 תפריט מצבי הפעלה

 זו ניתן להגיע מחולק למספר מצבי הפעלה. בדרך התפריט
 הרצויה. ההירות לפונקציבמ

שימוש  פעלהב הצמ

 וםי חימלרשותכם מספר סוג
 רותה למטשהותאמו בקפיד

בישול שונות.

 ימוםגי חסו

לש אישית אמהתה לבצע ןנית
 ההגדרות הבסיסיות בהתאם 

 .םלכלצרכים ש

 "הגדרות הגדרות
 15 סיסיות" בעמודב

~ 

he ירהכרת המכש 

 קו התקדמות

 המצב. הוא מראה קו ההתקדמות מופיע מתחת לסרגל
 שמעל הערך המודגש מתקדם לדוגמה כמה זמן חלף. הקו

 זמן הפעולה.ל משמאל לימין, בהתאם

 תצוגת זמן שחלף

 י לקבוע זמן בישול, תוכלואת המכשיר מבל אם הפעלתם
 ימין למעלה עולה בצדחלת הפלראות כמה זמן חלף מאז הת

 בסרגל המצב.

 מחוון הטמפרטורה

 ר.בתא התנו ימוםחה ביגים את שלרה מצירטוהטמפ ויי חיוסרגל

 סוגי חימום

 מתאים למנה שלכם, פירטנו אתכדי למצוא את סוג החימום ה
 ושים המומלצים.ההבדלים ואת השימ

 הות, המכשיר מנמיך מעט אתבעת 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
 האחורית של התנור בתוך תא התנור.

 .275°C עד 125 ה שלרבטמפרטו ותרייית החימום יעילה בפונקצ
 ווירידה הן של צריכת החשמל במצב האיית החימום משמשת למדצפונק

 של רמת נצילות האנרגיה. ןהמסוחרר וה

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 ותרייית החימום יעילה בפונקצ
 ל.הרגי בבמצ שמלחת הכיצר ה שלידמשמשת למד ומום זיית חיפונקצ

30-300 °C ן/ום עליוחימ
 + eco תחתון

 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.כל האזור שנמצא מתחת לגו

 גריל: הגדרות
הוצמע =1

 נמוכה 
 הוצמע =2
 ינוניתב
 הוצמע =3

 וההגב

גריל, שטח גדול ( 

 סוגי חימום
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ונקצייתוי של פהפעלה וכיב 
 הירום המהחימ

 c ימום מהירח

 התחלה, השהיה או ביטול
 פעולה

 

 Start/Stop 
(הפעלה/

עצירה)
לוחות מגע

הלשמא  וטניו
 

לחצן מגע
וגהצתל משמאל 

¾

ימינה  וטניו לחצן מגע מימין 
וגהתצל

¿

--------

הכרתהמכשיר

 he הכרת המכשיר

םימגדה ןיב תונתשהל םייושע םיעבצהו ידוחייה טרפמה הערה:  ם.נישוה הכרת המכשיר *

לוח הבקרה השונים. כאן ריםקבהחוונים ועל המ בפרק זה מובא הסבר
 תמצאו גם מידע על הפונקציות השונות של המכשיר.

 עגמה ינצלחב ,םינהשו םינצחלב תמששהל ולוכת הקרהב חלוב
 ר בפונקציה הרצויה. ההגדרותבי כדי לבחוובבורר הסיבו

 הנוכחיות מופיעות בתצוגה.

 ניםצחל )
 ודתובי יש נקבהסי ררמין לבוללחצנים שמשמאל ומי
 כדי להפעילם. האל םלחיצה. לחצו על לחצני

 בורר סיבובי 0
 וןכיו ונגד וןשעה יווןכ עם ביהסיבו הבורר תא בבלסו ניתן

 השעון.
 צוגהת 8

 ייםההודעות וערכי ההתאמה הנוכח יות,האפשרו
 מופיעים בתצוגה.

 לוחות מגע @
¿ ימיןומ ¾ ללוחות המגע שמשמאל יש לחצנים מתחת

 יה.צים כדי לבחור בפונקלתצוגה. געו בחץ המתא

 בקרים

 יר.שונקציות של המכהבקרים השונים מותאמים למגוון הפ
 קלה וישירה. באפשרותכם להגדיר את פעולת המכשיר בצורה

 ם ולוחות מגעלחצני

 השונים. המגע ים ולחצניהסבר קצר על הלחצנ ןלהל

 בורר סיבובי

 בי הפעולה ואתי לשנות את מצובי כדבהסי ררבבו והשתמש
 המוצגים. רותערכי ההגד

 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
 המינימום. וום אכאשר מגיעים לטמפרטורת המקסימ

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

 מידע
 בטיחות נעילת

 בפני ילדים

l/ 

 פתיחת תפריט אפשרויות
 זמן וןונוכ

 רויותאפש
קביעת זמן

0 

צוגהת
 ע במבט חטוף.קריאת המיד על התצוגה נועדה להקל 

 ע מוצג בהדגשה. ערך זה מוצגהערך שניתן להגדיר באותו רג
 קע כהה.ר לבנים על בתווים

 צבגל מסר

 ה. כאן מוצגותהתצוג ן שלסרגל המצב נמצא בחלק העליו
 זמן.פונקציות הזמן והגדרת ה

7 



 אנמצ הוא כאשר רהאפש לככ טמע רהמכשי דלת את ופתח ■
 בשימוש.

 לאפות אותן בזו גות, מומלץאם ברצונכם לאפות מספר עו ■
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 התנורבישול ממושכים, ניתן לכבמניז רה שלבמק ■
 דקות לפני סיום הבישול ולנצל את החום השיורי כדי 10
 בישול.יים את תהליך הלס

 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.

he יבההגנה על הסב 

 הגנה על הסביבה 7
 עיף זהסבמיוחד בחשמל. ב המכשיר החדש שלכם חסכוניבהבי הסעלגנהה

 ימוששבעת הון באנרגיהוא עצות מועילות לחיסכצוכלו למת
 יר בתוםהשלכה נאותה של המכשהסבר לגבייר, וכןשבמכ

 השימוש בו.

 חיסכון בחשמל

 התנור מראש אך ורק אם פעולה זו מצוינת חממו את ■
 ראות.ווברת ההבחן או בטבלה שבמתכו

 הכנסתו לתא התנור.ינרו מזון קפוא לפהפשי ■

 בועות בשחור אוצהה,יה בצבע כההשתמשו בתבניות אפי ■
 וי אמייל. הן קולטות את החום טוב יותר.בעלות ציפ

 אינם דרושים מתא התנור.כל האביזרים ש הסירו את ■
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פעולות העלולותלגרום נזק למכשירסכנת פציעה!  

 !סכנת פציעה – אזהרה:
שריטה בזכוכית שבדלת התנור עלולה להתפתח ■

 לסדק. אין להשתמש במגרדת לזכוכית, בעזרי 
 טים.יקוי חדים או שורי נרחומב ווי אניק

 תיחת וסגירתזים בעת פהצירים בדלת המכשיר ז ■
 ובר אשל אי רום לתפיסהלים לג, והם עלותהדל

 בגד. הרחיקו את ידיכם מהצירים.

 ריפעולות העלולות לגרום נזק למכש

 פעולות העלולות לגרום נזק [
 למכשיר

 מידע כללי

 זהירות!
אביזרים, רדיד אלומיניום,  נייר אפייה או כלי בישול על  ■

אין  להניח אביזרים על  רצפת תא  התנור .  רצפת תא  התנור :
של רדיד  אין לכסות את רצפת תא התנור בשום סוג

כלי בישול על  רצפת תא  אלומיניום או נייר אפיי ה. אין להניח
טמפרטורה גבוהה מ- ºC 50. הדבר יגרום התנור  אם נקבעה
זמני האפייה  והצלייה כבר לא  יהיו נכונים,  להצטברות  חום.

וייגרם נזק לאמייל. 
רדיד אלומיניום: אסור שרדיד אלומיניום בתא התנור יבוא ■ 

במגע עם לוח הדלת. הדבר עלול לגרום לשינוי בלתי הפיך  
של צבע הזכוכית. 

מים  בתא תנור  חם : אין  לשפוך  מים  לתוך תא  התנור  כאשר  ■ 
הוא חם. הדבר יגרום להיווצרות אדים לוהטים. השינוי  

בטמפרטורה עלול לגרום נזק לאמייל. 
לחות  בתא התנור : נוכחות של  לחות בתא  התנור לאורך זמן   ■ 

ממושך, עלולה לגרום לקורוזיה. אפשרו לתא התנור 
להתייבש לאחר השימוש. אין לאחסן  מזון לח בתא התנור 

בתא  התנור.  הסגור לפרקי זמן ארוכים. אין לאחסן מזון
לאחר  הפעלה  של התנור  קירור כאשר  דלת  התנור  פתוחה : ■ 

בטמפרטורה גבוהה, אפשרו לתנור להתקרר רק בדלת 
סגורה. ודאו שדבר אינו נתפס בדלת התנור. גם אם דלת 

המכשיר פתוחה רק מעט, החזיתות של פריטי ריהוט 
הקרובים לתנור עשויות להינזק במשך הזמן.

אפשרו לתנור להתקרר עם דלת פתוחה רק כאשר נוצרה  
בו כמות גדולה של לחות  בזמן ההפעלה.

מיץ פירות: בעת אפיית עוגות פירות עסיסיות במיוחד, אין ■ 
למלא את מגש האפייה יתר על המידה. אם מיץ הפירות 

יטפטף החוצה ממגש האפייה, הוא ישאיר כתמים שאינם 
ניתנים להסרה. במידת האפשר מומלץ להשתמש בתבנית 

הרב-תכליתית העמוקה יותר. 
אטם דלת מלוכלך במיוחד: אם אטם הדלת מלוכלך מאוד,   ■

דלת המכשיר לא תיסגר היטב. החזיתות של ארונות/
הקפידו על ניקיון האטם .  מכשירים סמוכים עלולות להינזק .

"ניקוי"  בעמוד  16 ~

שימוש בדלת התנור ככיסא, מדף או משטח עבודה: אין  ■ 
לשבת על דלת התנור, להניח  או לתלות עליה חפצים. אין 

להניח כלי בישול או אביזרים על-גבי  דלת המכשיר. 
הכנסת  אביזרים: בהתאם לדגם התנור, אביזרים עלולים  ■ 

לשרוט את זכוכית הדלת בעת סגירת דלת התנור. יש 
להקפיד להכניס את האביזרים לתא התנור  עד הסו ף.

נשיאת המכשיר: אין לשאת את המכשיר או להחזיק אותו ■ 
באמצעות ידית הדלת. ידית הדלת אינה יכולה לשאת את  

משקל התנור והיא עלולה להישבר. 

he 

:אזהרה – סכנת התחשמלות! 
לקוי מהווים סכנה. רק  תיקונים שבוצעו באופן ■ 

טכנאי שירות מוסמכים מטעמנו רשאים לבצע 
תיקונים או להחליף כבלי חשמל שניזוקו. אם יש 

תקלה במכשיר, נתקו אותו מהחשמל והורידו את 
מפסק הזרם בתיבת הנתיכים. פנו למרכז שירות  

הלקוחות. 
 ■סכנת התחשמלות ופציעה חמורה! מגע עם חלקי מכשיר חמים עלול לגרום להמסת 

יש   במכשירים  חשמליים. הבידוד  של כבלי החשמל
למנוע מכבלי החשמל של מכשירים חשמליים 

לגעת בחלקי המכשיר החמים. 
אין להשסכנת התחשמלות! תמש במכשירי ניקוי בלחץ גבוה או  ■ 

במכשירי  ניקוי  בקיטור. מכשירים אלה עלולים 
לגרום להתחשמלות. 

אין  להפעיל  להתחשמלות . מכשיר פגום סכנת התחשמלות!  עלול לגרום ■ 

מכשיר פגום. נתקו את המכשיר משקע החשמל
או הורידו את מפסק הזרם בתיבת הנתיכים. פנו  

למרכז שירות הלקוחות. 

:אזהרה – סכנה עקב שדה מגנטי! 
בלוח  הבקרה או ברכיבי הבקרה מותקנים מגנטים 

קבועים. הם עלולים להשפיע לרעה על שתלים 
אלקטרוניים כגון קוצבי  לב או משאבות אינסולין. 

אנשים שאצלם הושתל שתל כאמור, צריכים לשמור 
על מרחק של   10 ס"מ לפחות מלוח הבקרה.

  נורת ההלוגן

 סכנת כוויות! – אזהרה:
 הנורות בתא התנור מתחממות מאוד. קיימת עדיין

 שכובו. לאחר סויםפרק זמן מ למשך השל כווי סכנה

 בעת הניקוי.
. הימנעו ממגע עם העוראין לגעת במכסה הזכוכית

 סכנת התחשמלות! – אזהרה:
א התנור, חלקי החשמלבעת החלפת הנורה שבת

 שבבית הנורה חשופים. לפני החלפת הנורה, נתקו 
 םרזה קספמ תא ודירוה וא למשחה עקשמ רונתה תא

 בתיבת הנתיכים.

5 



  

    

 

 
 

   

 
 

  

 

 

 

 

 

   

 

 
  

הוראות בטיחות חשובותייעוד השימוש

סכנת שריפה! 

סכנת שריפה! 

סכנת כוויות חמורות! 

סכנת כוויות! 

סכנת צריבה! 

סכנת צריבה! 

ושמישה דועיי he 

הוראות בטיחות חשובות )
 כללי מידע 

 סכנת שריפה! – אזהרה:
 ליםהתנור עלו תאנים בסמרים דליקים המאוחוח ■

 .התנור בתא דליקים םחומרי אחסןל אין להתלקח.
ת המכשיר אם יש בתוכו עשן.לאין לפתוח את ד

 תו משקע החשמל, אואו כבו את המכשיר ונתקו 
 הורידו את מפסק הזרם שבתיבת הנתיכים.

 ליםבשר עלו ריות מזון, נתזי שומן ומיצישא ■
תלהתלקח. לפני השימוש במכשיר, הסירו א

 שאריות המזון הקשות ביותר מתא התנור, רכיבי 
 החימום והאביזרים.

 ת התנור נוצר משב רוח. ניירלבעת פתיחת ד ■
תלקח. איןההאפייה עלול לגעת בגוף החימום ול

 להניח נייר אפייה בצורה לא מהודקת על 
 דצמיהל הקפידו .התנור חימום במהלך האביזרים

 ת אפייה.ות כלי או תבניה באמצעפייהא נייר את
 דיפקהל שי .ץוחנה רוזאה תא קר הייפאה ריינב וסכ

 כי נייר האפייה לא יבלוט מעבר לאביזרים.

 סכנת כוויות! – אזהרה:
 המכשיר מתחמם מאוד. לעולם אין לגעת בדפנות ■

 ש. יםגופי החימונור או בתא הת הפנימיות של
 לאחר השימוש. שמרו לאפשר למכשיר להתקרר

 מרחק בטוח מהמכשיר.על ילדים ב
 מים מאוד. ישמהאביזרים וכלי הבישול מתח ■

 ת מטבח כדי להוציא אתולהשתמש תמיד בכפפ
 .רנול מתא התהבישו האביזרים או את כלי

תנור החם.תלקח בתא האדי אלכוהול עלולים לה ■
ת גדולות של נוזליםכמויו אין לבשל מזון המכיל 

 בעלי תכולת אלכוהול גבוהה. השתמשו רק 
 תכולת אלכוהול ים בעלימויות קטנות של נוזלבכ

 ת המכשיר בזהירות.לגבוהה. פתחו את ד

 סכנת צריבה! – אזהרה:
 החלקים הנגישים של התנור מתחממים במהלך ■

ייעוד השימוש8
 יש לקרוא הוראות אלה בעיון רב. רק לאחר קריאת 

וחהורה בטאת המכשיר בצ ללהפעי תוכלו ההוראות
 תאואת הורת ההוראות ורת חובא ונכונה. שמרו 

 תידי או כדי למסור אותןע מושקנה לשיתהה
למשתמשים עתידיים.

 בתוך ארון במטבח. פעלו מכשיר זה מיועד להתקנה 
 קנה המיוחדות.תת ההובהתאם להורא

 םוש םרגנ אל רישכמלש ואדו ,הזיראה תחיתפ רחאל
 תת המכשיר אם הוא ניזוק בעק. אין לחבר אזנ

 ההובלה.
 חשמל ימכשיר להתקין רשאי דבלב מורשה מקצוע איש

 ם למכשיר עקב חיבור שגויחסרי תקעים. נזק שייגר
 אינו מכוסה במסגרת האחריות.

 ביתי בלבד. יש להשתמש ימושעד לשוימ יר זהכשמ
 חלהשגי יש .תוומשקא מזון תהכנ לצורך קר במכשיר

 יש להשתמש במכשיר ו.עת הפעלתיר בעל המכש
מות סגורים בלבד.במקו

 מטר 4,000 ד לגובה שלע המכשיר מיועד לשימוש 
 מעל פני הים.

 על ידי ילדים מעל גיל תן לשימושימכשיר זה נ
ת פיזית, חושית או נפשית,ומבוגרים בעלי מוגבלו 8

שגחתהרק ב, אך וידע או או אנשים חסרי ניסיון 
 מבוגר האחראי על בטיחותם והמדריך אותם לגבי 

 תא נוהבי שהם רחולא ,חטוב אופןב המכשיר תהפעל
 כות בהפעלתו.הסכנות הכרו

 . איןבסביבתו ר אובמכשי אין לאפשר לילדים לשחק
 פעולות וב לבצע וא המכשיר תא לנקות לילדים רלאפש

 תחת םיאצמנו תוחפל 15 יבנ םה כן םא אלא כלשהן,
גחה.הש

 למרחק בטוח 8 יש להרחיק ילדים מתחת לגיל 
מהמכשיר ומכבל החשמל.
 האביזרים לתוך תא התנור הקפידו תמיד להחליק את 

 ת בחלקים החמים. שמרו עלהפעלתו. אין לגע 9 "אביזרים" בעמוד נה.נכוה ורהבצ
 ילדים במרחק בטוח מהמכשיר.

 ת המכשיר אדים חמים עלוליםבעת פתיחת דל
 ,בלתי נראים . האדים עלולים להיותטפללהי

 ימד בקרו תעמדו אל .שלהם לטמפרטורה בהתאם
 ת דלת התנורלמכשיר בעת פתיחתו. פתחו א

בזהירות. הרחיקו ילדים.
תנור החם עלולה לגרוםה הכנסת מים לתא 

להיווצרות אדים חמים. לעולם אין לשפוך מים 
 לתוך תא תנור חם. 

■ 

■ 
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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

HB634GB.1 
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