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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

ן מז ךש מ
 הבישול 

 בדקות

 ה רוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מום י ח

 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  מן וג ללא שופוגת סע
30-40 **160-170 : 2 ס"מ 26 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר  מן וג 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 טר ובק רות, ות שחו בני ת 2 2 ; 170-180 60-80  ים וחפאי תפ
ס"מ 20 טר ובק רות, ות שחו בני ת 2 2 % 180-200 60-80  ים וחפאי תפ

ס"מ 20 טר ובק רות, ות שחו בני ת 2 3+1 : 170-190 70-90  סיםלמפ 2 ם, חיתפו יאפ

 הירמ ימום ח דקות, אין להשתמש בפונקציית 5 שך מחימום מקדים ל *
 ירית חימום מה יין להשתמש בפונקצחימום מקדים, א **

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

 התנור ישאר נקי. ותא בתוך התבנית, והמטפטפים יילכד

ן מז ך שמ
 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 *
 הבישול הכולל ן ממז Z שחלפו ר כו לאחהפ **
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he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכם כמת 

 4D אוויר חם : סוג החימום:

ן מז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 ה רוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מום יח

 גובה
 המדף

אביזרים  מנה

 לחם ולחמניות

40-70 50 : 2 יה מגש אפי  לחם ולחמניות, כללי

 עוגה
70-90 50 : 2 יה מגש אפי  עוגה, לחה

60-75 60 : 2 יה מגש אפי  עוגה, יבשה

 שמירה על חום

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

 התנור. א וי כך שלא תצטרכו לנגב את תיווצרות עיב ימנע ה

 שעתיים.מ רתוי ךלמש יםמוכנ םשיליתב לש חומם לע ורתשמ אל
 של תוך כדי בך 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 ר המוכנסים לתנו מאפים
 ן.הכרח באותו הזמ היו מוכנים בות לא י יבנת

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

 1 פלס מ מגש אפייה:
ה על מדף הרשת יות/כלי אפיינתב ■

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

 יל:ביה בשלושה מפלסים במקמדפים לאפי י גובה
 5 פלס מ מגש אפייה: ■

■ 

■ 
■ 

 3 תבנית רב-תכליתית: מפלס
 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 חימום יות בתבנגעו
ית נית 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
 ים חבשילים המונתבאים בטבלה מתייחסים ל רכים המוהע ■

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

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

 ת.נוויצמה תורורטהטמפ

 ם:ימוח יגוס
 4D אוויר חם :■

 ןויון/תחתחימום על %
 ית פיצהיאפ ;

ן מז ך שמ
 הבישול 

 בדקות

 ה רוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מום יח

 גובה
 המדף

אביזר  מנה

 אפייה
25-40 *140-150 % 3 יה מגש אפי  וגיות חמאה ע

25-40 *140-150 : 3 יה מגש אפי  וגיות חמאה ע

30-40 *140-150 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  יםמפלס 2 עוגיות חמאה,
35-55 *130-140 : 5+3+1 רב-תכליתית תמגשי אפייה + תבני  יםמפלס 3 עוגיות חמאה,

20-30 *160 % 3 יה מגש אפי  קטנות עוגות

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

 היר מ ימום ח דקות, אין להשתמש בפונקציית 5 שך מחימום מקדים ל *
 יר ום מהמית חי יין להשתמש בפונקצ חימום מקדים, א **
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he  מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 4D אוויר חם :■ סוג החימום:

קותדל בוהביש מן ז ך מש  ה ר וטר פמט
 C°ב-

 סוג
 חימום

 גובה
 דףהמ

בישול כלי  מוריש

1 : 160-170 30-40 ות: עולפני הופעת הב יטרל 1 צנצנות שימור בנות  ר זירקות, כגון ג
 120 30-40 ועות: לאחר הופעת הב

- 30 חום שיורי:
1 : 160-170 30-40 ות: עו לפני הופעת הב יטרל 1 צנצנות שימור בנות ירקות, כגון מלפפונים

- 30 חום שיורי: 
1 : 160-170 30-40 ות: עו לפני הופעת הב יטרל 1 צנצנות שימור בנות  פירות עם גלעינים, לדוגמה

- 35 רי:חום שיו דובדבנים ושזיפים
1 : 160-170 30-40 ות: עו לפני הופעת הב יטרל 1 צנצנות שימור בנות ים בנתפוחים, דובד

- 25 חום שיורי: 

 סיסה סופיתת
 במפלס המצוין ר בתנו ה המיועד 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
 וצעים הווים זמנים ממים שמצוינים בטבלה מכלפיכך, הער

 בלבד.

 ם: ימו חה גוס
 ןויון/תחת חימום על %■

 התפחת בצק

 מאשר פיח בצק מהר יותרהת ו ללכות ר, נו הת ת בעזר
עליון/תחתון. המתינו םחימובטמפרטורת החדר. השתמשו ב

 תחילה שתא התנור יתקרר לחלוטין.

 להתפיח פעמיים. שימו לב לערכים תמיד ש בצק שמרים י
סיסה תיה ( הראשונה והשני ההתפחה בטבלאות עבור

 ופית).ראשונית ותסיסה ס

 תסיסת בצק
 וחממו את התנור בטבלה רות המופיעות השתמשו בהגד

 הכלי שבו נמצא הבצק על גבי את ויח הנ .צויההר רטורה לטמפ
 מדף רשת.

 ר במהלך ההתפחה, משום שהדב רווח את דלת התנתאין לפ
 תילבמט בצק ה תא כסו לתהליך. הבהחשו תלחו יחתרלב םיגרו

 לחה.

ן מז ך שמ
 הבישול 

 בדקות

 ה רוטרפ מט
 C°ב-

שלב  סוג
 חימום

 גובה
דףהמ

אביזרים/כלים  מנה

25-30 35-40 יתונתסיסה ראש % 2 קערה  בצק שמרים קל

10-20 35-40 תסיסה אחרונה % 2  יה מגש אפי
20-40 35-40 יתונתסיסה ראש % 2 קערה  בצק שמרים, כבד ועשיר
15-25 35-40 תסיסה אחרונה % 2  יה מגש אפי

 ר ותשירים מהר י פ ו במנות מא בנפרד פריטים שהוקפאו עצה:
 אחד. ש שהוקפאו בגו יטיםמפר

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

 הפשרה. בו את המזון פעם או פעמיים במהלך ה הפכו או ערב
 תא פעם מדי רידו הפ .פעמים כמה ים ולגד מזון נתחי ךהפו ל שי

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

 ן.ה להתאז רבויו, כדי לאפשר לטמפרטו לאחר כי

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

 , בשר ודגים היא במקרר.יר עוף ונה להפשהדרך הנכ

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

 ת מומלציםוערכי הגדר

 בלבד. זמן ערכים ממוצעים הזמנים המצוינים בטבלה הם
 רטורת ההקפאה פות, בטמכבאי בפועל תלוי הרההפש

)18°C-( ה. בלים בט עמנים מופי זה המזון. טווחי ב הרכבו 
 והאריכו אותו ן,ר ביותר שמצוי בזמן הקצ ה ילהשתמשו תח

 במקרה הצורך.
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he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכם כמת 

 ת מומלציםוערכי הגדר

 ש המתאימות לייבו רות דות להגאו המלצ צבטבלה שלהלן, תמ
ויים בסוג בוש תל מן היי זו רטורה פים. הטמנן שו פריטי מזו

וביו. ככל עבמידת הבשלות וב המזון, בתכולת הלחות שלו, 
 וך יותר. ככל ן יישמר לזמן אר ווש, כך המז הייב שיארך תהליך 

 המזון ייבוש וה יתקצר תהליך ך היו דקות יותר, כ ות י שהפרוס

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

וא סוג מזון נוספים, נסו למצ ריטי מזון אם ברצונכם לייבש פ
 דומה בטבלה, והשתמשו בערכים המומלצים כנקודת 

 התייחסות.

 ם: ימו חה גוס
 4D אוויר חם :■

ן מז ךשמ
 הבישול 
 בשעות

 ה רוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מום יח

רים זביא  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

 . םכשותרבש שירמכות העצמאבתוקרת ויוירי פרמויש יןכלה לו כתו

 כנת פציעה! ס – רהזהא:
 תולולע תונצנצה , הנוכנ הרוצב תישענ אל םירומישה תנכה םא
 וראות לשימור.וצץ. פעלו על פי ההפהת ל

 נותצצנ

 קר תמשוהש .ותקינתו יות קנרושימ ות צננצבקרוךאותמששה
 ת נוקית את ו בדק ת.למושו תויקנ ,םוחב ותעמיד יגומ תועבבט

 הסוגרים מבעוד מועד.

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

 ^ תבנו היותר, ללכ תצנצנו בשש ימורים ש של תו-זמניב הכנה
 תמש בצנצנות גדולות או ליטר כל אחת. אין להש 1^ או 1

 המכסה עלול להיסדק. .גבוהות יותר
 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
 ירקות הפירות וה וחתכו את ת בוים ולי ינאו גלעוציה קלפו,

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

 רותיפ
 וסיפו מי הרי וות הפ כשימורים בחתי ות הפירות מלאו את צנצנ

). לכל ליטר של ליטר 1 מ"ל לצנצנת של 400סוכר חמים (כ-
 ם:מי
 יםוק ירות מת פ גר' סוכר עבור 250כ- ■
 ים וצ ירות חמ פ גר' סוכר עבור 500כ- ■

 ירקות
 רתוחים. יםחמ ם מי וומזג ,ירקותה תבחתיכו תהצנצנו תא ואמל

 היות יבים ליים חיול וון 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°C כ- לש ום (בח יםחמ םימ לש מ"ל 500 ו מזג בשנייה. אחת

 תהמצוינו תהגדרוב ומש השת ית.תילהרב-תכ תהתבני תוך אל
 בטבלה.

 סיום תהליך השימור

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

 . בחלוף זמן עבעותבהשימור מ את המכשיר כאשר כל צנצנות 
 ך תא התנור. וות מת ניאו את הצנצ צוה רור שצוין, יהק

 קותרי
 רשכא .ריםצק זמן וחיורמב ועותב רצוולהי יתחילו ,קצר ןמז רחלא
 נצנות, הורידו את הטמפרטורה עות החלו להיווצר בכל הצוב
 יכפ ,ור הסג בתנור לבעבע להמשיך תונלצנצ וואפשר 120°C-ל

 ר והשתמשו הזמן שצוין, כבו את התנו ן בטבלה. בחלוף שמצוי
טבלה. ב ות, כפי שמצוין קך מספר דורי במשיבחום הש

 לאחר השימור, הוציאו את הצנצנות מתוך תא התנור והניחו 
 את הצנצנות החמות על גבי חאותן על מטלית נקייה. אין להני

 תצנצנו את וכס .יסדקלה תעלולו שהן היות ,רטוב וארקחמשט
 תלשוניו את ופתח ים.צרפ תוחור ימפנ יהןלע להגן יכד רימושה

 ההידוק רק כאשר הצנצנות קרות.

 ערכי הגדרות מומלצים

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

 מפרטורה והאיכות של תוכן הצנצנות ומהכמות וכן מהט
 ח ליטר פצנות עגולות בנל צנהצנצנות. הנתונים מבוססים ע

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

 דקות. 30-60 ךשמצופה. תהליך הבעבוע מתחיל לאחר בער
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  בישול איטי של חזה ברווז.    סיום הבישול האיטי, צלו בגריל במשךב, על צד העור תחילה.תווז במחבה הברזטגנו את ח
 להשגת פריכות. דקות-53  

הגשהה צלחות אתוחממ ושיוהג    הואכש    הרוטב את     מאוד חם    ךכ    רהבש שנתחי       בשר המבושל בבישול איטי אינו       רמה    ויתקרר   לא   
      בשרהמידה כחם באותה   כל כך.

  המבושל בבישול רגיל.

          
 

    
   

 
  

  

       
   

    
 

 

 
    

           
 

 
 

 

 

   

 

 
 

    
 

  
 

  
 

 

 

        
 

     
  

     
 

 

      
  

      

         

      
   

  

          

     
  

      
      

 
      

 

       
  

  

 

           
 

      
           

       

   
   

      

                   
       

  
 

 

 מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 ישול איטיב .■ סוג החימום:

he 

משך
 בישול 
 בדקות

 ה רוט רפמט
 C°ב-

 זמן צריבה
 בדקות

 לת ופע
 חימום

 ה גוב
 דףהמ

כלי בישול  מנה

 עוף

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

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

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

 בקר

150-180 *100 6-8 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  בי ונתחי 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 י עובב הנטסי

30-60 *80 4 . 2 כלי בישול, ללא מכסה י בקר/אומצות שייטל, ניו מדל
 ס"מ 4 בעובי

 גל ע

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

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

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

 טלה
30-45 *80 4 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  , נתחים של םאוכף טלה, ללא עצ

 גר' 200
120-180 *95 6-8 . 2 כלי בישול, ללא מכסה  , ללא עצם, מדיום, הטל קשו

 ק"ג, קשור 1

 חימום מקדים *

 עצות לבישול איטי

ייבוש
 ןניתן לייבש מזון באופ 4D וויר חם ימוש באש באמצעות 

 ת ם לריכוז הטעמים עקב הוצאמושלם. סוג זה של שימור גור
 המים.

 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 י על כל יםדקות. הניחו פירות לא קלופ
 . ודאו שפרוסות הפירות או החתוכים 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 םברי ו מח ול כשהעלים בבשו עשבי תי י
 על מדף הרשת. בערימות קטנות ה ודיבול בצורה אחי הת י עשב

 במפלסי המדפים הבאים לצורך ייבוש: השתמשו
 3 מדף רשת אחד: מפלס ■
 3+1 רשת: מפלסים ישני מדפ ■

 ראח ל פעמים. רמספ וךהפל יש דוחבמי עסיסיים וירקות תרופי
 יר.יהנ ים מתוך המיובש יםפריטהייבוש, הוציאו מיד את ה
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   צם את כמות האקרילאמיד הנוצרתעצות להכנת מזון באופן שיצמ

כללי    ■   ככל שניתן.   להשתדלו לקצר את זמני הבישו
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

ראקות ה   היווצר במתכון מפחיתים את ביצים     י  נומביצים או חל     אמיד.  לי  

י מגש האפייבה על ג אחיד בה אחת והטוגנים בשכ   פזרו את גר' 400     ה. מומלץ להניח לפחות      וייםטוגנים אפ
    יבש.הטוגנים להתי     ןדי למנוע מגש אפייה כטוגנים על גבי מ

   

 
 

 

 
 

 
 

  

      
     

 

    

     

    

במהלך    לחם   זנגו  ויל, עוגיות   פ  יקנטיות) מאפים   עד י נים    (עוגיות,
הכנתם בחום גבוה מאוד.  

 

 

    
   

 
 

  
 

       
  

 

 

 
 

 

   
 

 

  
     

  

 

  
 

   
  

 

 

 

     
 

 
 

 

 

    

  
 

 

  
 

 
  

  

 

       
      

 

       
 

      
  

      

 

   
   

 

        
       

 
 

    
 

       
   

 

  

  
    

 

       
 

 
 

 

  
      

  

 

  
 

      
   

  

 

 

      
 

 

 

 he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכם כמת

ן מז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 ה רוטרפמ ט
 C°ב-

 סוג
 מום יח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

 בשר

140-160 200-220 + 2 י ובישול 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 י ובישול עם כיס כלי  גר', 300 , במשקל דג שלם, מטוגן
 לדוגמה פורל

45-55 190-210 + 2 י ובישול עם כיס כלי  ק"ג, 1.5 דג שלם מטוגן, במשקל
 וגמה סלמון לד

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

 אקרילאמיד במזון

 י דגנים ותפוחי אדמה, לדוגמה ר בעיקר במוצרצרילאמיד נו אק
 או , לחםם, צנימים, לחמניותגני וים, טכה פרי מוחי אד פת

 כלי בישול

 עמוקים, כגון כלי הגשה מזכוכית או בכלים לא ו השתמש
 מראש. אותו ווחממ התנור בתוך להבישו ילכ את והניח .רצלן פו

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, ולזמן הרה גבוריים בטמפרטו הכי בשר עלאת ה ו צרב
 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

יכותבאו מותכב ל, גודבםייתלו טיאיה שוליבהןמזו טורהפרהטמ
 הבשר. משום כך, בטבלה מופיעים טווחי ערכים עבור 

 ההגדרות.

 בישול איטי

 רה נמוכה רטובטמפ בר שך זמן מבשל בתמ ןומז יטי, ה ישול אבב
 ".כה נמו רטורהפל בטמו ם "בישיטה זו גנים שכ ן, מל כע ת. סייח

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

 ר הבשר אמו ול, יך הביש הלר תחייר. לא ום-רבשל לדרגת מדיל
 להישאר עסיסי ועדין.

 בר תמרון במרח מאפשרת אשהי הוא זו ל בישו תבשיט היתרון
 ההתפריט לארוחה, כי בשר המבושל בטמפרטור ן בעת 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 בבשר עם חזק וברור בט
 רינדה. אל תשתמשו בבשר ושרה במ הובל או בשר ש מת

 מופשר.

 לאחר סיום הבישול האיטי. אין ניתן לחתוך את הבשר מיד
 אה רר על מהבשר שומ י, טבבישול אי יח לו לנוח.נרך להוצ

 או שלא בושל די צרכו. א ורדרד, אך אין זה אומר שהוא נ

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

42 



 
 

 
  

   
 

    

 
  

 

 

   
 

 

 

 

 

 

  
     

  
 

    
  

  
      

      

     
 

 

    

  
 

 

  
 

        
 

 

   

 
 

 

 
 

 
 

  

 

     
     

    

      

      

     

 
    

    

    
    
    

   
   

   

   
    

    

     

 

    

    
   

    

 

 

  
       

   
  

        
  

    
        

         

     
 

 
        

 
 

      
   

   
  

 

  
  

    

   
 

 

  
 

 
   

  

 

       
      

       

      

      

      

 
     
    

    
      
    

 
    
    

    

    
    

     

     

 

       

    
     

    

 

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 ט ום כך, בטבלה מופיעמש תבניות וכלי אפייה

 תר בתחילה. טמפרטורה נמוכה להשתמש בערכים הנמוכים יו רך דבע כהה. ב צב ממתכת ה מומלץ להשתמש בתבניות אפיי
 מצריכת האנרגיה. 35% זו, תוכלו לחסוך עד

 יית אנרג ירים את מיניום, מחזה או אלוכלים העשויים נירוסט
םהעשויי לישוביבכל להשתמש רותי יםמתא ראה.מ מו כ וםהח

 .המצופ ם יוומינ אל תקיצי וא עמידה בחום אמייל, זכוכית 
 היאפיהןמז את ותיכארית מוזכוכ הקמיקר ,ת פחיושוהע תיותבנ

 וגורמות להשחמה לא אחידה.

 נייר אפייה
 ותרטורלטמפ םהמותא האפיי ירבני שמשתלה וידהקפ יהאפי ריינ

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

 תר. אם יש צורך, השתמשו וי הדחיחמה אשלה ביא ת תריו
באה. ר בפעם הותך גבוה יבער

 א ניתן לקצר את זמן האפייה על-ידי העלאת ל הערה: 
 ו ה חיצונית של העוגה א בר יגרום לאפיידרטורה. ה הטמפ

 פה כראוי.א פה מבלי שחלקם הפנימי ייהמא

 ם: ימו ח יגוס
 Eco אוויר חם ‘■
 Eco ן יון/תחתוחימום על +■

ן מז ךש מ
 הבישול 

 בדקות

 ה רוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מום י ח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

 עוגות בתבנית

60-80 140-160 ‘ 2 וגה עית/תבנית לתבנית טבעת  ניתבתב וג פוגת סע
20-30 150-170 ‘ 2 בסיס פלאן ל תבנית  לפלאן בסיס ספוג
20-30 150-170 ‘ 2 בסיס פלאן ל תבנית  ביצים) 2 ג ( 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  ת תיבעים 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  בארינה ה, ס כיכר 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 זילוף ע

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

 לחם ולחמניות

35-45 200-210 + 2 וגה ע תבנית  ק"ג 1.5,לחם רב-דגנים

15-20 250-275 + 3 תבנית רב-תכליתית  פיתה
15-20 170-190 + 3 יהמגש אפי  יות לחמניות מתוקות, לא אפו

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

 גריל, שטח גדול )
 תיי קצנופ

■ 
■coolStart ■, 

 במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכם כמת

 סוגי חימום:
 4D אוויר חם :

ן מז ך ש מ
 הבישול 

 בדקות

 מצב
 הגריל

 ה רוטרפמט
C°ב-

 סוג 
 חימום

 גובה
 דףהמ

אביזרים  מנה

 מאכלי ירקות

10-15 3 - ( 5 ית כלית ב-ת ר ית נבת  יים ות צלקויר

 מהתפוחי אד
45-60 - 160-180 : 3 ית כלית ב-ת ר ית נבת  וייםה אפויים, חצ מוחי אד פת

 מוצרים מתפוחי אדמה, קפואים

- - - , 3 ית כלית ב-ת ר ית נבת  *רוסטי תפוחי אדמה

- - - , 3 ית כלית ב-ת ר ית נבת  *אדמה, ממולאים י חופסי ת נגי

- - - , 3 ית כלית ב-ת ר ית נבת  * יםוקטרק

- - - , 3 ית כלית ב-ת ר ית נבת  * ניםגטו

30-40 - 190-210 : 3+1 ייה פית + מגש אכליתב-ת ר ית נבת  מפלסים 2 טוגנים,
 ה זבי האריג ראות שעל וין בהש לעיי *

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

 ון נצמד. ילוכסו בני ות נך 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 תא רוק ל יש ר.התנו א אביזרים ותומכי מדפים מת ורהסי
 אין לפתוח את דלת המכשיר בזמן שהמכשיר פועל. .התנור

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

 .40°Cקררו אותו ל- ןהכיריים ולאחר מכ

ן מז ךשמ
 הבישול 
 בשעות

 ה רוטרפמ ט
 C°ב-

 סוג
 חימום

דף המ בה וג אביזרים  מנה

8-9 40-45 :  רצפת תא
 ור התנ

ישיות א יות בנת  רט יוגו

 קלו ר. בשלוהביש תעב סגורה רונתה ת ת דלא רולשמ וד קפיה
 במפלס אחד כאשר אתם משתמשים בפעולה זו.

 ' משמשת למדידה הן שלEco ר חם ימום 'אווי יית הח פונקצ
 סוחרר והן של רמת נצילות צריכת החשמל במצב אוויר מ

 תמשמש 'Eco ן/תחתון עליו מום י'ח םהחימו ונקציית פ .יה האנרג
 למדידה של צריכת החשמל במצב הרגיל.

 ת לוצירמת נ תעבילק ש שמ' מEco אוויר חם ימום 'הח ג סו
 האנרגיה.

 אביזרים

 יסים נודאו שאתם מכ ים ו ים מתאימ באביזר שתמש הו 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

מום יות חיהם פונקצ Eco ן יון/תחתו וחימום על Eco ר חם אווי
 חכמות שמאפשרות לכם לבשל בצורה עדינה בשר, דגים 

 רישכמה ידי-לע תטלשנ רונתה אתל למשחה תקפסא .םיפאמו
 אמצעות ב ים בון מבושל בשלופן אופטימלי. המז אומתבצעת ב

ר י יותר ועובסורי. כתוצאה מכך המזון נותר עסי חום שי
 השחמה מופחתת. בהתאם לשיטת ההכנה ולסוג המזון, ניתן 

שול המכשיר לפני שבי מל. אם תפתחו את דלתשבח ך לחסו
 המזון הסתיים או אם תחממו מראש את המכשיר, ייתכן שלא 

 תוכלו להשיג תוצאה זו.

 ברשותכם. ריים עבור המכשיר שמקו רים זיבהשתמשו רק בא
ה ולהפע ר שברשותכם ולמצבי וים לתנ ים אלה מותאמ אביזר

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

 ר א התחמם. עבו הריק, לפני שהו ר בתא התנו ו את המזון חינה
 , ועבור275°Cל- 125 ', בחרו טמפרטורה בין,Eco ר חם 'אווי
 .C° 250ל- 150 ןיב הרוטרפמט ורחב ,'Eco ון/תחתון יעל םומ'חי
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 he מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 רור אווירצלייה בסח 4■ סוגי חימום:
 גריל, שטח גדול )■ ן/תחתוןום עליוחימ %■

 ן מז ך שמ
 ישול בה

 בדקות

 מצב
 הגריל

 ה רוטר פמט
C°ב-

 סוג 
 חימום

 גובה
דףהמ

ליםאביזרים/כ  מנה

 דגים

20-30 - 170-190 4 2 שתמדף ר  צלוי בגריל, שלם, במשקל דג,
 מה טרוטה ר', לדוגג 300

30-40 - 170-190 4 2 שתמדף ר  צלוי בגריל, שלם, במשקל דג,
 ק"ג, לדוגמה סלמון 1.5

 פילה דג

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

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

 דגים, קפואים

20-30 - 210-230 % 2 יסוי כ שול עם יכלי ב  פילה דג, ללא תוספות
45-60 - 200-220 4 2 שתמדף ר  פילה דג, מוקרם

20-30 - 200-220 % 3 יתכליתב-תת רבנית  )לשוביה הלךבמ וכ(הפ יםדג תבעוצא
 חימום מקדים *

 2 תכליתית מתחת לבשר במפלס הרב- ית ניסו את התבהכנ **

ירקות ותוספות
 ת ירקות צלויים, תפוחי אדמה ידע על הכנה תמצאו מז בסעיף 

 ה. אדמ חיתפומ יםאקפו יםרוצמו

 אשר אינם בשימוש. ההנחיות אביזרים מתא התנור והסיר
 ישול אידיאליות ולחסוך ג תוצאות בן יסייעו לכם להשי להלש

 באנרגיה.

 גובה המדפים

 שמצוין. השתמשו בגובה המדפים כפי
 חדבישול במפלס א

 עקבו אחר ההוראות בטבלה.

בישול בשני מפלסים בו-זמנית
ה ר מגשי אפייהמונח במספ . מזון4D השתמשו באוויר חם 

 בהכרח באותו ןלא יהיה מוכ המוכנסים לתנור באותו זמן, 
 הזמן.

 3 ב-תכליתית: מפלס ית רתבנ ■
 1 מפלס מגש אפייה: ■

 אביזרים

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

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

 י מטה. הקפידו להניח כלי עה כלפוהשפה המקומרת מצבי
 רשת. י מדף ה בבישול, תבניות ומנות על-ג

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

 יוון הדלת.ופעת פונה לכ שר השפה המשעד למעצור, כא

 נייר אפייה
המותאם יר אפייהייה הקפידו להשתמש בנינייר אפ

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

 ערכי הגדרות מומלצים

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

 בור ים ע י ערכ חוו ה מופיעים ט לבטבו. משום כך, ב בהרכון ו המז
 .להחיבתרותם ייוכהנמ יםכרבעשתמשהלסונ ות.רההגד

. אם יש להשחמה אחידה יותר יותר תביא הכורה נמוטמפרט
 ה.וה יותר בפעם הבא ו בערך גב השתמש צורך, 

 המונחים שילים בטבלה מתייחסים לתב אים בהערכים המו
 מראש, תוכלו לקצר התנור את ו ממ תח םא ר. הק ר נו הת ך תוב

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

 למצוא פריט דומה בטבלה, והשתמשו בערכים המומלצים 
 כנקודת התייחסות.
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 he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכם כמת

 סה כלי בישול עם מכ
 ה על ניקיונו של תא רייע בשמי מכסה מס מוש בכלים עםשי

 .בטהי ואות ואוטם ישולהב לכלי ם מתאי ההמכסש ו ודא .התנור
 ר.נוהת ך תו ב שתהר ףמד יהניחו את הכלי על גב

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

 עלול להיפלט החוצה בגמר הבישול, י בעת פתיחת מכסה הכל
 אוד. הרימו את המכסה בצד קיטור בטמפרטורה גבוהה מ

 ונכם. החם לא ייפלט לכיו ר המרוחק מכם, כך שהקיטו

 .הדג על ךפרי מעטה רליצו ןנית סגור, בכלי םבשלי מ 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
ים ול תלוי ן הבישמך זשורה ומון תבשילי דגים. הטמפרט ומג

 , בטבלה רטורה שלו. משום כךבו ובטמפהרכ ב בכמות המזון, 
 ההגדרות. נסו להשתמש בערכים ווחי ערכים עבור יעים ט מופ

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

 ונחים ים המרגים ק דבטבלה מתייחסים ל איםבהערכים המו
 20% דע ךוסחל ולכות ,וז ךרדב .שארמ םמוח אלש רונת ךותב

 , תוכלו לקצר שאת התנור מרא ו בצריכת האנרגיה. אם תחממ
 ות. קמספר דהמופיעים בטבלה ב ול שאת זמני הבי

 להגדרות המתאימות להכנת בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
 ם שקלי מ בורעל מחד רתברי ות הגדר םע דגים, של ת שונו תמנו

 ושונים. אם ברצונכם לבשל דג כבד יותר, השתמש
 בו-זמנית, דגים רמספ של הצליי תעב .רתוי הכומנ הרוטרפמטב

 לקבוע את זמן הכבד ביותר כדי במשקל הדג השתמשו
 או יותר. דומה פחות גודל ב יהיו הדגים ש בישול. מומלץ ה

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

 דע ^ ףאחר שחלל שחייה בתנוחת םים שאינם מונחי דג והפכ
Z טבלה.ב מן המצוין זהמ

תורו ט לטמפר המותאם ההשתמש בנייר אפייל הקפידו הערה: 
 האפייה ר ך את ניי ותמיד לחת שבכוונתכם לבחור. הקפידו 

לגודל המתאים.

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

 האנרגיה.

דגים
אכלי דגים הכנת 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 ניתן כהדג מותדעו ש

 צלייה וצלייה בגריל על מדף הרשת

 יסו כנ ה, ף נוס ב. תש בי מדף הרגלע ות ם ישיר חינתת ה או יחהנ
 פלס אחד נמוך יותר לפחות, במ ב-תכליתית בנית הר תה את

 כאשר צדה הנטוי פונה כלפי דלת התנור.

 של ליטר ^ ג שלו, תוכלו למזוג עד סו ג ולבהתאם לגודל הד
ית ילכדו את בנבת המים תית.ב-תכליבנית הר תה אל תוך מים

 יווצר גם פחות באופן 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

 י השתדלו להשתמש בנתחי מזון בעלי עוב ריל,ייה בג בזמן צל
 . דבר זה יאפשר לבשר להשחים באופן אחיד ומשקל דומים

 י המזון ישירות על גבי מדף ולהישאר עסיסי. הניחו את נתח
 הרשת.

 .םילוצ םתאש ןוזמה יחתנ תא ךופהל ידכ םייחקלמב ושמתשה
 יתייבש. ים ייפלטו החוצה והואאם תנקבו את הדג במזלג, הנוזל

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

 את תדירות ור הגריל יקבעעבו רגילה. ההגדרות שנקבעו
 מום.החי וי של גוף בההפעלה 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 .ית זכוכ םשויי שע לבישו יבכל להשתמש דאו מ מומלץ
 רחאל השבי תלצחמ וא דב יבג לע תיכוכז םייושע םימח לושיב

 וא ה שול. אם המשטח שעליו אתם מניחים את הכלי סיום הבי
 עלול להיסדק. הזכוכית יקר, כל רטוב או

 רים מחזי ומיניום, לו אא רוסטה ינ ויים ים העש יקייה מברלכלי צ
 תאימים במיוחד לכן אינם מו כמו מראה, את קרינת החום

 ובה רה זו. הדג מתבשל לאט יותר ומשחים בצורה ט למט
ישול. או האריכו את משך הבו/ התנור בירו את חום פחות. הג

 בעת השימוש בכלי צלייה כלשהו. פעלו בהתאם להוראות היצרן 

 כלים ללא מכסה
מוק. ה עי צליי לית/כ בנ בת ש תמלבישול דג שלם, מומלץ להש

י מדף הרשת בתוך התנור. אם ת התבנית/כלי על גבא חוהני
 ייה מתאים, השתמשו בתבנית שותכם כלי צלאין בר

 הרב-תכליתית.
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ייה סגולך כלי צהכינו את המזון בתו      במגש הצלייה. והה יותר, או השתמש  רה גבו   ובטמפרטו  ר  
     ר מיוחד.ה כאביזיות. תוכלו לרכוש את מגש הצלייבה נותן תוצאות מיטישימוש במגש הצלי

       ד.התנור מתלכלך מאותא

רהטמפרטו     רתהגד ואת      ניתהתב  יקום   מ את   בדקו    הצלי כהה מדי ומתחיל להיסדק   זמן  ת א     רווקצ   יותר  וכה   נמרהטמפרטו   רובח      .ה 
ורך.הצ      י ה לפהצליי    ולהיחרך או שהצלי יבש מדי.

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

להשתמשו בכבפעם הבאה, ויותר או ה     ה קטן י צליי    לות גדוסיפו כמ  יותר של נוזלים.      ה        בשר   טוב, אך מיצי ה  ההצלי נרא
  נשרפים.

שתמשה גדול יותר או ה  לבחרו בכ   האבפעם הב ה יותר של נוזלים.נבכמות קט      ו י צליי      בשר   טוב, אך מיצי ה  ההצלי נרא
     מדי.   ייםצלולים ומימ

להתאים היטב ולהיסגר כהלכה.   המכסה של כלי הצלייה צריך   יגון.הבשר נשרף במהלך הט
ולות גדסיפו כמרה והומיכו את הטמפרטוהנ    ון.יותר של נוזלים בעת הטיג     ה  

 

  

   
    

    
   

 

 
 

    
 

  

 

     

         
     

    
 

     

  

        

      

 

        

    

    

 

      

 
     

  
   

  

 

 he מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 רור אווירצלייה בסח 4■ סוגי חימום:
 גריל, שטח גדול )■ ן/תחתוןום עליוחימ %■

 ן מז ך שמ
 ישול ב ה

 בדקות

 מצב
 הגריל

 ה ר וטר פמט
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 יסוי כ שול עם יכלי 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

 גל ע

100-120 - 160-170 4 2 , ללא מכסהלכלי בישו  ק"ג 1.5, ל גע בשר ח תנ
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 צליו ניקק נ

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

 חימום מקדים *
וך הפ ן ליא **

 יטיא עצות לצלייה וטיגון 
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he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכם כמת 

 והכניס ף,בנוס .הרשת ףמד יגב לע ישירות םהנתחי את והניח בגובה המצוין וך התנור תב-תכליתית לרהכניסו את התבנית ה
 מוך יותר לפחות, נ את התבנית הרב-תכליתית במפלס אחד חובר אליה. ודאו שמדף הרשת בטבלה, כאשר מדף הרשת מ

 הרב-תכליתית. ראוי על התבנית כ מונח

 ו לכדי ית נבתם בי. המנור ת לת הלפי דכ נה ופ יו נטה הדכאשר צ "אביזרים" ~
 11 בעמוד

 צלייה וטיגון איטי בכלי בישול מתאימים

 ן, קל ימים. כמו כאמת ך כלים וולטגן בשר בת תנוח יותר לצלו
 רוטב בתוך את ה ן הכילו רוהתנ מ ר יותר להוציא את נתח הבש

 כלי הצלייה עצמו.

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

 יכל ו יחהנ .ית זכוכ םשויי שע לבישו יבכל להשתמש דאו מ מומלץ
 רחאל השבי תלצחמ וא דב יבג לע תיכוכז םייושע םימח לושיב

 וא ה שול. אם המשטח שעליו אתם מניחים את הכלי סיום הבי
 עלול להיסדק. הזכוכית י קר, כל רטוב או

 מ"ס ^-כ גלמזו שי נוזלים. מעט להוסיף ץ מומל ןשומ דל רלבש
וכית.כישול עשוי ז וך כלי בנוזלים לת

 כמות הנוזלים תלויה בסוג הבשר, החומר ממנו עשוי הכלי 
 בכלי העשוי אמייל, רוהיותו מכוסה או לא. כאשר מכינים בש

 ית. כואה לכלי העשוי זכוובהש להוסיף מעט יותר נוזלים יש

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

 רים מחזי ומיניום, לו א א רוסטה ינ ויים ים העשיק ייה מבר לכלי צ
 תאימים במיוחד לכן אינם מו כמו מראה, את קרינת החום

 יותר ומשחים פחות. הגבירו של לאט ר מתבשרה זו. הב למט
 את משך הבישול. ואת חום התנור ו/או האריכ

 בעת השימוש בכלי צלייה כלשהו. פעלו בהתאם להוראות היצרן

 ל ללא מכסהוכלי ביש
יחו את התבנית/הנ ר. שהשתמשו בתבנית/כלי עמוק לצליית ב

 התנור. אם אין ברשותכם כלי גבי מדף הרשת בתוך לכלי ע
 הרב-תכליתית. ית נבתב צלייה מתאים, השתמשו

 עם מכסה בישול כלי
 ירה על ניקיונו של תא מה מסייע בש סשימוש בכלים עם מכ

 .יטבה ואות וטםאו הבישול ילכל אים תמ שהמכסה וודא .רוהתנ
י מדף הרשת בתוך התנור.את הכלי על גב הניחו

 סנטימטרים בין נתח הבשר למכסה כלי 3 יש להשאיר לפחות 
 בשר עשוי לתפוח. ה ול. שהבי

 ההחוצ טבעת פתיחת מכסה הכלי בגמר הבישול, עלול להיפל
 אוד. הרימו את המכסה בצד והה מורה גבטור בטמפרט קי

 המרוחק מכם, כך שהקיטור החם לא ייפלט לכיוונכם.

 קלות את הבשר על-ידי צריבתו מכל צורך, טגנו אם יש
שי ן. וגהטי לזנוה למדו לוזו נא חומץ הצדדים. הוסיפו מים, יין,

 ך כלי הצלייה.ס"מ נוזלים לתו 1-2 למזוג 

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

 לע יךפר המעט רוליצ ניתן ,סגור ה צליי בכלי םבשלימ כאשר םג
 המכס בעל ייה לצ בכלי והשתמש זו, תוצאה השיג ל כדי הבשר.

 זכוכית, והעלו את הטמפרטורה.

 צלייה בגריל

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

 הנצלה. ר את 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 מדף ולהישאר עסיסי. הניחו את נתח

 הרשת.

.צולים שאתם המזון ינתח את ךהפו ל יכד םייבמלקח ושהשתמ
 טו החוצה והוא ייפל ים לוז הנ אם תנקבו את הבשר במזלג, 

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

 להפריש נוזלים.

 רותעה
 ופעה ת הי ורוגין. זופעל וכבה לסי ריל מגום של המוף החי ג ■

 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
ויים בישול תל ה ומשך זמן ה הטמפרטור ר. שון תבשילי בומג

 , בטבלה רטורה שלו. משום כךבו ובטמפ הרכב בכמות המזון, 
 ההגדרות. נסו להשתמש בערכים ווחי ערכים עבור יעים טמופ

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

וך תב בשר קר המונחבטבלה מתייחסים ל אים בהערכים המו
 20% תנור שלא חומם מראש. בדרך זו, תוכלו לחסוך עד 

 , תוכלו לקצר שאת התנור מרא ו בצריכת האנרגיה. אם תחממ
 ות. קמספר דהמופיעים בטבלה ב ול שאת זמני הבי

 רת מחדל י צלי שונים וערכי בריגידע על סומ ה תמצאו בל בט
 ר אם ברצונכם לצלות נתח בש ים. נשו ים למשקלים סיחהמתי

 עת צלייה של מספר . בהכבד, הקפידו להוריד את הטמפרטור
 יותר כדי לקבוע את במשקל הנתח הכבד ב נתחים, השתמשו

 בגודל דומה יהיו רדים הנתחים הנפהבישול. מומלץ ש זמן
 פחות או יותר.

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

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

 הדומ מנה ואלמצ נסו משלכם, במתכון שתמשלה םברצונכ םא
 ות. סיחדת התי ה, והשתמשו בערכים המומלצים כנקו בלבט

 בגריל תוכלו למצוא ה טיגון וצליי ה, מידע נוסף הנוגע לצליי
 שלאחר הטבלה. תערוה עיף העצות והבס

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

 האנרגיה.
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 מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 צותע מכניסים שאתם הההנח לע ססיםבתמ הלטבב יםבאמוה רכיםהע
 ■ ךלתנור הקר נתחי עוף לא ממולא, מקורר המוכן לצלייה. בדר

he 

 תחממו את בצריכת האנרגיה. אם 20% זו, תוכלו לחסוך עד
 רוזבא רהעו את בלנק מומלץ אווז, וא ברווז של לושבי תבע

 ףשנמצא מתחת לכנפיים. פעולה זו תאפשר לשומן לטפט
 הלבטב םיעיפומה הייפאה ינמז תא רצקל ולכות ,שארמ רונתה

 במספר דקות.

 אימות להכנת המת רותדלהג בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
 צונכם לבשל נתחי עוף כבדים עוף במשקלים שונים. אם בר

 יה של רטורה נמוכה יותר. בעת צליפיותר, השתמשו בטמ
 שקל הנתח הכבד ביותר כדי מספר נתחים, השתמשו במ

 לבגוד יהיו רדיםהנפ הנתחיםש מומלץ בישול.ה זמן את עובלק
 דומה פחות או יותר.

 , כך הטמפרטורה תהיה נמוכה תריו ל ף גדוועהש לככ כלל, כ
ך יותר.ובישול אריותר וזמן ה

 הזמן המצוין מ Z עד ̂ הפכו את נתחי העוף לאחר שחלף 
 בטבלה.

 תורוטרפמטל םאתומה הייפא ריינב שמתשהל ודיפקה הערה:
 תמיד לחתוך את נייר האפייה שבכוונתכם לבחור. הקפידו

 ם.תאימל הדלגו

 החוצה.
 אין ר. ויצים בערר ח פרצו מסח עת צלייה של חזה ברווז,ב ■

 .זוורבה חזה ך אתופלה ך ורצ
 מצא ור נ הע ו צד א החזה ו שצד , ודאתועופ לש יכה ת הפבע ■

 ן. תחילה בצד התחתו
 י מלח או מ רחו עליו מיך ושחום במיוחד אם תעוף ייצא פר ■

יץ תפוזים לקראת סוף הצלייה. מ

 ו תבטיח אשר אינם בשימוש. כך הסירו אביזרים מתא התנור 
 מצריכת 20% יטביות, ותוכלו לחסוך עד ול מתוצאות ביש

 האנרגיה.

 ם: ימו ח יגוס
 ןויון/תחת חימום על %■
 רור אווירצלייה בסח 4■
 גריל, שטח גדול )■
 coolStart ת יי קצ נופ ,■

ן מז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 מצב
 רילגה

 ה רוט רפמ ט
C°ב-

 סוג 
 מום י ח

 גובה
המדף

ליםכאביזרים/  מנה

 עוף
60-70 - 200-220 4 2 שתמדף ר  ק"ג 1 עוף,
15-20 *3 - ( 4 שתמדף ר  ר' ג x 2 150 תחים של , נ עוף, ה פילה חז

 ה) (צליי
30-35 - 220-230 4 3 שתמדף ר  חתגר' כל א 250 מנות עוף קטנות, במשקל

- - - , 3 תיתיכלב-תר ית נבת  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 יסוי כ שול עם יכלי ב  ק"ג 1 חזה הודו, ללא עצמות,
80-100 - 180-200 4 2 שתמדף ר  ק"ג 1,עם עצמות ירך הודו,

 דקות 5 חימום מקדים של *

 בשר

 בשר. בטבלת תלהכנ םסוגי חימו התנור מעמיד לרשותכם מגוון
 גדרות המתאימות להכנת מגוון ות, תמצאו המלצות להרההגד

 בשילים. ת

 צלייה וטיגון איטי

 מרחו שומן על בשר רזה לפי הצורך.

 תח הבשר ם את נאם אתם הופכי .צרו חתכים צולבים בעור
 ן. תותחק ה לבח ה תחיל יה הור יבזמן הבישול, הקפידו שצד הע

ור והניחו לבשר לנוח בתנור מוכן, כבו את התנ כאשר הנתח
 ר ות ור טוב י רת פיזות נוספות. פעולה זו מאפש דק 10 למשך 

 נתח הבשר ברדיד של מיצי הבשר. אם יש צורך, עטפו את
 הכולל. להבישו ןמבז לולכ ינוא ץהמומל המנוחה ןזמ .וםיני מאלו

 צלייה על מדף הרשת

 לכמ ךירפ הטעמ לבקי אוה ,תשרה ףדמ לע רשב םילוצ רשאכ
הצדדים.
 ,תכליתית-תבנית הרבה ל תוך א ליטר של מים ̂ מזגו עד 

 בשר. המים בתבנית ילכדו את בהתאם לגודל הנתח ולסוג ה
צלה. לאחר מכן, תוכלו להכין טפטופי השומן של הבשר הנ

 רוטב ממיצי הבשר. שיטה זו גם תצמצם את כמות העשן 
 הנפלט ותסייע בשמירה על ניקיונו של תא התנור.
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he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכם כמת 

 ית פיצהיאפ ;■ סוגי חימום:
 coolStart ת יי קצנופ ,■4D אוויר חם :■
 ן/תחתון ום עליו חימ %■

ן מז ך שמ
 הבישול 

 בדקות

 ה ר וטרפמט
 C°ב-

 סוג
 מום יח

 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 ות תבניות אישי  סופלה

 ה זבי האריג ראות שעל וין בהש לעיי *

 עוף

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

 וון תבשילים.הכנת מג ל

 על מדף הרשת צלייה
 ם גדולי ות עופ של הלצליי דבמיוח מומלץ הרשת ף במד השימוש

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

 חובר אליה. ודאו שמדף הרשת בטבלה, כאשר מדף הרשת מ
 ~ 11 וד"אביזרים" בעמ .יתתילכ-תברה תינבמונח כראוי על הת

 .בטהי ואות ואוטם ישולהב לכלי ם מתאי ההמכסש ו ודא .התנור
 ר.נוהת ך תו ב שתהר ףמד יהניחו את הכלי על גב

 עלול להיפלט החוצה בגמר הבישול, י בעת פתיחת מכסה הכל
 אוד. הרימו את המכסה בצד קיטור בטמפרטורה גבוהה מ

 ונכם. החם לא ייפלט לכיו ר המרוחק מכם, כך שהקיטו

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

 זכוכית, והעלו את הטמפרטורה.

 צלייה בגריל

 ור כאשר אתם משתמשים בגריל. לת התנד לסגור את והקפיד

 םימ לש םירטיל ^ דע למזוג ולתוכ העוף, ולסוג לגודל בהתאם
 כשדלת התנור פתוחה. ללעולם אל תשתמשו בגרי

 והכניס ף,בנוס .הרשת ףמד יגב לע ישירות םהנתחי את והניח ת. המים בתבנית ילכדו את רב-תכליתיה ית נבתה ךואל ת
 מוך יותר לפחות, נ את התבנית הרב-תכליתית במפלס אחד צלה. לאחר מכן, תוכלו להכין הבשר הנ טפטופי השומן של

 ולכדי יתנבתם בי. המנור ת לת הלפי דכ נהופיונטההדכאשר צ טלפנה ןשעה תומכ תא םצמצת םג וז הטיש .ףועה יציממ בטור
 הנצלה. ראת טפטופי השומן של הבש ותסייע בשמירה על ניקיונו של תא התנור.

 צלייה בתוך כלים

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

 יכל ויחהנ .ית זכוכ םשויישע לבישו יבכל להשתמש דאו מ מומלץ
 רחאל השבי תלצחמ וא דב יבג לע תיכוכז םייושע םימח לושיב

 וא ה שול. אם המשטח שעליו אתם מניחים את הכלי סיום הבי
 עלול להיסדק. הזכוכית יקר, כל רטוב או

 רים מחזי ומיניום, לו א א רוסטה ינ ויים ים העשיק ייה מבר לכלי צ
 תאימים במיוחד לכן אינם מו כמו מראה, את קרינת החום

 תאורהגבי .כראוי םשחי יאול ריות לאט יצלה י העוף .זו הרטלמ
 משך הבישול. חום התנור ו/או האריכו את

 בעת השימוש בכלי צלייה כלשהו. פעלו בהתאם להוראות היצרן

 ל ללא מכסהוכלי ביש
של עוף, מומלץ להשתמש בתבנית/כלי עמוק. הניחו לצלייה

ן אי םא ר. נו הת ך תוב תשהר ףאת התבנית/כלי על גבי מד
 ית.תלירב-תכה נית בתב שושתמה מתאים, הברשותכם כלי צליי

 עם מכסה בישול כלי
 ירה על ניקיונו של תא מה מסייע בשסשימוש בכלים עם מכ

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

 י המזון ישירות על גבי מדף ולהישאר עסיסי. הניחו את נתח
 הרשת.

 .צולים שאתם המזון ינתח את ךהפו ל יכד םייבמלקח ושהשתמ
 .שבייית אהוו וצהחה יפלטוי םנוזליה ,במזלג רשבה תא ובתנק אם

 רותעה
 ופעה ת הי ורוגין. זופעל וכבה לסי ריל מגום של המוף החי ג ■

 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
יים בישול תלו ה ומשך זמן הרהטמפרטו גי עופות שונים.וס

 , בטבלה רטורה שלו. משום כךבו ובטמפ הרכב בכמות המזון, 
 ההגדרות. נסו להשתמש בערכים ווחי ערכים עבור יעים טמופ

 להעלות את ו הנמוכים יותר בתחילה. במידת הצורך, תוכל
 פעם הבאה.ב הטמפרטורה
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ךשמ ן      מז  
   הבישול 

   בדקות

     הרוטרפמט
 C°ב-     

   סוג
     מום  יח

   גובה
  המדף

אביזרים    מנה

- -   , 3 מדף רשת  **בגט פיצה  

-
  20-30 

-
  *180-200 

  , 

  : 

3
  5+3+2+1 

תבנית רב-תכליתית
מדפי רשת 4  

**צות      יי פנמי
   סיםלמפ 4     ס"מ, 7   מיני פיצות, בקוטר

   יםקישים ומאפים מלוח

  55-65 

  30-40 

  10-15 

  170-190 

  190-210 

  *260-280 

  ; 

  ; 

  % 

2
3
3

ס"מ      28תבנית קפיצית לעוגה, קוטר
ורחש    עצבב   לאן,ית פבנת

תבנית רב-תכליתית

  חים בתבניתלומ   מאפים

   ישק

   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

קדיםמ   חימום *  
אבהור** יש לעיין     האריזה     ות שעל גבי   

  

ערכי הגדרות מומלצים    
בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות להגדרות המתאימות להכנת 

מגוון פשטידות וס  ופל  ה.   הט  מפרטורה וזמן האפייה תלויים
בכמות המזון    ובמתכון. א  יכות האפי  יה של הפשטידה תלויה   

במידה רבה   בגודל של   כלי הא  פייה ובעובי הפשטידה. משום   
כך, בטבלה מופיע  ים טווחי ערכים עבור ההגדרות. נסו    

להשתמש בערכים הנמוכים יו  תר בתחילה. טמפרטורה נמוכה   
יותר   ת  ביא   להשחמה אחידה יותר. במידת הצורך, תוכלו 

להעלות את    הטמפרטורה בפעם הבאה.

הערה:   לא ניתן לקצר את זמני האפייה על-ידי העלאת 
הטמפ  רטורה. הד בר יגרום לאפייה חיצונית של הפשטידה א  ו   

הסופלה מבלי שחלקם הפנימי ייאפה כראוי.   

המונחים     הערכים המוב  אים    בטבלה מתייחסים לתב  שילים
ב  תו  ך   הת נו  ר   הק ר.    בדרך   זו   , תוכ לו    ל חסוך    עד    20% בצריכת 

האנרגיה. אם תחממו את התנור   מראש, תוכלו לקצר את זמני    
האפייה המופיעים    בטבלה במספר דקות.   

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

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

תוצאות בישול מ  יטביות, ותוכלו לחסוך עד   20% מצריכת 
האנרגיה.   

   
 

 

   
  

 

 

 

 
  

  
   

      
  

 
   

 

 

 
 

 

 
 

 
  

 

 

 
 

 

  

 

      
  

 

     
    

 

 

  

 
  

  
   

       
        

  

 
      

 

 

 
   

 

  
  

 
   

   

 
 

 
   

 

 he מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 פשטידות וסופלה

 אפיית פשטידות ל וגי חימום רשותכם מגוון ס יד למעמ רוהתנ
 רות, תמצאו המלצות להגדרות וסופלה. בטבלת ההגד

 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

 ר. יהמכש ריים המסופקים עם מקו ריםזהשתמשו רק באבי
 ה ול הפע 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: מפלס ית רתבנ ■

 אפי סופלה הכין מל וכלו גם רב-תכליתית ת ית ה בנהת בעזרת 
תהרב-תכליתי תהתבני את והכניס ך, כ שםל מים. טאמב בתוך

 .2 למפלס 

 45% בו-זמנית, ניתן לחסוך עד כאשר מכינים מספר מנות
 ייה השנ יות אפיה אחת לידבו תבנ הצי ריכת האנרגיה. צמ

 .רבתא התנו

 אביזרים

 וודאו שאתם מכניסים ימיםתאזרים מהקפידו להשתמש באבי
 ה.ונ ור בצורה הנכ אותם לתא התנ

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

 י מטה. הקפידו להניח כלי עה כלפוהשפה המקומרת מצבי
 רשת.י מדף ה בבישול, תבניות ומנות על-ג

 תבנית רב-תכליתית
 רשאכ ר, צות עד למעתילי-תכבהחליקו פנימה את התבנית הר

 וון הדלת. ופעת פונה לכי שהשפה המ

 כלי אפייה
וחים עבור פשטידות ומאכלים השתמשו בכלים גדולים ושט

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

 איםופק ם רי מוצ ארבעה מפלסים: ב אפייה
בהקפאה עמוקה. הסירו קפאווהמשו במוצרים שתאל תש ר אפייהרשת מכוסים בניי י מדפ 4■

שכבות קרח. 5 מדף רשת ראשון: מפלס
 3 מדף רשת שני: מפלס

ה. ידאח אל דהמיב ייםופאת היול ליםולע אים פוקה ריםוצמהמקלח  2 מדף רשת שלישי: מפלס
ית.פהסו האפייה רלאח גם רהישאל עלולה הדאחי לא ההשחמ  1 מדף רשת רביעי: מפלס

 במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכם כמת

 ערכי הגדרות מומלצים

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

 . ותרדגהה רובע םיכרע יחווט םיעיפומ הלבטב , וז הביסמ .בתורעת
 . טמפרטורה נמוכה םהנמוכי בערכים תחילה נסו להשתמש

 תוביל להשחמה אחידה יותר. אם יש צורך, השתמשו ריות
באה. ר בפעם הות ך גבוה י בער

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

 ימי לא ייאפה כראוי.ו הפנקשחל

 חלים על מזון שמונח בתא תנור קר. בדרך זו ערכי ההגדרות
 . אם תחממו את 20% ד גיע לחיסכון בחשמל של ע ו לה תוכל

 הבטבל ם המופיעי ה האפיי י זמנ את רלקצ תוכלו ש,מרא התנור
בכמה דקות.

 חימום מראש נדרש עבור חלק מפריטי המזון, והדבר מצוין 
 ור עד ביזרים בתא התנון או הא את המז ה. אין להניח בל בט

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

 והשתמשו בערכים המומלצים למצוא פריט דומה בטבלה 
כנקודת התייחסות.

 תבטיחו אשר אינם בשימוש. כך הסירו אביזרים מתא התנור 
 ו לחיסכון בחשמל של ות ותגיע מיטבי ה ול שאת תוצאות הבי

 .20% עד

 ם:ימוח יגוס
 4D אוויר חם :■
 ןויון/תחתחימום על %■
 ית פיצהיאפ ;■
 coolStart ת יי קצנופ ,■

 45% ו-זמנית, ניתן לחסוך בעד מספר מנות ב כאשר מכינים
 ייה או נהש ד בו תבניות אפיה אחת לי יהצ ה. יריכת האנרג מצ
 בצורה אנכית בתא התנור. ה ס לשניייח יפה אחת בפבח

 אביזרים

 ימים וודאו שאתם מכניסים יזרים 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 כלי עה 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 ה עד למעצור, כ

 תית לאפייה של פיצה עם השתמשו בתבנית הרב-תכלי
 רבות. תוספות

 תבניות אפייה
 בע כהה.צב ה ממתכתמומלץ להשתמש בתבניות אפיי

יהאפי ה ןמז תא ריכותאמ וזכוכית רמיקה ק ,פח ת יוהעשו תבניו ת
 וגורמות להשחמה לא אחידה. אם ברצונכם להשתמש 

החליקו את ן, ויון/תחת ה עם חימום על ליות/כלים אבתבנ
 .1 התבנית/כלי למפלס

 נייר אפייה
 יה המותאם ידו להשתמש בנייר אפיהקפ היר אפייני

 חור. הקפידו תמיד לחתוך את בל רטורות שבכוונתכם פלטמ
 אים.המת גודל יה ליר האפיינ

ן מז ךשמ
 הבישול 

 בדקות

 ה רוטרפמ ט
 C°ב-

 סוג
 מום יח

 גובה
 המדף

אביזרים  מנה

 פיצה

25-35 200-220 % 3 יה מגש אפי  פיצה, לא אפויה
25-35 200-220 ; 3 יה מגש 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  ה** ה, קרפיצ

 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,

קדיםמ חימום *
 האריזה ות שעל גבי אבהור ** יש לעיין 
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 מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 סוגי חימום:
 4D אוויר חם :■
 ן/תחתוןום עליוחימ %■

■ 
■ 
■ 

 רור אווירצלייה בסח 4
 גריל, שטח גדול )
 coolStart ת יי קצ נופ ,

he 

ן מ ז ך שמ
 הבישול 

 דקותב

 מצב
 הגריל

 ה רוט רפמט
 C°ב-

 סוג
 חימום

 גובה
 המדף

אביזרים  מנה

 לחם

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

10-15 - *210-220 : 2 וגה ע 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  יות לחמניות 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, מקורר בגט, 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 ות ואסון, פיס קר

 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 י אות שעל גבן בהוריש לעיי **

 פיצה, קיש ומאפים מלוחים

 םישיק ,פיצה תיי לאפ מום יח יגסו ןוומג לרשותכם מעמיד רוהתנ

 2 פים גבוהים: מפלס אמ ■
 3 פים שטוחים: מפלס אמ ■

 ת רולהגד תהמלצו תמצאו רות,ההגד מלוחים. בטבלת ומאפים
 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

 יינו בהערות הנוגעות להתפחת בצק.כמו כן, ע

 ר. יהמכש ריים המסופקים עם מקו ריםזהשתמשו רק באבי
 ה ול הפע ר שברשותכם ולמצביואביזרים אלה מותאמים לתנ

 הייחודיים שלו.

 גובה המדפים

 שמצוין. השתמשו בגובה המדפים כפי

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

 אפייה במספר מפלסים בו-זמנית
 . מאפים המוכנסים לתנור במקביל4D ר חם באווי ושהשתמ

 ו ותבהכרח בא יהיו מוכנים יות לאה או תבנספר מגשי אפיי מב
 הזמן.

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

 1 אפייה: מפלס מגש

 במפלס אחד פייהא
הרשת אפייה על מדף ילתבניות/כ ■

 3 מדף רשת ראשון: מפלס
 1 מדף רשת שני: מפלס בעת אפייה במפלס אחד, השתמשו בגבהים הבאים:
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 he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכם כמת

 איםופק ם רי מוצ

 בהקפאה עמוקה. הסירו קפאווהמשו במוצרים שתאל תש
שכבות קרח.

 ויים במידה לא ות אפיואים עלולים לההמוצרים הקפמ חלק 
 אפייה ה חר אל ר גםלהישא להלוע ידהחלא א ה השחמ .חידהא

 הסופית.

 ערכי הגדרות מומלצים

 ור סוגים שונים בים ע ימום האופטימליי החה רשומים סוגבל בט
 אפייה תלויים ה רה ומשך ים ולחמניות. הטמפרטומשל לח

בטבלה ו, ז ה רובת. מסיבערכב של הבצק/תבכמות ובה
 ה נסו להשתמש ליחההגדרות. ת ווחי ערכים עבור יעים טמופ

 יל להשחמה הה יותר תובורה גבו טים. טמפרכבערכים הנמו
 םעפב רתוי הובג ךרעב שמתשהל ןתינ ךרוצה תדימב .תרבגומ

הבאה.

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

 וי.אאפה כרהלחמניות מבלי שחלקם הפנימי יי

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

 הבטבל ם המופיעי ה האפיי י זמנ את רלקצ תוכלו ש,מרא התנור
בכמה דקות.

 חימום מראש נדרש עבור חלק מפריטי המזון, והדבר מצוין 
ור עד ביזרים בתא התנון או הא את המז ה. אין להניח בל בט

 פייה במספר א להשלמת החימום מראש. במקרים מסוימים, 
 טובות ביותר. מאכלים אלו שלבים מניבה את התוצאות ה

 מסומנים בטבלה.

לחם חלות על בצק המונח במגש בצק תההגדרות עבור אפיי
כיכר. ית בנוך ת בת או 

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

 כנקודת התייחסות.

 ור אשר אינם בשימוש. כך תבטיחו הסירו אביזרים מתא התנ
ת ותגיעו לחיסכון בחשמל של ות הבישול המיטביו את תוצא

 .20% עד 

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

 ה הטמפרטור של תא התנור. שינויי ן בחלק התחתו הכולל מים
 אמייל.ל רום נזק עלולים לג

 לחם ולחמניות

 אפיית לחם ל וגי חימום רשותכם מגוון סיד ל ר מעמוהתנ
 רות, תמצאו המלצות להגדרות ולחמניות. בטבלת ההגד

 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

 יינו בהערות הנוגעות להתפחת בצק. כמו כן, ע

 ר. יהמכש ריים המסופקים עם מקו רים זיבהשתמשו רק בא
 ה ולהפע ר שברשותכם ולמצביוים לתנים אלה מותאמ אביזר

 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: ■

 , תוכלו החימום ג כסו 4D חם באוויר ם אתם משתמשיםא
 .4ו- 1, 2, 3 ר בין מפלסים בחול

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

 באותו ו מוכנים בהכרח ייה או תבניות לא יהי פבמספר מגשי א
 הזמן.

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

ה על מדף הרשת יות/כלי אפיינתב ■
3 מדף רשת ראשון: מפלס

 1 מדף רשת שני: מפלס 

 45% ו-זמנית, ניתן לחסוך בעד מספר מנות ב כאשר מכינים
 ייה או נהש ד בו תבניות אפיה אחת לי יהצ ה. יריכת האנרג מצ
 בצורה אנכית בתא התנור. ה ס לשניייח יפה אחת בפבח

 אביזרים

 ימים וודאו שאתם מכניסים יזרים 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 כלי עה 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 ה עד למעצור, כ

 תבניות אפייה
 בע כהה.צב ה ממתכתמומלץ להשתמש בתבניות אפיי

יהאפי ה ןמז תא ריכותאמ וזכוכית רמיקה ק ,פח ת יוהעשו תבניו ת
 וגורמות להשחמה לא אחידה. אם ברצונכם להשתמש 

החליקו את ן, ויון/תחת ה עם חימום על ליות/כלים אבתבנ
 .1 התבנית/כלי למפלס

 נייר אפייה
 ותוררטלטמפ םהמותא האפיי ירניב להשתמש וידהקפ יהאפי ריינ

 ה ייהאפ ריני ך את ויד לחתתמ ושבכוונתכם לבחור. הקפיד
 ם.תאימל הדלגו
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קודבלםכנוצרב םא     הגועה     םקיסהכניסו       היופא    גה החלק     ךלתו עץ    ה.העוגלש       יותרב  בוה     אלל נקי כשהוא החוצה נשלף    םהקיס     םא   
  שאריות בצק, העוגה מוכנה.    זה.ככראוי במר

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

עוגה מוכנה, שחררו בזהירותהלאחר ש. מידשל תבנית האפייה הקפיציתיסשמנו רק את הבס                    הראנש  ךא במרכז תפחה  ההעוג
.ןמדפנות התבנית באמצעות סכיאת שוליה      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      2הניחו את המאפים במרווח של קטנים נדבקים זה לזה םמאפי

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

הרוטרפמטהתאתולעהלםכילעשןמיס,םינוכנשומישהשענובשהייפאה וכליףהמד מיקוםאם                                                          העוגה כולה בהירה מדי.
     ייה.אריך את זמן האפהו לא

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

יכותר והארויכהנמוהררו טמפרטוח. ברתוך יוחד נמאסבמפלהגועהאת יסובפעם הבאה, הכנ                                         ןיועלצד הב  ה מדימוחה שגועה
ייה.את זמן האפ      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 זמתר וטמפרטורה נמוכה יוובחר              העוגה כולה שחומה מדי.
וכה מעט יותר.מה נרבטמפרטוורבח              העוגה משחימה באופן לא אחיד.

     ו תמיד לחתוך את נייר האפייה לגודל  יר. הקפידרימת האוו להשפיע על ז    ולט עלול   ב  אפייה רניי
   המתאים.

נתבאו שוד     רית של התנור.ובדופן האח    ישירות מול הפתחים     האפייה לא ניצבת   ית 
        בי דומים.וו בגודל ובעישהמאפים יה  ו השתדל       אפים קטנים,מ  יה של ת אפיבע

    מוכנסים לתנורים ה. מאפ4D     אוויר חם  יה במספר מפלסים בו-זמנית השתמשו ביבעת אפ  אפיתם במקביל בכמה מפלסים.
במקב     אפייה   ההפריטים שעל גבי מגש    באותו הזמן.    רח   מוכנים בהכ  ו   לא יהי  ייה או תבניותפבמספר מגשי א      יל 

     ריטים יון שחומים יותר מהפהעל
     ייה גבי מגש האפ   שנמצאים על

   התחתון.

    צורך, הקטינו את זמן האפייה; אם יש והאריכו מעט את רה נמוכה יותרשתמשו בטמפרטוההעוגה נראית טוב אך לא אפויה
פוי לח, אפו את הבסיס תחילה. פשל עוגות עם ציהמוסיפים. במקרכמות הנוזל שאתם            זרודיה במרכז.

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

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

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

  

 
 

 

  
 

  

     
   
     

      
   

      
    
      
      

  
   

 

 

  

   
 

 

   
   

  

      
    
      
      
    
      
    
        
        

  
     

 

 

 he מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

ן מז ךש מ
 הבישול 

 בדקות

 ה רוטרפמט
 C°ב-

 פעולת
 מום יח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

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  ים מפלס 2 וגיות מקרון, ע
30-45 90-110 : 5+3+1 מגשי אפייה + תבנית רב-תכליתית  ים מפלס 3 וגיות מקרון, ע

 חימום מקדים *
 היר מ ום מיית חיאין להשתמש בפונקצ דקות, 5 חימום מקדים למשך **

 עצות לאפייה
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במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת he 

ן מז ך ש מ
 הבישול 

 בדקות

 ה ר וט רפ מ ט
C°ב-

 פעולת 
מום יח

 גובה 
המדף

אביזרים/כלים  מנה

50-70 150-170 % 2 הית לעוגת טבעת ני תב  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) 2 ג (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 יה מגש אפי  וג עם ציפוי וגת ספ ע
30-50 140-160 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 ספוג, תגעו
25-35 170-190 % 3 יה מגש אפי  פריך עם ציפוי יבש ק טארט בצ
35-45 160-170 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  פריך עם ציפוי יבש, ק טארט בצ

 מפלסים 2
55-65 160-180 % 3 תבנית רב-תכליתית  פריך עם ציפוי לח ק טארט בצ
45-55 170-190 ; 3 תבנית רב-תכליתית  ן שוויצרי פלא
15-20 160-180 % 3 תבנית רב-תכליתית  בשרים עם ציפוי יוגת שמ ע
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 שמ ע
45-60 150-170 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 רים עם ציפוי לח, וגת שמע
25-35 160-170 % 2 יה מגש אפי  חלה קלועה, סברינה

8-15 *180-200 : 3 יה מגש אפי  רולדה
45-60 150-170 % 2 יה מגש אפי  ם קמחר ג 500 ם ע םי יבש תויר פ וגת ע
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 יה מגש אפי  קטנות עוגות
25-35 **150 : 3 יה מגש אפי  קטנות עוגות
25-35 **150 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 עוגות קטנות,
35-45 **140 : 5+3+1  מפלסים 3 עוגות קטנות, רב-תכליתית תמגשי אפייה + תבני
15-20 170-190 % 3 מגש למאפינס  מאפינס
15-30 *160-180 : 3+1 אפינסמגשי מ  מפלסים 2,נס מאפי
25-35 160-180 % 3 יה מגש 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 יה מגש אפי  בצק עלים
20-45 *170-190 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 בצק עלים,
20-45 *170-190 : 5+3+1  מפלסים 3 בצק עלים, רב-תכליתית תמגשי אפייה + תבני
מדפי רשת 4 5+3+2+1 : 180-200* 20-35  מפלסים 4,בצק עלים, שטוח
30-40 200-220 % 3 יה מגש אפי  פחזניות
35-45 190-210 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  יםמפלס 2 בצק רבוך,
20-30 160-180 : 3 יה מגש אפי  קיםו תמ מאפים 

 אפיפיות
25-40 **140-150 % 3 יה מגש אפי  וגיות חמאה וינאיותע
25-40 **140-150 : 3 יה מגש אפי  וגיות חמאה וינאיותע
30-40 **140-150 : 3+1 תבנית רב-תכליתית + מגש אפייה  מפלסים 2 וגיות זילוף, ע

 חימום מקדים *
 הירום מ יית חימ דקות, אין להשתמש בפונקצ 5 חימום מקדים למשך **
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he  מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

 תבניות העשויות פח, קרמיקה וזכוכית מאריכות את זמן יל:בשני מפלסים במקאפייה ב
 שלהשתמ ברצונכם אם .אחידה לא הלהשחמ וגורמות האפייה

ן/תחתון, החליקו אתימום עליוים אלה עם חלבתבניות/כ
 .1 התבנית/כלי למפלס

 נייר אפייה
רותולטמפרט םותאמה יהאפי רייבנ להשתמש והקפיד הייפא ירני

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

 ערכי הגדרות מומלצים

 יטי מאפהרופטימלי עבור פה רשום סוג החימום האבלבט
 לש ובהרכב תוים בכמתלוי האפייה ךרטורה ומשהטמפ שונים.

 רעבו רכיםע יחוטו יםיעמופ בטבלה זו, המסיב 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 והשתמש

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

פה כראוי.אפה מבלי שחלקם הפנימי ייהמא

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

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

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

 להשלמת החימום מראש.

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

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

 ותבטיח אשר אינם בשימוש. כך הסירו אביזרים מתא התנור
 ת ותגיעו לחיסכון בחשמל שלמיטביוה ולאת תוצאות הביש

 .20% עד

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

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

ה על מדף הרשתיות/כלי אפיינתב ■
3 מדף רשת ראשון: מפלס 

1 מדף רשת שני: מפלס 

 ושה מפלסים:לשב אפייה 
 5 מפלס מגש אפייה: ■

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

 ארבעה מפלסים:ב אפייה 
אפייה ררשת מכוסים בניי ימדפ 4■

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

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

 45% כאשר מכינים מספר מנות בו-זמנית, ניתן לחסוך בעד 
 ליד השנייה או תות אפיה אחמצריכת האנרגיה. הציבו תבני

 בצורה אנכית בתא התנור. היחס לשניייפה אחת בפבח

 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 שמג את וא הרב-תכליתית התבנית תא פנימה חליקוה

יוון הדלת.ופעת פונה לכשר השפה המשעד למעצור, כא
 בעת אפייה של עוגות לחות או מאפים עם מספר רב של 

 הב-תכליתית כדי למנוע גלישויים, השתמשו בתבנית הרציפ
 את תא התנור. םלהכתי ל נוזלים העלוליםש

 תבניות אפייה
 בע כהה.צב ממתכת המומלץ להשתמש בתבניות אפיי

ן מ ז ך ש מ
 הבישול 

 בדקות

 ה ר ו ט ר פמ ט
 C°ב-

 פעולת
מוםיח

 גובה 
המדף

אביזרים/כלים  מנה

 עוגות בתבנית
50-70 150-170 % 2 הטושספוג, פ תגעו וגה עית/תבנית לתבנית טבעת
60-80 140-160 : 3+1  ים מפלס 2 עוגת ספוג פשוטה, וגה עית/תבנית לתבנית טבעת
60-80 150-170 % 2  נהעדי ספוג, תגעו וגה עית/תבנית לתבנית טבעת
40-60 160-180 % 2  ת עוג מתערובת עשויה פירות אן פל תעוג ית תבנית קפיצית/תבנית טבעת

 הנספוג, עדי
20-30 160-180 % 3 בסיס פלאן ל תבנית   לפלאן בסיס ספוג
60-80 170-190 % 2 ס"מ 26 תבנית קפיצית לעוגה, קוטר  , בסיס בצק ה טארט פירות או עוגת גבינ

 פריך
45-55 170-190 ; 3 מגש פיצה  ן שוויצרי פלא
25-40 190-210 ; 3 ורחש עצב ב לאן,ית פבנת  טארט

 חימום מקדים *
 היר ום מ יית חימאין להשתמש בפונקצ דקות, 5 חימום מקדים למשך **
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מתכונים שבדקנו עבורכם במטבח שלנו

he במטבח שלנו ונים שבדקנו עבורכםכמת 

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

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

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

ן).(בתיאבו

 ההגדרה ביטול 

 .מתבטלות ההגדרות כל .י)בוכיהפעלה/(On/Off ןצחלה לע וצחל
 בוע הגדרות חדשות.קכעת תוכלו ל

 הגדרת שעת סיום מאוחרת יותר

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

 ביעת זמן.ות קאפשרוי

 14 ודמן" בעמז יעתרויות קב"אפש ~

J מתכונים שבדקנו עבורכם 
 במטבח שלנו

 .םהכנתות לבייטהמ ותרדגהה תוא ליםשיבחר תבו מאמצאן תכ
 סוג החימום הרצוי ואת הטמפרטורה יכם אתיג בפנאנו נצ

 ןשיל המסוים. תוכלו למצוא כאר להכנת התבתויומלצת בהמ
 ישול המתאימים ולמפלס שבו ישרי הביזמידע בנוגע לאב

 עצות בנוגע לכלי ולמקם אותם בתוך התנור. בנוסף, תקבל
ה השונות.נישול ולשיטות ההכב

 ותבר בתוך התנור כמטהצל להלון, עמזו כנתה בעת הערה: 
 גדולה של אדים.

 בחינה אנרגטית, ולפיכךרשותכם הינו יעיל מאוד מבהתנור ש
 של הבדלה בזמן הפעולה. ביבסבום לקרין מעט מאוד חמ ואה

 וקיחלל נורתה י שלנימפקו החל ביןול שת הגדרטורוהטמפ
 לע או ההבקר לוח על ,הדלת לע ויעיב וצרלהיו עלול ,החיצוניים

 .להרגי תייזה פעופי תהוזר.נום לתכיומסהחבטהמ תנורוא הרצויה, בתצוגה מופיע זמן םות שעת הסיא םלאחר שקבעת
 ת. בסרגל המצב, מוצגת השעהעד לתחילת התוכני ההמתנה

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

 למשך זמן רב מדי.

 ים של התנור אוימום מקדח ידיוי על-היווצרות עיב וענניתן למ
 הדלת בעת שהתנור פועל. על-ידי פתיחה זהירה של

 תבניות סיליקון

 ות אוינתבתמש בשלה יםציממל יות, אנולקבלת תוצאות מיטב
 ה.הכעצבת בכתמילכ

 יפ על ללפעו וידהקפ סיליקון, תבתבניו שתמשלה םונכצרב םא
 ים המומלצים. לעתים קרובותונובהתאם למתכ ןוראות היצרה

 פיכך, ייתכנול ניות רגילות.תבניות סיליקון קטנות יותר מתב
 מתכון.ובפרטי ה יותבכמו ייםשינו

עוגות ומאפים קטנים
אפיםות ומימים להכנת עוגתאמה לרשותכם מגוון סוגי חימום 
 תרוהגדל תצוהמל צאומת קטנים. בטבלת ההגדרות, 

 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

 כמו כן, עיינו בהערות הנוגעות להתפחת בצק.

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

 גובה המדפים

 ן.המדפים כפי שמצוי בגובה והשתמש

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

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

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

 אפייה במספר מפלסים בו-זמנית
 . מאפים המוכנסים לתנור במקביל4D יר חםבאוו והשתמש

 וותבהכרח בא יהיו מוכנים יה או תבניות לאספר מגשי אפיבמ
 הזמן.
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מנות

 he מנות

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

 גדרותבורכם בהע רבחים. במצב זה, התנור ילימגוון תבש
 לכל תבשיל. תהמיטביו

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

 להתקרר והפעילו שוב. הודעה בתצוגה. הניחו לתא התנור

 מידע על ההגדרות הנבחרות

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

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

 ההקפאה.
■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

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

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

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

 ובזמן מתאימים. העבורכם בטמפרטור
 המותר. רג מטווח המשקליםיר משקל החולא ניתן להגד

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

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

 סוימיםשילים מבישול. תים בעת הבוזלנ או תוספת 
 מהלך הבישול. מידע זה מוצגבוב ברו עיכה אים הפכמצרי

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

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

מזון קטגוריות
 מאפה מלוח ולא אפוי ללא בישול 

 מקדים

 מאפים, סופלה

 הלזניה, לא אפוי
שול רמים, ללא בי קמו ה תפוחי אדמ

"מס 4 מקדים, בגובה 
 מאפה, מתוק, לא אפוי

 ה בתבניות אישיותלסופ

 צהפי

 ם קפואיםמוצרי

 לחמניות

אפיםמ
 הרים מתפוחי אדמוצ מ

 עוף, דגים

 עוף

וזברווז, או עוף
 הודו

 קרב

 בשר

 עגל

טלה
 בשר ציד

 רשב לישיבת
יםדג  דגים

 ות רק נזיד י

 ות רק י
 ירקות מוקרמים

ייםואפויים, חצ התפוחי אדמ
 אפויים, שלמים ה תפוחי אדמ

~ 

 בחירת מנה

 רות עבור מנותדגהחלת ה 26 ו" בעמודורכם במטבח שלנבדקנו עבמתכונים ש"

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

 טגוריהק

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

■ 
■ 

(מנות). "Dishes" בחרו את המצב 2.  מזון

מזון  קטגוריות

 עוגות בתבנית

 וגהע
 יה אפ י עוגות במגש

 קטנים פריטים אפויים
 ותאפיפי

 חםל
לחמניות לחם ולחמניות

פיצה  ם פיצה, מאפי
 קישים ומאפים מלוחים ים וח מל

 וגה.ראשונה תופיע בתצוריה ההקטג
 י.יבובורר הסמצעות הבארושה בוריה הדגהקט רו אתחב 3. נהמ ■

 (הבא). "Next" בלחצן המגע וגע 4. המתאימים תהמזונו םריות עהטבלה הבאה מפרטת את הקטגו
השתמשו בבורר הסיבובי כדי לבחור במזון הרצוי. 5.  יותר. פיעות מנה אחת אומזון מו להן. לצד כל סוג
 (הבא). "Next" בלחצן המגע וגע 6.
 השתמשו בבורר הסיבובי כדי לבחור את המנה. 7.
 (הבא). "Next" בלחצן המגע וגע 8.
י כדי להגדיר את המשקל.יבובבורר הסה ובבו אתס 9.

 םלמיקו וגענב מידע תבללק )(טיפ ה""עצ בשדה געו הערה: 
 ביותר ימיםהבישול המתא יהמדפים, לכל ר שלותהטוב בי

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

 עולה.פב

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

 ראה.התיל הצל תק אלהפסי
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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

 . אנו נמצא תמיד פתרון מתאים כדי להימנעזקוק לתיקון
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 

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

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

 הבריגו מחדש את מכסה הזכוכית. 4.
יותסה הזכוכית עשויה להגם המכשיר, למכבהתאם לד

 טבעת איטום. אם למכסה הזכוכית יש טבעת איטום, 
 .הלמקומה לפני הברגת המכסה בחזר החזירו אותה

 את מגבת המטבח והרימו את מפסק הזרם. והוציא 5.

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

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

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

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

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

 ות וייעוץ לגבי המוצרהזמנה של טכנאי שיר
*2220 IL 

 יד.)יוב שיחות בתעריף המקומי או הני(ח

 ,המתקדמת של היצרן. לפיכך יתמוך על הרמה המקצועתוכלו לס
 תשירו יטכנא יל-ידע מבוצעים ניםוקיתהש בטוחים תלהיו ולכתו
 יים בלבד.רוף מקוילים בחלקי חשתמשים המנוממי
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 he נןורתפת וובעי רויתא

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

 חבטמב םכרובע ונקדבש םינוכתמ" ~

 טהשויות פהיה לשובה עסיות הבים רמ, 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
 הופיעמ ההשגיא תהודע םא ב.שו אותו והפעילו ורהתנ את כבו

 שוב, צרו קשר עם מרכז שירות הלקוחות.

 לות!מחשהתתסכנ – רהאזה:
 ירותש הווים סכנה. רק טכנאין לקוי מתיקונים שבוצעו באופ

 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 והורידו
 הלקוחות.

מידע/פעולות שיש לבצע לפתרון הבעיה גורם אפשרי תקלה
בדקו את תקינות הנתיך של המכשיר בתיבת  שרף   ניך תנה    ועלפא יר להמכש

  יםתיכנה

ירי מטבח אחרים פועליםשבדקו אם מכ  הפסקת חשמל

5 בוי הסמל המתינו עד לכי עד שתא להעותנור נשארת נת הדל   5  דלת התנור לא תיפתח; הסמל
התנור מתקרר דיו  וגהציוצג בת

נעילת הבטיחות בפני ילדים מופעלת אשר ד ע   1 ןלחצו לחיצה ממושכת על הלחצ  לא המכשיר, שהפעלתם את תלמרו
כבה 1 הסמל   1 ניתן לבצע בו שום פעולה; הסמל

  וגהצמופיע בלוח הת

ת אורידוה ךהנתי  רי המכש של   ת בתיב  המכשיר נמצא במצב הדגמה.  ם  הנתיכי  ה יע   ו מתחמם ובתצוגה מופנאיר התנו 
 שניות. 10והרימו אותו שוב כעבור כ- 

 הפעילו את המכשיר, ובחרו בהגדרות
 (כיבוי מצב הדגמה).  "Demo mode off"ב-

Demo mode on" "ההודעה (מצב  
 הדגמה מופעל)

הפעילו שובר להתקרר ו והניחו לתא התנ ה או סוג נהמ ר ר חם מדי עבותא התנו  אינו מופעל וההודעה התנור
החימום שנבחרו   "Cooking  compartment too hot"

  מדי) מופיעה בתצוגה(תא התנור חם 
--------

 

  

  

 

     
 

איתור בעיותופתרונן

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

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

בהגדרות הגריל שהוגדרו. 
בתצוגה מופיעה הודעה המציינת שהפעולה הסתיימה באופן 

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

להפעיל שוב את המכשיר, הגדירו  את הפעולה הרצויה.

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

שהוגדר. 
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סכנת פציעה! 

ורנתה דלת he 

 לש ןותחתה ודצב תוערגמה ךות לא תיזחה חול תא וסינכה 3. רהתנו תדל לש וימין לשמא בצד הברגים תא ירווהס שחררו 4.
 ).3 ור (איורפתח התנ ).3 ר(איו

לוממ וייה םהעליוני םהווי ישנ ראש עד החזית וחל את וגרס 4. לפני סגירת הדלת, הכניסו לפתח התנור מגבת מטבח 5.
).4 אימים (איורתהמ לפתחים ).4 שקופלה מספר פעמים (איור 

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

43 

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

תמגב התנור, והסירו את את דלת פתחו שוב במעט 6. מעלה על שני התפסנים של הלוח האמצעי, אך לחצו כלפי 6.
 המטבח שהכנסתם קודם. ). החזיקו את הלוח ביד אחת.5 אל תסירו אותו (איור 

 וימין של הדלת. לאת שני הברגים בצד שמא חזרה והבריג 7. את הלוח. והוציא
ישהקנ בצליל ינעלשי דע יועל וולחצ םבמקו סויהכי את והניח 8.

 5 ).6 ברור (איור 

 י לזכוכית ומטלית רכה.ור ניקנקו את הלוחות באמצעות חומ

לת המכשיר.סגרו את ד 9. רהזהא:
 סכנת פציעה! 

זהירות! ןיא .קדסל חתפתהל הלולע רונתה תלדבש תיכוכזב הטירש ■
 רהוכית הותקנו חזכחות הזר עד שלובתנו משתהשן לאי יי ניקווי או בחומרקבעזרי ני להשתמש במגרדת לזכוכית, 

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

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

 התקנת דלת התנור

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

 המתכת.

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

 ).2 ה (איורסנים כלפי מטי התפלחצו על שנ 2.
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1 2 

3

1 2 

1 2 
b

 a b 

1 

2 

.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.
 18 וד"ניקוי" בעמ

~ 

 פתחו מעט את דלת התנור. 1.

 ו.אות רו כדי לנקותלהסי התנור.
 הנעילה בצד שמאל ובצד ימין יקפלו מעלה את שני תפסנ 2.

).1 ר(איו
).1 איורי (ושמאל של הכיסלחצו בצד ימין ו 2.  לת בשתיחזו בדא .‚ עד היכן שניתן רהתנו תסגרו את דל
). 2 יורהסירו את הכיסוי (א 3.  הידיים בצד ימין ושמאל, ומשכו אותה החוצה כלפי מעלה

סגרו בזהירות את דלת המכשיר.  ).2 ר(איו

הערה: נקו את עיטור הנירוסטה שבדלת התנור בחומר 
ניקוי  מתאים לנירוסטה . נקו  את שאר  הדלת בעזרת מי סבון

ומטלית רכה.
פתחו שוב מעט את דלת התנור. הניחו את הכיסוי במקום .4 

ולחצו אותו עד שיינעל במקומו בצליל נקישה ברור (איור  3).

התקנת דלת התנור 
התקינו את הדלת חזרה למקומה על-ידי ביצוע הצעדים לעיל 

בסדר פעולות הפוך.

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

הניחו  את שני  הצירים  בצד התחתון  של התנור על המשטח 
החיצוני של הדלת והשתמשו בהם כמובילים.

לפתחים המתאימים. הכנסת   ודאו  שהצירים מוכנסים
הצירים לפתחים צריכה להתבצע בקלות וללא התנגדות. 

ודאו שהצירים מוכנסים   חשים  בהתנגדות כלשהי , אם  אתם
לפתחים המתאימים. 

 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
סוף. סגרו שוב את תפסניה עד רנוהת תלד תא חופת 2.

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

 ר.נוהת תלד תא סגרו 3.
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מסילות

דלתהתנור

פציעה!  סכנת

1 2

a

b

1 2

a
c

b d

1 2

he 

p מסילות 

 ותילמס

 ,„ תבת הקדמיהתוש ךאת המסילה לתו ולאחר מכן הכניס 2.
יפלכ התוא וצחלו ,רונתה את ןפוד לע תנעשנ איה רשא דע

).2 (איור … מטה 
 ר נקיה נאותים, התנור שלכם יישאקוזוי ותחבאמצעות ניק

 ך לתפקד בצורה נאותה ומלאה למשך שנים ארוכות.יוימש
 המסילות לצורך ניקוי. תיר אבסעיף זה נסביר כיצד להס

 הסרת המסילות והרכבתן

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

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

 מסילותהסרת ה

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 

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.נ לכל אחד מצירי הדלת יש תפסן 
 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.
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 ית ככיסוי הזכו  סבון חמים: ימ
.ה רכ      ת במטלי יבשון מכרחא ולם כלי בספוגנקו א תב  ה רונהל ש 

 התנור בתא התנור, ניתן ב כאשר קיים לכלוך ר
י לתנורים. ר ניקולהשתמש בחומ

   דלתהכיסוי  ה: סטורניוי משע
  ישמעו ירוסטה. הנוי לו בחומר ניקהשתמש

 באביזרי שין להשתמלהוראות היצרן. א
וסטה. רניקוי מני

 עשוי מפלסטיק: 
 נקו באמצעות מי סבון חמים וספוג כלים.

יבשו באמצעות מטלית רכה. אין להשתמש  
 במגרדת לזכוכית. ובחומר ניקוי לזכוכית א
 כיסוי הדלת. כדי לנקות, הסירו את

  ותילמס  סבון חמים: ימ
רשת. מב    ו א כליםספוג באמצעות ונקווהשר 

ת נשלפתכ מער   סבון חמים: ימ
 נקו באמצעות ספוג כלים או מברשת.

ת וליסמה      ר שאכה כיסהר מוחת אר יסהלן יא
 הנשלפות נמשכות החוצה – מומלץ לנקות 

  אין לנקות ן נמצאות בפנים. ן כאשר הותא
  ם.ליכחיבמד

 אביזרים  סבון חמים: ימ
רשת. מב    ו א כליםספוג באמצעות ונקווהשר 

יע משק קיימיםםא וך לכל  םי קש  ה, להסר     ש י 
   סטה.וף מנירורצוג קספלהשתמש ב

  
 

 

    

 

ניקוי  טחמש

צדו החיצוני של המכשיר
מי סבון חמים:  וסטהריית נחז

גופסבוקנ ם ילכ   ר חאלו   ן כמ  .הכר    ת ילטמבושבי 
יש להסיר מיד כתמים שנוצרו כתוצאה 

משומן, מעמילן ומחלבון (חלבון מאבנית, 
רום שאריות אלה עלולות לג ביצה למשל). 

 לחלודה.
חמשט לניקוי  המיועדים הניקוי חומריאת    םי  
םיי העשו םיחמ ת מפלד  ן נית אל-חלד    ש לרכו 

 ממרכז שירות הלקוחות או מהספקים 
 למרוח שכבה דקה של חומר המורשים. יש

ה.גבי המשטח ולנגב במטלית רכ וי על-קהני
מי סבון חמים:  חלקי פלסטיק

גופסבוקנ ם ילכ   ר חאלו   ן כמ  .הכר     ת ילטמבושבי 
וכית או אין להשתמש בחומר ניקוי לזכ 

במגרדת לזכוכית.
מי סבון חמים: משטחים  

גופסבוקנ ם ילכ   ר חאלו   ן כמ  .הכר    ת ילטמבושבי  צבועים
מי סבון חמים:     רהבקוח הל

גופסבוקנ ם ילכ   ר חאלו   ן כמ  .הכר     ת ילטמבושבי 
 וכית או אין להשתמש בחומר ניקוי לזכ

במגרדת לזכוכית.
מי סבון חמים:  חות הדלתלו 

גופסבוקנ ם ילכ   ר חאלו   ן כמ  .הכר     ת ילטמבושבי 
עז ב לנקותאין תר  ו א לזכוכית מגרדת     ג בספו 
סטה.  וף מנירורצק

מי סבון חמים:    ת הדלתידי
גופסבוקנ ם ילכ   ר חאלו   ן כמ  .הכר     ת ילטמבושבי 

 אבנית ת חומר להסר במקרה של מגע של
  ,ו באופן מיידי. אחרתבידית הדלת, יש לנקות

  רה.רו כתמים שאינם ניתנים להסוצייו

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

גופסבוקנ ם ילכ   ר חאלו   ן כמ  .הכר     ת ילטמבושבי  באמייל ופים צמ 
  ון שרופות באמצעות ות מזירככו שאר

ר בצמ   סבון. השתמשו ימטלית לחה ומ
 מפלדת אל-חלד או בחומר ניקוי לתנור כדי 

 עיקש. להסיר לכלוך
 זהירות!

 ורים בתא נאין להשתמש בחומר ניקוי לת
  הדבר עלול הוא עדיין חם. ור כאשרנהת
ת ארו הסי ייל. באמ  ועלפג   המזון  תו שארי כל 

    ומדלת המכשיר לפני החימום רוהתנאתמ
 הבא של המכשיר.

 השאירו את תא התנור פתוח כדי שיוכל 
 ייבש לאחר הניקוי.תהל

   .העצמי הניקוי  ייתצ בפונק  השתמש ל ץמומל~
     17ודבעמי"קוניית ינקצ"פו
ן מזו שאריותהערה:    להיווצרות  לגרום יכולות 

 אינם גורמים לנזק עים לבנים. הםמשק
     ולת המכשיר.ען פמשפיעים על אופואינם

 הסירו באמצעות מיץ לימון, בעת הצורך.

--------

 he וייקנ

 רותעה
 כתוצאה קלים בצבע בחזית המכשיר נגרמים הבדלים ■

 ית, פלסטיק ומתכת.כי ייצור שונים, כמו זכורשימוש בחוממ
 ומכ םיארנו רונתה תלד לש חולב םיתעל םיעיפומש םיללצה

 ות על-ידי תאורת התנור.ות שנוצרהם השתקפוי יםפס
 הות מאוד. הדברורטורות גבייל נאפים בטמפביזרי אמא
 הבדלים קלים בצבע. זוהי תופעה רגילהל גרוםל וישע
 אופן הפעולה. ה משפיעה עלאינש

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

 יפגע בהגנה שלהם מפני חלודה. אמחוספסים. דבר זה ל

שמירה על ניקיון התנור
 ידכ ידיימ ןפואב ךולכל וריסה .רונתה ןויקינ לע דימת רומשל שי

 עים קשים לניקוי.למנוע הצטברות של משק

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

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

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

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

משומן, מעמילן ומחלבון (חלבון ביצה למשל).

■ 

■ 

 

 תית לאפייה של עוגות לחותהרב-תכלי שו בתבניתהשתמ ■
 במיוחד.

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

ניקוי

he ניקוי

 התאמת הגדרת הניקוי אביזרוכלו לנקות גם את הת י,קוניה ולתעות פצעבאמ הערה: 
א ניתן עוד לשנות את הגדרתי, ללאחר שהחלה פעולת הניקו נקות את מדפי הרשת באמצעותהמצופה אמייל. לא ניתן ל

הניקוי. וי באמצעותקינאינם מתאימים ל הרשת ולת הניקוי. מדפיעפ
 וספיםביזרים נוי בצבעם. אנייגרום לש ולת הניקוי; הניקויעפ

 ניתן להפעיל את פעולת הניקוי בשעות הלילה בלתים בטעעולת הניקוי, מופיות פבאמצע יוהמתאימים לניק
 המיוחדים. ריםהאביז

 11 "אביזרים" בעמוד ~

 רהזהא:
לש וםהסי שעת דחיית על רהסב אותמצ זמן", הגדרות" יףסעב

14 "אפשרויות קביעת זמן" בעמוד ~ הפעולה. באופן זה תוכלו להשתמש בתנור במשך כל שעות  .היום  שריפה! סכנת
 בשר עלולים לעלות באש יצימן ומות, שופופות מזון רשארי ■

 ,ויהניק תפעול תהפעל ילפנ הניקוי. פעולת הפעלת במהלך
 ביזרים.ור ומהארו לכלוך גס מתא התניהס

 לאחר סיום פעולת הניקוי

 םלועל .יוקינה תלועפ ךלהמב ץוחבמ דואמ םמחתי רישכמה ■
 בח,ות מטריטים העלולים להתלקח, כגון מגבאין לתלות פ

 ים על חלקו הקדמי שלחפצ ין להשעיןר. אהתנו ידית על
 התנור. הרחיקו ילדים מהמכשיר.

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

 יםליער וגזים ייהרס גשי אפייהות ומהידבקות על תבני
 ה עםית אפיוינתבו יםשגת מוו לנקסנלם אל תעוו. לררחשתי

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

 הפעלת פונקציית הניקוי העצמי

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

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

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

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

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

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

 המצב.

 לאחר סיום פעולת הניקוי

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

 להפסיק את צליל ההתראה.

 ביטול פעולת הניקוי

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

 המצב.

 ית לחה את האפר שנשארבו במטלר, נגהתקר רשתא התנו רלאח
בתא התנור ומסביב לדלת.

 למשקעים לבנים על המשטחים קשה עלול לגרום לכלוך הערה: 
 הסכנ כל ואין מהמזון הכתוצא םמשקעי אלה באמייל. םיהמצופ

 ותרישאה את ירסהלןנית ים.עביצוה על םיעיפשמםינא הם .הםב
 באמצעות מיץ לימון, בעת הצורך.

D ניקוי 
 שאר נקיים, התנור שלכם ייתובאמצעות ניקוי ותחזוקה נא

 ות.כארו ה ומלאה למשך שניםתורה נאימשיך לתפקד בצוו
 ן.ו באופן נכותוות אקיש לתחזק את התנור ולנ דצסביר כינ כאן

 תכשירי ניקוי מתאימים לשימוש

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

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

 ברשותכם.המכשיר ש

 זהירות!
 סכנת נזק לפני השטח

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

 י חדשותיות ניקומטל וות איטב ספוגיוף היש להקפיד ולשט
ן בהן.וש הראשולפני השימ

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

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

 להתקרר למכשיר רלאפש שי החימום. בגופי וא רהתנו את של
 ר.המכשיטוח מבמרחק ב וש. שמרו על ילדיםלאחר השימ
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פונקצייתניקוי

סכנת כוויות! 

מצבשבת

 צב שבתמ

 ביטול שעון שבת שינוי השעה

he 

 יסיות.הגדרות הבסרת הבעז ות את השעהוכלו לשנת

 ורף.ון חשעוגמה: שינוי משעון קיץ ללד

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

(תפריט). Menu לחצו על הלחצן 2.
 ריט מצבי ההפעלה נפתח.תפ

 ת).רוד(הג "Settings"געו ב- 3.

 (שעון). "Clock"כדי לעבור ל- ¿ השתמשו בחץ 4.

 עה.שהשתמשו בבורר הסיבובי כדי לשנות את ה 5.

(תפריט). Menu לחצו על הלחצן 6.
 "Discard" ) אור(שמו "Save" וגה מופיע הכיתובצבת

 (ביטול).

 שמלח הפסקת

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

 .עה והתאריךמחדש את השפה, הש הגדירו

F מצב שבת 

 מתבטלות. ההגדרות כל י).בוהפעלה/כי(On/Off ןצחלה לע וצחל
 עת תוכלו לקבוע הגדרות חדשות.כ

 פעולת הניקוי .
 " כדי לנקות את תא התנור.י עצמיב "ניקוצבמ והשתמש

 ניתן לבחור מבין שלוש דרגות ניקוי.

פעולה ה ך מש רמת הניקוי  רהגדה

עה ורבעשכ תאורה 1 

ה וחצי שע כ בינוני 2 

ים תישע כ סיבי אינטנ 3 

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

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

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

 מצב. התאורה הפנימית נשארתה בסרגל הליעון הננשל מנג

 וץ במהלך פעולת הניקוי.בחיר יתחמם מאוד מהמכש ;■

 במהלך הניקוי. כבויה זמן בישול של עד , ניתן להגדירכאשר "מצב שבת" מופעל
 ר על המנות שבתא התנור חמותושעות. כך תוכלו לשמ 74

רהאזה: מבלי שתצטרכו להפעיל את התנור או לכבותו.
 סכנת כוויות! 

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

מהמכשיר. ןעו(ש activated" mode "Sabbath תנאי מקדים: ההגדרה
"הגדרות  ~  ות.בסיסיות הה בהגדרלהופע שבת מופעל)

 ו למכשיר להתקרר. הרחיקואין לגעת בדלת התנור. הניח 16 מודעות" ביבסיס

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

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

 ילדים מהמכשיר.

רהאזה:
 סכנה לנזק בריאותי! 

 תא התנור לטמפרטורה גבוהה פונקציית הבישול מחממת את
רו בסוגובח ון השעוןובי נגד כיוהסיב רהבור בו אתסוב 2.

 (שעון שבת). "Sabbath mode" החימום 
 וררורה המוצעת ושנו אותה באמצעות הבגעו בטמפרט 3.

 הסיבובי.
 ות כוונוןיט אפשרויי לפתוח את תפרכד 0 לחצו על הלחצן 4.

(זמן בישול). "Cooking time" בלחצן המגע והזמן וגע
 שעות. 25:00 בישול מוצע של וגה מופיע זמןבתצ

 הבישול ןר את זמי כדי להגדיביבובורר הסב השתמשו 5.
 הרצוי.

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

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

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

 סיום).( "Finished" בתוכיה יעופמ

 הגדרת שעת סיום מאוחרת יותר

 ר.ותרת יוחום מאת סיער שתן להגדיני לא

 יךרפו. תהלייש האפייייה ומצל ורשאשנ ןיות מזורשאש ךכ אודמ
 ןבזמ יריות.רה ברנותממ את תגרול םישעשוי םדיא משחרר הז

 .חבהמט תא בהיט רווראל ידלהקפ שי ועלת,פ יהניקו ייתצפונקש
 ושכים. יש להרחיקהישאר בחדר למשך פרקי זמן ממן ליא

 ימוששבעת ה בהתאם להנחיות גם ילדים וחיות מחמד. פעלו
 בפונקציית התחלה מושהית עם זמן סיום מושהה.

 פני הפעלת פעולת הניקויל

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

יועדביזר המהגס. הכניסו את הא ךסירו את הלכלוה הניקוי, 
.2 לניקוי במפלס 

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

הגדרות בסיסיות

--------

he יםילד ינבפ בטיחות נעילת 

 רותרשימת ההגד שינוי שעת סיום הבישול
יתןנ כיצד םבריסוה תיסיוסהב הגדרותה כל תועיפמו זה יףסעב התנור נמצא במצב המתנה. עולה זו אפשרית כאשרפ ההגדרות רשותכם, יופיעו בתצוגהבלשנותן. בהתאם לתנור ש יות כוונוןריט אפשרוכדי לפתוח את תפ 0 ןחצלבותמששה טיות.וונלרה ררמשו בבותהשום) ו(סי y"End" המגע ןהזמן, געו בלחצ  כדי 0 הלחצן לעת הסיום. לחצו עהסיבובי כדי לשנות את ש

הבאות: רותשרותכם לשנות את ההגדבאפ  לסגור את התפריט.

 ביטול זמן הסיום

 נור נמצא במצב המתנה. לשםלה זו אפשרית כאשר התעופ
 כוונון תרויואפש תפריט את חלפתו יכד 0 ןצחלה לע וצחל ,ךכ
 תועצמאב םויסה תעש תא וספאו )םויס( y"End"-ב ועג .ןמזה

 משך זמן הבישול תחל חור שלהבורר הסיבובי. הספירה לא
 מכן. רמיד לאח

A נעילת בטיחות בפני ילדים 
 להפעיל םמילדי למנוע שמטרתה הילנע תייונקצבפ דמצוי ורהתנ

 את ההגדרות. בשוגג את התנור או לשנות

 הפעלה והשבתה

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

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

 דלת התנור נעולה

 שדלת רבחולרות והגדות את הנשל יות, תוכלוסיסהב ותגדרהב
יא בנוסף ללוח הבקרה.ה גם הוליה נעהר תהתנו

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

Q הגדרות בסיסיות 
 עומד ,ותריהוטופש הליעי הרובצ רישכבמ ששתמהל כלוושת יכד

 לרשותכם מגוון הגדרות. באפשרותכם לשנות הגדרות אלה
 ורך.הצ ילפ

 שינוי הגדרות

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

Menu (תפריט). לחצו על הלחצן 2.
 תפריט מצבי ההפעלה נפתח.

(הגדרות). "Settings" ההפעלבחרו במצב ה 3.
 ה; ניתן לשנותהעיהראשונה מופ סיתרה הבסיההגד

אפשרויות  רהגדה

בחירה של שפות נוספות  רת שפהבחי

ון השעה הנוכחיתנווכ  שעה

 (תאריך) Date י חון התאריך הנוכ ונכו
שניות) 30קצר (  האתריל ה צל רך וא

 דקה) 1בינוני (
 דקות) 5ארוך (

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

 [הפעלה/כיבוי]) ffo/On הלחצן

צלילי לחצנים

 פועל

ניתן לבחור באחת מחמש רמות  הירות התצוגה ב

יך דיגיטלית עם תאר  תצוגת השעון

 לוגיתא אנ

 כבוי.

מופעלת כאשר המכשיר פועל  רהואת

 כבויה כאשר המכשיר פועל

נעילת דלת + נעילת לחצנים  נעילת בטיחות בפני
נעילתלחצנים בלבד ילדים

 פעולה לאחר הפעלת ריט ראשיתפ
מצבי חימום התנור

 * ותמנ

ויכב עמעום בשעות הלילה
על בין פעמעום התצוגה מו( מופעל 

 )5905:ל- 22:00 השעות 
גהתצו  לוגו מותג

 אל תציג

מומלץ  זמן המשך פעולת
מינימלי אווררהמ

קנותלא מות  ת נשלפתכמער

 קנותמות

פועל  מצב שבת

 וי כב

זרשח  רןרות יצהגד

 אל תשחזר

 כלול, בהתאם לדגם *)
 זהירות!

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

 (ביטול). "Discard" וור) אמ(ש "Save" ביתוכה מופיע בתצוגה

 ההגדרה "לא מותקנים". עבור ות:ומסילות בודד ר מדפיםועב
קבוצות של שתיים או שלוש מסילות: ההגדרה "מותקנות".

 יושמיםרות התצוגה מובהי השפה, צלילי לחצנים שינוי הערה: 
 תרימש רחאל קר ףקותל םיסנכנ םייונישה רתי לכ .ידיימ ןפואב

 ויים.ינהש
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 ןביעת זמויות קאפשר

 ביטול משך הבישול

 ןונווויות כוח את תפריט אפשרכדי לפת 0 על הלחצן לחצו
 ל. סוג החימום והטמפרטורהשויבה זמן ו אתפסא הזמן.

 מוצגים בתצוגה.

 שינוי משך הבישול

 ןונווויות כוח את תפריט אפשרכדי לפת 0 על הלחצן לחצו
 שנו את זמן הבישול באמצעות הבורר הסיבובי. הזמן.

 שעת סיום

he 

י לכוונן את משך הפעולה שלהשתמשו בבורר הסיבובי כד 2.
 הטיימר. 

 .תפר שניוסהטיימר מתחיל את הספירה לאחר מ
 וספירת הזמן לאחור מוצגים משמאל בסרגל U הטיימר סמל

 המצב.

 חלף זמןהלאחר ש
(הזמן תם) elapsed" "Timer נשמעת התראה קולית. הכיתוב
 צליל כדי לבטל את 0 מופיע בתצוגה. השתמשו בלחצן

 ההתראה מוקדם.

 ביטול פעולת הטיימר

 וונוןרויות ככדי לפתוח את תפריט אפש 0 לחצו על הלחצן
 הלחצן ר. לחצו עלור הטיימשכוונן עב ןהזמן, ואפסו את הזמ

 רו שאיןאם שיניתם את שעת הסיום לשעה מאוחרת יותר, זכ
 ןלמשך זמ בתא התנור בקלות להתקלקל שעשוי מזון רלהשאי

מדי. בר
 כדי לסגור את התפריט. 0

 שינוי משך הזמן של הטיימר
 .לושיב ןמז עבקנ .הלחה םרט הרחבנש הלועפה :םידקמ יאנת

 פתוח. 0 ון הזמןוונכ רויותתפריט אפש

 כדי לפתוח את תפריט האפשרויות של 0 ןחצלבותמששה
 תהבאו תיוהשנ ךלהבמ טיימרה זמן את תלשנו וכדי הזמן ןכוונו

תהסיבובי. הפעילו את הטיימר באמצעו רבאמצעות הבור
 .0 לחיצה על הלחצן 

 הבישול ךמש

 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 כוונוריט אפשרופת

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

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

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

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

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

 .9:30 ור בשעהאכל בתא התנמה בתמונה: אתם מניחים מדוג
 יהיה מוכן בשעה , כך שהואתדקו 45 הוא לשויבה ך זמןשמ

 יהיה מוכן בשעה אתם רוצים שהוא , אך במקום זאת10:15
.12:45 

(סיום). y"End" בלחצן המגע וגע 1.
 בישול מוצגת.ום השעת סי

השתמשו בבורר הסיבובי כדי להגדיר שעת סיום בישול .2 
מאוחרת  יותר. 

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

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

 בישול בסרגל המצב.ה

 משך הבישול שהוגדר חלף

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

 ההתראה מוקדם. ילצל תק אילהפס

.3 
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זת מן אפשרויות קביע

he רויות קביעת זמןאפש 

 י.יבובורר הסמצעות הבוג החימום הרצוי באבחרו בס 1.

 ורה המוצעת.געו בטמפרט 2.

 השתמשו בבורר הסיבובי כדי לשנות את הטמפרטורה. 3.

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

 ורה. מחווןשמאל לצד הטמפרט ופיע בצדמ c הסמל
 הטמפרטורה מתחיל להתמלא.

 c ע צליל התראה. הסמלמבתום שלב החימום המהיר, נש
 . הניחו את התבשיל בתא התנור.ייכבה

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

 .רבאופן עצמאי, ללא תלות בפעולת החימום המהי
 די לבדוק את הטמפרטורהכ l ניתן להשתמש בלחצן ■

 ר.היהמ וםמיהחךלהמר בותנהתאביתוכחנה

 ביטול

 ייכבה בתצוגה. c . הסמלc על הלחצן לחצו

O אפשרויות קביעת זמן 
 ן זמן.ונוורויות לכבתנור שלכם יש מספר אפש

 רטורה שנבחרו מוצגים בתצוגה.סוג החימום והטמפ

 רותעה חימום מהיר

שימוש אפשרות כוונון זמן
הטיימר דומה לכל טיימר עצמאי 

 אחר. בסיום הזמן שכוונן, נשמעת 
 התראה קולית.

 Q מר טיי

 התראה ת הבישול נשמע בחלוף זמן
 . התנור כבה באופן אוטומטי.קולית

משך הבישול + 

רי ש כ מ ה .ם וי ס ת עש ו ל ו שי ב ן מז ו ע בק
 םייתסת ה לועפהש ך כ תיטמוטוא ה בכי

 בשעה שנקבעה.

שעת סיום * 

 י, נשמעתהנקציית זמן כלשור פבחלוף הזמן שכוונן עבו

ניתן לכוונן זמן בישול של עד שעה במרווחים של דקה ■ .התנור כדי לחמם במהירות את תא c ןחצלבותמששה
אחת.   סוגי החימום. יר אינה זמינה עבור כלפונקציית החימום המה

תן לכוונן במרווחים של חמשעה ניש למשך בישול של מע
 דקות. סוגי חימום מתאימים:

 ישולבי, משך הבהסיבו הבורר ב שלהסיבו יווןבהתאם לכ ■
 ,תוקד 10,ןוהשע ןיווכ נגד וביבס מחדל: רתריבךרבע ליחמת 4D ו טורב :
 דקות. 30 ן,וון השעועם כי ן/תחתון מום עליו יח %

 רזביהאו וןהמז את חנילה ןאי ,ידהחא שוליב תוצאת חיהבטליכד
 מהיר.ה וםום שלב החימר לפני סיובתא התנ

■ 

■ 

 מופיע בסרגל (סיום) "Finished" ביתוכוה ראה קוליתהת
 המצב.

 ת ההגדרותעביק
 עידהמ .פעולה בזמן עמיד להציג ניתן ,l ןצחלה תועצמאב

 מוצג בלוח התצוגה לזמן קצר.
 ורהפרטור בטמימום מתאים. עליכם לבחח וגבס שבחרתם וודא

 את פונקציית החימום ילעפהל לוכתו ת לארחא ,100°C עלמש
 ר.המהי

 סוג החימום ואת הטמפרטורה. קבעו את 1.

 .c לחצו על הלחצן 2.

 טיימר

 עת, אפילו כאשר המכשיר כבוי. יימר בכלונן את הטוניתן לכ
 ראההת לו ויש רות,האח הזמן תהגדרול לבמקבי פועל ריימטה

 בעקסיום הזמן שנ ןהבחין בין לתינ ופן זה,רדת. באקולית נפ
 ישול.סיום משך הב ןיימר לביבט

 שעות. 24 הוא ןונהמרבי שניתן לכו פרק הזמן

 .0 לחצו על הלחצן 1.
 שדה התצוגה של הטיימר נפתח.
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תפעולהמכשיר

 he ירכשהמ ולעתפ

 ניקוי תא התנור והאביזרים

 אשונה לצורך הכנת מזון, ישימוש במכשיר בפעם הרשלפני ה
 ביזרים.אלנקות את תא התנור ואת ה

 ניקוי תא התנור

 רשאכ רונתה את תא וממח ,שדחה רישכמה חיר תא םילעהל ידכ
 הוא ריק ודלתו סגורה.

 ןיזה, כגורי הארריות של חומודאו שתא התנור אינו מכיל שא
 עליו. ר הדבק שנמצא במכשיר אוניי פתיתי קלקר, והסירו את

 החלקים בתא התנור המשטחים לפני חימום התנור, נגבו את
 ות שלר נאאוורו באמצעות מטלית רכה ולחה. הקפידו על

 ה.ונום התנור בפעם הראשהמטבח בעת חימ

 עות להלן.יקבעו את ההגדרות המופ

 המכשיר תהפעל

 להפעיל את י(הפעלה/כיבוי) כד On/Off בלחצן והשתמש
 המכשיר.

ול.חן מאיר בכצמעל הלח יוסמל ההפעלה/כיב
 מופיע תחילה בתצוגה ולאחר מכן סוג Siemens הלוגו של 

החימום והטמפרטורה.

וו לקבוע איללות, תוכבסיסיות הבאמצעות ההגדר הערה: 
 מכשיר.יופיעו בתצוגה לאחר הפעלת ה הפעלה מצבי 

 י המכשירכיבו

י לכבות אתבוי) כד(הפעלה/כי On/Off בלחצן והשתמש
 המכשיר. 

 בית.הלחצן כ רה מעלהתאו

 הגדרות

:4D יר חם אוו  סוג חימום

בירמ  רהוטרפטמ

שעה 1 שולימשך הב

 אם נבחרה פונקציה, היא מתבטלת.

ון יופיע בתצוגה.השע

שעהה םא בועקל ולוכת יות,סיסהב רותההגד ותבאמצע הערה: 
 יבוי המכשיר.כ תופיע בתצוגה לאחר 

 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 טב אתינקו ה
 מברשת רכה.

 תפעול המכשיר 1
תעכ .ןתלועפ ןפואו תונושה תורקבה לע םתדמל רבכ הז בלשב

 ההשונות של התנור. תלמדו מ נסביר כיצד לבחור בהגדרות 
 ר אתומכשיר וכיצד לבחה מכבים את רה כאשר מפעילים אוקו
 ה.הפעלה צבמ

 הפעלה וכיבוי של המכשיר

 מכשיר.את ה הפעילי יש לדרה כלשהלפני שניתן לבחור בהג

הבטיחות בפני ילדים את נעילת הפעיליוצא מן הכלל: ניתן ל
 ואת הטיימר גם כאשר המכשיר כבוי. 

 יוריוגמה מחוון החום השרטי מידע, לדים או פנתונים מסוימ
 ר.שיכמה ויביר כחלא ים גםצגות מושיכים להיר, ממבתא התנו

 ירמכשבו. ה שונים להשתממתכו םשר אינכר כאבו את המכשיכ
 הלועפ וב העצוב אלש בר ןמז רחאל תיטמוטוא ומצע תא הבכי

 כלשהי.

התחלת הפעולה או הפסקתה
 להפסיק אותה לאחר שהחלה, להתחיל בפעולה או כדי כדי 

(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 ולתועפ במהלך רהתנו דלת פתיחת

 .ר, סגרו שוב את דלת התנוכדי להמשיך בפעולה

להב הפעצת מרבחי
 להפעיל את המכשיר תחילה. כםעלי כדי לבחור מצב הפעלה, 

 לחצו על לחצן התפריט. 1.
 י ההפעלה נפתח.במצ יטרתפ

 במצב ההפעלה הרצוי. וגע 2.
 אפשרויות ותכםו לרשבהתאם למצב ההפעלה, יעמד

 ירה שונות.בח
 השתמשו בבורר הסיבובי כדי לשנות את הבחירה. 3.

 בהתאם לבחירה הנוכחית, שנו את ההגדרות הנוספות.
ה) כדי להתחילה/עצירהפעל( Start/Stop לחצו על הלחצן 4.

 עולה.פב
 ה. ניתן לראות אתבתצוג יעשך הזמן שחלף מופמ

 ההגדרות ואת קו ההתקדמות.

 הגדרת סוג החימום והטמפרטורה

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

 ורצירה). אם תצ(הפעלה/ע Start/Stop על-ידי לחיצה על 
 אות.בצעו את הפעולות הב ר,ימום אחח סוגלבחור ב

 שלהלן: תההנחיו לפי המחדל ברירת הגדרות תא לשנות לותוכ
 .180°C של הרבטמפרטו ון/תחתוןיעל הדוגמה שבאיור: חימום
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he לפני הפעלה ראשונה 

 כיתוגש זכמ תכליתית-תבנית הרבה תבתמונה מוצג
 ידות. וי, עוגות לחות ופשטלבשר צ להכנת נתחים גדולים של

 כיתוגש זכמ
 a ים. ופריטים אפוי ותירק ות, תבשילילפשטיד

a 

a 

 
 

 
 

 

 

   

 

 

 

  

 
 

   
 

   

לפני הפעלה ראשונה

--------

 י עצמי, ,ניקו1 , מפלס ת מערכת נשלפ
 מאפשרות למשוך 2 הנשלפות המותקנות במפלס המסילות

 יזרים החוצה בלי שיתהפכו ויפלו. באת הא

 מפלסים, ניקוי עצמי 2,מערכת נשלפת
 מאפשרות 3ו- 2 ותקנות במפלסים הנשלפות המ סילות המ

 ביזרים החוצה בלי שיתהפכו ויפלו. את הא ךולמש

 י עצמי, ניקומפלסים 3,מערכת נשלפת אביזרים אופציונליים
 ת ורשפאמ 3ו- 1, 2 ם במפלסי ת המותקנו הנשלפות סילותהמ

 ביזרים החוצה בלי שיתהפכו ויפלו. את הא ךולמש ות הלקוחות, מספקררכז שיים ממשונ ריםניתן לרכוש אביז
עיטורים לקישוט ריםוון רחב של אביזו למצוא מגלתוכ* ן.באופן מקוו ומורשה א  טרנט.נבאי רות שלנו אובלתנור שלכם בחו

ר.שיכמהסיסבוהדחיהי ל  ש וןחתהת המדף רתסתהל
 משתנות אינטרנטאותם ב מיןרות להזשהאפו יםרביזאה זמינות
וסף.רסום לקבלת מידע נפבעלוני ה ינוות. עינהשו ותרצבין הא

ביזרים האופציונליים מתאימים לכל הדגמיםלא כל הא הערה: 
 של התנורים. בעת הרכישה, ציינו במדויק את מספר הזיהוי 

 לפני הפעלה ראשונה 24K בעמוד "תלקוחו "שירות ~.םכלש רונתה לש )Eה- ר(מספ

אביזרים אופציונליים 
 מדף רשת

 עמידים בחום אפייה, כלים להנחת כלי בישול, תבניות 
 ולהכנת צלי בשר ומזון צלוי.

 ינפל .תורדגה רפסמ עצבל שי ,רישכמב שמתשהל ןתינש ינפל
 ואת רהתנו אלנקות את ת השימוש הראשון, יש גם צורך

 האביזרים.

 שימוש ראשון , ניקוי עצמיתבנית רב-תכליתית
 הראשונה או לאחר םלחשמל בפע לאחר חיבור המכשיר וגות לחות, עוגיות, מזון קפוא ונתחי בשר גדולים. יית עלאפ

הפסקת חשמל, ההגדרות לשימוש הראשוני מופיעות בתצוגה. ת עב ף טפטמש ן מושה ת דיכלל ם ג ו ז תינבתב שמתשהל ןתינ
צלייה ישירה בגריל על גבי מדף הרשת.

תורדגהה ךרד תע לכב ולאה תורדגהה תא תונשל ןתינ הערה:  16 סיסיות" בעמודות ב"הגדר הבסיסיות. מגש אפייה, ניקוי עצמי
 יים קטנים. ידות במגשים ומוצרים אפו לפשט

~ 

 מדף רשת פנימי לתבנית
 , עוף ודגים.עבור בשר

 ת הרב-תכליתית כדי לאפשר מיועד להכנסה אל תוך התבני
 לכידת טיפות שומן ומיצי בשר בעת הצלייה.

 עמוקה תבנית
 לכמויות גדולות.

 מכסה עבור התבנית העמוקה
 המכסה הופך את התבנית העמוקה לתבנית צלייה מקצועית.

 פיצה מגש 
 ה ועוגות עגולות גדולות.ציפ יית לאפ

 , ניקוי עצמירילג ש גמ
 כמגן נתזים. לשימוש ו שת א מדף הר םמשמש לצלייה במקו

 רב-תכליתית. ה בנית תב רק

 , ניקוי עצמיאבן אפיית לחם
 ורשות יות שדיתהכנה של לחמים, לחמניות או פיצות ב ל

 תחתית פריכה.
 מראש את אבן האפייה לטמפרטורה המומלצת. חממו

 כלי צלייה מזכוכית
דות. הכנת נזידים ופשטי ל

 (ארוחות). "Meals" מתאים במיוחד למצב ההפעלה 

 פההש רתגדה

German .(גרמנית) היא שפת ברירת המחדל 

השתמשו בבורר הסיבובי כדי לבחור בשפה הרצויה. .1 
געו בחץ ¿ . .2 

מופיעה ההגדרה הבאה. 

 כוונון השעון

 .12:00 עת ההפעלה היאשמוצגת ב ההשע

 ית.חבובי כדי לכוונן את השעה הנוכרר הסישו בבוהשתמ 1.

 ¿ בחץ וגע 2.

ךית התארהגדר
 ."1.1.2014" תאריך ברירת המחדל הוא 

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

 עד לעדכון כל ההגדרות. ¿ בחץ וגע 2.
 ראשוניתה המאשרת שההפעלה העה מופיעה הודבתצוג

 הושלמה.
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אביזרים

--------

a
a

a
a

b

 אביזרים

רותעה  ה הנכונה.רים לתא התנור בצוזרהקפידו להכניס את האבי ■ אביזרים

he 

_ 

 ריםזעל האבי ם. כאן תמצאו מידעיריזיע עם מבחר אבגיר מהמכש
 בהם. ןימוש הנכוהכלולים ועל אופן הש

 אביזרים כלולים

 האביזרים הבאים מצורפים למכשיר שלכם:

 מדף רשת
 , תבניות אפייה להנחת כלי בישול

 וכלים עמידים בחום.
 ות קפואות.ריל ומנגב יוון צלזי, מלצל

 תבנית רב-תכליתית
 פייה של עוגות לחות, מאפים, אל

בשר גדולים. מזון קפוא ונתחי
ניתן להשתמש בתבנית זו גם 

ללכידת השומן שמטפטף בעת 
 צלייה ישירה בגריל על גבי מדף 

 הרשת.

מגש אפייה
 לפשטידות במגשים ומוצרים 

 ים.נאפויים קט

 דחמיוב יםמותאמ הם .רייםמקו יזריםבבא קרו ךא שלהשתמ שי
 ימוש במכשיר שברשותכם.של

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

 האביזרים עלולים להתעוות כאשר הם מתחממים. הערה: 
 ע על תפקודם. לאחר שהם מתקררים, הםהדבר אינו משפי

 רים לצורתם המקורית.חוז

 הכנסת האביזרים

 עבור המדפים. המפלסים יש חמישה מפלסים רבתא התנו
 .הלנספרים מלמטה כלפי מע

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

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

 ניתן למשוך את האביזרים החוצה כמחצית הדרך מבלי 
 שיתהפכו.

 וכדי שהם לא יגע ,עד הסוף אביזריםה הקפידו להכניס את ■
 בדלת המכשיר.

 תשתמשו בהם מתא התנור. לאהוציאו את כל האביזרים ש ■

פונקציית נעילה
 ניתן למשוך את האביזרים החוצה כמחצית הדרך עד שהם 

 םאביזריה נטיית את תונעמ ההנעיל ונקצייתפ .מםמקוב םננעלי
 ל תוך תא התנורא םהאביזרי . יש להכניס אתבעת הוצאתם

 כהלכה כדי שההגנה נגד הטיה תפעל כראוי.

 נמצא מאחור ופונה ‚ יזבעת הכנסת מדף הרשת, ודאו שהז
 הפתוח פונה הרשת כאשר צדו מטה. הכניסו את מדף יכלפ

 .¾ עוגל מופנה כלפי מטהלדלת התנור והחלק המ

בעת הכנסת מגשי אפייה, ודאו שהזיז ‚ נמצא מאחור ופונה 
המשופע  של  האביזר   ƒ צריך לפנות כלפי דלת  כלפי  מטה. הצד

המכשיר. 
בתמונה מוצגת התבנית הרב-תכליתית 

שילוב אביזרים 
ניתן להכניס את מדף הרשת ואת התבנית הרב-תכליתית יחד 

כדי ללכוד טיפות נוזלים. 
בעת הכנסת מדף הרשת, ודאו כי שני זיזי הריווח ‚ נמצאים 

בקצה האחורי. בעת הכנסת התבנית הרב-תכליתית, מדף 
הרשת צריך להיות מעל מסילת ההובלה העליונה. 
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    או לחם יותקינן אומצות, נקן קטנות כגווריל של כמויות מזייה בגלצל
ה. שחמהלו

 גריל: הגדרות
ה וצמע1 =

 * גריל, שטח קטן
 נמוכה   החימום של הגריל מתחמם.החלק המרכזי של גוף 

2 = ה וצמע
 ינונית ב

3 = ה וצמע
  וההגב

 כמות חום גדולה מלמטה. ותלהכנת פיצה ומנות המצריכ
 ם הטבעתי בחלק האחורי של התנור תון וגוף החימוף החימום התחגו

 30-275 °C אפיית פיצה ; 
 מתחממים.

    וי.בשר צרובים, עדינים בכלי ללא כיסשל נתחי   ןיאיטי ועדשול לבי
 בטמפרטורה נמוכה. לה וכלפי מטה,החום נפלט באופן שווה כלפי מע

 70-120 °C יבישול איט  . 
    ייה.ב האחרון באפלשהי ועבור בבן מארשולילב

 החום נפלט מלמטה.
 30-250 °C חימום תחתון $

 R  וםשמירה על ח C° 60-100   זון מבושל. מלשמירת חום של
 חימום מקדים של כלי  C° 30-70 חימום מקדים של כלי בישול.

 ˆ בישול
הירה מהנלהכ ל ש  ם קפואי מוצרים  3.   ס במפל      תובהוראה תלוימפרטורהט ה 

   ריזה. זמן ה על האיותר שרשומבוהה בטורה הגרן. השתמשו בטמפרציה
 30-275 °C ונקציית פ CoolStart , 

 קצר יותר. אין צורך לחמם את ן אווראות היצרבהתאם לה בישול הוא ה
 אש.רהתנור מ

--------

   

   

   
 

 

   

  

he ירהכרת המכש 

 ת מחדלבריר ערכי

 תרירב סלפמו הרוטרפמט לע ץילמי רישכמה םומיח גוס לכ רובע
 ירת המחדל או לשנותו באזורמחדל. תוכלו לקבל את ערך בר

 ם.תאימה

 מידע נוסף

ורהקש רות ומידע נוסףעה ר מציגהמכשי רים,המק ברוב
 .l לחצו על הלחצן עתה ביצעתם. לשם כך, לפעולה שזה 

 ההערה מוצגת למשך מספר שניות.

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

 רוהקיר ראוורמ
 לסירוגין בהתאם לצורך. האוויר בתמושו ופעלור מרהקי רראוומ

 החם נפלט מעל הדלת.

זהירות!
 התנור עלול להתחמם יתר על אין לכסות את פתחי האוורור. 

 המידה.

 להתקרר לאחר סיום כדי לקצר את משך הזמן שדרוש לתנור
 רמן מסוים לאחמשך פרק זל ימשיך לפעול רהמאוור דתו,עבו
מכן.

 ר הקירוררמן הפעולה של מאווך זר את משבחול ןיתנ הערה: 
16 סיות" בעמודהגדרות בסי"  בהגדרות הבסיסיות.

 א התנורתפונקציות ב

 שתמש.מל יותר ילידידות מכשירה תא כותפהו תיוונקצהפמ חלק
 רור מונעיוורר הקהיטב ומא כך לדוגמה, תא התנור מואר
 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.

 תלחתה םע דימ תלעפומ תימינפה הרואתה ,הלועפה יבצמ בורב
ם הפעולה, התאורה הפנימית מושבתת.והפעולה. בסי

 לבחור אפשרות של כיבוי ןבהגדרות הבסיסיות, נית הערה: 
 מהלך הפעולה.ית בהתאורה הפנימ

~ 
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ה הטמפרטור   יג את ון החימום מצ מחו חוון חימוםמ 
ביותר ב הזמן הטו   ר. ה בתא התנולועה

 כל להכנסת המזון לתנור הוא כאשר
במלואם.    הסרגלים מוצגים

עת הגדרת ב   עים הסרגלים אינם מופי
פעולות צלייה וניקוי. 

מחוון הטמפרטורה מציג את החום השיורי יוריוון חום ש מח
כאשר התנור כבוי. כאשר הטמפרטורה  

, התצוגה מושבתת.  C60°יורדת לכ-

  
 

   

 

  

  

  
 

 

 

 

 

--------

 את וטל, הספירה לאחור כוללתאם קבעתם זמן בישול והוא ב
 ע.הזמן שכבר חלף עד לביטול, וממשיכה לספור מאותו רג

 ולה.ן חלף מאז התחלת הפעמז לפיכך, תוכלו תמיד לדעת כמה

 מחוון הטמפרטורה

 ום או אתים את שלבי החימרטורה מציגסרגלי מחוון הטמפ
 החום השיורי בתא התנור.

 תולהי ויהעש תוצגמה רההטמפרטו החום, התמד לבש הערה: 
 השתמשרה שבתוך התנור. ניתן לומהטמפרט ה מעטנשו
 רשהתנו ןבזמ תוכחיהנ הורהטמפרט תא לבדוק יכד ² ןצחלב

 מתחמם.

 סוגי חימום

 את לכם, פירטנוש כדי למצוא את סוג החימום המתאים למנה
 ושים המומלצים.ההבדלים ואת השימ

 he הכרת המכשיר

 תפריט מצבי הפעלה

 עזו ניתן להגי ךמחולק למספר מצבי הפעלה. בדר התפריט
 הרצויה. הירות לפונקציהבמ

 מצבי הפעלה. בסרגל המצב ןהתאם לסוג התנור, קיים מגווב
 מצבי , ניתן לראות את מספר הדפים בתפריטהמימין למעל

 , סימן שאתם נמצאים^ מוצג עלה. אם בסרגל המצבההפ
 שון מתוך שניים.בדף הרא

שימוש  פעלהב ה צמ

ום י חימ לרשותכם מספר סוג
 רות ה למטשהותאמו בקפיד

 בישול שונות.

 ימום גי ח סו

למצוא ערכי לו כאן תוכ
 הגדרות מתוכנתים מראש, 

 ים. לישהמתאימים למגוון תב

 25 "מנות" בעמוד מנות

~

ה מנק העצמי י והניק תפונקציי
את התנור באופן אוטומטי.

"פונקציית ניקוי עצמי 
 17 דוניקוי" בעמ

~ 

ל ש אישית אמהת ה לבצע ןנית
ההגדרות הבסיסיות בהתאם 

 .ם לכלצרכים ש

"הגדרות הגדרות
 16 יסיות" בעמוד סב

~

 שיר מנמיך מעט אתכהות, המבעת בישול בטמפרטורות גבו
 ך.רטורה לאחר פרק זמן ארוהטמפ

שימוש פרטורהטמ
 ייה במפלס אחד או יותר.יה וצל לאפי

 בדופן םף החימום הטבעתי, שממוק את החום של גו המאוורר מפזר
 בתוך תא התנור. ה ופן שווהאחורית של התנור, בא

30-275 °C  : 4D טורבו

 לח. י ו ציפ עם ת לעוגו יוחד במ ם מתאי אחד. במפלס מסורתית וצלייה הי יפלא
 .ה החום נפלט מלמטה ומלמעלה בצורה שוו

30-300 °C ן/תחתון ום עליו חימ % 
ש. חרים בקומה אחת ללא חימום מראסוגי מזון נב ין של שול עד לבי

 בדופן םף החימום הטבעתי, שממוק את החום של גו המאוורר מפזר
 האחורית של התנור בתוך תא התנור.

 .275°C עד 125ה של רבטמפרטו ותר יימום יעילה ביית הח פונקצ
 וויר ידה הן של צריכת החשמל במצב האימום משמשת למדחיית ה צפונק
 מת נצילות האנרגיה.ן של ררר וה חסו המ

30-275 °C  ‘ eco אוויר חם

 סוגי מזון נבחרים במפלס אחד. ין של שול עד לבי
 לט מלמעלה ומלמטה.פהחום נ
 .250°C עד 150ה של רבטמפרטו ותר יימום יעילה ב יית הח פונקצ
 הרגיל. ב במצ שמל חה של צריכת השמשת למדיד ו מז מום יית חיפונקצ

30-300 °C  ן/תחתון ום עליו חימ
eco + 

 בשר גדולים. יחים שלמים ונתייה של עוף, דג לצל
 ר אוורר מפז רוגין. המ ים לסירר נדלקים וכבהמאוו יל ו ף החימום של הגר גו

 ן. ויר החם מסביב למזואת האו

30-300 °C  ווירה בגריל באצליי
חם 4 

 ים כגון אומצות, נקניקיות או לחם, יטים שטוח רשל פ ריל ייה בגלצל
 ולהשחמה.

 ף החימום של הגריל מתחמם.כל האזור שנמצא מתחת לגו

 גריל: הגדרות
ה וצמ ע 1 =

נמוכה 
 ה וצמ ע 2 = 

ינוניתב
 ה וצמ ע 3 = 

 והה גב

גריל, שטח גדול ( 

 וםסוגי חימ
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הכרתהמכשיר

--------

he 

 הכרת המכשיר *

ירהכרת המכש

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

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

 ררוה, תוכלו להשתמש בלחצנים השונים ובברבלוח הבק
 יה הרצויה. ההגדרות הנוכחיותהסיבובי כדי לבחור בפונקצ

 מופיעות בתצוגה.

 שהיה או התחלה, ה ניםצחל )
ביטול פעולה

Start/Stop (הפעלה/עצירה) ודתובי יש נקבהסי ררמין לבוללחצנים שמשמאל ומי  כדי להפעילם. האל םלחיצה. לחצו על לחצני
 בורר סיבובי 0

יבבורר סיבו  וןכיו דונג וןשעה יווןכ עם ביהסיבו הבורר תא בבלסו ניתן
 השעון.

געגת מתצו 8
 ערכי ההגדרה הנוכחית, אפשרויות והודעות שונות 

 . כדי להחיל את ההגדרות,מופיעים בתצוגת המגע
 יםנבשדה הטקסט המתאים. שדות הטקסט משת עוג

 לבחירה. בהתאם

 בקרים

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

 ניםצחל

 ם.נישוה םינצלחה הסבר קצר על להלן

 ערכי ההגדרות י לשנות אתובי כדר הסיבבבור והשתמש
 שמוצגים.

 הבחירה, לדוגמה סוגי חימום, האפשרות ברוב רשימות
 שרות הבחירה האחרונה. בעתיד לאחר אפראשונה באה מה

 הנגדי יווןבכ וביהסיב בוררה תא לסובב יש ה,טמפרטור רתבחי
 ום.ורת המקסימום או המינימלאחר ההגעה לטמפרט

תצוגה
 ע במבט חטוף.על קריאת המיד התצוגה נועדה להקל 

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

 צבגל מסר
מעותמש  ניםצח ל

ויבוי כיר והפעלת המכש on/off 
 (הפעלה/כיבוי)

 ל ש ריטפהת תחיתפ
 להההפע י במצ

Menu (תפריט) menu 

 תצוגת הערות והודעות
 ה הנעיל של י וכיבו הפעלה

בפני ילדים

מידע
 נעילת בטיחות 

 בפני ילדים

l/ 

תשרויו אפ תפריט פתיחת
כוונון זמן

יות אפשרו
 זמן יעתב ק

0 

הפעלה וכיבוי של
 ימום המהירהח יית פונקצ

מהיר ימום ח c 

 ה. כאן מוצגותהתצוג ן שלצא בחלק העליומצב נמגל הסר
 זמן.פונקציות הזמן והגדרת ה

מותדתקקו ה
 ר כברה התנוחלף, או עד כמ קו ההתקדמות מציין כמה זמן 

 , לדוגמה. הקו הישר שמעל הערך המודגש מתקדםםהתחמ
 פעולה.משמאל לימין, בהתאם לזמן ה

 זמן שחלף תספיר
 תלראו ותוכל ,ישולב זמן לקבוע בלי המכשיר תא הפעלתם םא

 עלה בסרגלכמה זמן חלף מאז התחלת הפעולה בצד ימין למ
 המצב.
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■ 

 בהיבל הסה ענהג

 נמצא הוא כאשר רהאפש לככ מעט רהמכשי דלת את ופתח הגנה על הסביבה 7
 בשימוש.

 עולה זו מצוינתורק אם פ ממו את התנור מראש אךח
 ראות.וברת ההובחן או בטבלה שבמתכו
 הכנסתו לתא התנור.ינו מזון קפוא לפרהפשי

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

 לאפות אותן בזו אם ברצונכם לאפות מספר עוגות, מומלץ
ןמז ךשמ תא רצקת וז הלועפ .םח ראשנ רונתה את .וז רחא

 האפייה של העוגה השנייה. ניתן להכניס לתנור במקביל 
 שתי תבניות אפייה כשהן מונחות זו לצד זו.

 ות את התנורכים, ניתן לכבבמקרה של זמני בישול ממוש
 דקות לפני סיום הבישול ולנצל את החום השיורי כדי 10
 בישול.ים את תהליך הילס

■ 

עיף זהסהמכשיר החדש שלכם חסכוני במיוחד בחשמל. ב הסנהה  בהבי עלג

 ימושבעת השון באנרגיהוא עצות מועילות לחיסכצוכלו למת
 יר בתוםהשלכה נאותה של המכשהסבר לגבייר, וכןבמכש

 השימוש בו.

 חיסכון בחשמל

■ 

■ 

■ 

■ 

 סילוק ידידותי לסביבה

 ה.ידותי לסביבבאופן ידהי האריזך את חומרייש להשל

 EU/2012/19ופיתרה האינמכשיר זה עומד בתק
. התקנה (WEEE) להשלכת ציוד חשמלי ואלקטרוני  מפרטת את המסגרת ברחבי האיחוד האירופי אינם דרושים מתא התנור.כל האביזרים ש הסירו את

 להחזרה ולמחזור של מכשירים משומשים.

■ 

7 



 

  
 

 

 

 

   

  
 

   

  
 

    

 

 

 
 

 

פעולות העלולותלגרום נזק למכשיר

ריגרום נזק למכשל פעולות העלולות  he 

 פעולות העלולות לגרום נזק [
 למכשיר

 מידע כללי

 זהירות!
 י בישול עללייה או כנייר אפ אביזרים, רדיד אלומיניום, ■

 .רונתה את תפצר לע םירזיבא חינהל ןיא :רונתה את תפצר
 של רדיד גאין לכסות את רצפת תא התנור בשום סו

 תא רצפת לע ולביש ילכ להניח אין .האפיי רניי וא יוםנמיאלו
 םורגי רבדה .50ºCמ- הגבוה הטמפרטור נקבעה אם רהתנו

 ,יהיו נכונים יה כבר לאוהצלי הזמני האפיי חום. תרולהצטב
 וייגרם נזק לאמייל.

אור יבואלומיניום בתא התנ רדיד אלומיניום: אסור שרדיד ■
 עם לוח הדלת. הדבר עלול לגרום לשינוי בלתי הפיך במגע 

 של צבע הזכוכית.
 רשאכ רונתה את ךותל םימ ךופשל ןיא :םח רונת אתב םימ ■

השינוי הטים.אדים לו רותוצבר יגרום להיוהוא חם. הד
 ל.עלול לגרום נזק לאמיי בטמפרטורה 

 ןמז ךרואל רונתה אתב תוחל לש תוחכונ :רונתה אתב תוחל ■
רוזיה. אפשרו לתא התנורלקו ממושך, עלולה לגרום

 זון לח בתא התנורמ ןלאחס להתייבש לאחר השימוש. אין 
 התנור. בתא וכים. אין לאחסן מזוןרהסגור לפרקי זמן א

 רונתה לש הלעפה רחאל :החותפ רונתה תלד רשאכ רוריק ■
 רו לתנור להתקרר רק בדלתה, אפשה גבוהבטמפרטור

 בדלת התנור. גם אם דלת פסגורה. ודאו שדבר אינו נתס
 פתוחה רק מעט, החזיתות של פריטי ריהוט המכשיר

ך הזמן.הינזק במשויות לרובים לתנור עשהק
 אפשרו לתנור להתקרר עם דלת פתוחה רק כאשר נוצרה 

 בזמן ההפעלה. תבו כמות גדולה של לחו
ןוחד, אייסיות במירות עסיות פות: בעת אפיית עוגריץ פימ ■

למלא את מגש האפייה יתר על המידה. אם מיץ הפירות 
 אינםש יטפטף החוצה ממגש האפייה, הוא ישאיר כתמים 

 ר מומלץ להשתמש בתבניתפשלהסרה. במידת הא םניתני
 ותר.הרב-תכליתית העמוקה י

 אטם דלת מלוכלך במיוחד: אם אטם הדלת מלוכלך מאוד, ■
דלת המכשיר לא תיסגר היטב. החזיתות של ארונות/

 .ניקיון האטם להקפידו ע .זקלהינ תים סמוכים עלולורמכשי

 פונקציית ניקוי

 סכנת שריפה! – אזהרה:
 שאריות מזון רופפות, שומן ומיצי בשר עלולים ■

 ת פעולת הניקוי. לפנילעלות באש במהלך הפעל
 ס מתארו לכלוך גהסי ניקוי,לת ההפעלת פעו

התנור ומהאביזרים.
 הניקוי. פעולת במהלך מבחוץ מאוד ם רהמכשי ■סכנת שריפה!יתחמ

 העלולים להתלקח, כגון יםיטת פרלותל יןא םוללע
 םציחפ ןלהשעי אין התנור. ידית על ,טבחמ מגבות

 שיר.מהמכ םילדי והרחיק התנור. לש הקדמי חלקו לע

 סכנה לנזק בריאותי חמור! – אזהרה:
 קוי. ציפויהתנור מתחמם מאוד במהלך פעולת הני

 ניות ומגשי אפייה ייהרסלמניעת הידבקות על תב
תו. לעולם אל תנסו לנקווגזים רעילים ישתחרר

 מגשים ותבניות אפייה עם ציפוי למניעת הידבקות 
ת פעולת הניקוי. פעולת הניקוי מתאימה רקבאמצעו

 מצופי אמייל. לניקוי אביזרים 

 סכנה לנזק בריאותי! – אזהרה:
 פונקציית הבישול מחממת את תא התנור לטמפרטורה

 זון שנשארו מצלייהגבוהה מאוד כך ששאריות מ
 זה משחרר אדים שעשויים ואפייה יישרפו. תהליך

 לגרות את ממברנות הריריות. בזמן שפונקציית
.המטבח את בהיט לאוורר להקפיד שי פועלת, יהניקו

 אין להישאר בחדר למשך פרקי זמן ממושכים. יש 
מד. פעלו בהתאם להנחיותת מחילדים וחיו קלהרחי

 גם בעת השימוש בפונקציית התחלה מושהית עם 
 זמן סיום מושהה.

 סכנת כוויות! – אזהרה:
 ת הניקוי.למם מאוד במהלך פעותא התנור מתח ■

 תנור. הניחו למכשירה ת דלתאין לפתוח א
 להתקרר. הרחיקו ילדים מהמכשיר.

 18 "ניקוי" בעמוד
 שימוש בדלת התנור ככיסא, מדף או משטח עבודה: אין

ןאו לתלות עליה חפצים. אי חלשבת על דלת התנור, להני  דלת המכשיר. יברים על-גישול או אביזלהניח כלי ב להתקרר. הרחיקו ילדים מהמכשיר.
ם התנור, אביזרים עלוליםאביזרים: בהתאם לדג הכנסת

שבעת סגירת דלת התנור. י לשרוט את זכוכית הדלת 
.ףעד הסו להקפיד להכניס את האביזרים לתא התנור 

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

 ישבר.היא עלולה לשקל התנור והמ

תמבחוץ במהלך פעול המכשיר יתחמם מאוד ■  סכנת כוויות!

~

; 
 ■ הניקוי. אין לגעת בדלת התנור. הניחו למכשיר

■ 

■ 
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הוראות בטיחות חשובות

סכ

he  בותבטיחות חשו ותהורא

סכנת פציעה! – אזהרה:  הוראות בטיחות חשובות )
 שריטה בזכוכית שבדלת התנור עלולה להתפתח ■

 לסדק. אין להשתמש במגרדת לזכוכית, בעזרי
 שורטים. ניקוי או בחומרי ניקוי חדים או

 סכנת פציעה!הצירים בדלת המכשיר זזים בעת פתיחת וסגירת ■
 רום לתפיסה של איבר אוהדלת, והם עלולים לג

 ת ידיכם מהצירים.בגד. הרחיקו א

 סכנת התחשמלות! – אזהרה:
 טכנאי רק סכנה. םמהווי לקוי באופן שבוצעו םתיקוני ■

 וא םינוקית עצבל םיאשר ונמעטמ םיכמסומ תוריש
שיר,במכ תקלה שי אם .שניזוקו שמלח יכבל ףילהחל

 נתקו אותו מהחשמל והורידו את מפסק הזרם 
 ת.הלקוחו רותלמרכז שי ופנ נתיכים.ה בתיבת

 סכנת התחשמלות ופציעה חמורה!ים עלול לגרום להמסתמגע עם חלקי מכשיר חמ ■
 ל במכשירים חשמליים.הבידוד של כבלי החשמ

 םמלייחש םמכשירי לש החשמל מכבלי למנוע יש
לגעת בחלקי המכשיר החמים.

 ה אווגב לחץניקוי ב רי להשתמש אין ■סכנת התחשמלות!במכשי
 טור. מכשירים אלה עלוליםבמכשירי ניקוי בקי

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

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

 לקוחות.ה שירות למרכז 

 סכנה עקב שדה מגנטי! – אזהרה:
 טיםים מגנותקנהבקרה מ ביברכי ובקרה אלוח הב

 םעל שתלי עהע לרהשפיקבועים. הם עלולים ל
 לב או משאבות אינסולין. גון קוצביאלקטרוניים כ

מור, צריכים לשמורל כאאנשים שאצלם הושתל שת
 ס"מ לפחות מלוח הבקרה. 10 על מרחק של 

 גןלות ההרנו

 סכנת כוויות! – אזהרה:
תחממות מאוד. קיימת עדייןהנורות בתא התנור מ

 סכנה של כוויה למשך פרק זמן מסוים לאחר שכובו. 
 ממגע עם העור הימנעו ת.אין לגעת במכסה הזכוכי

 י.יקונבעת ה

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

 פני החלפת הנורה, נתקושבבית הנורה חשופים. ל
 םרזה קספמ תא ודירוה וא למשחה עקשמ רונתה תא

 מידע כללי

 סכנת שריפה! – אזהרה:
 אוחסנים בתא התנור עלוליםחומרים דליקים המ ■

 .התנור תאב דליקים םחומרי לאחסן אין להתלקח.
מכשיר אם יש בתוכו עשן.ה ת דלתאין לפתוח א

 כבו את המכשיר ונתקו אותו משקע החשמל, או 
 כים.הורידו את מפסק הזרם שבתיבת הנתי

עלולים נתזי שומן ומיצי בשר שאריות מזון, ■ סכנת שריפה!
 להתלקח. לפני השימוש במכשיר, הסירו את 

 תא התנור, רכיבית ביותר משאריות המזון הקשו
 החימום והאביזרים.

תנור נוצר משב רוח. ניירבעת פתיחת דלת ה ■  סכנת שריפה!
 וף החימום ולהתלקח. איןהאפייה עלול לגעת בג

ל האביזריםע לא מהודקת להניח נייר אפייה בצורה
 ת ניירא במהלך חימום התנור. הקפידו להצמיד 

 רבניי כסו אפייה. תתבני וא כלי צעותבאמ האפייה
 ירינ כי ידפיש להק וץ.נחור היה רק את האזהאפי

 האפייה לא יבלוט מעבר לאביזרים.

 סכנת כוויות! – אזהרה:
 ת בדפנותעהמכשיר מתחמם מאוד. לעולם אין לג ■

פי החימום. ישבגו ר אותנוה של תא נימיותהפ
 לאפשר למכשיר להתקרר לאחר השימוש. שמרו 

 שיר.המכמ במרחק בטוח ילדים על
 ות!וריות חמוונת כהאביזרים וכלי הבישול מתחממים מאוד. יש ■

 תמש תמיד בכפפות מטבח כדי להוציא אתלהש
 האביזרים או את כלי הבישול מתא התנור.

סכנת כוויות!אדי אלכוהול עלולים להתלקח בתא התנור החם. ■
אין לבשל מזון המכיל כמויות גדולות של נוזלים 

 קמשו רתכולת אלכוהול גבוהה. השת בעלי 
 ת אלכוהולבכמויות קטנות של נוזלים בעלי תכול

 גבוהה. פתחו את דלת המכשיר בזהירות.

 בה!נת צריסכ – אזהרה:
תחממים במהלךהחלקים הנגישים של התנור מ ■

 הפעלתו. אין לגעת בחלקים החמים. שמרו על 
 ילדים במרחק בטוח מהמכשיר.

מכשיר אדים חמים עלוליםה בעת פתיחת דלת ■סכנת צריבה!
 תי נראים,ללהיפלט. האדים עלולים להיות ב

 ידמ בורק ודמעת לא .םהלש הרוטרפמטל םאתהב
 תו. פתחו את דלת התנורחלמכשיר בעת פתי

 בזהירות. הרחיקו ילדים.
תיכים.ת הנתיבב  תא התנור החם עלולה לגרוםל ת מים

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

 הכנס ■סכנת צריבה!
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על המוצר מידע

ייעוד השימוש

he 

ם, חלקי חילוף ושירותים ניתןמידע נוסף על מוצרים, אביזרי
www.siemens-home.bsh-group.com/il למצוא בכתובת 

 וכן בחנות המקוונת

 ושמישה דועיי

 ייעוד השימוש8

 בעיון רב. רק לאחר קריאת ת אלהיש לקרוא הוראו
www.siemens-home.bsh-group.com/eshops ההוראות תוכלו להפעיל את המכשיר בצורה בטוחה 

 ת ההוראות ואת הוראותאת חובר ונכונה. שמרו
 למשתמשים ןאות למסור כדי או יעתיד לשימוש תקנההה

 עתידיים.
 רון במטבח. פעלומכשיר זה מיועד להתקנה בתוך א

 בהתאם להוראות ההתקנה המיוחדות.
 םוש םרגנ אל רישכמלש ואדו ,הזיראה תחיתפ רחאל
 כשיר אם הוא ניזוק בעתחבר את המל ןאי זק.נ

 ההובלה.
 חשמל ימכשיר להתקין ירשא בלבד המורש עמקצו איש

 חסרי תקעים. נזק שייגרם למכשיר עקב חיבור שגוי
מכוסה במסגרת האחריות. אינו

 מכשיר זה מיועד לשימוש ביתי בלבד. יש להשתמש 
 חגילהש יש .ותומשקא ןוזמתהכנ ורךלצ קר ירכשבמ

 תו. יש להשתמש במכשירלעל המכשיר בעת הפע
 מקומות סגורים בלבד.ב
 מטר 4,000 מכשיר מיועד לשימוש עד לגובה שלה

 מעל פני הים.
 על ידי ילדים מעל גיל מכשיר זה ניתן לשימוש

 ת,ת או נפשייפיזית, חוש ומבוגרים בעלי מוגבלות 8
 או ידע, אך ורק בהשגחת או אנשים חסרי ניסיון

 ותם והמדריך אותם לגבימבוגר האחראי על בטיח
 תא הבינו שהם לאחרו בטוח, באופן שירכהמ תפעלה

תו.להסכנות הכרוכות בהפע
 תו.במכשיר או בסביב אין לאפשר לילדים לשחק 
 את המכשיר או לבצע בו אין לאפשר לילדים לנקות

 לפחות 15 לא אם כן הם בניפעולות כלשהן, א
ונמצאים תחת השגחה.

 למרחק בטוח 8 יש להרחיק ילדים מתחת לגיל 
מל.שמהמכשיר ומכבל הח

 ת האביזרים לתוך תאא הקפידו תמיד להחליק 
 11 "אביזרים" בעמוד ~ תנור בצורה הנכונה.ה
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 תוכן העניינים

 17.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . מצב שבת F . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ייעוד השימוש 8

.17 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..מצב שבת
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . הוראות בטיחות חשובות )

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . מידע כללי
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .הלוגןה רתנו

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ויפונקציית ניק

 . . . . . . . . . . פעולות העלולות לגרום נזק למכשיר [
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . מידע כללי

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . בהסביה הגנה על 7
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . בחשמל סכוןחי

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . בהסילוק ידידותי לסבי

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. המכשיר רתהכ *
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . רהבקוח הל
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . קריםב

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . וגהתצ
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . בי הפעלהיט מצרתפ
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5 
5 
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6 
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7 

7 
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8 

8 
8 
8 
9 

 .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . פעולת הניקוי . 17
17  .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .לפני הפעלת פעולת הניקוי
18  .. . . . . . . . . . . . . . . . . .הפעלת פונקציית הניקוי העצמי

.18  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. וייקהנ לאחר סיום פעולת

D 18.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ניקוי 

.18  . . . . . . . . . . . . . . . .. ירי ניקוי מתאימים לשימושתכש
19  .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . רון התנירה על ניקיושמ

p 20.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . מסילות 

.20  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . המסילות והרכבתן רתהס

q 20. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . נורתה דלת 

.20  . . . . . . . . . . . . . . הסרת דלת התנור והתקנתה מחדש

.21  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. י דלת התנורוהסרת כיס

.21  . . . . . . . . . . . . . . . . . . רת לוחות הדלת והתקנתםסה

9  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . סוגי חימום
10  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. סףמידע נו
10  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .פונקציות בתא התנור

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. אביזרים _ 11
11  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . יםולם כלאביזרי
11  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ריםזת האבינסהכ
12  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ונלייםאביזרים אופצי

K 12 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . לפני הפעלה ראשונה 

12  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . וןשימוש ראש
13  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . יםהאביזרי תא התנור וניקו

 13 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. המכשיר פעולת 1

13  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . שירכבוי של המה וכילהפע
13  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. התחלת הפעולה או הפסקתה
13  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . לההפע צברת מחיב
13  . . . . . . . . . . . . . . . . . טמפרטורההגדרת סוג החימום וה
14  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . הירמ מוםחי

O 14 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .אפשרויות קביעת זמן 

14  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . טיימר
15  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . שולימשך הב
15  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. וםת סישע

A 16 . . . . . . . . . . . . . . . . . נעילת בטיחות בפני ילדים 

16  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ה והשבתההפעל
16  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . להעולת התנור נד

Q 16 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . הגדרות בסיסיות 

16  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ותוי הגדרנשי
16  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . רותרשימת ההגד
17  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . וי השעהנשי

 23. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .איתור בעיות ופתרונן 3

23. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .קלות אפשריות טבלת ת
.23  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . בימן ההפעלה המרמז החריג
.24  . . . . . . . . . . . . . . . .ורה בתקרת תא התנורהנ החלפת
.24  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. וכיתכסה הזכמ

24. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . שירות לקוחות 4
.24  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .FD ומספר E מספר

.25 P נותמ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

.25  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . תורחנבת הוהגדרה ידע עלמ

.25  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .בחירת מנה

.25  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ת הגדרות עבור מנותהחל

J 26. . . . . . . .שלנו בורכם במטבחמתכונים שבדקנו ע 

.26  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .תבניות סיליקון

.26  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .ם קטניםית ומאפעוגו

.30  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . לחם ולחמניות

.31  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . פיצה, קיש ומאפים מלוחים

.33  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . וסופלה ותפשטיד
.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .34  . . . . עוף
.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .35  . . . בשר
.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .38  . . . דגים

 39. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. ותות ותוספרקי
.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .40  . . יוגורט

.40  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .Eco פונקציות חימום

.42  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .במזון ידאקרילאמ

.42  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ישול איטיב
.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .43 . . . יבושי
 .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .44  . . מורשי

.45  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .צקב התפחת

.45  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... רההפש
46. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. ל חום שמירה ע

.46  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . מנות מבחן
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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.
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