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לקוחות נכבדים,

אני מקווים, שהוראות הפעלה והתקנה אלה סייעו לכם להפעיל את מכשיר    
 החשמל של CONSTRUCTA ושהוא פועל לשביעות רצונכם.

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
הדרושה להחזרת המכשיר לפעולה תקינה.  בהצלחה!

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

תחנות שירות

טל':  04-8477111 שרות CSB, שד' ההסתדרות 224 חיפה צפון
טל':   08-9777222 שרות CSB, המסגר 1, אזור תעשייה צפוני, לוד מרכז
טל':  02-6403000 אלרם, הסדנא 7, תלפיות, ירושלים ירושלים
טל':   08-9777222 שרות CSB, יאיר שטרן 18, באר-שבע דרום
טל':  08-6378616 שרות אקספרס, אזור התעשייה החדש, אילת
טל':  08-6335311 שרות ששון, הבנאי 3, אילת

מוקד שרות טלפוני ארצי -   2220*
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וראי( אחד לסבמפ ■
 יורא( יםמפלס נישב ביצוע על להקל כדי בדיקהה מכוני ורעב הוכנו להא טבלאות

(1 
(2 ■ 

 :קפיציות תבניות שתי עם יהאפימנות  מבחן 

 .ירהמכש של הבדיקות
EN לתקן בהתאם 60350-1. 

 אפייה

 תבניות או יהאפי שימג פרמסב ילמקבב ורלתנ המוכנסים פריטים
 .מןהז ותואב בהכרח מוכנים היוי לא

גובהי  מדפים  לאפייה  בשני  מפלסים  במקביל :
גובה   3 תבנית  רב-תכליתית : ■ 

גובה   1 מגש  אפייה :
תבניות/כלי  אפייה  על  מדף  הרשת  ■ 

גובה   3 מדף  רשת  ראשון :
גובה   1 מדף  רשת  שני :

גובהי  מדפים  לאפייה  בשלושה  מפלסים  במקביל:
גובה   5 מגש  אפייה : ■ 

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

 אפייה

 בישול שךמ
 בדקות

 רהרטופטמ
 C° ב

 ולתעפ
 וםימח

 בהגו
 דףמה

כלים/ריםזביא  מנה

25-35 *140-150 % 3 ייהפא גשמ  וינאיות מאהח וגיותע
20-30 *140-150 › 3 ייהפא גשמ  וינאיות מאהח וגיותע
25-35 *140-150 › 3+1 האפיי מגש + תכליתית-רב תבנית  יםמפלס 2,וינאיות מאהח וגיותע
תכליתית-רב תבנית + אפייה שימג 5+3+1 ‹ 130-140* 35-55  יםמפלס 3,וינאיות מאהח וגיותע
25-35 *150-160 % 3 ייהפא גשמ  קטנות עוגות
20-30 *140-150 › 3 ייהפא גשמ  קטנות עוגות
25-40 *140-150 › 3+1 האפיי מגש + תכליתית-רב תבנית  מפלסים 2,קטנות עוגות
תכליתית-רב תבנית + אפייה שימג 5+3+1 ‹ 140* 30-40  מפלסים 3,קטנות עוגות
25-35 **160-170 % 2 מ"ס 26 של וטרקב לעוגה יתקפיצ תבנית  יםחמ מים סיסב על ספוג וגתע
30-35 160-170 " 2 מ"ס 26 של וטרקב לעוגה יתקפיצ תבנית  יםחמ מים סיסב על ספוג וגתע
35-50 **150-160 › 3+1 26 x 2 מ"ס של בקוטר גהלעו ציתיקפ תבנית  מפלסים 2,חמים מים עם ספוג וגתע
מ"ס בקוטר שחורות וגהע תבניות 2 20 2 0 160-170 60-80  נהויעל בצק שכבת עם יםוחתפ פאי
מ"ס בקוטר שחורות וגהע תבניות 2 20 1 % 190-210 70-80  נהויעל בצק שכבת עם יםוחתפ פאי
מ"ס בקוטר שחורות וגהע תבניות 2 20 3+1 ‹ 170-190 70-90  ,ונהיעל בצק שכבת עם תפוחים פאי

 מפלסים 2

 הירמ חימום בפונקציית להשתמש אין ;דקות שךלמ מקדים חימום * 5
 ירמה חימום יתבפונקצי להשתמש יןא ;מקדים חימום **

 בישולמשך
 בדקות

 פרטורהטמ
 C° ב

 פעולת
 חימום

 בהגו
 דףמה

אביזרים  מנה

0,5-1,5 3 $ 5 רשת מדף  חםל קליית
**25-30 3 $ 4 רשת מדף  *x 12 בקר קציצות

 הירמ חימום בפונקציית להשתמש אין ;דקות שךלמ מקדים חימום * 5
Z ** ללכוה הבישול מזמן שחלפו חרלא הפכו 

הערות 
הערכים  המובאים  בטבלה  מתייחסים  לתבשילים  המונחים  ■ 

בתוך  התנור  הקר .
שימו  לב  בבקשה  למידע  בטבלה  הנוגע  לחימום  המקדים . ■ 

ההגדרות  אינן  כוללות  חימום  מקדים  של  התנור .
השתמשו  ראשית  בטמפרטורה  הנמוכה  מבין   לאפייה , ■ 

הטמפרטורות  המצוינות.

צלייה  בגריל 
הנוזלים   הכניסו  פנימה  גם  את  התבנית  הרב-תכליתית .

ותא  התנור  ישאר  נקי . המטפטפים  יילכדו  בתוך  התבנית ,

 בגריל צלייה
35 
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 בצק התפחת

 ונקצייתפ באמצעות הרמ יותר בההר תפחי השמרים צקב
 יןא .יתייבש לא והוא ,החדר רתטמפרטו לעומת ,זו מוםיח
 .לגמרי רירק אינו ורנתה תא אם המכשיר את ילהפעל

 השתמשו .פעמיים תפוחל השמרים צקלב אפשרו תמיד
 חההתפה בישל עבור ההגדרות בטבלאות המופיעות בהגדרות

 ).סופית יסהסת לבוש יתשונאר תסיסה שלב( והשני וןשארה
 בצק של ניתוראש תסיסה

 על אותה והניחו חום בפני מידהע רהקע וךבת צקהב את חוניה
 .להבטב ותינצוהמ בהגדרות שותמהש .רשתה מדף
 משום ,צקהב חתתפה במהלך ורתנה דלת את תוחפל אין

 .צקהב את תכסו אל .לחות חתבריל יגרום שהדבר

 לוח וילכיס גורם וזה ,ההתפחה יךהלת הלךמב מצטבר בויהעי
 .הבצק התססת לאחר ורתנה תא את נגבו .באדים הדלת

 .נקיים יםמ עם גבונו חומץ מעט עם האבנית כל את ירוסה
 סופית סיסהת
 .להבטב ויןהמצ המדף למיקום לתנור הבצק את יסונהכ
 הסופית התסיסה שלב אזי ,ורהתנ את חמםל ברצונכם אם

 .הושלכ חמים במקום לו מחוצה יתבצע
 .המרכיבים ובכמות בסוג תלויים ההתפחה מןוז הטמפרטורה

 לשמש נועדו ההגדרות בטבלת ניםיוצהמ הערכים ,זו יבהמס
 .בבלד כמדריך

 שוליב משך
 בדקות

 רהרטופטמ
 C° ב

לבש  סוג
 וםחימ

 בהגו
 המדף

כלים/אביזרים  מנה

25-30 *- .1 ^ 2 קערה  קל יםשמר צקב

10-20 *- .2 ^ 2  יהאפי מגש
60-75 *- .1 ^ 2 קערה  ועשיר כבד ,יםשמר צקב

45-60 *- .2 ^ 2  חום בפני עמידים בישול כלי

 % עם 50°C של לטמפרטורה עד חממו *

 הפשרה

 נהכוהנ הדרך .קפואים ומאפים ירקות ,פירות להפשרת
 רםק ותלעוג יםתאמ לא .במקרר היא גיםדו בשר ,עוף הפשירל
 .קרם למאפי או

 :הפשרה לצורך יםהבא המדפים היבגב השתמשו
 2 בהוג :1 רשת מדף ■

 גבהים :רשת מדפי ■ 2 1 +  3

 הם .בלבד ריךדכמ לשמש נועדו בטבלה המופיעים יםהזמנ
 .זוןהמ כבהרוב )18°C-( אהההקפ טורתטמפרב ,באיכות יםויתל

 ,תחילה ביותר צרהק הזמן את רוהגדי .מצוינים הזמן טווחי
 .הצורך במידת הזמן את ריכוהא מכן חרולא

 במהירות ירמפש חלקיםב או דקות תיכותחב שקפא מזון :צהע
 .בגוש שקפאו מזון ריטיפ מאשר יותר בהר

 על מתאים ליבכ אותו והניחו מאריזתו הקפוא וןהמז את ואציהו
 .רשתה מדף ביג
 ייםמפע או פעם אותם הפכו או המזון יטירפ את מחדש רופז
 .פעמים מספר גדולות וןמז חתיכות וךהפל יש .תםהפשר הלךמב
 רויסהו ואקפ וןמז של גדולים גושים ידורהפ ,מפשיר וןהמז שרכא

 .התנור מתא שירוהפ שכבר פריטים
 וחלנ המופשר למזון הניחו ,להתאזן לטמפרטורה לאפשר כדי

 .ויוכיב חרלא ירבמכש נוספות דקות 30 עד 10 למשך

 שוליב משך
 בדקות

 פרטורהטמ
 C° ב

 פעולת
 חימום

 בהגו
 דףמה

כלים/אביזרים  מנה

40-70 50 › 2 יהאפי מגש  ליכל ,לחם
70-90 50 › 2 יהאפי מגש  לחה ,וגהע
60-75 60 › 2 יהאפי מגש  בשהי ,וגהע

 חום על שמירה

 חימוםב שושימ ידי-על תבשילים של ומםח על לשמור וכלות
 ותהיווצר ימנע ברהד .70°C של בטמפרטורה תחתון/וןעלי
 .התנור תא את נגבל תצטרכו שלא כך יבויע
 .משעתיים יותר למשך מוכנים יםלישבת של חומם על רושמת אל

 כדי תוך שללהתב יךהמשל עשויים מסוימים יםילתבשש זכרו
 .הצורך לפי התבשילים את כסו .ומםח על שמירה
34 
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 חמים מים ומזגו ,קותרהי תיכותחב הצנצנות את מלאו :ותרקי
 .רתוחים

 .קייםנ להיות חייבים יםשולישה וןכיו ,יטבהתננצהצ שולי את בונג
 רוסגו וברט ואה שרכא שלה מיגוה אטם את צנצנת כל על יחונה

 את סדרו .התפסים בעזרת צנותהצנ את סגרו .המכסה את
 אחת יגעו שלא כך תכליתית-רבה תבניתה בתוך צנותהצנ
 תוך אל )80°C-כ של בחום( חמים מים של ל"מ 500 גומז .יהבשני

 .להטבב המצוינות בהגדרות שוהשתמ .תכליתית-רבה התבנית
 מוריהש הליךת סיום
 .יםצרק זמן וחיובמר בועות ווצרהיל ילוחית ,קצר מןז אחרל :פירות
 בחלוף .ותבעמבע ימורהש ותצננצ כל כאשר ירהמכש את כבו
 .התנור תא וךמת ותנצצנה את אוהוצי ,ויןשצ רייושה החימום זמן

 .קצרים מןז וחיובמר בועות ווצרהיל יתחילו ,צרקמןז לאחר :ירקות
 את הורידו ,נותצצנה בכל להיווצר החלו עותוב כאשר
 בתנור לבעבע המשיךל צנותנצל פשרווא 120°C-ל רהטופרהטמ
 התנור את כבו ,ויןשצ הזמן בחלוף .בטבלה ויןשמצ כפי ,גורסה
 .בטבלה יןמצוש כפי ,דקות פרמס שךבמ רייוהש בחום שושתמהו

 והניחו ורהתנ תא מתוך צנותהצנ את הוציאו ,ורהשימ לאחר
 ביג על החמות צנותהצנ את להניח אין .הנקיי מטלית על אותן

 צנצנות את סוכ .יסדקלה עלולות שהן היות ,רטוב או קר משטח
 לשוניות את פתחו .יםרצפ ותוחר מפני יהןלע להגן כדי ימורהש

 .קרות הצנצנות כאשר רק ההידוק
 פירות ורימלש ממוצעים זמנים נםהי בטבלה המופיעים הזמנים

 ממספר ,חדרה מטמפרטורת שפעומ בפועל הזמן משך .קותריו
 .נותצהצנ וכןת של והאיכות טמפרטורהמה כןו ומהכמות הצנצנות
 לפני .אחד יטרל נפחב עגולות צנצנות על מבוססים הנתונים

 ,ורנתה של בהגדרות שהולכ ויניש צעובת או התנור את בושתכ
 יךהלת .ופהצשמ כפי מבעבע הצנצנות שבתוך כןותהש ודאו
 .ותדק 30-60 בערך לאחר מתחיל ועעבהב

 שימור

 המכשיר באמצעות קותרוי פירות ירשימו יןלהכ וכלות
 .כםתושברש

 !עהפצי סכנת – רהזהא:
 עלולות הצנצנות ,נכונה רהוצב יתנעש לא השימורים הכנת אם
 .לשימור ההוראות פי על פעלו .צץתפוהל
 נותצצנ

 רק השתמשו .ותקינתו ותנקי שימור ותצננצב ורק אך השתמשו
 תקינות את קובד .ושלמות קיותנ ,חוםב ותעמיד גומי בטבעות
 .מועד מבעוד יםהסוגר
 בעלות שימור צנותבצנ רקו אך השתמשו ,שימור תהליך בכל
 מאפשר ורהתנ תא .מזון סוג תואו את ושמכילות הגודל אותו
 ,^ בנות ,היותר לכל ותצננצ בשש שימורים של זמנית-בו הכנה

 או גדולות צנצנותב שתמשלה יןא .חתא כל יטרל 1^ או 1
 .להיסדק עלול המכסה .תריו ותגבוה

 לךבמה התנור תא בתוך בזו זו לגעת צריכות לא שימור צנצנות
 .ורימהש יךהלת

 וירקות פירות הכנת
 שטפו .טוב ובמצב יםטרי וירקות בפירות ורק אך השתמשו

 .יטבהתםאו
 לפיסות והירקות הפירות את וחתכו וליבות גלעינים וציאוה ,קלפו

 מ"ס 2 של ובהלג עד השימורים צנותצנ את לאומ .מתאימות
 .צנתנהצ שפתל תחתמ

 מי יפוסוהו ריהפ ותתיכחב השימורים צנצנות את מלאו :פירות
 :מים של טרלי לכל ).יטרל 1 של נצנתלצ ל"מ 400-כ( חמים סוכר

 יםוקמת פירות עבור סוכר 'גר 250-כ■
 יםוצחמ פירות עבור סוכר 'גר 500-כ■

בדקות בישול משך  רהרטופמט
 C° ב

לבש  פעולת
 מוםיח

 בהגו
 המדף

שוליב כלי/זראבי  מזון

1 ‹ 1. 160-170 30-40:ותהבוע הופעת לפני  ותבנ שימור צנותצנ
 ליטר 1

 גזר כגון ,ירקות

 2. 120 30-40:בועות ותמופיע כאשר

- 30:רישיו חום .3 

1 ‹ 1. 160-170 30-40:ותהבוע הופעת לפני  ותבנ שימור צנותצנ
 ליטר 1

 מלפפונים כגון ,ירקות

- 30:רישיו חום .2 

1 ‹ 1. 160-170 30-40:ותהבוע הופעת לפני  ותבנ שימור צנותצנ
 ליטר 1

 לדוגמה ,גלעין עם פירות
- 35:רישיו חום ושזיפים דובדבנים .2 

1 ‹ 1. 160-170 30-40:ותהבוע הופעת לפני  ותבנ שימור צנותצנ
 ליטר 1

 יםבנדובד ,תפוחים

- 25:רישיו חום .2 
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 במזון אקרילאמיד

 לדוגמה ,אדמה ותפוחי דגנים במוצרי בעיקר צרונ אקרילאמיד
 או לחם ,לחמניות ,מיםיצנ ,ניםגטו ,יםפריכ אדמה וחיפת

 במהלך )פיקנטיות עוגיות ,ווילזנג לחם ,עוגיות( עדינים מאפים
 .מאוד והבג בחום תםנכה

עצות  להכנת  מזון  באופן  שיצמצם  את  כמות  האקרילאמיד  הנוצרת 
השתדלו  לקצר  את  זמני  הבישול  ככל  שניתן . כללי  ■

אך  לא  עד  כדי  השחמה  כהה . בשלו  את  המזון  עד  להזהבה , ■ 
חתיכות  מזון  גדולות  ועבות  מכילות  פחות  אקרילאמיד . ■ 

.200°C   חממו  עד  לטמפרטורה  מרבית  של במצב  חימום  עליון/תחתון , אפייה 
. 180°C  חממו  עד  לטמפרטורה  מרבית  של במצב  אוויר  חם ,

.190°C   חממו  עד  לטמפרטורה  מרבית  של במצב  חימום  עליון/תחתון , אפיפיות 
. 170°C  חממו  עד  לטמפרטורה  מרבית  של במצב  אוויר  חם ,

ביצים  או  חלמוני  ביצים  במתכון  מפחיתים  את  היווצרות  האקרילאמיד .
ביחד  על   אפו  כ- 400-600 ג ' פזרו  את  הטוגנים  בשכבה  אחת  ואחידה  על  גבי  מגש  האפייה . טוגנים  אפויים 

אלא  יהפכו  לפריכים . מגש  אפייה  כדי  שהטוגנים  לא  יתייבשו ,

 :ייבוש לצורך יםהבא המדפים במפלסי שושתמה
 3 ובהג :1 רשת מדף ■

 יםגבה :רשת מדפי ■ 2 1 + 3

 אחרל .פעמים מספר הפוךל יש במיוחד עסיסיים וירקות פירות
 .יירנה וךמת המיובשים ותקרהיו הפירות את ידמ אוהוצי ,בושהיי

 יבושלי המתאימות להגדרות לצותהמ תמצאו ,לןלהש להבטב
 ,בסוג יםתלוי ושביהי וזמן הטמפרטורה .שונים מזון יטירפ

 שזמן ככל .שולייב המיועד המזון של ביובעו בבשלות ,בלחות
 ככל .יותר ובט יישמר וןהמז ,יותר וךאר יהיה ייבושה

 וןהמזו יותר מהיר יהיה בושהיי יךהלת ,יותר דקות שהפרוסות
 מופיעים להבטב ,זו סיבהמ .טעמים יותר על ישמור יובשהמ
 .ההגדרות עבור ערכים חיווט
 עליכם ,בטבלה פיעומ שאינו מזון פריט לייבש ברצונכם אם

 .התייחסות כנקודת הטבלהמ דומה מזון בסוג להשתמש

 ייבוש

 של זה בסוג .ותנפלא ייבוש תוצאות להשיג מאפשר חם ראווי
 .המים מהוצאת צאהותכ יםכזלמרו הופכים יםהטעמ ,שימור
 ,פגמים לאל תיבול שביעו ירקות ,טריים בפירות ורק אך שוהשתמ
 נייר או ייהפא בנייר הרשת מדף את עטפו .היטב אותם ושטפו
 .תםאו שוביו הפירות מתוך המים ודפיע את נקזו .טנפרגמ
 לפרוסות או זהה בגודל ותלפיס ותהפיר את חתכו ,ורךצ יש אם
 יםחלקה כאשר יםמתא ליכ על קלופים לא ותפיר הניחו .ותדק

 הפטריות או הפירות שפרוסות דאוו .מעלה פיכל פונים החתוכים
 .הרשת מדף על לזו זו חופפות אינן
 טיםוהחל ותרקהי את שובי .אותם לטוח כןמ חרולא ותירק גרדו
 .הרשת מדף על השוו ורהצב תםאו רוופז היטב

 בישע את רופז .לגבעולים מחוברים ליםעכשה תיבול שביע שויב
 .הרשת מדף על קטנות ותובערימ ידהחא רהוצב התיבול

 זמן משך
 שוליבה

 בשעות

 רהרטופטמ
 C° ב

 פעולת
 מוםיח

ריםזביא  תבלין ועשבי ירקות ,רותיפ

רשת מדפי 1-2 ‹ 80 4-8 ' ביבעו ,חיםותפ טבעות רשת מדף כל על גר ,מ"מ 3 200
רשת מדפי 1-2 ‹ 80 4-7  חלוטים ,רדיםמגו ),יםגזר( שורש ירקות

רשת מדפי 1-2 ‹ 80 5-8  ותפרוס פטריות
רשת מדפי 1-2 ‹ 60 2-5  ניםכמו ,תיבול שביע
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עצות  לצלייה  וטיגון  איטי 

או  השתמשו  במגש  הצלייה . הכינו  את  המזון  בתוך  כלי  צלייה  סגור  ובטמפרטורה  גבוהה  יותר , תא  התנור  מתלכלך  מאוד .
תוכלו  לרכוש  את  מגש  הצלייה  כאביזר  מיוחד . שימוש  במגש  הצלייה  נותן  תוצאות  מיטביות .

בחרו  טמפרטורה  נמוכה  יותר  וקצרו  את  זמן  בדקו  את  מיקום  התבנית  ואת  הגדרת  הטמפרטורה . הצלי  כהה  מדי  ומתחיל  להיסדק  
הצלייה  לפי  הצורך. ולהיחרך  או  שהצלי  יבש  מדי .

העלו  את  הטמפרטורה  או  הפעילו  את  הגריל  לזמן  קצר. בגמר  הצלייה , הקרום  הפריך  דק  מדי .
השתמשו  בכלי  צלייה  קטן  יותר  או  הוסיפו  כמות  גדולה  יותר  של  נוזלים. בפעם  הבאה , אך  מיצי  הבשר   הצלי  נראה  טוב ,

נשרפים .
בפעם  הבאה  בחרו  בכלי  צלייה  גדול  יותר  או  השתמשו  בכמות  קטנה  יותר  של  נוזלים. אך  מיצי  הבשר   הצלי  נראה  טוב ,

צלולים  ומימיים  מדי .
המכסה  של  כלי  הצלייה  צריך  להתאים  היטב  ולהיסגר  כהלכה. הבשר  נשרף  במהלך  הטיגון .

הנמיכו  את  הטמפרטורה  והוסיפו  כמות  גדולה  יותר  של  נוזלים  בעת  הטיגון .

ירקות  ותוספות 
 מהאד וחיפת ,וייםצל ירקות הכנת על מידע תמצאו זה בסעיף
 .אדמה חיתפומ קפואים ומוצרים

 .בטבלה ותההורא אחר בועק

 שוליב משך
 בדקות

 פרטורהטמ
 C° ב

 פעולת
 חימום

 בהגו
 דףמה

כלים/אביזרים  מנה

10-15 3 $ 5 תכליתית-רב תבנית  ייםוצל ירקות

45-60 160-180 › 3 תכליתית-רב תבנית  צוייםח ,אפויים אדמה תפוחי
25-35 200-220 % 3 תכליתית-רב תבנית  ,קפואים ,מהאד וחיפמת מוצרים

 תפוחי נגיסי ,יםוקטרק ,טוגנים ,לדוגמה
 שטיור ,אדמה

30-40 190-210 › 3+1 יהאפי מגש + תכליתית-רב תבנית  מפלסים 2,ניםגטו

של  יוגורט  מצונן. ערבבו  פנימה   150 גר'  .2
מזגו  לתוך  צנצנות  קטנות  וכסו  בניילון  נצמד . .3 

הניחו  את  הכוסות  או  הצנצנות  על  רצפת  תא  התנור  והגדירו   .4
בהתאם  להנחיות  בטבלה.

יש  לצנן  את  היוגורט  בתוך  המקרר . בגמר  ההכנה , .5

קינוחים 
תנור  זה  מאפשר  לכם  להכין  בעצמכם  סופלה  ויוגורט .

סופלה  
בעזרת  התבנית  הרב-תכליתית  תוכלו  גם  להכין  מאפי  סופלה  

הכניסו  את  התבנית  הרב-תכליתית   לשם  כך , בתוך  אמבט  מים .
למפלס  2 .

יוגורט  
יש  לרוקן  את  תא  התנור . הסירו  אביזרים  ומדפים  מתא  התנור .
מעלות   לטמפרטורה  של   90 חממו   1 ליטר  חלב ( 3.5% שומן ) .1 

על  הכיריים  ולאחר  מכן  קררו  אותו  ל- 40 מעלות .
חלב  עמיד  מספיק  לחמם  עד  טמפרטורה  של    40°C בלבד .

 משך
 הבישול

 רהרטופטמ
 C° ב

 פעולת
 מוםיח

דףמה בהגו כלים/אביזרים  מנה

שעות 8-9 *- ^ ורהתנ תא צפתר ותאישי תבניות  טריוגו
35-45 160-180 % 2 ותאישי תבניות  ותאישי בתבניות סופלה

 $ עם 100°C של לטמפרטורה עד חממו *
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   בישול משך
 דקותב

  רהרטופטמ
 -   C° ב

שלב
 

  סוג
חימום  

  גובה
דףהמ

כלים/אביזרים  מנה

**40-50 ****210-220 - % 3    תבנית + רשת מדף
 יתיתכלת-רב

    ג"ק 1,מדיום ,בקרפילה

*****140-160 200-220 - " 2 מכסה   עם  בישול כלי   1.5  ג"ק,רהבקדי  בקר צלי
60-70 ****200-220 - # 3    תבנית + רשת מדף

 יתיתכלת-רב
 1.5  ג"ק,מדיום ,סינטה

25-30 ****3 - $ 4 רשת  מדף     3-4 מ"סביועב רגרוהמב
115-130 160-180 - " 2 מכסה   ללא ,בישול כלי      ג"ק 1.5,עגלבשר נתח
110-125 200-220 - › 2 מכסה   עם  בישול כלי    ג"ק 1.5,עגלמפרק
***70-80 170-190 - # 2 מכסה   ללא ,בישול כלי     ג"ק 1.5,וםמדי ,צםעללא ,להט שוק
***45-55 180-190 - # 2 מכסה   ללא ,בישול כלי ג"ק  1.5 ,מדיום ,העצם  עם  טלה אוכף 

15-20 3 - $ 3 רשת  מדף    צלויותקיותנקני
65-75 170-180 - מכסה   ללא ,בישול כלי  2 #     ג"ק 1,בשרקציץ

   מקדיםחימום *
   2 במפלס  לבשר  חתמת- תכליתית  הרב  יתתבנה  את יסונהכ **

    וךלהפאין ***
    הבישולמשךמ  יששל  שני/ציח  לףשח  לאחר  להפוך  יש ****

    יםוזלנבוסהכמ  יההי  נתחהמ    Zשלפחות  כך  הבישול  לכלי  נוזלים  הוסיפו ,הבישול  חלתתבה *****
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 בשר

 דגים

 שוליב משך
 בדקות

 פרטורהטמ
 C° ב

 סוג
 חימום

 בהגו
 דףמה

כלים/אביזרים  מנה

***20-30 160-180 # 2 רשת מדף  ',ג 300 במשקל ,שלם ,בגריל צלוי ,דג
 וטהרט לדוגמה

***30-40 170-190 # 2 רשת מדף  ,ג"ק 1.5 במשקל ,שלם ,בגריל צלוי ,דג
 סלמון לדוגמה

**12-22 3 $ 4 רשת מדף  וביעב ,ילבגר ויצל ,קציצה ,דג פילה
 מ"ס 2-3

35-45 170-190 " 2 מכסה עם בישול כלי  בעובי ,תוספות ללא ,מטוגן ,דג פילה
 מ"ס 2-3

40-50 170-190 " 2 מכסה עם בישול כלי  לדוגמה ',ג 300 במשקל ,לםש ,וגןטמ ,דג
 טרוטה

55-65 180-200 " 2 מכסה עם בישול כלי  ,ג"ק 1.5 במשקל ,שלם ,מטוגן ,דג
 סלמון לדוגמה

 מקדים חימום *
 במפלס למדף תכליתית הרב יתתבנה את יסונהכ ** 2

 רשתה מדףל תחתמ תכליתית רבה תבניתה את סוינהכ ***
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 קל ,כן כמו .מתאימים כלים בתוך בשר ולטגן צלותל יותר נוח עוף
בתוך וטברה את ולהכין מהתנור הבשר תחנ את להוציא תריו  באזור ורהע את קבלנ מומלץ ,אווז או ברווז של בישול בעת
.צמוע יההצלי ליכ  .וצהחה לטפטף שומןל שראפת זו ולהעפ .לכנפיים מתחת מצאנש

 רךצו יןא .בעור חריצים מספר חרצו ,ברווז חזה של צלייה בעת
 .וזהברו חזה את הפוךל
 להיות יךצר הבישול כליב הנוזל בהגו .במנה לעוף יםנוזל ופסיהו
 .מ"ס 1-2-כ

 נמצא ורהע צד או החזה שצד ודאו ,עופות של הפיכה בעת
 .וןהתחת בצד תחילה

 יץמ או מלח מי יועל חורמת אם במיוחד ושחום ריךפ ייצא וףע
 .ייהלהצ סוף לקראת יםתפוז

 בשר

 .רךהצו לפי רזה בשר על שומן חורמ
 למזוג יש .יםוזלנ מעט ומןשדל שרלבופהוסי ,ההצליי בעת

 .זכוכית שויע בישול כלי וךלת נוזלים מ"ס ^-כ
 מןבז בשרה נתח את הופכים תםא אם .ורבע צולבים חתכים רוצ

 .התחתון חלקב תחילה יההי ורהע שצד ידופהק ,ולהביש
 בתנור וחלנ לבשר והניחו ורהתנ את כבו ,וכןמ הנתח כאשר
 תריו טוב ורפיז רתמאפש זו פעולה .נוספות ותדק 10 למשך
 ברדיד בשרה נתח את עטפו ,צורך יש אם .הבשר צימי של
 .ויןשצ הבישול בזמן כלול ינוא המומלץ חהונהמ מןז .ומיניוםלא

 יותווה הכלי ויעש ממנו ומרחה ,שרהב וגסב יהתלו נוזליםה כמות
 להוסיף יש ,אמייל ויהעש בכלי בשר מכינים כאשר .לאאו סהמכו
 .יתוכזכ שויהע לילכ אהוובהש נוזלים ותרי עטמ

 ותבזהיר יפוסהו ,ורךצ יש אם .מתאדים הנוזלים ,הצלייה בעת
 .וסףנ נוזל
 כלי כסהמל הבשר נתח יןב טימטריםנס 3 ותלפח אירשלה יש

 .תפוחל ויעש בשרה .הבישול
 .צדדיםה כלמ בתויצר דיי-על בשרה את קלות טגנו ,רךצו יש אם
 למזוג יש .יגוןטה לנוזל ומהד וזלנ או חומץ ,יןי ,מים וסיפוה

 .יההצלי ליכ לתוך יםוזלנ מ"ס 1-2

 גיםד

 הדג את הניחו .תםמובשל ושליםבשמ דגים להפוך ורךצ יןא
 פונה גבה סנפיר כאשר ,לוש ההשחיי חתבתנו ורבתנ השלם

 אדמה וחתפ חצי דגה של בטןה ללחב ניחהל ניתן .מעלה לפיכ
 .ציבותי לו להעניק כדי ,חום חסין קטן בישול כלי או

 .בקלות הגב ירסנפ את סירהל תןני אשרכ מוכן שהדג תדעו
 ומעט יםוזלנ כפות וששל עד שתיים יפוסהו ,תבשיל הכנת בעת
 .הבישול לכלי חומץ או לימון מיץ

 עוף

 בישולמשך
 בדקות

 רהרטופטמ
 C° ב

 סוג
 מוםיח

 בהגו
 המדף

כלים/אביזרים  מנה

60-70 200-220 # 2 מכסה ללא ,בישול כלי  ג"ק 1.3,וףע
30-35 220-230 # 3 מכסה ללא ,בישול כלי ' במשקל ,קטנות עוף ותמנ אחת כל גר 250
20-25 190-210 % 3 תכליתית-רב תבנית  פואק ,עמוק יגוןטב וףע

90-110 180-200 # 2 מכסה ללא ,בישול כלי  ג"ק 2,ברווז
35-40 210-230 % 3 מכסה ללא ,בישול כלי ',וםמדי ,ברווז חזה אחד כל ג 300

3-5 3 $ 

130-140 140 # 2 מכסה ללא ,בישול כלי  ג"ק 3,אווז
50-60 160 
80-90 150-160 % 2 מכסה עם בישול כלי  אחד כל 'גר 350,אווז שוקי
30-40 230-240 # 

75-90 180-200 # 2 מכסה ללא ,בישול כלי  ג"ק 2.5,קטן ודוה תרנגול
80-100 240-260 % 2 מכסה עם בישול כלי  ג"ק 1,עצמות ללא ,הודו חזה
80-100 180-200 # 2 מכסה ללא ,בישול כלי  ג"ק 1,עצמות עם ,ודוה ירך
29 
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 בישול משך

 בדקות
 רהרטופטמ
 C° ב

 פעולת
 מוםיח

 בהגו
 המדף

כלים/אביזרים  מנה

30-60 200-220 % 2 חום יןסח ולביש כלי  מבושלים רכיבים ,מלוחה ,פשטידה
40-60 170-190 % 2 חום יןסח ולביש כלי  מתוקה ,פשטידה
60-80 150-170 › 2 חום יןסח ולביש כלי  מ"ס 4 בהגוב ,מקדים בישול לאל ,מוקרמים מהאד וחיפת
65-80 150-160 › 3+1 חום יןסח ולביש כלי  ,מ"ס 4 בהגוב ,מקדים בישול לאל ,מוקרמים מהאד וחיפת

 מפלסים 2

 דגיםו בשר ,עוף

 ,עוף אכלימ להכנת חימום וגיס מגוון לרשותכם מעמיד ורנתה
 להגדרות המלצות תמצאו ,לןלהש להבטב .ודגים בשר

 .יםילתבש מגוון להכנת המתאימות

 הרשת דףמ על צלייה

 גדולים ותעופ של לצלייה במיוחד מומלץ הרשת במדף השימוש
 .זמנית-בו נצליםה נתחים ספרמ של יהלצלי או

 המצוין בגובה התנור וךלת תכליתית-רבה התבנית את הכניסו
 שתהר שמדף ודאו .אליה ברמחו רשתה מדף שרכא ,בטבלה

 ~ "אביזרים".תכליתית-הרב התבנית על ראויכ נחמו

 רילגב צלייה

 .ילבגר משתמשים תםא כאשר התנור לתד את לסגור ידופהק
 .פתוחה התנור כשדלת בגריל תשתמשו אל לעולם
 סוינכה ,סףבנו .הרשת מדף גבי על ישירות נתחיםה את הניחו
 ,לפחות יותר מוךנ אחד במפלס תכליתית-הרב התבנית את

 כדולי יתבנבת המים .התנור דלת כלפי פונה ויהנט צדה כאשר
 .הנצלה בשרה של השומן טפטופי את
 עובי בעלי וןמז בנתחי להשתמש השתדלו ,בגריל הצליי בזמן

 אחיד באופן להשחים לבשר יאפשר זה דבר .דומים ומשקל
 מדף גבי על ותישיר וןהמז נתחי את הניחו .עסיסי ישארולה
 .רשתה

 11 בעמוד
 של ליטר ^ עד למזוג לווכת ,שלו וגסלו הצלי ודלגל בהתאם

 המטפטפים יםוזלנה כל .תכליתית-רבה תבניתה תוך אל מים
 זה ופןאב .וףהע ממיצי רוטב יןכהל תוכלו ,כןמ לאחר .ייאספו

 .יותר נקי יישאר ורנתה ותא שןע פחות יווצרי גם

 שוליב כלי בתוך צלייה

 זכוכית ידי-על מתרגשנ פציעה סכנת – רהזהא:
 !מתנפצתש
 צלתחמ או בד גבי על וכיתזכ עשויים חמים ולביש כלי חוניה

 יםניחמ תםאיושעל המשטח אם .הבישול סיום לאחר יבשה
 .להיסדק עלול יתכוכזה כלי ,קר או רטוב הוא הכלי את

 !בהצרי סכנת – רהזהא:
 צהחוה להיפלט עלול ,הבישול בגמר הכלי מכסה פתיחת בעת

 בצד סההמכ את רימוה .מאוד וההגב בטמפרטורה טוריק
 .יוונכםלכ ייפלט לא חםה ורשהקיט כך ,מכם המרוחק

 מומלץ .ורתנב ושלשימ המתאימים בישול ליבכ השתמשו
 שלכם הבישול שכלי ודאו .זכוכיתמ בישול בכלי משתשלה

 .ורהתנ לתא יםמתא
 חזיריםמ ,ומיניוםלא או ירוסטהנ וייםהעש יםיקמבר ייהלצ כלי
 במיוחד מתאימים אינם ולכן ,ראהמ כמו החום קרינת את
 ישחימו ולא יותר לאט לובשית והדגים בשרה ,העוף .זו רהלמט

 .ולהביש משך את כוירהא או/ו התנור חום את רוהגבי .ויראכ
 .שהולכ יהצלי בכלי ושימהש בעת היצרן להוראות בהתאם פעלו
 מכסה ללא בישול כלי

 .וקהמע הצליי בתבנית משלהשת מומלץ ,ודגים בשר ,עוף לבישול
 כלי כםותברש יןא אם .הרשת מדף גבי-על התבנית את חוניה

 .יתיתכלת-הרב בתבנית השתמשו ,מתאים בישול
 מכסה עם שוליב כלי

 תא של ניקיונו על ירהמבש מסייע כסהמ עם כליםב שימוש
 .יטבה אותו וטםאו הבישול לילכ איםתמ שהמכסה ודאו .ורנתה
 .התנור בתוך הרשת מדף ביג על הכלי את חוניה
 ,עוף על ריךפ מעטה ליצור ניתן ,ורסג בכלי יםבשלמ כאשר גם

 ,זכוכית מכסה בעל צלייה בכלי שותמהש פשוט .ודגים בשר
 .הטמפרטורה את והעלו

 .צולים תםשא המזון חינת את הפוךל כדי ייםחקלבמ שושתמה
 .ייבשית והוא וצהחה יפלטוי נוזליםה ,מזלגבשרהב את בותנק אם
 להפריש לבשר ורםג מלח .צלייתו לפני בשרל לחמ יףלהוס יןא

 .נוזלים

 רותעה
 ופעהתהיזו .רוגיןלסי וכבה ופעלמ הגריל של וםחימה וףג ■

 תדירות את יקבעו הגריל ורבע שנקבעו ההגדרות .רגילה
 .החימום גוף של יבויכוה לההפעה

 .עשן של גדולה כמות רצולהיו עלולה ,צלייה בעת ■

 לבשר חום-מד

 .בשרל חום-מד לכם שיש יתכןי ,המכשיר למאפייני תאםהב
 .מדויקות בישול ותוצאת להשיג כםל מאפשר לבשר חום-המד
 חום-במד ימושלש הנוגע ובחש מידע קראו אנא ושהשימ לפני

 הכנסת על מידע למצוא וכלות זה רקבפ .נטיוולרה רקבפ לבשר
 חום-המד עם לשימוש תניםניה חימוםה וגיס ,למזון חום-המד
 .נוסף מידע וכן

 מומלצים הגדרות ערכי

 תםשא ההנחה על סיםסמתב בטבלה יםהמובא יםרכהע
 ,ממולאים לא דג או בשר ,עוף נתחי הקר לתנור מכניסים
 .יהלצלי יםמוכנה מקוררים

 להכנת המתאימות להגדרות לצותהמ תמצאו ,לןלהש להבטב
 נתחי לבשל כםונברצ אם .שונים קליםבמש ודגים בשר ,עוף
 בטמפרטורה תמיד השתמשו ,יותר כבדים דג או בשר ,עוף
 במשקל השתמשו ,נתחים מספר של יהצלי בעת .יותר כהומנ
 מומלץ .הבישול זמן את לקבוע כדי יותרב הכבד תחנה
 .יותר או ותפח ומהד ודלגב היוי יםהנפרד חיםתנהש

 הטמפרטורה כך ,יותר גדול הדג או הבשר ,העוף נתחש ככל
 .יותר רוךא ולהביש מןוז יותר נמוכה יההת
 מןמהז Z עד ^ לףחש חרלא דגהו בשרה ,העוף נתחי את כוהפ

 .בטבלה יןהמצו
28 
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 בישול משך

 בדקות
 רהרטופמט
 C° ב

 סוג
 מוםיח

 בהגו
 המדף

כלים/ריםזביא  מנה

65-75 170-190 › 2 חום חסין בישול כלי  פירוגי
30-40 180-190 › 3 תכליתית-רב תבנית  אמפנדס
40-50 180-200 % 1 תכליתית-רב תבנית  טורקי בורקס

 מקדים חימום *

 לאפייה עצות

נקי כשהוא החוצה לףנש סםהקי אם .מאפהה של תריוב בוהגה לקהח וךלת עץ קיסם הכניסו  הפריט אם לבדוק ברצונכם
.וכןמ המאפה ,צקב ותשארי ללא  .במרכזו ויכרא ויאפ האפוי

 זמן את ריכווהא 10°C-ב הטמפרטורה את הנמיכו ,לחלופין .נוזלים פחות ופהוסי ,באהה בפעם
 .במתכון ההכנה הוראות ועל הרכיבים על הקפידו .אפייהה

 .נחצו המאפה

 בזהירות רושחר ,כןומ המאפהש לאחר מיד .הקפיצית יההאפי תבנית של יסהבס את רק שמנו
 .יןכס באמצעות התבנית מדפנות יוולש את

 נשאר אך במרכז תפח המאפה
 .בשוליים וךנמ

.תכליתית-הרב בתבנית השתמשו ,באהה בפעם  .העוגה מן גלש הפירות מיץ
יםהשחלו תפוחל להם רושפתא זו בדרך .זהמ זה בערך מ"ס 2 של רווחבמ המאפים את הניחו  לזה זה יםבקנד קטנים מאפים
.הצדדים בכל  .יההאפי בזמן
.יההאפי משך את רווקצ 10°C-בכ טורההטמפר את העלו  .מדי יבש המאפה
 את להעלות כםשעלי סימן ,נכונים שימוש נעשה שבהם והאביזרים המדף מיקום אם
 .ייהפהא זמן את האריךל או מפרטורהטה

 .מדי ירהב המאפה בעצ

.יותר בוהג אחד במפלס וגהעה את הכניסו ,באהה בפעם ,מלמעלה מדי הירב המאפה
 .למטה מדי ההכו

 יכורוהא יותר נמוכה רהוטרפטמ רובח .יותר וךנמ אחד לסבמפ גההעו את יסונהכ ,הבאה בפעם
 .ייהפהא זמן את

,מלמעלה מדי ההכ המאפה
 .למטה מדי ריובה

.הפנימי האחורי ירלק מודצב ולא יזרבהא במרכז ייהפהא מגש את הניחו  או בתבנית מדי ההכ המאפה
 .חםלל תבנית

.ההאפיי זמן את האריכוו יותר נמוכה טמפרטורה רובח  .מדי ההכ המאפה בעצ
.יותר מעט וכהמנ בטמפרטורה רובח  .אחיד לא באופן משחים המאפה
 לגודל האפייה נייר את לחתוך תמיד הקפידו .ירהאוו זרימת על להשפיע עלול בולט אפייה רניי
 .יםמתאה
 .התנור של האחורית בדופן הפתחים מול ישירות ניצבת לא האפייה יתתבנש אווד

 .דומים ביובעו בגודל יוהי שהמאפים לושתדה ,קטנים אפיםמ של יהאפי בעת
 לתנור המוכנסים יםמאפ .חם ווירא במצב השתמשו ,זמנית-בו מפלסים במספר יהאפי בעת

 .הזמן באותו רחבהכ מוכנים יוהי לא תבניות או ייהפא מגשי במספר ילמקבב
 .מפלסים בכמה ילקבבמ תםאפי

 אפייהה מגש גבי שעל הפריטים
 מהפריטים יותר שחומים יוןהעל

 ייהפהא מגש גבי על שנמצאים
 .התחתון

 את נויטהק ,רךצו יש אם ;ההאפיי זמן את מעט והאריכו תריו וכהמנ בטמפרטורה שותמהש
 רופז .להחית הבסיס את אפו ,לח יפויצ עם יםמאפ של רהבמק .יםמוסיפ שאתם וזלנה כמות

 .הבסיס גבי על הציפוי את הניחו או מרחו כןמ ולאחר חםל ורירפי או שקדים

 ויאפ לא אך ,ובט נראה המאפה
 .במרכז דיו

 אותו חלצו ,נדבק ייןעד הוא אם .דקות 5-10-כ למשך להתקרר למאפה חוניה ,ההאפיי גמרב
 פעמים כמה אותו וכסו שוב המאפה את הפכו .יןסכ באמצעות התבנית ותצולק ביבסמ בעדינות

 תבניתהמ יוצא אינו המאפה
 .אותו הופכים כאשר

 .לחם ריורפי רוופז התבנית את נושמ ,אההב פעםב .ולחה רהק מגבתב

 מוקרמות ומנות פשטידות

 .אפיםמ נתהכל חימום וגיס מגוון לרשותכם מעמיד ורנתה
 המתאימות דרותלהג המלצות תמצאו ,ההגדרות בטבלת

 .תבשילים ווןמג נתהכל
 ליכ של בגודל רבה ידהמב התלוי הפשטידה של האפייה ותאיכ

 .הפשטידה ובעובי ההאפיי
 יםכלומא פשטידות ורבע יםוחושט גדולים יםכלב השתמשו
 הזמן ,ועמוקים צרים יםכלב משתמשים כאשר .מוקרמים
 .ןהעליו בצדו יותר ישחים והמאכל יותר וךאר ייהפלא הנדרש

 .ןשמצוי כפי במפלסים שושתמה

/תבניתב שימוש ידי-על אחד במפלס המאפה את יןלהכ ניתן
 .תכליתית-רבה תבניתב או אפייה ליכ
 2 מפלס :הרשת מדף על אפייה ליכ/תבניות ■
 3 מפלס :תכליתית-רב תבנית ■

 45% עד וךלחס תןינ ,יתזמנ-בו ותמנ מספר מכינים כאשר
 השנייה ליד חתא אפיה ותתבני הציבו .יהגראנה מצריכת

 .התנור בתא
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 אפיפיות

 בישול משך
 בדקות

 רהמפרטוט
 C° ב

 פעולת
 מוםיח

 בהגו
 המדף

כלים/אביזרים  מנה

25-40 **140-150 % 3 יהאפי מגש  וינאיות חמאה וגיותע
25-35 **140-150 › 3+1 אפייה מגש + תכליתית-רב תבנית  מפלסים 2,זילוף וגיותע
40-55 **130-140 › 5+3+1 תכליתית-רב תבנית + ייהפא מגשי  יםמפלס 3,וינאיות חמאה וגיותע
15-25 140-160 % 3 יהאפי מגש  אפיפיות
15-25 140-160 › 3+1 אפייה מגש + תכליתית-רב תבנית  יםמפלס 2,אפיפיות
15-25 140-160 › 5+3+1 תכליתית-רב תבנית + ייהפא מגשי  יםמפלס 3,אפיפיות

120-150 *80-90 › 3 יהאפי מגש  )מקצפת( נגרמ
100-150 *90-100 › 3+1 אפייה מגש + תכליתית-רב תבנית  מפלסים 2),מקצפת( נגרמ

20-30 90-110 › 3 יהאפי מגש  מקרון וגיותע
20-35 90-110 › 3+1 אפייה מגש + תכליתית-רב תבנית  סיםלמפ 2,מקרון וגיותע
30-40 90-110 › 5+3+1 תכליתית-רב תבנית + ייהפא מגשי  סיםלמפ 3,מקרון וגיותע

 מקדים חימום *
 הירמ חימום צייתבפונק להשתמש אין ,דקות למשך מקדים חימום ** 5

 ולחמניות לחם

 ולשיב שךמ
 בדקות

 רהרטופטמ
 C° ב

שלב  פעולת
 חימום

 בהגו
 המדף

כלים/ריםזביא  מנה

60-70 180-200 - " 2  תבנית או תכליתית-רב תבנית
 חםלל

 רהבצו או מוארכת בתבנית' (ג 750,לחם
 )חופשית

35-50 200-220 - " 2  תבנית או תכליתית-רב תבנית
 חםלל

 ג'1,000,לחם
 )חופשית רהבצו או מוארכת יתתבנב(

60-70 180-200 - " 2  תבנית או תכליתית-רב תבנית
 חםלל

 ג'1,500,לחם
 )חופשית רהבצו או מוארכת יתתבנב(

20-25 240-250 - › 3 תכליתית-רב תבנית  פיתה
25-35 *150-160 - % 3 ייהפא גשמ  אפויות לא ,מתוקות לחמניות
15-25 *150-170 - › 3+1 יהאפי גשמ + תכליתית-רב תבנית  מפלסים 2,אפויות לא ,מתוקות לחמניות
20-30 180-200 - % 3 ייהפא גשמ  אפויות לא לחמניות
15-20 200-220 - % 3 רשת מדף  סותופר 4,תוספות עם קלי
15-25 220-240 - % 3 רשת מדף  פרוסות 12,תוספות עם קלי

 מקדים חימום *

 לוחיםמ ומאפים קיש ,פיצה

 בישול משך
 ותבדק

 רהרטופמט
 C° ב

 סוג
 מוםיח

 בהגו
 המדף

כלים/ריםזביא  מנה

20-30 190-210 0 3 אפייה גשמ  ויהפא לא ,צהיפ
יהאפי מגש + תכליתית-רב תבנית 3+1 ‹ 190-210 30-40  יםמפלס 2,ויהפא לא ,צהיפ
25-35 *250-270 0 2 צהפי גשמ  דק בצק ,ויהפא לא ,צהיפ
15-20 170-190 0 3 רשת מדף  רהק ,צהיפ
15-20 190-210 0 2 רשת מדף  x 1,דק יסבס עם ,ואהפק צהיפ
תכליתית-רב יתבנת + רשת מדף 3+1 ‹ 190-210 20-25 x,דק יסבס עם ,ואהפק צהיפ 2  
20-25 180-200 0 3 רשת מדף  x 1,בהע בסיס ,אהקפו ,צהיפ
תכליתית-רב יתבנת + רשת מדף 3+1 ‹ 190-210 25-30  x 2,בהע בסיס ,אהקפו ,צהיפ
15-20 180-200 0 3 תכליתית-רב תבנית  פיצה ניימ
50-60 170-190 0 2 מ"ס 28 של בקוטר לעוגה קפיצית תבנית  בתבנית חיםולמ מאפים
25-35 190-210 0 2 ורשח בצבע ,פלאן תבנית  ישק

 מקדים חימום *
26 



 he נושל במטבח עבורכם בדקנוש ניםוכתמ    
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 בתבנית עוגות

 בישול משך
 בדקות

 רהרטופטמ
 C° ב

 פעולת
 חימום

 בהגו
 דףמה

כלים/אביזרים  מנה

75-90 140-150 " 2 מוארכת תבנית/להעגו תבנית  פשוטה ,ספוג וגתע

70-85 140-150 › 3+1 מוארכת תבנית/להעגו תבנית  סיםלמפ 2,יתבסיס ספוג וגתע

60-80 150-170 % 2 מוארכת תבנית/להעגו תבנית  נהעדי ,ספוג וגתע
20-30 160-180 % 3 לאןפ תבנית  לפלאן וגפס בסיס

55-80 170-190 % 2 מ"ס 26 של בקוטר קפיצית תבנית  יךפר בצק יסבס ,בינהג עוגת או ותירפ טארט

25-50 200-240 % 1 אחר מתאים כלי או פאי תבנית  טארט
25-35 150-160 " 2 מ"ס 28 של בקוטר קפיצית תבנית  שמרים וגתע

50-70 150-170 % 2 יתטבעת תבנית  טבעתית וגהע

30-35 160-170 " 2 מ"ס 26 של בקוטר קפיצית תבנית  יםיצב 3-מ מןשו ללא ספוג וגתע
30-40 *150-160 % 2 מ"ס 28 של בקוטר קפיצית תבנית  יםיצב 6-מ מןשו ללא ספוג וגתע

 מקדים חימום *

 במגש עוגות

 בישול משך
 בדקות

 רהרטופטמ
 C° ב

 פעולת
 מוםיח

 בהגו
 המדף

כלים/אביזרים  מנה

20-45 160-180 % 3 יהאפי מגש  ציפוי עם ספוג וגתע

30-55 140-160 › 3+1 אפייה מגש + תכליתית-רב תבנית  מפלסים 2,ספוג וגתע

30-45 170-190 % 2 יהאפי מגש  יבש ויציפ עם ריךפ צקב טארט
35-45 160-170 › 3+1 אפייה מגש + תכליתית-רב תבנית  מפלסים 2,יבש וייפצ עם יךפר בצק טארט

55-95 160-180 % 2 תכליתית-רב תבנית  לח ויציפ עם ריךפ צקב טארט

15-20 160-180 % 3 יהאפי מגש  יבש ציפוי עם שמרים וגתע
20-30 150-170 › 3+1 אפייה מגש + תכליתית-רב תבנית  מפלסים 2,יבש ציפוי עם שמרים וגתע
30-55 180-200 % 3 תכליתית-רב תבנית  לח ציפוי עם שמרים וגתע

40-65 150-170 › 3+1 אפייה מגש + תכליתית-רב תבנית  מפלסים 2,לח ציפוי עם שמרים וגתע
35-40 160-170 % 2 יהאפי מגש  ינהרסב ,קלועה חלה
10-15 *180-200 › 3 יהאפי מגש  רולדה

45-60 190-200 % 2 תכליתית-רב תבנית  וקמת ,שטרודל
35-45 *200-220 › 3 תכליתית-רב תבנית  פואק שטרודל

 מקדים חימום *

 קטנים אפויים פריטים

 ולשיב משך
 בדקות

 רהרטופטמ
 C° ב

 פעולת
 מוםיח

 בהגו
 המדף

כלים/אביזרים  מנה

20-40 170-190 % 2 למאפינס מגש  מאפינס
20-45 *160-170 › 3+1 אפינסמ מגשי  מפלסים 2,מאפינס

20-30 150-170 " 3 יהאפי מגש  קטנות שמרים עוגות

25-40 150-170 › 3+1 אפייה מגש + תכליתית-רב תבנית  יםמפלס 2,קטנות שמרים עוגות
20-35 *170-190 › 3 יהאפי מגש  עלים צקב

25-45 *170-190 › 3+1 אפייה מגש + תכליתית-רב תבנית  מפלסים 2,עלים צקב

25-45 *170-190 › 5+3+1 תכליתית-רב ניתבת + ייהפא מגשי  מפלסים 3,עלים צקב
35-50 190-210 % 3 יהאפי מגש  פחזניות

35-45 190-210 › 3+1 אפייה מגש + תכליתית-רב תבנית  מפלסים 2,פחזניות

 מקדים חימום *
 הירמ חימום צייתבפונק להשתמש אין ,דקות למשך מקדים חימום ** 5
25 



    he שלנו במטבח עבורכם שבדקנו ניםומתכ 
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 עדין חם אוויר של מוםיח עולתפ

 שללב לכם שמאפשרת עדינה חימום פונקציית ואה יןעד חם ירווא
 התנור לתא מלהחש קתאספ .ומאפים דגים ,בשר בעדינות

 וןמזה בישול .ופטימליא פןאוב עתצבתמו ירהמכש ידי-על טתלשנ
 וןהמז מכך כתוצאה .וריהשי החום ניצול תוך ,ביםלבש מתבצע
 לשיטת תאםהב .תתחפמו השחמה ברועו יותר סיעסי נותר

 לתד את תפתחו אם .בחשמל לחסוך ניתן ,המזון ולסוג ההכנה
 את אשרמ תחממו אם או תייםהס וןהמז ולשביש לפני ירהמכש

 אביזרים

 .המכשיר עם המסופקים ייםקורמ באביזרים רק שושתמה
 הפעולה ולמצבי שברשותכם לתנור מותאמים אלה אביזרים

 .שלו ייחודייםה
 ניסיםכמ תםשא וודאו מתאימים יםבאביזר שתמשלה ידופהק

 בעמוד "יםאביזר" ~.הנכונה רהבצו התנור לתא אותם

 נטגמפר נייר
 .זו אהתוצ להשיג לווכת שלא ייתכן ,ירהמכש

 .שברשותכם המכשיר עבור רייםמקו זריםבאבי רק השתמשו
 של החימום ולפונקציות ורנתה לתא מותאמים אלה יםאביזר
 מתא ימושבש נמצאים שאינם אביזרים הוציאו .שלכם ירהמכש

 .ורנתה
 רובח .תחמםה ואהש לפני ,הריק ורתנה בתא וןהמז את חוניה
 התנור דלת את ורשמל הקפידו .230°C-ל 120°C יןב רהטופרטמ

 תםא כאשר אחד במפלס רק שלוב .הבישול בעת סגורה
 .זו בפעולה משתמשים

 צריכת של הן דהדילמ משמשת 'יןעד חם ירווא' חימוםה יתציפונק
 .יהרגהאנ נצילות רמת של הןו מסוחרר אוויר במצב החשמל

 אחד פלסמב אפייה

 :הבאים בגבהים השתמשו אחד במפלס ייהפא בעת
 2 מפלס :רשתה מדף על תבנית או יםגבוה מאפים ■
 3 לסמפ :יהאפי במגש מאפים או שטוחים מאפים ■

 במקביל תריו או מפלסים בשני אפייה

 במספר במקביל לתנור המוכנסים פריטים .חם ירוובא שוהשתמ
 .מןהז ותואב בהכרח מוכנים היוי לא תבניות או יהאפי שימג

 :ילקבבמ מפלסים שניב אפייה
 3 ובהג :תכליתית-רב יתתבנ ■

 1 גובה :האפיי מגש
 הרשת מדף על האפיי כלי/תבניות ■

 3 בהגו :ראשון רשת מדף
 1 בהגו :שני רשת מדף

 :מפלסים ושהלשב אפייה
 5 גובה :האפיי מגש ■

 3 ובהג :תכליתית-רב יתתבנ
 1 גובה :האפיי מגש

 יםפריט הכנת ידי-על 45% בעד באנרגיה שימושב לחסוך ניתן
 יפהפבח או להא לצד אלה כלים/האפיי תבניות קמומ .זמנית-בו

 .התנור בתא אלה מעל להא ישירות יויה שלא כך שונים במדפים

 טורותטמפרל אםמותה אפייה בנייר משהשתל הקפידו
 האפייה רניי את לחתוך תמיד דויפהק .לבחור שבכוונתכם

 .המתאים לגודל

 מאפיםו עוגות

 אפיםומ עוגות נתכהל תאימיםהמ חימום וגיס ווןמג כםתולרש
 המתאימות ותדרגהל המלצות תמצאו ,ההגדרות בטבלת .קטנים
 .תבשילים ןמגוו להכנת

 .צקב תפחתלה הנוגעות בהערות ינויע ,כן כמו

 אפייה תבניות

 בניותתב משהשתל ממליצים אנו ,מיטביות בישול ותצאות לקבלת
 .ההכ בצבע מתכת
 יהפיהא זמן את מאריכות וזכוכית יקהמרק ,פח ותשויהע תבניות
 .אחידה לא השחמהל וגורמות

 פי על וללפע ידופהק ,וןיקילס בתבניות משתמשים תםא אם
 ותקרוב יםלעת .המומלצים יםונתכלמ ובהתאם היצרן הוראות
 נותכיי ,יכךפל .רגילות מתבניות יותר קטנות סיליקון תבניות

 .מתכוןה ובפרטי בכמויות ייםוניש

 איםופק מוצרים

 הסירו .עמוקה בהקפאה שהוקפאו במוצרים תשתמשו אל
 .קרח שכבות
 לא במידה אפויים להיות וליםעל הקפואים צריםמומה חלק

 ייהפהא אחרל גם ישארהל עלולה ידהחא לא השחמה .אחידה
 .פיתוהס

 ולחמניות לחם

 !זהירות
 ולביש כלי להניח או ,חםה התנור תאל מים לשפוך יןא לעולם
 הטמפרטורה שינויי .התנור תא של חתוןהת חלקב מים הכולל
 .אמיילל נזק לגרום עלולים

 טובות ותוצאת יבהמנ שלבים במספר יהאפי ,מסוימים יםקרבמ
 .בטבלה מסומנים להא מאכלים .תריו

 במגש נחהמו בצק על חלות חםל צקב אפיית עבור ההגדרות
 .כיכר יתבנת וךבת או
24 



 he לקוחות ותשיר 
 O לקוחות שירות  

שיר ותלקוחותמרכז  שירות  הלקוחות  שלנו  עומד  לרשותכם  אם  המכשיר  

אנו  נמצא  תמיד  פתרון  מתאים  כדי  להימנע   שלכם  זקוק  לתיקון .
מביקורים  לא  נחוצים  של  הטכנאים .
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FD ספרמ    E פרמס

מתכוניםשבדקנועבורכםבמטבחשלנו

 4שירות  לקוחות 

FD   ומספר E   מספר
 ירהמכש מספר את נויצי ,הלקוחות ותשיר למרכז הפניי בעת
 שנוכל כך ),FD-ה מספר( ורייצה פרמס ואת )E-הפרמס( שלכם
 הדירוג לוחית את לראות ניתן .המתאים הסיוע את לכם לספק

 .המכשיר לתד פתיחת בעת לוא מספרים הנושאת
 צאומת ,אדים בסיוע ולביש פונקציית עם מסוימים במכשירים

 .הבקרה לוח מאחורי הדירוג לוחית את

 ומספר המכשיר מספרי את לרשום ניתן ,בזמן לחסוך כדי
 ימושלש ,למטה להבטב חותוקלה שירות מרכז של הטלפון
 .הצורך במקרה

 .להכנתם המיטביות ההגדרות ואת תבשילים מבחר תמצאו אןכ
 רטורהפמטה אתו הרצוי החימום סוג את ניכםבפ נציג אנו

 מידע אןכ ואלמצ וכלות .המסוים התבשיל להכנת ותריב המומלצת
 אותם למקם יש בוש ולמפלס תאימיםהמ הבישול יזריאבל בנוגע
 ותולשיט בישול לכלי בנוגע עצות תקבלו ,בנוסף .התנור בתוך

 .השונות הכנהה

 ותכמ התנור בתוך ברהצטל להלוע ,וןמז הכנת בעת :רהעה
 .אדים של גדולה
 ולפיכך ,אנרגטית בחינהמ מאוד יעיל הינו שברשותכם התנור
 הבדל שלב .הפעולה בזמן בהיבלס וםח מאוד מעט מקרין הוא

 יולקלח התנור של ימינהפ חלקו ביןש ולהגד הטמפרטורות
 על או הבקרה לוח על ,הדלת על ויעיב וצרלהיו עלול ,החיצוניים

 .להרגי פיזית תופעה זוהי .ורלתנ הסמוכים טבחמה ותונאר
 או התנור של יםמקד חימום ידי-על ויעיב היווצרות ועלמנ ניתן
 .פועל שהתנור בעת לתהד של רהזהי פתיחה ידי-על

 כללי ידעמ

 מומלצים הגדרות ערכי

 .שונים מזון וגיס עבור האופטימלי החימום סוג רשום להבטב
 משום .וןבמתכו וןהמז בכמות תלויים יההאפי מןוז רהטופרהטמ
 נסו תחילה .ההגדרות בורע ערכים טווחי מופיעים טבלהב ,כך

 תוביל תריו וכהמנ רהטמפרטו .הנמוכים בערכים להשתמש
 שירות מרכז מטעם טכנאי של ביקור ורעב לשלם יש ,לב שימו יותר והגב רךבע שוהשתמ ,רךצו יש אם .ותרי דהאחי מההשחל

 במהלך גם ,במכשיר רהושכ שלא שימוש של במקרה קוחותלה
 .ותחריאה תקופת

 .הבאה בפעם

 העלאת ידי-על האפייה ניזמ את לקצר ניתן לא :רהעה
המאכל של ניתוחיצ ייהלאפ יגרום הדבר .רההטמפרטו  שירות רכזימ ימתשבר הקשר יצירת רטיפ את למצוא וכלות

 .חוברתה בגב קוחותלה
 ,כךלפי .רןיצה של מתדקתמה המקצועית הרמה על וךסמל וכלות
 שירות איטכנ דיי-על מבוצעים שהתיקונים בטוחים להיות וכלות

 .בלבד יםמקורי לוףיח בחלקי המשתמשים מיומנים

 .כראוי ייאפה לא הפנימי קוחלש כך

 ורהתנ וךבת המונח וןלמז תייחסיםמ בלהבט המובאים הערכים
 אם .האנרגיה כתצריב 20% עד סוךחל וכלות ,זו רךבד .הקר

 ההאפיי זמני את לקצר לווכת ,מראש התנור את תחממו
 .ותדק במספר להבטב המופיעים

 ויןמצ ברוהד ,המזון מפריטי חלק ורבע נדרש מראש חימום
 עד ורהתנ בתא האביזרים או וןהמז את להניח אין .להבטב

 .מראש החימום להשלמת
 סונ ,משלכם מתכון פי-על הושלכ פריט לאפות ברצונכם אם

 יםמומלצה יםבערכ שווהשתמ בטבלה ומהד פריט למצוא
 ייהפלא בעצות נוסף ידעמ למצוא תןני .התייחסות כנקודת

 .ההגדרות ותבלאט לאחר המופיעות
 תבטיחו כך .ושמישב נםאי אשר ורהתנ מתא אביזרים רויסה

 של בחשמל לחיסכון ותגיעו ותהמיטבי הבישול אותצתו את
 .20% עד
23 
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איתורבעיותופתרונן

--------

 התנור תא בתקרת הנורה לפתהח

 יגשהל ניתן .אותה להחליף יש ,רפהנש ורהתנ בתא הנורה אם
 שירות ממרכז בחום עמידות וולט 230,ואט 25 וגןלה נורות

 .מורשה מספק או הלקוחות
 תאריכו כך .וגןלהה נורות קתחזלה יבשה במטלית שושתמה

 .זה מסוג בנורות ורק אך להשתמש יש .הנורה חיי את

 !לותמחשהת סכנת – רהאזה:
 שבבית החשמל חלקי ,ורהתנ שבתא רההנו חלפתה בעת
 משקע ורתנה את נתקו ,רהונה חלפתה לפני .ופיםחש רהונה

 .תיכיםנה בתיבת הזרם מפסק את ורידוה או החשמל

 ופתרונן בעיות איתור 3
 טהפשו להיות יהעשו בהסיה רבות פעמים ,תקלה להמתג שרכא

 נויעי אנא ,לקוחותה ותשיר מרכז אל קשרושתת לפני .למדי
 .בעצמכם בעיהה את ורלפת סוונ האפשריות תקלותה בטבלת

תיקון  תקלות  לבד 
 .בעצמכם בתנור טכניות תקלות בקלות לתקן ניתן קרובות לעתים

 למצוא תוכלו ,תםשציפי כפי אהיצ לא ורנתב תםשהכנ מנה אם
 חוברת בסוף הכנה ותוהורא בישול בנושא ושיותשימ עצות

 "נושל במטבח עבורכם בדקנוש ניםוכתמ".ההדרכה
 ימיותנהפ בדפנות לגעת אין לעולם .אודמ חמםתמ המכשיר 23 בעמוד

 !כוויות סכנת – רהאזה:

 להתקרר למכשיר לאפשר יש .החימום בגופי או התנור תא של
 .מהמכשיר טוחב חקבמר ילדים על שמרו .ושהשימ לאחר

 .נזק למנוע כדי שהתקרר לאחר התנור בתא בתמג הניחו .1
 תואו להסיר כדי השעון וןכיו נגד וכיתהזכ מכסה את ובבוס .2

 ).1 יורא(
).2 ראיו( אותה ותסובב אל- הנורה את החוצה שכומ .3

 וםיקבמ יםצאנמ שהזיזים וודאו ,שההחד רהונה את הכניסו
 .בחוזקה פנימה ורהנה את דחפו .הנכון

פתרון/הערות  גורם
 אפשרי

 תקלה

 בתיבת הזרם מפסק את בדקו
 .נתיכיםה

.וםפג יךנת  לא ירהמכש
 .פועל

 או המטבח רתתאו אם בדקו
 אחרים מלחש רימכשי
 .יםפועל

 קתהפס
 .מלחש

.הזמן את אפסו  קתהפס
 .מלחש

 השעה
 בתמהבה
 .גהבתצו

 הבטיחות נעילת את השביתו
 לחיצה ידי-על ילדים ניבפ
 סמל עם הלחצן של קההחזו

 .שניות 4-כ למשך תחהמפ

 נעילת
 הבטיחות

 ילדים בפני
 .פעילה

 לקבוע ניתן לא
 ההגדרות את

 סמל .ירבמכש
 לקנד תחמפ

 או גהבתצו
.†‘”“ 

~ 

~ 

הבריגו  מחדש  את  מכסה  הזכוכית .!פציעה סכנת – רהזהא: . 4
למכסה  הזכוכית  עשויה  להיות   בהתאם  לדגם  המכשיר ,

אם  למכסה  הזכוכית  יש  טבעת  איטום , טבעת  איטום .
החזירו  אותה  למקומה  לפני  הברגת  המכסה  בחזרה .
הוציאו  את  מגבת  המטבח  והרימו  את  מפסק  הזרם . . 5

 את ולתקן לנסות יןא .נהסכ מהווים לקוי ופןאב שבוצעו קוניםית
 שירות מרכז מטעם מורשים יםכנאט רק .בעצמכם ירהמכש

 להתק ימתיק אם .התיקונים את לבצע רשאים שלנו חותוקלה
.הלקוחות שירות מרכז עם קשר רוצ ,ירבמכש

 !התחשמלות סכנת – רהזהא:
 שירות איטכנ רק .נהסכ יםמהוו וילק אופןב שבוצעו קוניםית

 כבלי להחליף או ניםוקית לבצע יםרשא מטעמנו יםמוסמכ
 מהחשמל אותו קונת ,מכשירב תקלה יש אם .שניזוקו חשמל

 שירות למרכז פנו .נתיכיםה תיבתב הזרם מפסק את ידורוהו
 .חותוקלה

 צוגהבת שגיאה הודעות

 ,התצוגה וחבל מופיעה )"“"-ב להחימת( יאהגש ודעתה אם
 .ההודעה את תאפס זו פעולה .e בלחצן געו ,›†›“ƒ,לדוגמה
 .בשעון עההש את סואפ ,הצורך במידת

 ורבתנ מששתהלו יךלהמש ניתן ,פעמית-חד תההי יאהגהש אם
 הלקוחות לשירות פנו ,ובש יעהמופ יאההשג הודעת אם .כרגיל

 .המכשיר של E-ה מספר ואת המדויקת אהגיהש עתדוה את ינויוצ
 23 בעמוד "לקוחות שירות"
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פציעה!  סכנת

 ).3 איור( להלמע פנימה לוח כל דחפו .5). 4 יורא( אותה הסירוו מעלה כלפי בויהעי לתתע את הטו .5

 שיינעל עד עליו ולחצו ומוקלמ וריחהא הכיסוי את דחפו .5
 ).4 ראיו( ישהקבנ ומוקבמ

 .הסוף עד ירהמכש דלת את שוב פתחו .6
 ).5 ראיו( ומשמאל מימין הנעילה תפסני ניש את גרוס .7

 .המכשיר לתד את גרוס .8

 !זהירות

 .רכה ומטלית לזכוכית וייקנ ומרח באמצעות הלוחות את נקו
 .וןסב עם חמים ומים מטלית באמצעות יבויעה תעלת את בונג

 רהזהא:
 !עהפצי נתסכ
 יןא .לסדק תחלהתפ עלולה התנור שבדלת בזכוכית יטהרש ■

 וייקנ ריומבח או וייקנ בעזרי ,לזכוכית במגרדת להשתמש
 .שורטים או יםחד

 ,הדלת וסגירת פתיחת בעת זזים ירהמכש בדלת הצירים ■
 את הרחיקו .בגד או בריא של לתפיסה וםלגר יםולעל והם
 .ציריםהמ כםידי

 הלוחות התקנת

 תעלת את מחדש ינוקהתו וףהס עד ירמכשה לתד את פתחו .1
 אותה בוובוס מלמעלה התעלה את סוניהכ ,כך לשם .ויביהע

 ).1 ראיו( למטה

 במקומם רהחז הותקנו הזכוכית שלוחות עד ורבתנ משהשתל יןא
 .נכונה רהבצו

סגרו  את  דלת  התנור  עד  הסוף . .2 
החליקו  כל  לוח  בחזרה  פנימה  וודאו  שהוא  מונח  כהלכה   . 3

בתחתית  ההתקן (איור 2 ).
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דלתהתנור

q התנור דלת 
 יךמשוי נקי שאריי שלכם התנור ,נאותים וקהזותח יקוינ באמצעות
 זה יףסעב .ותארוכ שנים למשך ומלאה אותהנ רהבצו לתפקד

 .התנור לתד את לנקות כיצד ירבסנ

הסרת  לוחות  הדלת  והתקנתם 
 להקל כדי התנור לתד של הזכוכית לוחות את להסיר ניתן

 .הניקוי את עליכם

 נורתה דלת נעילת

 .הסוף עד התנור לתד את פתחו .1
 ).1 איור( יןימ בצדו שמאל בצד לההנעי סניפת שני את פתחו .2
 ).2 איור( שניתן היכן עד התנור לתד את גרוס .3

 לוחות הסרת

 ).1 איור( ויסיהכ של שמאלו ימין בצד לחצו .1
 ).2 יורא( הכיסוי את הסירו .2

 .שרי משטח על בזהירות אותם יחונהו )3 איור( לוח כל רימוה .3
 .ניקוי ורךלצ בויהעי לתתע את להסיר ניתן ,הצורך במידת .4

 ).4 ראיו( הסוף עד התנור לתד את פתחו ,כך לשם

 מסילותה הרכבת

 המסילות שבשתי ודאו .בלבד אחד לצד מתאימה מסילה כל
 .הקדמי בצד איםצנמ המעוגלים המוטות

 התושבת של האמצעי חלקב המסילה את תחילה סוינכה .1
 ,התנור תא ופןד על נשענת היא אשר עד ,‚ האחורית

 ).1 ראיו (ƒ לאחור אותה ודחפו
 ,„ הקדמית תושבתה וךתל המסילה את הכניסו מכן חרלא .2

 כלפי אותה ולחצו ,התנור תא דופן על נתנשע היא אשר עד
 ).2 וראי(… מטה
20 
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מסילות

 עוקב ניקוי
p מסילות  את ירהשאלאין .התנור בתא שנותרו יםהמ את מיד סירלה יש

 ,שללמ( רוךא זמן פרק למשך התנור בתא שנותרו המים
 וימשיך נקי ארישי שלכם ורהתנ ,נאותים וקהזותח וייקנ באמצעות התנור שתא בזמן התנור את להפעיל אין ).הלילה לךהמב

 זה יףסעב .ותארוכ שנים למשך ומלאה אותהנ רהבצו לתפקד
 .ניקוי לצורך ותילהמס את להסיר כיצד ירבסנ

הסרת  המסילות  והרכבתן 

 !כוויות סכנת – רהאזה:
 ודןעב ותילבמס עתלג יןא .מאוד חמםתלה עלולות המסילות

 הרחיקו .ימושהש לאחר התקררל ירכשלמ לאפשר יש .חמות
 .מהמכשיר ילדים

 המסילות הסרת

 ƒ אותה קוונת ‚ הקדמי בצד קלות לההמסי את הרימו .1
 ).1 יורא(

 ).2 יורא( אותה והוציאו כםשל ןלכיוו לההמסי כל את שכומ .2

 .לח או וברטןעדיי

 אמצעותב שנותרו יםהמ את והוציאו ורתנה דלת את פתחו .1
 ).2 איור( סופגת מטלית

 או כלים בספוג התנור בתא יםחלקה המשטחים את נקו .2
 באמצעות קשותעי וןמז ותשארי רוהסי .רכה רשתבמב
 .חלד-אל לפלדת קרצוף ספוג

 טבולה מטלית באמצעות האבנית אריותש את רוהסי .3
 מטלית צעותבאמ יבשוו יםנקי במים נקו כןמ לאחר .בחומץ

 ).הדלת לאטם תחתמ כולל( כהר
)30°-כ( עצירה במצב פתוחה המכשיר לתד את רוהשאי .4

 בתא מיילא ופיםהמצ חיםטלמש לאפשר כדי כשעה למשך
 את יללהפע גם ניתן ,לחלופין .לגמרי ייבשלהת ורהתנ

 .התנור תא ורבע המהיר ייבושה פונקציית

 נורתה תא בורע הירהמ הייבוש פונקציית הפעלת
 עד ירכשהמ לתדאת חופת ,הסתיים וייקנה שמסייע חרלא .1

 ).30°-כ( שלה ירהצהע צבלמ
 .50°C-ל 3D חם ראווי רוהגדי .2
 .המכשיר דלת את וסגרו התנור את כבו ,דקות 5 חרלא .3

 כבד לכלוך שאריות הסרת

יש  לכם  מספר  אפשרויות  להסרת  שאריות  לכלוך  עיקש  במיוחד .
השאירו  את  מי  הסבון  במקומם  זמן  מה  לפני  שתפעילו  את   ■ 

מסייע  הניקוי .
קרצפו  במי  סבון  את  האזורים  המלוכלכים  של  המשטחים  ■ 

החלקים  לפני  שתפעילו  את  מסייע  הניקוי .
הפעילו  את  פונקציית  מסייע  הניקוי  שוב  לאחר  שתא  התנור  ■ 

התקרר .

שמירה  על  ניקיון  התנור 
 כדי מיידי באופן לכלוך רויסה .ורתנה ניקיון על מידת לשמור יש

 .לניקוי יםקש משקעים של ותצטברה למנוע

ורךלצ במברשת השתמשו .וספוג וייקנ בחומר לההמסי את קונ !ריפהש סכנת – רהזהא: .להסרה קשים לכלוך משקעי ניקוי לפני .קחהתלל עלולים בשר ציימו שומן נתזי ,מזון שאריות  תריוב הקשות המזון שאריות את הסירו ,ירכשבמ השימוש
 .והאביזרים חימוםה בייכר ,התנור מתא

 עצות
 התקשות ימנע ברהד .שימוש כל אחרל ורהתנ תא את נקו ■

 .תאה וךבת לכלוך כתמי של
 ,ומןמש ,מאבנית כתוצאה שנוצרו כתמים ידמ ירהסל יש תמיד

).שללמ צהיב חלבון( ומחלבון מעמילן
 לחות עוגות של יהלאפי יתיתכלת-רבה בתבנית השתמשו
 .במיוחד

 .ודיעיי ייהלצ כלי לדוגמה ,הלצליי מתאימים יםבכל משותהש

■ 

■ 

■ 
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מסייע  ניקוי  רטוב 
 תא וייקנ של קשהה העבודה כל את מבצע ובהרט וייקהנ מסייע
 ניתן וכך ,וןבסה מי ויידא ידי-על מראש מושרה הלכלוך .התנור
 .מכן לאחר הלכלוך את יותר בהר ותקלב ירלהס

 !בהריצ סכנת – רהאזה:
 יםאד ותהיווצרל לגרום עלולה חםה ורנתה לתא מים סתכנה

 .חם ורתנ תא לתוך מים וךלשפ אין לעולם .חמים

 הניקוי מסייע רתגדה

 רק התנור בתא רטובה הניקוי במסייע שתמשלה תןני :רהעה
 .לגמרי להתקרר ורתנה לתא הניחו .קר התנור כשתא

 .ורנתה מתא אביזרים הסירו .1
 נוזל טיפת עם )מזוקקים יםמ לא( מים יטרל 0.4 בבוער .2

 ).1 איור( ורהתנ תא צפתר במרכז ושפכו טיפהש
 .המכשיר לתד את גרוס .3
 כדי הטמפרטורה ררובבו ותהפונקצי ררבבו שוהשתמ .4

 .# ונקציההפ את ורבחל
 .התצוגה וחבל יעיופ המשך

 לאחור ירהפס תתחיל .שניות ספרמ לאחר ופעלי הניקוי מסייע
 .התצוגה בלוח התוכנית של

 רותעה
 ולא מראש מוגדר הוא פועל ניקוי מחזור שכל הזמן שךמ ■

 .לשנותו ניתן
 .הסיום שעת את להשהות ניתן לא ■

œ ררהתק לא ייןעד ורתנה תא אם התצוגה בלוח בהביה 
 יידלק ¬¬ שהסמל ועד יתקרר התנור שתא עד ינותהמ .לגמרי
 .ויקניב ועהסי את שוב והגדירו ורנתה את בוכ .התצוגה בלוח
 יופיע ››:››.יסתיים הניקוי ורמחז כאשר התראה ילצל יישמע
 וררבאתוסובב ,ורנתה את לכבות כדי .התצוגה בלוח
 ).אפס" (ויבכ" צבלמ ונקציותהפ

משטחים  בתא  התנור 
 .עצמי ניקוי כולתי בעל הוא ורהתנ בתא ימינהפ ריוהאח הקיר
 .המשטח של המחוספס המרקם פי על זאת לדעת ניתן
 אמייל מצופי הם ותצדיה ותהדפנו תקרתו ,ורהתנ תא צפתר
 .יםחלק הםשל השטח ניופ

 אמייל משטחי ניקוי

 בוןס במי הטבול יםכל ספוג בעזרת אמייל ופיצמ משטחים נקו
 באמצעות תםאו יבשו ,מכן לאחר .חומץ סתתמיב או חמים
 .רכה יתמטל
 .סבון ומי לחה מטלית באמצעות שרופות וןמז ותשארי רככו

 כדי ורלתנ ניקוי בחומר או חלד-אל מפלדת בצמר השתמשו
 .עיקש לכלוך הסירל

 !זהירות
 יןעדי הוא שרכא התנור בתא לתנורים יקוינ בחומר תמששלה יןא

 מתא וןהמז ריותשא כל את רוסיה .באמייל לפגוע עלול ברהד .חם
 .ירמכשה של באה החימום לפני ירהמכש ומדלת ורהתנ

 .ויהניק לאחר בשהתייל שיוכל כדי וחתפ ורהתנ תא את רושאיה

 .לבנים קעיםמש יווצרותלה רוםגל יכולות מזון ריותשא :רההע
 .ירכשהמ פעולת ופןא על משפיעות ואינן לנזק גורמות אינן הן

 .הצורך בעת ,ימוןל מיץ אמצעותב ותהשארי את ירלהס ניתן

 עצמי ניקוי יכולת בעלי משטחים של ניקוי

 קרמית בשכבה מצופים עצמי וייקנ יכולת בעלי יםמשטח
 מיוחד וייפצ ,התנור פעולת בזמן .מאט ראהמ לתבע נקבובית

 של וצלייה ייהפבא שמקורם יםנתזה את ומפרק סופג זה
 .ניםוש ותמזונ
 בצורה נקיםמת לא כבר עצמי וייקנ יכולת בעלי יםמשטחה אם
 תםקונל ניתן ,כהים כתמים ליהםע להופיע ומתחילים קתמספ

 .ממוקד חום בעזרת

 ההגדרות עתקבי
 מתוך אפייה וכלי זריםאבי ,נשלפים רשת מדפי ,מסילות הוציאו

 יםמצופה יםהמשטח את דיותביסו נקו .הפעלהה לפני ורנתה
 אתו ורהתנ דלת של הפנימי חלקה את ,התנור תא וךבת אמייל
 .התנור בתא ורהנה של הזכוכית ויכיס

 .3D חם ווירא חימום בסוג בחרו .1
 .המרבית בטמפרטורה בחרו .2
 עהש במשך לפעול לו רושפוא ,הפעולה מצב את הפעילו .3

 .לפחות חתא
 .מעצמו יתחדש רמיהק הציפוי

 הלבנים המשקעים את ירהסל ניתן ,ררהתק ורנתה שתא לאחר
 .רך וספוג מים בעזרת החומים או

 על אדומים מיםתכ יםוצרנ ,הפעולה לךבמה :רההע
 לא הכתמים .מזון שאריות הן אלה .ודהלח זו יןא .המשטחים

 .המשטחים של צמיעה ויקניה ביכולת יםוגעפ ואינם נזק גורמים

 !זהירות
 בעלי משטחים ניקוי לצורך נוריםתל ניקוי בחומרי להשתמש אין

 אם .למשטחים נזק יגרום כזה בחומר שימוש .עצמי וייקנ יכולת
 הספיגו ,האלה יםהמשטח על תנורים וייקלנ ומרח ניתז במקרה
 יןוא שטחמה את לשפשף אין .רך וספוג מים בעזרת מיד אותו
 .יםשורט ניקוי ומריבח משתשלה
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 :חמים   סבון מי
   במטלית  שובי  מכן  ולאחר  יםכל  בספוג נקו
 .רכה

הדלת  לוחות 

ותנקליןא   בספוג    או  לזכוכית  מגרדת  בעזרת  
 .ירוסטהמנ  קרצוף

 :חמים   סבון מי
   במטלית  שובי  מכן  ולאחר  יםכל  בספוג נקו
 .רכה

   לתהדיתיד

   אבנית  להסרת  חומר  של  געמ  של רהקמב
 .יידימ   באופן  לנקותו  יש ,הדלת בידית
   ניתנים  שאינם  כתמים רווצייו ,אחרת
 .רהלהס

    המכשירשל  הפנימי חלקו
   השונים  למשטחים  ותנוגעה  ותבהורא ינויע  משטחים
 .הטבלה   אחרל  המופיעות  התנור בתא   ילאמי מצופים

   בעלי חיםטומש
   ניקוי יכולת
 עצמי

 :חמים   סבון מי   וכיתהזכ מכסה
   במטלית  שובי  מכן  ולאחר  יםכל  בספוג נקו    בתא  הנורהשל

 .רכה התנור
   ניתן ,התנור  בתא  רב  לכלוך  קיים כאשר

 .לתנורים   וייקנ  ומרחב להשתמש
 :חמים   סבון מי  הדלת אטם

 .כלים   ספוג  באמצעות נקו  .הסירל יןא
 .קרצףל  יןא

 :ירוסטהמנ  וישע  לתהד כיסוי
   ישמעוה .ירוסטהלנ  ויניק  בחומר שותמשה

   רייזבאב  משתשלה  יןא .היצרן להוראות
 .וסטהמניר  ניקוי
 :סטיקמפל  וישע

 .כלים   וספוג  חמים  וןבס  מי  באמצעות נקו
   להשתמש  יןא .רכה  מטלית  באמצעות יבשו

 .יתכוכזל   במגרדת  או  יתכוכזל  וייקנ ומרחב
 .הדלת   ויסיכ  את  רוהסי ,לנקות כדי

 :חמיםסבוןמי     ותילמס
 .רשתבמ    או  כלים ספוג  באמצעות  ונקו השרו

 :חמיםסבוןמי       נשלפתכתמער
 .רשתבמ   או  כלים  ספוג  באמצעות נקו
הסירליןא מרחו  את       ותילהמס  כאשר  הסיכה  

   לנקות מומלץ –  החוצה  נמשכות הנשלפות
   לנקות  אין .בפנים  נמצאות  הן  כאשר תןאו

 .כלים  במדיח
 :חמיםסבוןמי     אביזרים

 .רשתבמ    או כלים   ספוג  באמצעות ונקו השרו
עישקמ  קיימיםאם וךלכל   יםקש       יש ,רההסל  

 .סטהומניר   וףרצק  פוגסב להשתמש

ניקוי

--------

 רותעה

D ניקוי 
 וימשיך נקי ארישי שלכם התנור ,נאותים ותחזוקה יקוינ באמצעות
 ירבסנ כאן .ארוכות שנים למשך ומלאה נאותה בצורה לתפקד
 .נכון פןבאו אותו ולנקות ורנתה את חזקתל יש כיצד

 לשימוש מתאימים ניקוי תכשירי

 יקוינ ריומבח ושיממש אהכתוצ שונים במשטחים פגיעה ועלמנ דיכ
 להבטבש ההוראות פי-על פעלו ,אלה למשטחים מיועדים שאינם
 המשטחים כל שלא ייתכן ,המכשיר לדגם בהתאם .שלהלן

 .שברשותכם המכשיר וךבת/על כלולים הלןל המפורטים והאזורים

 !זהירות
 טחהש לפני נזק נתסכ
 :ב להשתמש אין
 ,שורטים או גסים ניקוי חומרי ■
 ,ההובג אלכוהול תכולת בעלי ניקוי חומרי ■
 ,גסים ספוגים או וףרצק מטליות ■
 ,באדים ויניק ירישמכ או והבג בלחץ ויניק ירישמכ ■
 .חם בעודו ורהתנ וייקלנ חדיםמיו ניקוי חומרי ■

 חדשות וייקנ מטליות או גיותספו היטב ולשטוף להקפיד יש
 .הןב וןהראש ימושהש לפני

 רותיש מרכזב מומלצים ויקינ חומרי מגוון להשיג תוכלו :עצה
 .רןציה להוראות בהתאם פעלו .קוחותלה

 !כוויות סכנת – רהזהא:
 הפנימיות בדפנות עתלג יןא לעולם .מאוד תחמםמ ירהמכש

 ררתקלה ירכשלמ לאפשר יש .החימום ופיגב או ורתנה תא של
 .שירכמהמ בטוח במרחק ילדים על שמרו .שימושה לאחר

ניקוי  טחמש

 המכשיר של החיצוני צדו

 :יםחמ וןבס מי
 במטלית בשוי מכן חרולא כלים פוגסב נקו
 .כהר
 כתוצאה רוצונש כתמים מיד להסיר יש

 וןבלח( ומחלבון מעמילן ,משומן ,מאבנית
 רוםגל עלולות אלה שאריות ).למשל ביצה

 .לחלודה
 יםמשטח לניקוי המיועדים הניקוי חומרי את
 לרכוש ניתן חלד-אל מפלדת ייםוהעש יםחמ

 יםהספקמ או ותוחהלק שירות ממרכז
 ומרח של דקה שכבה וחלמר יש .יםהמורש
 .כהר במטלית ולנגב המשטח גבי-על ויהניק
 :יםחמ וןבס מי
 במטלית בשוי מכן חרולא כלים פוגסב נקו
 .כהר
 או וכיתלזכ ניקוי בחומר להשתמש אין

 .לזכוכית במגרדת

 וסטהרינ חזית

 פלסטיק חלקי

 :יםחמ וןבס מי
 במטלית בשוי מכן חרולא כלים פוגסב נקו
 .כהר

 יםמשטח
 צבועים

 :יםחמ וןבס מי
 במטלית בשוי מכן חרולא כלים פוגסב נקו
 .כהר
 או וכיתלזכ ניקוי בחומר להשתמש אין

 .לזכוכית במגרדת

 רהבקה וחל

 כתוצאה נגרמים ירהמכש בחזית בצבע קלים הבדלים ■
 .ומתכת פלסטיק ,יתכוכז כמו ,שונים ייצור ריומבח שימושמ

■ 

■ 

 כמו ונראים התנור דלת של בלוח יםלעת שמופיעים הצללים
 .ורהתנ תאורת ידי-על שנוצרות ותהשתקפוי הם יםפס

 .מאוד ותגבוה בטמפרטורות נאפים ילאמי מצופי אביזרים
 ילהגר תופעה היזו .בצבע קלים להבדלים לגרום ויעש ברהד
 .הפעולה אופן על משפיעה נהיאש
 המגשים של שולייםה את באמייל וטיןללח לכסות ניתן לא

 מעט היותל עלולים אלה שוליים ,מכך כתוצאה .יםהדק
 .חלודה מפני שלהם בהגנה יפגע לא זה ברד .סיםפחוסמ
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נעילתבטיחותבפניילדים

 Aנעילת  בטיחות  בפני  ילדים 

 להפעיל מילדים למנוע טרתהשמ ילהענ יתבפונקצי מצויד ורהתנ
 .ההגדרות את לשנות או ורתנה את בשוגג

 רותעה
 בפני הבטיחות מנעילת ושפעוי לא הן ,מחוברות הכיריים אם ■

 .בתנור יםילד
 יהתה לא לדיםי בפני הבטיחות נעילת ,חשמל הפסקת חרלא ■

 .עוד פעילה

הפעלה  והשבתה 
 ציותהפונק וררב ,ילדים בפני הבטיחות נעילת את ילהפעל כדי

 ".בויכ" למצב מוגדר היותל מוכרח
 .שניות 4-כ למשך e הלחצן את יקוזהחו געו

 פעילה ילדים בפני הבטיחות לתנעי .גההתצו וחבל יוצג “”‘†
 .עתכ

 .יךתמש ורלאח שלו רההספי ,הוגדר V מרייהט משך אם :רהעה
 את לשנות ניתן לא ,להפעי ילדים בפני ותיחהבט נעילת כאשר
 .הטיימר משך

 שניות 4 למשך e הלחצן את ובש והחזיקו געו ,להשבית כדי
 .התצוגה בלוח ייכבה “”‘† שהסמל עד

הגדרת  הטיימר  לטווח  קצר 
 מופעל התנור אם יןב צרק לטווח בטיימר מששתלה באפשרותכם

 .סיום עתש או בישול משך ירגדלה ניתן לא ,זאת עם .לא או
 עד .קותד 59-ו שעות 23 הוא רילהגד שניתן המרבי הזמן

 .שניות 30 של יםחוורמב הטיימר משך את להגדיר ניתן ,דקות 10
 הזמן שמשך ככל יםרכמתא הזמן יחרוומ ,קותד 10 מעל

 .ותרי רוךא להגדיר נכםושברצ
 צןללח תאםהב ,חרא מחדל רתברי רךבע ילתחי ימריהט משך
 :וןראש נוגעים אתם שבו

 נוגעים תםא אם ותדק 10-ו A בלחצן נוגעים אתם אם דקות 5
 .@ בלחצן

 .M צןבלח געו .1
 .התצוגה בלוח יידלק Q הסמל

 .הטיימר משך את ירהגדל כדי @ או A בלחצן השתמשו .2
 .ימריהט משך של לאחור ירהפס ילתחת ,ותשני מספר לאחר

 משך את הזינו ,ורהתנ בורע בטיימר משלהשת כדי :עצה
 .הבישול משך בסוף אוטומטית ייכבה ורהתנ .דרושה ולהביש

 לףח קצר לזמן הטיימר עבור בעשנק הזמן

 .וגהצהת בלוח יופיע ››››.ראהתה ילצל יישמע
 .קצר לזמן הטיימר את לכבות כדי הוכלש בלחצן עוג

 יטולוב שינוי

 הטיימר משך את לשנות כדי @ או A בלחצן להשתמש ניתן
 .חליו וינישה ,שניות מספר לאחר .עת בכל
 לזמן מרהטיי את הגדירל כדי A בלחצן השתמשו ,לבטל כדי
 .עתכ בויכ קצר לזמן מרהטיי .››:››-ל קצר

כוונון  השעה  בשעון 
 קתהפס לאחר או החשמל קתלאספ ברחו שהמכשיר לאחר
 .וןהשע את הגדירו .וגהצתה בלוח ביהבה וןשעה ,חשמל
 ".ויכב" למצב מוגדר להיות מוכרח הפונקציות בורר

 .בשעון השעה את ירהגדל כדי @ או A בלחצן השתמשו .1
 .לאשר כדי e צןבלח געו .2

 בשעון עההש שינוי

 ,לדוגמה ,בכך רךוצ יהיה כאשר ובש השעה את ותלשנ וכלות
 .חורף וןשעל קיץ וןשעמ במעבר
 e בלחצן ממושכת נגיעה געו ,כבוי המכשיר כאשר ,כך לשם
 כדי @ או A בלחצן השתמשו כןמ ולאחר ,בהביה השעוןש עד

 .השעה את לשנות
16 
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 ותדק 45 של ולביש משך ,10:30 היא השעה :יוראשב הדוגמה
 .12:30-ב מוכן יההי וןשהמז וברצונכם הוגדר

 הגדרת או הטמפרטורה ואת ימוםהח יתפונקצי את הגדירו .1
 .הגריל

 את להגדיר כדי@ אוA צןבלח והשתמשו e בלחצן געו .2
 .ולהביש שךמ

 .e בלחצן געו .3
A A  : A A  .וגהצתה בלוח יעופיו y והסמל 

 .הסיום שעת את הגדירל כדי@ אוA בלחצן שוהשתמ .4

 .הבישול משך את ירלהגד כדי@ אוA-ב געו .3

 הבישול משך .שניות מספר לאחר חמםתלה יתחיל ורנתה
 .התצוגה בלוח לאחור ייספר

 חלף שהזמן לאחר

 יופיע ››››.תחמםלה יפסיק ורנתה .אההתר ילצל יישמע
 .וגהצתה בלוח
 ירהגדלו@ בלחצן לגעת תוכלו ,יקהפס ראהתהה שצליל לאחר
 .חדש ולביש משך
 בורר את בוסוב ,כך לשם .התנור את כבו ,מוכן וןמזה כאשר

 ".בויכ" למצב ותהפונקצי

 וביטול שינוי

 הבישול משך את לשנות כדי@ או A בלחצן להשתמש ניתן
 .חליו ויינשה ,שניות מספר לאחר .עת בכל
 הבישול משך את הגדירל כדיA בלחצן השתמשו ,לבטל כדי
 .גדרומ ולביש משך לאל חמםתלה יךימש התנור .››:››-ל

 הסיום שעת הגדרת

 ,לדוגמה .ייםתהסל אמור הבישול בהש השעה את ותלדח ניתן
 משך את הגדירלו ,קרבוב לתנור וןהמז את להכניס וכלות

 .יםצהריה לארוחת מוכנה יהתה שהיא כך ולהביש

 הערות
 שלא כדי ורנתב מדי שךממו לזמן וןמז השאירל לא הקפידו ■

 .יתקלקל

 הסיום שעת .ותניש מספר לאחר ההגדרות את יקבע התנור
 ספירה תתחיל ,יופעל ורשהתנ לאחר .התצוגה בלוח תופיע
 .הבישול משך של לאחור

 חלף שהזמן לאחר

 יופיע ››››.להתחמם יקיפס התנור .התראה צליל יישמע
 .התצוגה בלוח

 הגדירלו@ בלחצן לגעת תוכלו ,הפסיק ראהתהה שצליל לאחר .קר עדיין ורשהתנ בזמן יוםסה שעת את רוהגדי
 .חדש בישול משך משום ,פועל ברכ שירכהמ שרכא הסיום שעת את לכוונן אין

 וררבאתוסובב ,כך לשם .ורהתנ את כבו ,וכןמ וןהמז כאשר .ולהביש תוצאת על להשפיע עלול שזה

■ 
■ 

 ".ויבכ" צבלמ ונקציותפה כלל ותדק 59-ו ותשע 23-ב הבישול משך את להשהות ניתן
 .היותר

 וביטול שינוי

 .הסיום שעת את לשנות דיכ @ או A בלחצן להשתמש ניתן
 שעת את לשנות תןני לא .יוחל השינוי ,שניות מספר לאחר
 .הבישול משך של ורלאח רהיפס כבר התחילהש לאחר הסיום
 .רצון עתמשבי היהת לא הבישול צאתות ,אחרת
 יוםסה שעת את ירהגדל כדיA בלחצן שוהשתמ ,לבטל כדי

 יתחיל שירכהמ .ולהביש משך בתוספת יתכחנוה לשעה בחזרה
 .הבישול משך של לאחור ספירה ותתחיל חמםתלה
15 



  he זמן קביעת רויותאפש 
 
     

        
 

         
     

     
      

     

       
  

     
   

  
        

        
        

         
       

   
          
         

         
         

          
    

        
   

            
 

     

        

  
     

  
      

   
       

    
   

        
     

      

     
     

אפשרויותקביעתזמן

 זמן קביעת אפשרויות O מהיר מוםיח
 .החימום זמן את לקצר ניתן ,מהיר חימוםב

 .זמן וןנווכל רויותאפש מספר יש שלכם בתנור הההגבו ורהטטמפר נבחרה כאשר רק מהיר בחימום השתמשו
 .100°C-מ

שימוש  זמן כוונון אפשרות

 מראש וגדרשה הבישול משך כאשר
 .אוטומטי באופן בהכיי התנור ,חלף

הבישול משך x 

 יוםסה שעת ואת ולביש משך רובח
 כך טיתמאוטו יופעל התנור .הדרושים
 .הרצויה בשעה יםסתיי שהבישול

סיום שעת y 

 ימריט לכל דומה קצר לזמן הטיימר
 התנורמ בנפרד ועלפ הוא .אחר עצמאי
 על משפיע ואינו תחמםמ הוא כאשר
 .התנור

 לטווח ימריט
 קצר

Q 

 השעה ,חרתא יהקצונפ רהבחנ לא אם
 .התנור של וגהצתה בלוח תופיע ביום

 וןשע

 תאבוןהמז את יחהנליןא ,אחידה בישול תוצאת יחלהבט כדי
 .מהירה וםחימה שלב וםסי לפני ורנתה

 .J צבלמ ונקציותפה בורר את בוסוב .1
 את לקבוע כדי הטמפרטורה בוררב השתמשו .2

 .הטמפרטורה
 .שניות מספר לאחר חמםתלה יתחיל ורנתה

 את יחונה .ראהתה צליל נשמע ,המהיר ימוםהח שלב תוםב
 .התנור בתא המזון

 :ב השתמשו ,ביותר הטובות התוצאות קבלתל ,מכן לאחר
 ■ 3D חם ראווי ‹

 .e בלחצן געוו חימום ונקצייתפ בחרו ,הבישול משך אל וטלנו כדי
 שעת את הגדירל תוכלו ,הבישול משך את שהגדרתם לאחר
 .הסיום
 .הטיימר פעולת שךמ או ולשיהב שךמ בסיום יישמע התראה צליל
 .e צןבלח געו ,קדםומ ראהתהה צליל את לסיים כדי

 הבישול זמן שךמ הגדרת

 וןמהמז מונע זה .וןהמז ורבע וירצה הבישול שךמ את ירהגדל יתןנ
 שאינכם דבר של שוירופו ,בטעות דימ רוךא מןז למשך להתבשל
 .התנור את לכבות כדי עושים שאתם מה את להפסיק צריכים
 ניתן .דקות 59-ו שעות 23 הוא ירלהגד שניתן המרבי הזמן

 לשעה עד אחת דקה של במרווחים ולהביש משך את ירהגדל
 .ותדק 5 של חיםוורבמ ,מכן אחרלו ,אחת
 צןללח בהתאם ,ונהש מחדל ירתרב בערך יתחיל הבישול משך

 :נוגעים תםא בוש ראשוןה
 נוגעים תםא אם דקות 30-וA צןבלח וגעיםנ תםא אם דקות 10

 .@ בלחצן
 .דקות 45 של בישול משך :רבאיו מהדוג

 הגדרת או הטמפרטורה ואת ימוםהח ייתצקנפו את הגדירו .1
 .הגריל

 .e בלחצן געו .2
A A : A A  .וגהצהת בלוח ופיעוי x והסמל 
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 he נהושרא הפעלה לפני  
  
         

         

       
   

  
     

    
        

    
      

       
     

  
         

     
         
       

         
   

        
      

 

       
       

    

 
          

 

 
          

      

        
        

         
 

       
     

        
       

       

השתמשו  בבורר  הטמפרטורה  כדי  להגדיר  את   .2 
הטמפרטורה  או  כדי  לקבוע  את  ההגדרות  עבור  הגריל .

     

          
  

        
  

         
  

     

 

הפעלתהמכשירלפניהפעלהראשונה

K המכשיר תפעול 1 ראשונה הפעלה לפני 
 לפני .ותהגדר מספר לבצע יש ,ירבמכש להשתמש שניתן לפני
 ואת ורנתה תא את קותנל צורך גם יש ,שוןהרא ושמישה

 .ריםהאביז

שימוש  ראשון 
 .החשמל לאספקת ירהמכש בורחי בעת בתצוגה פיעות השעה
 .יתכחנוה השעה את כוונו

 בשעון עההש כוונון

 ".ויכב" למצב מוגדר להיות מוכרח הפונקציות בורר

 .מחדל כברירת 12:00-ל מוגדרת השעה
 .השעה את ירהגדל כדי @ או A בלחצן השתמשו .1
 .לאשר כדי e בלחצן געו .2

 .התצוגה בלוח תוצג היא ,השעה את שהגדרתם לאחר

ניקוי  תא  התנור  והאביזרים 
 ,מזון הכנת לצורך ראשונהה בפעם במכשיר ושמישה לפני
 .האביזרים ואת התנור תא את קותנל יש

 נורתה תא ניקוי

 ורהתנ תא את חממו ,החדש ירכשהמ ריח את להעלים כדי
 .גורהס התנור ודלת ריק הוא כאשר
 וןכג( יזהרהא חומרי של ריותשא ילמכ אינו ורהתנ שתא ודאו
 החלקים המשטחים את בונג ,התנור חימום לפני ).לקרקתיפתי
 של אותנ וראוור על הקפידו .ולחה רכה במטלית התנור בתא

 .ורנתה חימום בעת המטבח
 כיצד תלמדו הבא יףסעב .להלן ותיעהמופ ההגדרות את בעוק
 .טמפרטורהה ואת הרצויה חימוםה פעולת את ועקבל

 כעת .פעולתן פןואו ותשונה קרותהב על תםלמד ברכ זה בשלב
 .התנור של השונות בהגדרות ורלבח כיצד ירבסנ

הפעלה  וכיבוי  של  המכשיר 
 .התנור את לכבות או להפעיל כדי ותהפונקצי ררובב שושתמה
 מפעיל "בויכ" מצב מלבד שהוא מצב לכל ותציהפונק ררוב וביבס

 וררב כפתור את ובבלס יש ,התנור את לכבות כדי .ורהתנ את
 ".ויבכ" צבלמ ונקציותהפ

הגדרת  פונקציית  החימום  והטמפרטורה 
 ותקלב לקבוע מאפשרים הטמפרטורה ררובו ציותהפונק וררב

 ,החימום פונקציית בטבלת .ורלתנ ותהדרוש ההגדרות את
 .וןהמז סוגי כל עבור יטביותהמ החימום פונקציות את תמצאו
 . 190°C של ורהטבטמפר % וןתחת/ןעליו חימום :שבאיור הדוגמה

 .מוםיהח יתכנתו את וןלכו כדי ותהפונקצי ררבבו שוהשתמ .1

 .שניות ספרמ חרלא תחמםלה יתחיל התנור

 בורר ורכפת את לסובב יש יןוטחלל ורהתנ את לכבות כדי
 ).אפס( ויבכ צבלמ ונקציותהפ

 סיוםה ושעת הבישול משך את להגדיר גם ניתן :רהעה

 13 בעמוד "שירכהמ הפעלת" ~

 הגדרות

3D ‹ חם יראוו  חימום לתעופ

בירמ  רהוטרפטמ

שעה  הבישול משך

 .ויןשצ הבישול זמן שחלף לאחר התנור את כבו
 יםחלקה חיםטהמש את נקו ,התקרר התנור שתא לאחר

 .רך וספוג סבון מי באמצעות

 האביזרים ניקוי

 או כלים וגפסו בוןס מי אמצעותב יםהאביזר את טבהי נקו
 .כהר מברשת

 14 בעמוד "זמן קביעת ויותאפשר" ~.בתנור

 שינוי

 עת בכל הטמפרטורה ואת חימוםה פעולת את ותלשנ ניתן
 .המתאים וררהב צעותבאמ
13 
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   אופציונלייםאביזרים
   רשתדףמ

   וםבח  עמידים  כלים ,יהאפי  תבניות ,ולביש  כלי להנחת
 .צלוי   ומזון  בשר  צלי ולהכנת
   אפייהמגש

 .קטנים   וייםאפ  טיםופרי  במגשים לפשטידות
   תכליתית-רבתבנית

  
 .וייםצל   בשר  ונתחי קפוא   מזון ,מאפים ,לחות  עוגות לאפיית

בעת   שמטפטף  ומןשה  לכידתל  גם  זו  יתתבנב  להשתמש ניתן
 .הרשת   מדף  גבי  על  בגריל  רהישי יהצלי
   צרסגנון ,תכליתיות-רב   תבניות שתי

 .קפוא   ומזון  מאפים ,לחות  עוגות לאפיית
   ותילהמס  עם  ביחד  ותתיליתכ-רבה  בתבניות  להשתמש אין
 .הרשת   מדף  על  תןאו  יחלהנ  או ,הנצמדות ותשלפהנ

   פיצהמגש
 .גדולות   עגולות  ועוגות  צהפי לאפיית

   אפייהאבן
   שדורשות  תותיבי  פיצות  או  לחמניות ,לחמים  של הכנהל

 .כהירפ  תחתית
 .צתהמומל   לטמפרטורה  ייהפהא  אבן  את  מראש חממו
   זכוכיתמגש

 .ופשטידות   לחות  עוגות ,צלוי  בשר  של  גדולים יםתחנ  נתהכל
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 אביזרים שילוב

 יחד יתיתכלת-רבה התבנית ואת הרשת מדף את יסלהכנ ניתן
 .נוזלים יפותט ללכוד כדי
 איםצמנ ‚ הריווח זיזי שני כי ודאו ,רשתה מדף הכנסת בעת
 הרשת מדף ,תכליתית-רבה התבנית הכנסת בעת .ריהאחו בקצה
 .ונההעלי ההובלה מסילת מעל להיות יךצר
 תכליתית-רבה תבניתה צגתומ נהומבת

a 
a 

a 

 דתצמנ מסילה
 להתקין תןני .מפלס בכל הנשלפות במסילות להשתמש ניתן
 .פנוייםה יםהמפלסמ אחד בכל ותילמס

 מותר בשתי ,פתנשל מערכת
 וךלמש לכם אפשרת 3-ו 2 במיקומים נשלפות מסילות תקנתה

 .יפלווי כויתהפש בלימ וצהחה האביזרים את
 רמות בשלוש ,פתנשל מערכת
 לכן תאפשר 3-ו 1, 2 במיקומים נשלפות ותילמס התקנת
 .לוייפו שיתהפכו מבלי החוצה האביזרים את וךלמש

 אופציונליים אביזרים

 מספק ,הלקוחות ותשיר ממרכז יםשונ אביזרים לרכוש ניתן
 ריםזאבי של רחב ווןמג למצוא לווכת*.ןמקוו באופן או מורשה
 .טרנטבאינ או שלנו בחוברות שלכם לתנור
 משתנות באינטרנט אותם מיןלהז והאפשרות האביזרים זמינות

 .סףנו מידע לקבלת הפרסום ונילבע יינוע .השונות הארצות יןב

 הדגמים לכל מתאימים האופציונליים האביזרים כל לא :רההע
 הזיהוי מספר את ויקדבמ ציינו ,הרכישה בעת .יםנורתה של

 .שלכם ורהתנ של )E-ה מספר(
23 בעמוד

 "לקוחות שירות" ~
12 
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אביזרים

--------

 ובלההה מסילות שתי בין האביזר את יסלהכנ תמיד ידופהק
 .מפלס בכל אביזרים _

 על מידע תמצאו כאן .אביזרים מבחר עם מגיע המכשיר
 .בהם הנכון מושהשי אופן עלו הכלולים ריםהאביז

אביזרי  בקרה 
 .ורהתנ לדגם בהתאם ,ניםוש יותהל עשויים ופקושס יםהאביזר

 רשת דףמ
 יהאפי תבניות ,בישול כלי להנחת
 .בחום עמידים וכלים
 .קפואות ותמנו בגריל ויצל וןמז ,לצלי

 תכליתית-רב תבנית
 ,מאפים ,ותלח עוגות של ייהפאל

 .גדולים בשר ונתחי קפוא מזון
 גם זו בתבנית להשתמש ניתן

 בעת שמטפטף השומן ללכידת
 מדף גבי על בגריל רהישי יהצלי

 .הרשת
 אפייה מגש

 יםצרומו במגשים לפשטידות
 .יםקטנ אפויים

 דחמיוב מותאמים הם .רייםמקו באביזרים ורק אך מששתהל יש
 .שברשותכם במכשיר ימושלש
 מספק ,הלקוחות ותשיר ממרכז יםשונ אביזרים לרכוש ניתן

 .הפכושית בלימ רךהד כמחצית וצהחה האביזרים את וךמשל יתןנ

 רותעה
 .הנכונה רהוצב התנור לתא זריםהאבי את להכניס ידופהק ■
 יגעו לא שהם כדי ,הסוף עד האביזרים את להכניס ידופהק ■

 .המכשיר לתבד
 .התנור מתא בהם תשתמשו לאש האביזרים כל את הוציאו ■

 נעילה פונקציית

 שהם עד הדרך ציתחכמ החוצה האביזרים את למשוך ניתן
 האביזרים נטיית את מונעת הנעילה ונקצייתפ .מםמקוב נעליםנ

 התנור תא תוך אל האביזרים את להכניס יש .הוצאתם בעת
 .ויכרא תפעל הטיה נגד שההגנה כדי כהלכה
 נהופו מאחור נמצא ‚ שהזיז ודאו ,הרשת מדף הכנסת בעת

 פונה וחהפת צדו כאשר הרשת מדף את הכניסו .מטה לפיכ
 .¾ מטה כלפי מופנה המעוגל חלקהו התנור לדלת

a 

a 

 .המכשיר .ןמקוו באופן או מורשה

 נהופו ורמאח מצאנ ‚ שהזיז ודאו ,ייהפא מגשי הכנסת בעת
 לתד לפיכ לפנות יךצר ƒ האביזר של המשופע הצד .מטה לפיכ

תכליתית-הרב התבנית מוצגת בתמונה  .מתחממים הם כאשר להתעוות עלולים האביזרים :רההע
 הם ,ריםרקתמ שהם לאחר .ודםקתפ על יעמשפ אינו הדבר
 .המקורית לצורתם חוזרים

 a האביזרים הכנסת
a 

b 

 המפלסים .יםהמדפ בורע מפלסים ישהמח יש ורנתה בתא
 .להמע כלפי מלמטה יםנספר

 בתא ומןסמ ביותר הגבוה המדף מיקום ,סוימיםמ נוריםתב
 .ילהגר סמל עם ורנתה
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הוא  כבה   הסמל   p יופיע  בלוח  התצוגה . כאשר  התנור  מתחמם ,

בזמן  הפסקות  בפעולת  החימום .
הזמן  המיטבי  להנחת  המזון   בעת  חימום  מראש  של  התנור ,

בתנור  הוא  כשהסמל  כבה  תחילה .
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תא  התנור טמפרטורה 
הפונקציות  השונות  בתא  התנור  מקלות  על  השימוש  במכשיר . הטמפרטורה את הגדירל כדי הטמפרטורה וררבב השתמשו

תא  התנור  מואר  היטב  ומאוורר  הקירור  מונע  התחממות   לדוגמה ,
יתר  של  המכשיר .

 ההגדרות את ורבחל כדי בו להשתמש גם ניתן .ורנתה בתא
 .האחרות הפונקציות בורע

התנור לתד פתיחת את מעט מנמיך המכשיר ,ותגבוה בטמפרטורות בישול בעת  .רוךא זמן רקפ אחרל הטמפרטורה

משמעות  מצב

 אינו ורהתנ ,זה במצב
 .תחמםמ

 Ú "כבוי" מצב

 הגדירל תןניש הטמפרטורה
 C°. ותבמעל ורנתה בתא

הטמפרטורה ווחט 50-275 

 ילהגר בורע הגריל הגדרות
 ילוהגר $ המלא המשטח עם
 לדגם בהתאם(% זירכהמ

 ).ירהמכש
 נמוך ,1 רההגד =1

2  ינוניב , רההגד =2
3  והגב , רההגד =3

הגריל הגדרות 3 ,2 ,1 

 ויבניק סיוע של לההפע צבמ
 .רטוב

רטוב וייקבנ סיוע # 

 רטורהפהטמ מחוון

 יךמשי כשירהמ ,פועל ירהמכש שרכא ורהתנ דלת את תפתחו אם
 .לכן קודם שפעל כפי לפעול

 מיתיפנ רהתאו

 הפנימית התאורה ,אחרות בפונקציותו וםחימה ותפונקצי רובב
 מסובבים שרכא .עלופ ורהתנ שרכא וקהלד נשארת ורהתנ בתא
 .כבית רהאוהת ,הפעלה לסיים כדי הפונקציות ררוב את
 ,הפנימית אורההת להגדרת ציותהפונק וררב יבובס ידי-על
 ,דוגמהל זה .התנור את חמםל מבלי התאורה את להפעיל ניתן

 .ורהתנ את יותר בהר קלותב לנקות מאפשר

 רורהקי מאוורר

 .ורךלצ תאםהב וגיןרלסי ומושבת מופעל ורהקיר וורראמ
 .הדלת מעל נפלט חםה ווירהא

 !זהירות
 למנוע נועדה פעולתם .וורוראה פתחי את לכסות יןא

 .ורנתה של יתר התחממות

 סיום לאחר להתקרר לתנור דרושש הזמן משך את לקצר כדי
 סויםמ זמן פרק למשך עוללפ ימשיך המאוורר ,תודבוע

.מכן לאחר

 ורהתנ תא בתוך עלופב רהוטפרהטמ ,החום תמדה בשל :רההע
 .המוצגת רהוטרפהטממ להשתנות שויהע
10 
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   מוםיחסוג שימוש
 .יותר   או  אחד  במפלס  יהוצלי הלאפיי
   האחורית  ופןדב  שממוקם ,תיבעהט  וםהחימ  גוף  של  החום  את  מפזר וורראהמ
 .התנור   תא  בתוך  ווהש  באופן ,ורהתנ של

 ‹   3D חם ראווי

 .מראש   חימום  ללא  אחת  בקומה  נבחרים  מזון  וגיס של   יןעד וללביש
   האחורית  ופןדב  שממוקם ,תיבעהט וםהחימ   גוף  של  החום  את  מפזר וורראהמ
 .ורהתנ   תא  בתוך  ורהתנ של

 "    עדיןחם ראווי

   ירהאוו  צבבמ  חשמלה  צריכת  של  הן  למדידה  משמש  חימום  של  זה סוג
 .האנרגיה   נצילות  רמת  של  והן ררחוהמס
 .מלמטה   גדולה  חום  כמות  המצריכות  ומנות  פיצה וללביש
מוםיהח גוף וןהתחת  גוףו   ורנתה של  ריהאחו   בחלק הטבעתי   החימום       מחממים  

 0   פיצהאפיית
 .התנור   תא את

 .וסףנ   זמן  פרק  מזון  לאפייתו  מארי  בןב וללביש
 .מלמטה   נפלט החום

 $   תחתוןחימום
   ליק  להכנת ,ותנקניקי  או  אומצות  כגון  יםוחשט  יםפריט  של  ילבגר יהלצלי

 .מזון  ולהשחמת
 $   גדולשטח ,גריל

 .חמםתמ   הגריל  של  החימום  לגוף  חתתמ  שנמצא  ורהאז כל
 .גדולים   שרב  ונתחי  שלמים  דגים ,וףע  של יהלצלי
   את  זרמפ  ררהמאוו .יןוגריסל  וכבים  מופעלים  וורראוהמ  הגריל  של  החימום גוף

 #    וויראבסחרור יהצלי
 .וןלמז   מסביב  החם ווירהא

 .לח   ציפוי  עם  לעוגות  במיוחד  איםתמ .אחד  במפלס  מסורתית  יהוצלי הלאפיי
 .שווה   רהוצב  ומלמעלה  מלמטה  נפלט החום

 %   תחתון/וןעליחימום
 .הרגיל   במצב  החשמל  כתצרי  של  למדידה  משמש  חימום  של  זה סוג

--------

       

       
       

             

--------

שימוש  עולהפ

.וכותב ריםזאבי ללא ותבמהיר ורתנה תא חימום מהיר חימום J 
 .ויותכב נשארות האחרות ונקציותפה כל ;הפנימית אורההת הפעלת

 .לדוגמה ,התנור תא את תריו רבה בקלות לנקות מאפשרת
פנימית אורהת ^ 

.התנור תא ויקינ של הקשה ודהבהע כל את מבצע רטוב וייקבנ הסיוע וברט בניקוי סיוע # 

 ופונקציות מוםיח סוגי

 וםחימה סוגי את לקבוע כדי ציותהפונק וררבב השתמשו
 .נוספות ופונקציות

 ,המזון לבישול וןכנה וםחימה בסוג תמיד שתשתמשו לוודא כדי
 .לןלה והיישומים ההבדלים לגבי הסבר סיפקנו

 רותחא פונקציות

 וריאבת להלן נוייע ;נוספות ציותפונק כולל שלכם החדש ורנתה
 .שלהן קצר
9 
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הכרתהמכשיר

--------

 המכשיר הכרת *
 כאן .ניםהשו ריםקבהו המחוונים על ברהס מובא זה רקבפ

 .המכשיר של ותונהש ותהפונקצי על מידע גם תמצאו

 הדגמים יןב תנותלהש יםשויע והצבעים יחודייה המפרט :רההע
 .השונים

 הבקרה לוח

 לוח דרך ירכשהמ של השונות הפונקציות את להגדיר וכלות
 .הבקרים ופריסת הבקרה לוח של רהיקס תראו להלן .הבקרה

 ותצוגה ניםצלח )

 במכשיר נוספות ותפונקצי ירלהגד כדי צניםבלח להשתמש ניתן
 .בתצוגה בורןע הערכים את ותלרא תוכלו .שלכם

מעותמש  לחצן

.רהטיימ את ירוהגד טיימר M 

 כדי ושוב שוב המתאים בסמל געו
 x, הבישול משך את לבחור
 .ביום והשעה y הסיום שעת

 קביעת ותאפשרוי
 זמן

e 

 את וחולפת לנעול באפשרותכם
 רהבקה וחבל התנור ותפונקצי

 צןהלח של והחזקה לחיצה ידי-על
 .שניות 4-כ למשך

 בטיחות נעילת
 ילדים ניבפ

 .רהההגד ערכי נתקטה
 .ההגדרה ערכי הגדלת

 מינוס
 וספל

A 
@ 

0 

8 

 התצוגה לוח רהקהב וריתכפ את לדחוף ניתן ,מסוימים יםכשירבמ :רההע
או הגדירל שניתן הפונקציה את ותלרא תוכלו ,התצוגה בלוח או ,אותו ולנעול פנימה הבקרה ורכפת את חוףדל כדי .ימהנפ  .כעת צעתתבמה יההפונקצ את ".ויבכ" צבלמ אותו וסובב ,ובש אותו לשחרר כדי

 הזמן כוונון אפשרויות את לבחור כדי ובוש ובש e בלחצן געו
 .יידלק כעת רהבחנש יהקצונהפ ורעב מלהס .ותונהש

 תצוגהו ניםצחל
 פשוט .תיהםמתח יםישניח עם מגע לחצני הם ניםצהלח

 .הפונקציה את לבחור כדי בסמל עוג
 ואת ותפעיל ציותפונק בורע סמלים יגהצמ גההתצו

 .זמן גדרתלה האפשרויות
 הפונקציות ררבו

 פעולת את ירהגדל כדי ציותהפונק וררבב השתמשו
 .אחרות פונקציות או חימוםה

 נגד או השעון ןכיוו עם הפונקציות בורר את בבלסו ניתן
 ".כבוי" ממצב השעון וןכיו
 רהרטומפט ררבו

 את הגדירל כדי הטמפרטורה וררבב השתמשו
 ההגדרה את בחרו או החימום פעולת ורבע הטמפרטורה

 .ותחרא ותפונקצי בורע
 וןשעה ווןכי עם רק הטמפרטורה בורר את בבלסו ניתן
 את בבוסל אין .בהתנגדות ישושתרג עד ",ויבכ" צבממ
 .זו לנקודה ברמע ררובה
8 



 he בהיבהסעלהגנה
 נמצאהואכאשרהאפשרככלמעטהמכשירדלתאתפתחו ■
 .בשימוש

 בזואותןותלאפמומלץ ,עוגותמספרלאפותצונכםרבאם ■
 זמןשךמאתתקצרזוולהעפ .חםשארנורהתנתא .זואחר

 במקבילורנתללהכניסניתן .השנייהוגהעהשלהאפייה
 .זולצדזוחותנמוהןשכיהאפיתבניותשתי

 התנוראתותלכבניתן ,כיםשממובישולזמנישלרהבמק ■
 כדייוריהשחוםהאתולנצלהבישולסיוםלפניקותד10
 .הבישולתהליךאתיםלסי

 לסביבהידידותיסילוק

 .בהיבלסידותידיבאופןיזהרהאחומריאתיךהשלליש
 EU/2012/19האירופיתנהבתקעומדזהמכשיר

 התקנה .)WEEE(ואלקטרוניחשמליציודלהשלכת
 ירופיאההאיחודביחרבהמסגרתאתמפרטת
 .משומשיםמכשיריםשלולמחזורלהחזרה

 הסביבהעלהגנה 7
בהבי ג  זהיףסעב .שמלחבבמיוחדחסכונישלכםהחדשהמכשיר הסעלנהה

 ימושהשעתבבאנרגיהוןלחיסכמועילותעצותלמצואוכלות
 בתוםירהמכששלנאותההשלכהלגביהסברוכן ,ירבמכש

 .בוהשימוש

 בחשמלחיסכון

 נתוימצזוולהעפאםורקאךמראשהתנוראתממוח ■
 .ההוראותחוברתבשבטבלהאווןכתבמ

 .התנורלתאהכנסתונילפקפואמזוןרוישהפ ■

 אובשחורצבועותה ,ההכבצבעיהאפיבתבניותהשתמשו ■
 .יותרטובהחוםאתקולטותהן .אמיילויציפבעלות

 .התנורמתאיםדרושנםשאייםהאביזרכלאתרוהסי ■
7 
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!מגנטי שדה עקב סכנה – אזהרה:
 מגנטים תקניםומ הבקרה כיביבר או הבקרה בלוח

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

פעולות העלולות לגרוםנ זק למכשירמידע  כללי  חקמר על לשמור כיםיצר ,כאמור תלש הושתל שאצלם

 !זהירות .הבקרה מלוח לפחות מ"ס 10 של
 על בישול ליכ או ייהפא נייר ,וםינימאלו רדיד ,אביזרים ■

 .ורנתה תא צפתר על יםאביזר להניח יןא :התנור תא צפתר
 יוםנאלומי ידרד של סוג בשום התנור תא רצפת את לכסות יןא
 התנור תא צפתר על בישול כלי ניחהל יןא .האפיי ירני או
 יגרום הדבר .50ºC-מ גבוהה טורהטמפר נקבעה אם

 ,ניםונכ יויה לא כבר והצלייה אפייהה זמני .חום ותלהצטבר
 .יללאמי נזק וייגרם

 ואבי ורהתנ בתא אלומיניום שרדיד אסור :אלומיניום רדיד ■
 יךהפ בלתי לשינוי וםלגר ולעל ברהד .הדלת לוח עם במגע
 .וכיתהזכ צבע של

 כאשר התנור תא וךלת מים לשפוך יןא :חם ורנת בתא יםמ ■
 השינוי .לוהטים אדים רותצולהיו יגרום ברהד .חם הוא

 .יללאמי נזק לגרום עלול בטמפרטורה
 זמן אורךל התנור בתא ותלח של נוכחות :ורהתנ בתא לחות ■

 ייבשלהת ורהתנ לתא רואפש .יהוזורלק לגרום עלולה ,ממושך
 לפרקי הסגור נורתה תאב לח וןמז סןלאח יןא .ושימהש לאחר
 .התנור תאב מזון סןלאח יןא .ארוכים זמן

 ההלוגן נורת

 !כוויות סכנת – אזהרה:
 עדיין קיימת .מאוד מתחממות ורנתה בתא הנורות
 .כובוש לאחר סויםמ זמן פרק למשך כוויה של סכנה
 העור עם ממגע הימנעו .הזכוכית במכסה לגעת אין
 .הניקוי עתב

 !התחשמלות סכנת – אזהרה:
 החשמל חלקי ,התנור שבתא הנורה החלפת עתב

 נתקו ,הנורה החלפת נילפ .חשופים ורהנה שבבית
 רםהז מפסק את הורידו או החשמל משקע התנור את

 .נתיכיםה בתיבת

 התנור של לההפע לאחר :פתוחה התנור דלת כאשר רוריק
 בדלת רק ררקתהל לתנור אפשרו ,ההובג בטמפרטורה

 דלת אם גם .התנור בדלת נתפס אינו שדבר ודאו .סגורה
 ריהוט פריטי של החזיתות ,מעט רק פתוחה המכשיר

 .הזמן במשך להינזק עשויות לתנור וביםהקר
 נוצרה כאשר רק פתוחה לתד עם להתקרר לתנור שרופא
 .ההפעלה בזמן לחות של גדולה כמות בו
 יןא ,במיוחד יסיותסע פירות עוגות אפיית בעת :ותפיר יץמ

 הפירות מיץ אם .המידה על יתר יההאפי מגש את למלא
 נםשאי כתמים ישאיר הוא ,האפייה ממגש החוצה יטפטף
 בתבנית להשתמש מומלץ האפשר במידת .סרההל ניתנים
 .ותרי העמוקה תכליתית-הרב
 ,מאוד מלוכלך הדלת אטם אם :במיוחד וכלךמל דלת טםא

/ארונות של ותיתהחז .יטבה יסגרת לא המכשיר דלת
 .האטם ניקיון על הקפידו .להינזק עלולות כיםוסמ יםכשירמ

 אין :ודהבע משטח או מדף ,ככיסא ורהתנ בדלת שימוש
 יןא .יםחפצ עליה לתלות או להניח ,התנור לתד על לשבת
 .המכשיר לתד ביג-על אביזרים או בישול כלי להניח
 יםולעל אביזרים ,התנור לדגם בהתאם :אביזרים הכנסת
 להקפיד יש .ורהתנ דלת סגירת בעת הדלת זכוכית את לשרוט
 .הסוף עד ורהתנ לתא יםהאביזר את יסלהכנ

 אותו להחזיק או המכשיר את אתלש יןא :המכשיר נשיאת
 את שאתל ולהכי אינה הדלת ידית .לתהד יתיד באמצעות

 .ישברלה עלולה והיא התנור משקל

■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

 ~ 17 בעמוד "ניקוי"
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הוראות בטיחות חשובות

:אזהרה – סכנת  שריפה!
חומרים  דליקים  המאוחסנים  בתא  התנור  עלולים   ■ 

אין  לאחסן  חומרים  דליקים  בתא  התנור . להתלקח .
אין  לפתוח  את  דלת  המכשיר  אם  יש  בתוכו  עשן .
או   כבו  את  התנור  ונתקו  אותו  משקע  החשמל ,

הורידו  את  מפסק  הזרם  שבתיבת  הנתיכים.
נתזי  שומן  ומיצי  בשר  עלולים    ■סכנת שרשאריות  יפה! מזון ,

הסירו  את   לפני  השימוש  במכשיר , להתלקח .
שאריות  המזון  הקשות  ביותר  מתא  התנור ,

רכיבי  החימום  והאביזרים .
נייר    ■סכנת בעתש  ריפה! פתיחת  דלת  התנור  נוצר  משב  רוח .

אין   האפייה  עלול  לגעת  בגוף  החימום  ולהתלקח .
להניח  נייר  אפייה  בצורה  לא  מהודקת  על  האביזרים  

הקפידו  להצמיד  את  נייר   במהלך  חימום  התנור .
כסו  בנייר   האפייה  באמצעות  כלי  או  תבנית  אפייה .
יש להקפיד  כי  נייר   האפייה  רק  את  האזור  הנחוץ .

האפייה  לא  יבלוט  מעבר  לאביזרים .

חמורות!  כוויות סכנת

כוויות!  סכנת

צריבה!  סכנת

צריבה!  סכנת

פציעה!  סכנת

חמורה!  ופציעה התחשמלות סכנת

התחשמלות!  סכנת

התחשמלות! סכנת

 חשובות בטיחות הוראות ) !צריבה סכנת – אזהרה:
 במהלך מתחממים התנור של הנגישים החלקים ■

על שמרו .החמים בחלקים עתגל אין .לתועהפ  כללי מידע
 .מהמכשיר בטוח במרחק ילדים

 לוליםע חמים אדים המכשיר לתד פתיחת בעת ■
 ,נראים בלתי להיות עלולים האדים .לטלהיפ

 מדי ובקר תעמדו אל .שלהם לטמפרטורה בהתאם
 תנורה דלת את פתחו .פתיחתו בעת למכשיר
 .ילדים הרחיקו .בזהירות

 לגרום עלולה החם ורנתה לתא מים הכנסת ■
 מים לשפוך אין לעולם .חמים אדים להיווצרות

 .חם תנור תא לתוך

 !פציעה סכנת – אזהרה:
 תחלהתפ עלולה ורנתה שבדלת בזכוכית שריטה ■

 ניקוי בעזרי ,לזכוכית במגרדת להשתמש אין .לסדק
 .שורטים או חדים ניקוי בחומרי או

 וסגירת פתיחת בעת זיםז המכשיר בדלת הצירים ■
 או יברא של לתפיסה לגרום לוליםע והם ,הדלת
 .מהצירים כםידי את הרחיקו .בגד

 !התחשמלות סכנת – אזהרה:

 .ותוחלקה

רק .סכנה מהווים לקוי באופן שבוצעו תיקונים ■  !כוויות סכנת – אזהרה:
לבצע רשאים מנועמט מוסמכים שירות טכנאי  בדפנות עתגל אין לםלעו .מאוד מתחמם המכשיר ■

יש אם .קושניזו חשמל כבלי להחליף או תיקונים  יש .החימום פיבגו או ורנתה תא של הפנימיות
את והורידו מהחשמל אותו נתקו ,במכשיר תקלה  שמרו .השימוש חרלא להתקרר למכשיר לאפשר
שירות מרכזל נופ .הנתיכים בתיבת הזרם מפסק  .מהמכשיר בטוח במרחק ילדים על

 יש .מאוד מתחממים הבישול וכלי זריםהאבי
 סתהמל לגרום עלול חמים מכשיר לקיח עם געמ ■ את להוציא כדי מטבח בכפפות תמיד תמששלה

יש .שמלייםח שיריםכבמ מלהחש כבלי של הבידוד  .התנור מתא הבישול כלי את או זריםהאבי

■ 

■ 

■ 

לגעת חשמליים מכשירים של החשמל מכבלי למנוע  .החם התנור בתא להתלקח עלולים אלכוהול אדי
 .החמים מכשירה לקיחב נוזלים של גדולות כמויות המכיל מזון לבשל אין

ריבמכשי או גבוה בלחץ קויינ במכשירי להשתמש אין ■  רק משותהש .גבוהה ולאלכוה תכולת בעלי
לגרום עלולים אלה מכשירים .בקיטור ניקוי  אלכוהול לתוכת בעלי נוזלים של קטנות בכמויות

 .לותמלהתחש .בזהירות המכשיר דלת את פתחו .גבוהה
 להפעיל אין .להתחשמלות לגרום ולעל פגום ירכשמ

 החשמל משקע ירהמכש את נתקו .פגום מכשיר
 פנו .נתיכיםה בתיבת הזרם מפסק את הורידו או

 .הלקוחות שירות למרכז
5 



ושמישה ייעוד  he 
 
         

       
      

       
 

       
   

       
        

       
       

    
       
       

      
  

        
  

         
     

        
       

       
  

       
         

         

        
  

        
 

ייעודהשימוש

 השימוש ייעוד8

 קריאת לאחר רק .רב בעיון אלה הוראות לקרוא יש
 בטוחה בצורה המכשיר את להפעיל תוכלו ההוראות
 הוראות ואת ההוראות רתבוח את שמרו .ונכונה

 אותן ורלמס כדי או תידיע לשימוש ההתקנה
 .עתידיים למשתמשים

 פעלו .במטבח ארון בתוך נהלהתק מיועד זה מכשיר
 .המיוחדות קנהתהה ותראהול בהתאם
 שום נגרם לא שלמכשיר ודאו ,זההארי פתיחת לאחר
 בעת ניזוק הוא אם המכשיר את לחבר אין .נזק

 .ההובלה
 מכשירי להתקין רשאי בלבד מורשה מקצוע איש

 חיבור עקב למכשיר שייגרם נזק .תקעים חסרי חשמל
 .האחריות במסגרת מכוסה אינו שגוי

 להשתמש יש .בלבד ביתי לשימוש מיועד זה מכשיר
 להשגיח יש .ותשקאמו מזון הכנת לצורך רק ירבמכש

 במכשיר משלהשת יש .הפעלתו עתב המכשיר על
 .בלבד סגורים במקומות
 מטר 4,000 של לגובה עד לשימוש מיועד ירהמכש
 .הים פני מעל

 ילג מעל דיםלי ידי על לשימוש תןני זה מכשיר
 ,נפשית או חושית ,פיזית ותלבגומ בעלי ומבוגרים 8
 שגחתבה ורק אך ,דעי או ניסיון חסרי אנשים או
 לגבי אותם והמדריך בטיחותם על איהאחר וגרבמ

 את נוהבי שהם חרולא ,בטוח אופןב ירהמכש הפעלת
 .בהפעלתו הכרוכות הסכנות

 אין .בסביבתו או ירבמכש לשחק לילדים לאפשר אין
 פעולות בו לבצע או המכשיר את לנקות לילדים אפשרל

 חתת איםצמנו לפחות 15 בני הם כן אם אלא ,כלשהן
 .השגחה

 בטוח חקלמר 8 יללג מתחת ילדים להרחיק יש
 .החשמל ומכבל ירמהמכש
 התנור תא לתוך האביזרים את יקלהחל תמיד הקפידו

11 ודעמב "אביזרים".הנכונה בצורה ~ 
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]he[וש ימ ותש ורא ה

8 20 

22 

4 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . נורתה דלת q 
20 . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  נתםקוהת הדלת לוחות רתהס

 העניינים תוכן

 השימוש ייעוד

5 חשובות חותיבט אותרהו )  . . . . . . . . . . . . . . . . . .
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22 ופתרונן בעיות איתור 5 3
לבד ותקלת תיקון 6. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

 . . . . . . . . . . . . . . . . . 22 התנור תא בתקרת ורהנה החלפת
6 למכשיר נזק לגרום העלולות לותופע [  . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 23 חותולק שירות 6 4
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . FD23 ומספר E מספר

77  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
J 7 23 שלנו טבחמב עבורכם שבדקנו ניםוכתמ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 23 כללי מידע

24 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . אפיםומ עוגות
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 27 מוקרמות ותומנ ותפשטיד 8*

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .8 28 ודגים בשר ,עוף
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .8 31 ותתוספו ותרקי

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 9 31 קינוחים
 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .10 32 במזון אקרילאמיד

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .10 32 יבושי
33 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  מורשי
34 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . צקב התפחת 11. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
34 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . רההפש 11. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
34 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . חום על ירהמש 11. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
35 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . מבחן מנות 12. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

K13. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ראשונה פעלהה לפני
13. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
13. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

113. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
13. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
13. . . . . . . . . . . . . 
14. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

O14. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  זמן קביעת אפשרויות

14. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
15. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
16. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
16. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

A16. . . . . . . . . . . . . . . . .  ילדים בפני בטיחות נעילת
16. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

17. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
17. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
18. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
18. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

 כללי מידע
 הלוגןה רתנו

 כללי מידע

 בהסביה על הגנה
 בחשמל סכוןחי

 בהלסבי ידידותי סילוק

 המכשיר רתהכ

 רהבקה וחל
 ותצוגה יםצנחל

 ציותופונק חימום סוגי
 רהוטרפטמ
 התנור תא

 אביזרים _
 רהבק אביזרי
 ריםזהאבי הכנסת
 ונלייםאופצי אביזרים

 וןראש שימוש
 יםהאביזרו התנור תא וייקנ

 המכשיר תפעול

 שירכהמ של בויוכי לההפע
 רהוטרפוהטמ וםחימה פונקציית הגדרת

 הירמ מוםיח

 הבישול זמן משך הגדרת
 הסיום שעת הגדרת
 קצר לטווח רהטיימ הגדרת

 בשעון השעה ןוכוונ

 והשבתה לההפע

D ניקוי 

 ושלשימ מתאימים ניקוי תכשירי
 התנור בתא יםמשטח
 וברט ניקוי מסייע

19. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

19. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
19. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

 התנור יוןיקנ על שמירה

p מסילות 

 רכבתןהו המסילות הסרת
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לקוחות נכבדים, 

  
הננו מברכים אתכם עם הצטרפותכם למשפחת רוכשי מכשירי חשמל 

. CONSTRUCTA 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   
זה וכל העברה של תוכנו, בכל דרך, הינם אסורים. BSH תפעל בהתאם א 

נגד כל הפרה של זכויותיה.  
 



 [he] וששימ הוראות  

CF.M630..Y 
תנור 
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