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לקוחות נכבדים,

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

 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

 *2220 מוקד שרות טלפוני ארצי - 
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משך בישול 
 בדקות

הרוטרפמט 
C°ב-   

פעולת  
 חימום

 גובה
דףמה

אביזרים/כלים  מנה

25-35 *140-150 % 3 יהמגש אפי  וגיות חמאה וינאיותע
20-30 *140-150 › 3 יהמגש אפי  וגיות חמאה וינאיותע
25-35 *140-150 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  2  יםמפלסוגיות חמאה וינאיות,ע

תבנית רב-תכליתית + ייהמגשי אפ  5+3+1 ‹ 130-140* 35-55   3 יםמפלסוגיות חמאה וינאיות,ע
25-35 *150-160 % 3 יהמגש אפי    קטנותעוגות
20-30 *140-150 › 3 יהמגש אפי    קטנותעוגות
25-40 *140-150 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  2  מפלסיםעוגות קטנות,

תבנית רב-תכליתית + ייהמגשי אפ  5+3+1 ‹ 140* 30-40  3  מפלסיםעוגות קטנות,

25-35 **160-170 % 2 ס"מ  26 של רתבנית קפיצית לעוגה בקוט  עוגת ספוג על בסיס מים חמים
30-35 160-170 " 2 ס"מ  26 של רתבנית קפיצית לעוגה בקוט  עוגת ספוג על בסיס מים חמים
ס"מ x 2  26 ר שלטויצית לעוגה בקבנית קפת 3+1 ‹ 150-160** 35-50  2  םימפלסעוגת ספוג עם מים חמים,

ס"מ20 שחורות בקוטר עוגה 2  תתבניו 2 0 160-170 60-80  פוחים עם שכבת בצק עליונהפאי ת
ס"מ20 שחורות בקוטר עוגה 2  תתבניו 1 % 190-210 70-80  פוחים עם שכבת בצק עליונהפאי ת
פוחים עם שכבת בצק עליונה,פאי ת   ס"מ20 שחורות בקוטר עוגה 2  תתבניו 3+1 ‹ 170-190 70-90

 מפלסים 2
 5   ימום מהירחונקצייתדקות; אין להשתמש בפחימום מקדים למשך*

  ירום מהיית חימאין להשתמש בפונקצחימום מקדים;**

   
 

 

 

מנות מבחן 

טבלאות אלה הוכנו עבור מכוני הבדיקה כדי להקל על ביצוע  
הבדיקות של המכשיר. 

.EN 60350-1  בהתאם לתקן

 יה עם שתי תבניות קפיציות:אפי
אחד (איור סבמפל ■

מפלסים (איור בשני
(1 

(2 ■ 

 אפייה

 או המגשי אפיי רור במקביל במספים לתנפריטים המוכנס
 ן.הכרח באותו הזמהיו מוכנים בות לא ייבנת

 יה בשני מפלסים במקביל:מדפים לאפי יגובה
 3 ובהב-תכליתית: גית רתבנ ■

 1 גובה ה:מגש אפיי
ה על מדף הרשתיות/כלי אפיינתב ■

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

 יל:ביה בשלושה מפלסים במקמדפים לאפי יגובה

■ 

■ 

 יםחבשילים המונתבאים בטבלה מתייחסים לרכים המוהע
 בתוך התנור הקר.

 לחימום המקדים. בלה הנוגעשימו לב בבקשה למידע בט
 ההגדרות אינן כוללות חימום מקדים של התנור. 5 גובה ה:מגש אפיי ■
 ■3 ובהב-תכליתית: גית רתבנ ■
 1 גובה ה:מגש אפיי ■

 ןביה מכנמוה הרורטבטמפ לאפייה, השתמשו ראשית
 ת.נוויצמה תורורטהטמפ

 צלייה בגריל

 זליםוהנ תכליתית.-ית הרבהכניסו פנימה גם את התבנ
 נית, ותא התנור ישאר נקי.תבה וךבת וכדילם ייהמטפטפ

 אפייה

 צלייה בגריל

 לבישו ךמש
 דקותב

 הרוטרפמט
 C°ב-

 תלופע
 חימום

 גובה
 דףהמ

אביזרים  מנה

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

 ריבפונקציית חימום מה שהשתמל ןות; איקד קדים למשךמ חימום * 5
 ישול הכוללמזמן הב שחלפו רכו לאחהפ ** 2/3
34 
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 הפשרה

 הנאפים קפואים. הדרך הנכוקות ומלהפשרת פירות, יר
 םרק תוגועל םיאתמ אל .ררקמב איה םיגדו רשב ,ףוע רישפהל

 או למאפי קרם.

 השתמשו בגבהי המדפים הבאים לצורך הפשרה:
 2 : גובה1 מדף רשת ■

3  + 1 2  : גבהיםרשת מדפי ■

 הם בלבד. ועדו לשמש כמדריךהזמנים המופיעים בטבלה נ
) ובהרכב18°C-רת ההקפאה (תלויים באיכות, בטמפרטו

 הזמן הקצר ביותר ירו אתהגד י הזמן מצוינים.המזון. טווח
רך.ודת הציהזמן במ אריכו אתמכן ה תחילה, ולאחר

 ותרהיר במפשימ או בחלקים תדקו בחתיכות שקפא ןמזו עצה: 
 רבה יותר מאשר פריטי מזון שקפאו בגוש.

 לע מתאים בכלי וותא וחינוה ויזתרמא אהקפו המזון תא הוציאו
 גבי מדף הרשת.

 םפעמיי וא פעם אותם והפכ או המזון ייטפר תא מחדש ופזר
 רות מספדולג זוןחתיכות מ ך הפשרתם. יש להפוךלבמה

 ןמזו של םילגדו שיםוג הפרידו ,שירמפ המזון רכאש פעמים.
סירו פריטים שכבר הפשירו מתא התנור.וא והפק

כדי לאפשר לטמפרטורה להתאזן, הניחו למזון המופשר לנוח 
 יבויו.כ ות נוספות במכשיר לאחרדק 30 עד 10 למשך 

 לבישו ךמש
 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 פעולת
 חימום

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

40-70 50 › 2 יהמגש אפי  לילחם, כל
70-90 50 › 2 יהמגש אפי  עוגה, לחה
60-75 60 › 2 יהמגש אפי  עוגה, יבשה

 שמירה על חום

 ימוםחב שוידי שימ-ומם של תבשילים עלח וכלו לשמור עלת
 ר ימנע היווצרותב. הד 70°C ה שלריון/תחתון בטמפרטועל

 עיבוי כך שלא תצטרכו לנגב את תא התנור.

 ים.עתישיותר מ ךמשמוכנים ל יליםשבת לומם שח לע ורמשאל ת
 של תוך כדיבך להתיוימים עשויים להמשסים מילזכרו שתבש

 שמירה על חומם. כסו את התבשילים לפי הצורך.
33 
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דקותשול ביך בשמ  הרוטרפמט
 C°ב-

שלב  פעולת
 חימום

 גובה
דףהמ

אביזר/כלי בישול  מזון

1 ‹ 1. 160-170 30-40 ועות:לפני הופעת הב יטרל 1 צנצנות שימור בנות רזירקות, כגון ג

 2. 120 30-40 בועות: יעותפכאשר מו

- 30 חום שיורי: .3 

1 ‹ 1. 160-170 30-40 ועות:לפני הופעת הב יטרל 1 צנצנות שימור בנות ירקות, כגון מלפפונים

30 חום שיורי:  - .2 

1 ‹ 1. 160-170 30-40 ועות:לפני הופעת הב יטרל 1 צנצנות שימור בנות  פירות עם גלעין, לדוגמה
- 35 חום שיורי: דובדבנים ושזיפים .2 

1 ‹ 1. 160-170 30-40 ועות:לפני הופעת הב יטרל 1 צנצנות שימור בנות יםבנוחים, דובדפת

- 25 חום שיורי:  .2 

 משך בישול
 בדקות

 הרוטרפמט
C°ב-

לבש  סוג
 חימום

 גובה
המדף

ליםכאביזרים/  מנה

25-30 *- .1 ^ 2 רהקע  בצק שמרים קל

10-20 *- .2 ^ 2  מגש אפייה

60-75 *- .1 ^ 2 רהקע  בצק שמרים, כבד ועשיר
45-60 *- .2 ^ 2  בפני חום ידיםמול עכלי ביש

 % עם 50°C חממו עד לטמפרטורה של *

התפחת בצק

 בצק השמרים יתפח הרבה יותר מהר באמצעות פונקציית 
 החדר, והוא לא יתייבש. אין חימום זו, לעומת טמפרטורת

 א התנור אינו קריר לגמרי.שיר אם תלהפעיל את המכ

 ומשהשת מיים.פע חופמרים לתשלבצק ה ופשרא דתמי
 הההתפח יבשל רעבו הגדרותה בטבלאות מופיעותה תורבהגד

 ראשונית ושלב תסיסה סופית). ן והשני (שלב תסיסהוהראש

 בצק ית שלנתסיסה ראשו
 אותה פני חום והניחומידה בה ערהניחו את הבצק בתוך קע

 טבלה.ב מדף הרשת. השתמשו בהגדרות המצוינות על

 בצק, משוםבמהלך התפחת ה רואין לפתוח את דלת התנ
 שהדבר יגרום לבריחת לחות. אל תכסו את הבצק.

 התפחה, וזה גורם לכיסוי לוחבר במהלך תהליך המצט יוהעיב
 ק.הבצ חר התססתלא נורתא הת תא ונגב .םבאדי תלדה

 את כל האבנית עם מעט חומץ ונגבו עם מים נקיים. הסירו

 פיתוס סהסית
 בטבלה. בצק לתנור למיקום המדף המצויןהכניסו את ה

 ר, אזי שלב התסיסה הסופיתאם ברצונכם לחמם את התנו
 יתבצע מחוצה לו במקום חמים כלשהו.

 בים.ימרכה ותמובכ התפחה תלויים בסוגה רה וזמןהטמפרטו
 ות נועדו לשמשרכים המצוינים בטבלת ההגדרעה ו,מסיבה ז

 ך בבלד.יכמדר
32 
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השתמשו  במפלסי המדפים הבאים לצורך ייבוש: ייבוש
מדף רשת  1: גובה 3 ■

2 מדפי רשת: גבהים  1 + 3 ■

מספר פעמים.  פירות וירקות עסיסיים במיוחד יש להפוך
לאחר הייבוש, הוציאו מיד את הפירות  והירקות המיובשים 

מתוך  הנייר. 

 סוג זה שלות. באבוש נפלר חם מאפשר להשיג תוצאות ייאווי
 ה מהוצאת המים.וצאתים כופכים למרוכזים השימור, הטעמ

 ללא לתיבו יעשבו תקו, ירםרק בפירות טרייו השתמשו אך
 . עטפו את מדף הרשת בניירפגמים, ושטפו אותם היטב

 ו את עודפי המים מתוך הפירותרגמנט. נקזר פאפייה או ניי
 תם.וויבשו א

 תוסורפל וא ההז לדוגב תוסיפל תוריפה תא וכתח ,ךרוצ שי םא
 מתאים כאשר החלקים יעל כל יםדקות. הניחו פירות לא קלופ

 והפירות א החתוכים פונים כלפי מעלה. ודאו שפרוסות
 מדף הרשת. הפטריות אינן חופפות זו לזו על

 םיטולחה תוקריה תא ושבי .םתוא וטלח ןכמ רחאלו תוקרי ודרג
 ה על מדף הרשת.ורה שוובצ רו אותםהיטב ופז

 ים לגבעולים. פזרו אתיבול כשהעלים מחוברי תביבשו עש
 רשת.מדף ה ימות קטנות עלררה אחידה ובעול בצובי התיבשע

 תמותאימה דרותלהג תולצהמ וצאתמ ,להלןש טבלהב
הייבוש תלויים רה וזמןטמפרטוונים. הש י מזוןטייבוש פריל

 המיועד לייבוש. בי של המזוןבעוו שלותבלחות, בב בסוג, 
 ר.יישמר טוב יות יותר, המזון רוךא היהבוש יככל שזמן היי

 ש יהיה מהיר יותרוהליך הייבת רוסות דקות יותר,ככל שהפ
 תר טעמים. מסיבה זו, בטבלהור על יומוהמזון המיובש יש

 ר ההגדרות.ומופיעים טווחי ערכים עב

 ינו מופיע בטבלה, עליכםאש וןזמ טירפ שבייל םכונרצב אם
 ה מהטבלה כנקודת התייחסות.מסוג מזון דוב השתמשל

 זמן ךמש
עותשל בוהביש

 הרוטרפמט
 C°ב-

 פעולת
 מוםיח

ריםזביא  פירות, ירקות ועשבי תבלין

מדפי רשת 1-2 ‹ 80 4-8  שתגר' על כל מדף ר 200 מ"מ, 3 טבעות תפוחים, בעובי
מדפי רשת 1-2 ‹ 80 4-7  ירקות שורש (גזרים), מגורדים, חלוטים

מדפי רשת 1-2 ‹ 80 5-8  ותפטריות פרוס

מדפי רשת 1-2 ‹ 60 2-5  בי תיבול, מוכניםשע

ירקות: מלאו את הצנצנות בחתיכות הירקות, ומזגו מים חמים  שימור
רתוחים.

נגבו את שולי הצנצנת היטב, כיוון שהשוליים חייבים להיות 
את אטם הגומי שלה כאשר הוא   הניחו על כל צנצנת נקיים .
רטוב וסגרו את המכסה. סגרו את הצנצנות בעזרת התפסים. 
סדרו את הצנצנות בתוך התבנית הרב-תכליתית כך שלא יגעו 
(80°C-של  כ מ"ל של מים  חמים (בחום מזגו   500 אחת  בשנייה.
התבנית הרב-תכליתית.  השתמשו  בהגדרות המצוינות   אל  תוך

בטבלה. 

 רקות באמצעות המכשירי פירות וירין שימוכוכלו להת
 שברשותכם.

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

 נותצצנ
 קר השתמשו .ותותקינ ותנקי רושימ ותבצנצנ ורק ךא והשתמש

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

 שימור בעלות תך ורק בצנצנויך שימור, השתמשו אלבכל תה
 רשפמזון. תא התנור מא תו סוגאו את אותו הגודל ושמכילות

 היותר, בנות להכנה בו-זמנית של שימורים בשש צנצנות לכ
 וא תולודג תונצנצב שמתשהל ןיא .תחא לכ רטיל 1^ וא 1,^

 דק.ס. המכסה עלול להיגבוהות יותר

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

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

 אותם היטב.

 ירות והירקותפת וחתכו את הקלפו, הוציאו גלעינים וליבו
 גובהל דע ריםוהשימ תונצנצ סות מתאימות. מלאו אתלפי

 צנת.תחת לשפת הצנס"מ מ 2 לש

 וסיפורי והפה בחתיכות שימוריםה או את צנצנותלמ פירות:
 טריל לכל ).ליטר 1 של מ"ל לצנצנת 400כ-( מיםח רסוכ מי
 מים: לש
 יםוקירות מתפ גר' סוכר עבור 250כ- ■
 יםוצירות חמפ גר' סוכר עבור 500כ- ■

 סיום תהליך השימור
 רווחי זמןיווצר בועות במו לה: לאחר זמן קצר, יתחילתפירו

 .תועבעבמ השימור תצנונצ לכ רכאש המכשיר תבו א. כםצריק
 ךות מתויאו את הצנצנוצצוין, הורי שיבחלוף זמן החימום הש

 תא התנור.

 בועות במרווחי זמן לו להיווצרירקות: לאחר זמן קצר, יתחי
 יווצר בכל הצנצנות, הורידו אתהחלו לה ועותקצרים. כאשר ב

 ואפשרו לצנצנות להמשיך לבעבע 120°C רה ל-מפרטוטה
 תא ובכ ,ןיוצש ןמזה ףולחב .הלבטב ןיוצמש יפכ ,רוגסה רונתב

 ןיושמצ כפי דקות, מספר ךבמש ורייהש םבחו והשתמשו התנור
בטבלה.

 לאחר השימור, הוציאו את הצנצנות מתוך תא התנור והניחו 
 ביג את הצנצנות החמות על אין להניח ה.אותן על מטלית נקיי

 תצנצנו את וכס .יסדקלה תעלולו שהן היות ,רטוב וארקחמשט
 תוינושל תא וחתפ .םיצרפ תוחור ינפמ ןהילע ןגהל ידכ רומישה

 ההידוק רק כאשר הצנצנות קרות.

 ירותפ ורמשיים לממוצע הינם זמנים טבלהב יעיםפמוהזמנים ה
 מפרטורת החדר, ממספרטשפע מוהזמן בפועל מ ך. משוירקות

 .ותן הצנצנכשל תו יכותהאה וררטופוכן מהטמ ות ומהכמותנהצנצ
 מבוססים על צנצנות עגולות בנפח ליטר אחד. לפני םהנתוני

 ,רוהתנ של תורבהגד שהולכיוינשועבצת או רהתנו תא בושתכ
 תהליך .ת מבעבע כפי שמצופהנצנושבתוך הצ ןודאו שהתוכ

 דקות. 30-60 בוע מתחיל לאחר בערךבעה
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 צם את כמות האקרילאמיד הנוצרתעצות להכנת מזון באופן שיצמ

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

 ■  לאמיד.רית אקחוות פילת מכובועתלון גדווזות מכיתח

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

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

     אמיד.ליראקות ההיווצרבמתכון מפחיתים את ביציםינומביצים או חל

400-600על גבי מגש האפייה. אפו כ-אחידהבה אחת ופזרו את הטוגנים בשכוייםטוגנים אפ  ג' ביחד על   
 יכים.רו לפבשו, אלא יהפכים לא יתיינוגה כדי שהטמגש אפיי

 ירקות ותוספות

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

 עקבו אחר ההוראות בטבלה.

 לבישו ךמש
 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 פעולת
 חימום

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

10-15 3 $ 5 תבנית רב-תכליתית  ייםות צלקויר

45-60 160-180 › 3 תבנית רב-תכליתית  וייםה אפויים, חצמוחי אדפת
25-35 200-220 % 3 תבנית רב-תכליתית , לדוגמה,מוצרים מתפוחי אדמה, קפואים

 שטיוטוגנים, קרוקטים, נגיסי תפוחי אדמה, ר
30-40 190-210 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  מפלסים 2 טוגנים,

קינוחים

 רט.וויוג בעצמכם סופלה שר לכם להכיןפאמ תנור זה 

פלהוס
 אפי סופלההכין מל וכלו גםרב-תכליתית תית הבנהת בעזרת 

תהרב-תכליתי תהתבני את והכניס ך,כ שםל מים. טאמב בתוך
 .2 למפלס 

 יוגורט
 .רהתנור. יש לרוקן את תא התנו ים מתאפאביזרים ומד ורהסי

 שומן) לטמפרטורה של 3.5%ליטר חלב ( 1 ממוח .1
 מעלות. 40-ל תואו וררק ןכמ רחיים ולארמעלות על הכי 90

 בלבד. 40°C עד טמפרטורה של לחמם קמספי דחלב עמי
 של יוגורט מצונן. 'גר 150 הו פנימערבב .2
 יילון נצמד.ו בנמזגו לתוך צנצנות קטנות וכס .3
 ורידגהו רונתה את תפצר לע תונצנצה וא תוסוכה תא וחינה .4

 בהתאם להנחיות בטבלה.
 המקרר. ךבגמר ההכנה, יש לצנן את היוגורט בתו .5

 משך
 הבישול

 הרוטרפמט
C°ב-

 פעולת 
 מוםיח

דףגובה המ אביזרים/כלים  מנה

שעות 8-9 *- ^ ורנתה רצפת תא ותתבניות אישי  רטיוגו

35-45 160-180 % 2 ותתבניות אישי  ותסופלה בתבניות אישי

 $ עם 100°C חממו עד לטמפרטורה של *

 אקרילאמיד במזון

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

יות) במהלךטיות פיקנוויל, עוגמאפים עדינים (עוגיות, לחם זנג
 הכנתם בחום גבוה מאוד.
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 משך בישול
בדקות

 טמפרטורה 
C°ב-   

שלב
 

 סוג
חימום

 גובה
המדף

אביזרים/כלים מנה

**40-50 ****210-220 - % 3  + מדף רשת ק"ג  1פילה בקר, מדיום,
 תבנית רב-תכליתית

*****140-160 200-220 - " 2 בישול עם מכסהכלי ק"ג  1.5  רה,יצלי בקר בקד

60-70 ****200-220 - # 3  + מדף רשת ק"ג  1.5סינטה, מדיום,
 תבנית רב-תכליתית

25-30 ****3 - $ 4 מדף רשת ס"מ  3-4המבורגר בעובי
115-130 160-180 - " 2 כלי בישול, ללא מכסה ק"ג1.5,לגע בשר   חתנ

110-125 200-220 - › 2 בישול עם מכסהכלי  1.5   ק"גמפרק עגל,

***70-80 170-190 - # 2 כלי בישול, ללא מכסה   1.5 ק"ג, ללא עצם, מדיום,הטלקשו
***45-55 180-190 - # 2 כלי בישול, ללא מכסה ק"ג  1.5אוכף טלה עם העצם, מדיום,

15-20 3 - $ 3 מדף רשת יותות צליוניקקנ

65-75 170-180 - כלי בישול, ללא מכסה ק"ג 1 קציץ בשר,   2 #

 * חימום מקדים

 **  2 תכליתית מתחת לבשר במפלסהרב-יתניסו את התבהכנ

וךאין להפ ***
 ****  יש להפוך לאחר שחלף חצי/שני שליש ממשך הבישול

 *****    וסה בנוזליםכהיה מי מהנתח 2/3ישול כך שלפחותלים לכלי הבהוסיפו נוזשול,יבהתחלת הב

   
 

 

 

 

  

 

 בשר

 דגים

 לבישו ךמש
 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 חימום

 גובה
דףהמ

ליםכ/םזרייאב  מנה

***20-30 160-180 # 2 רשת מדף  מה טרוטהג', לדוג 300 צלוי בגריל, שלם, במשקל דג,

***30-40 170-190 # 2 רשת מדף  ק"ג, לדוגמה סלמון 1.5 צלוי בגריל, שלם, במשקל דג,
**12-22 3 $ 4 רשת מדף  ס"מ 2-3 לוי בגריל, בעוביפילה דג, קציצה, צ

35-45 170-190 " 2 ישול עם מכסהכלי ב  ס"מ 2-3 עוביב ,פילה דג, מטוגן, ללא תוספות

40-50 170-190 " 2 ישול עם מכסהכלי ב  ג', לדוגמה טרוטה 300 מטוגן, שלם, במשקל ,דג
55-65 180-200 " 2 ישול עם מכסהכלי ב  ק"ג, לדוגמה סלמון 1.5 מטוגן, שלם, במשקל ,דג

 חימום מקדים *
 ף במפלסת הרב-תכליתית למדיהכניסו את התבנ ** 2

שתדף הרמת לחת מתתיכליתב-הר יתנתבת הא יסוכנה ***

 יטיא עצות לצלייה וטיגון

., או השתמשו במגש הצלייהוהה יותרבג רטורהגור ובטמפס ך כלי צלייהן בתווהכינו את המז  ד.התנור מתלכלך מאו תא
 מגש הצלייה כאביזר מיוחד. תרכוש איטביות. תוכלו לות מוצאת ןותיה נגש הצלימשימוש ב

מפרטורה נמוכה יותר וקצרו אתט וחרהתבנית ואת הגדרת הטמפרטורה. ב וםמיק תא קודב  הצלי כהה מדי ומתחיל להיסדק
.ךזמן הצלייה לפי הצור  ולהיחרך או שהצלי יבש מדי.

עילו את הגריל לזמן קצר.פעלו את הטמפרטורה או הה בגמר הצלייה, הקרום הפריך דק מדי.

ים.להוסיפו כמות גדולה יותר של נוז ייה קטן יותר אולהשתמשו בכלי צ בפעם הבאה,   בשרטוב, אך מיצי ה ההצלי נרא
נשרפים.

שתמשו בכמות קטנה יותר של נוזלים.ה וא ייה גדול יותרבכלי צל בחרו הבאה בפעם   בשרטוב, אך מיצי ה ההצלי נרא
מדי. ייםצלולים ומימ

להתאים היטב ולהיסגר כהלכה. המכסה של כלי הצלייה צריך  יגון.טהבשר נשרף במהלך ה
 יגון.טבעת ה הוסיפו כמות גדולה יותר של נוזליםו רטורהמיכו את הטמפהנ
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נוח יותר לצלות ולטגן בשר בתוך כלים מתאימים. כמו כן, קל  
יותר להוציא את נתח  הבשר מהתנור ולהכין את הרוטב בתוך

כלי הצלייה עצמו.

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

מעט  יותר נוזלים בהשוואה לכלי העשוי זכוכית. יש להוסיף

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

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

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

יש למזוג   1-2 ס"מ נוזלים לתוך כלי הצלייה. 

       
 

  

  

   
 

 

 

 

 עוף

 עור באזורבעת בישול של ברווז או אווז, מומלץ לנקב את ה
 שנמצא מתחת לכנפיים. פעולה זו תאפשר לשומן לטפטף

 החוצה.

 ךרוצ ןיא בעור. חריצים רמספ חרצו ,וזברו חזה של הצליי בעת
 ז.להפוך את חזה הברוו

 הבישול צריך ובה הנוזל בכליבמנה. ג ו נוזלים לעוףפהוסי
 ס"מ. 1-2היות כ-ל

 נמצא שצד החזה או צד העור בעת הפיכה של עופות, ודאו
 ון.תתחילה בצד התח

 יץמ וו מי מלח או עליחמרריך ושחום במיוחד אם תפ יצאוף יע
 זים לקראת סוף הצלייה.ותפ

 בשר

 לפי הצורך. המרחו שומן על בשר רז

 ל שומן מעט נוזלים. יש למזוגשר דו לביה, הוסיפיהצל בעת
 שוי זכוכית.ישול עוך כלי בס"מ נוזלים לת ^כ-

 רים את נתח הבשכאם אתם הופ ר.ום בעצולבי יםתכו חרצ
 ן.תותחק הלבח הילתח יההור יבזמן הבישול, הקפידו שצד הע

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

 ברדיד רהבשר. אם יש צורך, עטפו את נתח הבש של מיצי
 וין.ישול שצינו כלול בזמן הבא מן המנוחה המומלץז ומיניום.לא

 גיםד

 לים בשלמותם. הניחו את הדגושים שמבורך להפוך דגן ציא
 גב פונהו, כאשר סנפיר הלש החייוחת השור בתנם בתנלהש

המדא חופת יצח גדה לש ןטבה ללחב חינהל ןתינ .הלעמ יפלכ
 יבות.צי ול או כלי בישול קטן חסין חום, כדי להעניק 

 להסיר את סנפיר הגב בקלות. תןני רשאכ ןכהדג מוש ועתד

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

 עוף

 לבישו ךמש
בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 סוג
 חימום

 הגוב
דףהמ

אביזרים/כלים  מנה

60-70 200-220 # 2 כלי בישול, ללא מכסה  ק"ג 1.3 עוף,
30-35 220-230 # 3 כלי בישול, ללא מכסה  גר' כל 250 מנות עוף קטנות, במשקל

 חתא

20-25 190-210 % 3 תבנית רב-תכליתית  יגון עמוק, קפואטוף בע
90-110 180-200 # 2 כלי בישול, ללא מכסה  "גק 2 ברווז,
35-40 210-230 % 3 כלי בישול, ללא מכסה  ג' כל אחד 300 חזה ברווז, מדיום,

3-5 3 $ 

130-140 140 # 2 כלי בישול, ללא מכסה  ק"ג 3 אווז,
50-60 160 

80-90 150-160 % 2 בישול עם מכסה כלי  גר' כל אחד 350 שוקי אווז,
30-40 230-240 # 

75-90 180-200 # 2 כלי בישול, ללא מכסה  ק"ג 2.5 תרנגול הודו קטן,

80-100 240-260 % 2 בישול עם מכסה כלי  ק"ג 1 עצמות, אחזה הודו, לל

80-100 180-200 # 2 כלי בישול, ללא מכסה  ק"ג 1,עם עצמות ירך הודו,
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 צלייה בגריל עוף, בשר ודגים

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

 וסינכה ,ףסונב .תשרה ףדמ יבג לע תורישי םיחתנה תא וחינה
 ,נמוך יותר לפחות דס אחהרב-תכליתית במפל תאת התבני

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

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

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

 סוגי חימום להכנת מאכלי התנור מעמיד לרשותכם מגוון
 תורדגהל תוצלמה וצאמת ,ןלהלש הלבטב .םגידו רבש ,ףוע

 ים.לשיהמתאימות להכנת מגוון תב

 על מדף הרשת צלייה

 םגדולי ותעופ של הלצליי דבמיוח מומלץ הרשת ףבמד השימוש
 חים הנצלים בו-זמנית.או לצלייה של מספר נת

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

 ~ "אביזרים" ת הרב-תכליתית.ניח כראוי על התבמונ

 .םילוצ םתאש ןוזמה יחתנ תא ךופהל ידכ םייחקלמב ושמתשה
 והוא החוצה ייפלטו זליםוהנ ג,זלר במאת הבש ואם תנקב

 יתייבש.

 שרילהפ רם לבשרוג מלח צלייתו. לפני רבשל יף מלחלהוס ןאי
 נוזלים.

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

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

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

 מד-חום לבשר

 .מד-חום לבשר תכן שיש לכםיר, יישייני המכבהתאם למאפ
 לכם להשיג תוצאות בישול מדויקות. רהמד-חום לבשר מאפש

 חשוב הנוגע לשימוש במד-חום ידעאנא קראו מ שלפני השימו
 תסנכהלעעדמי אצולמ וכלתו הזקרבפ .נטיוולרהקבפר רשבל

הניתנים לשימוש עם המד-חום ימוםחי הגהמד-חום למזון, סו
 וכן מידע נוסף. 

 ערכי הגדרות מומלצים

 מתבססים על ההנחה שאתם הבלטב םאיבומה םכיערה
 דג לא ממולאים, וף, בשר אומכניסים לתנור הקר נתחי ע

 יה.יים לצלמקוררים המוכנ

 להגדרות המתאימות להכנת בטבלה שלהלן, תמצאו המלצות
 יחתנ לשבל םכנוצרב םא .םינוש םילקשמב םיגדו רשב ,ףוע

 הו תמיד בטמפרטורשעוף, בשר או דג כבדים יותר, השתמ
 השתמשו במשקל מספר נתחים, נמוכה יותר. בעת צלייה של

 ץמומל .שולימן הבז את כדי לקבוע ד ביותרהנתח הכב
 ו יותר.א ותחומה פד ודלהיו בגים יהנפרד שהנתחים

 ההבשר או הדג גדול יותר, כך הטמפרטור ,ככל שנתח העוף
 רוך יותר.א ולשן הבימה נמוכה יותר וזיתה

 Z עד ^ לףחש חרלא ג, הבשר והדעוףה תחינ הפכו את
 וין בטבלה.המצ מהזמן

 11 בעמוד

 ליטר של ^ עד לגודל הצלי ולסוג שלו, תוכלו למזוג בהתאם
 יתית. כל הנוזלים המטפטפיםכלב-תרת הינבהת תוך אל םימ

 ופן זהאוף. בעה רוטב ממיצי ן, תוכלו להכיייאספו. לאחר מכן
 יישאר נקי יותר. רון ותא התנשיווצר פחות עגם י

 צלייה בתוך כלי בישול

 מת על-ידי זכוכיתיעה שנגרכנת פצס – רהזהא:
 מתנפצת!ש

 מחצלת וא זכוכית על גבי בד םעשויי כלי בישול חמים והניח
 לאחר סיום הבישול. אם המשטח שעליו אתם מניחים יבשה

 עלול להיסדק. תזכוכיה רטוב או קר, כלי את הכלי הוא

 כנת צריבה!ס – רהזהא:
 ההחוצ טבעת פתיחת מכסה הכלי בגמר הבישול, עלול להיפל

 רימו את המכסה בצדור בטמפרטורה גבוהה מאוד. הקיט
 המרוחק מכם, כך שהקיטור החם לא ייפלט לכיוונכם.

 . מומלץבתנור מים לשימושי בישול המתאילהשתמשו בכ
 בישול שלכםה ודאו שכלי מזכוכית. שולבכלי בי שמהשתל

 מתאים לתא התנור.

 ריםמחזי ומיניום,לא וא ירוסטהנ וייםים העשיקייה מברלכלי צ
 ו מראה, ולכן אינם מתאימים במיוחדמינת החום כאת קר

וישחימ ולא יותר טלא ושליתב והדגים רבשה העוף, זו. רהלמט
 הבישול. ךשאת מ ואריכו/או ה כראוי. הגבירו את חום התנור 

 רן בעת השימוש בכלי צלייהת היצותאם להוראהפעלו ב
 כלשהו.

 ללא מכסה בישול כלי
.הקעמו הצליי בניתבת ששתמהל ומלץמ ודגים, רשב ,עוף שוליבל

 הרשת. אם אין ברשותכם כלי את התבנית על-גבי מדף הניחו 
 יתית.לבישול מתאים, השתמשו בתבנית הרב-תכ

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

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

,ףוע לע ךירפ הטעמ רוציל ןתינ ,רוגס ילכב םילשבמ רשאכ םג
 בשר ודגים. פשוט השתמשו בכלי צלייה בעל מכסה זכוכית, 

 והעלו את הטמפרטורה.
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 בפעם הבאה, הכניסו את העוגה במפלס אחד גבוה יותר. המאפה בהיר מדי מלמעלה,
וכהה מדי למטה.

 יכותר והארוי כהנמו הררו טמפרטוח. ברתוך יוחד נמא סבמפל הגועה את יסוכנה, הם הבאעבפ המאפה כהה מדי מלמעלה, 
ייה.את זמן האפ ר מדי למטה.יובה

 ר האחורי הפנימי.ר ולא בצמוד לקיזייה במרכז האביהניחו את מגש האפ המאפה כהה מדי בתבנית או 
 תבנית ללחם.

 ה.ן האפייהאריכו את זמו טמפרטורה נמוכה יותר ובחר ע המאפה כהה מדי.צב

 וכה מעט יותר.מה נרו בטמפרטורבח המאפה משחים באופן לא אחיד.
 את נייר האפייה לגודל ו תמיד לחתוךיר. הקפידרימת האוולהשפיע על ז ולט עלולב אפייה רניי

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

בי דומים.וו בגודל ובעישהמאפים יה והשתדל אפים קטנים,מ יה שלת אפיבע

המוכנסים לתנור יםוויר חם. מאפפר מפלסים בו-זמנית, השתמשו במצב איה במסבעת אפי אפיתם במקביל בכמה מפלסים. 
 באותו הזמן. מוכנים בהכרח ולא יהי ייה או תבניותפבמספר מגשי א ילבמקב אפייהה הפריטים שעל גבי מגש 

 ריטיםיון שחומים יותר מהפהעל
 ייהשנמצאים על גבי מגש האפ

 התחתון.

 ורך, הקטינו אתזמן האפייה; אם יש צ ריכו מעט אתותר והאי רה נמוכההשתמשו בטמפרטו אפוי אך לא המאפה נראה טוב,
 ורזפ .הליחת סיסבה תא ופא ,חל יופיצ םע םיפאמ לש הרקמב .םיפיסומ תםשא לנוזה תכמו דיו במרכז.

 בסיס.ה י על גביואו הניחו את הציפ ורורי לחם ולאחר מכן מרחם או פישקדי

 חלצו אותו ,עדיין נדבק אם הוא דקות. 5-10להתקרר למשך כ- למאפה בגמר האפייה, הניחו בניתתהמ וצאהמאפה אינו י
 םת המאפה שוב וכסו אותו כמה פעמית התבנית באמצעות סכין. הפכו אוובעדינות מסביב לקצ כאשר הופכים אותו.

 י לחם.ירורו פראת התבנית ופז ונעם הבאה, שמקרה ולחה. בפ במגבת

 פשטידות ומנות מוקרמות

 סוגי חימום להכנת מאפים. התנור מעמיד לרשותכם מגוון
 אימותהמת מלצות להגדרותה אוצ, תמותההגדר בטבלת

 ון תבשילים.ולהכנת מג

 יכל לש בגודל רבה הבמיד התלוי הפשטידה של ההאפיי תוכאי
האפייה ובעובי הפשטידה.

 וחים עבור פשטידות ומאכליםים ושטבכלים גדול השתמשו 
 כלים צרים ועמוקים, הזמןרמים. כאשר משתמשים בקמו

 ן.מאכל ישחים יותר בצדו העליווך יותר והייה אראפרש להנד

 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 מפלס תבנית רב-תכליתית: ■

 45% בו-זמנית, ניתן לחסוך עד ר מנותפים מסנכאשר מכי
 ניות אפיה אחת ליד השנייהיכת האנרגיה. הציבו תברמצ
 .רנוהת אבת

 לבישו ךמש
 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 פעולת
 חימום

 גובה
דףמה

ליםכאביזרים/  מנה

30-60 200-220 % 2 וםין חישול חסב כלי פשטידה, מלוחה, רכיבים מבושלים

40-60 170-190 % 2 וםין חישול חסב כלי פשטידה, מתוקה

60-80 150-170 › 2 וםין חישול חסב כלי  תפוחי אדמה מוקרמים, ללא בישול מקדים,
 ס"מ 4 הבגוב

65-80 150-160 › 3+1 וםין חישול חסב כלי  תפוחי אדמה מוקרמים, ללא בישול מקדים,
יםמפלס 2 ס"מ, 4 הבגוב
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ה. אם הקיסם נשלף החוצה כשהוא נקימאפה   של רתויבוה בגוך החלק התלהכניסו קיסם עץ  אם הפריט ברצונכם לבדוק
ללא שאריות בצק, המאפה מוכן.  וי במרכזו.וי כראהאפוי אפ

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

 המאפה צונח.

. מיד לאחר שהמאפה מוכן, שחררו בזהירותתס של תבנית האפייה הקפיצייסשמנו רק את הב
.ןמדפנות התבנית באמצעות סכי את שוליו

 המאפה תפח במרכז אך נשאר
 ך בשוליים.ונמ

ה, השתמשו בתבנית הרב-תכליתית.בפעם הבא  מן העוגה. מיץ הפירות גלש

להם לתפוח ולהשחים ותאפשר  2  ה. בדרך זומזהס"מ בערך זהניחו את המאפים במרווח של  קטנים נדבקים זה לזה םמאפי
בכל הצדדים. בזמן האפייה.

וקצרו את משך האפייה. 10°Cטורה בכ-העלו את הטמפר   המאפה יבש מדי.

וש נכונים, סימן שעליכם להעלות אתשימ  השיזרים שבהם נעם המדף והאבאם מיקו
  ייה.האריך את זמן האפו לאמפרטורההט

   ר מדי.המאפה בהיבעצ

 לחם ולחמניות

 משך בישול
בדקות

 הרוטרפמט
C°ב-

שלב  פעולת
 חימום

 גובה
דףהמ

אביזרים/כלים  מנה

60-70 180-200 - " 2  תבנית רב-תכליתית או
 חםת ללניתב

 ג' 750 לחם,
ופשית)רה חוארכת או בצוית מ(בתבנ

35-50 200-220 - " 2  תבנית רב-תכליתית או
 חםת ללניתב

 ג' 1000 לחם,
ופשית)רה חוארכת או בצוית מ(בתבנ

60-70 180-200 - " 2  תבנית רב-תכליתית או
 חםת ללניתב

 ג' 1500 לחם,
ופשית)רה חוארכת או בצוית מ(בתבנ

20-25 240-250 - › 3 תבנית רב-תכליתית  תהיפ
25-35 *150-160 - % 3 יהמגש אפי  יותולחמניות מתוקות, לא אפ
15-25 *150-170 - › 3+1  + תבנית רב-תכליתית

 יהמגש אפי
 יות,ולחמניות מתוקות, לא אפ

 מפלסים 2
20-30 180-200 - % 3 יהמגש אפי  לחמניות לא אפויות
15-20 200-220 - % 3 מדף רשת  סותופר 4,תווספת םע ליק
15-25 220-240 - % 3 מדף רשת  פרוסות 12,תווספת םע ליק

 חימום מקדים *

משך
 בישול 
 בדקות

 הרוטרפמט
C°ב-

 סוג 
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

20-30 190-210 0 3 יהמגש אפי  פיצה, לא אפויה
30-40 190-210 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  יםמפלס 2 פיצה, לא אפויה,
25-35 *250-270 0 2 מגש פיצה  דק קפיצה, לא אפויה, בצ
15-20 170-190 0 3 מדף רשת  פיצה, קרה
15-20 190-210 0 2 מדף רשת  x 1 פיצה קפואה, עם בסיס דק,

20-25 190-210 › 3+1 יתיתכלב-תר תבנית + מדף רשת  x 2 פיצה קפואה, עם בסיס דק,

20-25 180-200 0 3 מדף רשת x,פיצה, קפואה, בסיס עבה 1  

25-30 190-210 › 3+1 יתיתכלב-תר תבנית + מדף רשת  x 2,פיצה, קפואה, בסיס עבה

15-20 180-200 0 3 תבנית רב-תכליתית  י פיצהמינ
50-60 170-190 0 2 "מס 28 של רטתבנית קפיצית לעוגה בקו  חים בתבניתלומ מאפים
25-35 190-210 0 2 ורשח עצבב לאן,ית פבנת  ישק
65-75 170-190 › 2 כלי בישול חסין חום  פירוגי
30-40 180-190 › 3 תבנית רב-תכליתית  אמפנדס
40-50 180-200 % 1 תבנית רב-תכליתית  בורקס טורקי

 חימום מקדים *

עצות לאפייה 

 פיצה, קיש ומאפים מלוחים
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 עוגות במגש

 משך בישול
 בדקות

 הרוטרפמט
C°ב-

 פעולת 
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

20-45 160-180 % 3 יהמגש אפי  וג עם ציפויוגת ספע
30-55 140-160 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  מפלסים 2 ספוג, תגעו
30-45 170-190 % 2 יהמגש אפי  וי יבשריך עם ציפטארט בצק פ
35-45 160-170 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  יםמפלס 2 פריך עם ציפוי יבש, קטארט בצ
55-95 160-180 % 2 תבנית רב-תכליתית  פריך עם ציפוי לח קטארט בצ
15-20 160-180 % 3 יהמגש אפי  בשרים עם ציפוי ימוגת שע
20-30 150-170 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  מפלסים 2 עם ציפוי יבש, עוגת שמרים
30-55 180-200 % 3 תבנית רב-תכליתית  רים עם ציפוי לחמוגת שע
40-65 150-170 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  מפלסים 2 רים עם ציפוי לח,מוגת שע
35-40 160-170 % 2 יהמגש אפי  חלה קלועה, סברינה
10-15 *180-200 › 3 יהמגש אפי  רולדה
45-60 190-200 % 2 תבנית רב-תכליתית  שטרודל, מתוק
35-45 *200-220 › 3 תבנית רב-תכליתית  שטרודל קפוא

 חימום מקדים *

 פריטים אפויים קטנים

 משך בישול
 ותבדק

 הרוטרפמט
C°ב-

 לתופע
 חימום

 הגוב
דףהמ

אביזרים/כלים  מנה

20-40 170-190 % 2 מגש למאפינס  מאפינס
20-45 *160-170 › 3+1 אפינסמ מגשי  מפלסים 2,נסמאפי
20-30 150-170 " 3 יהמגש אפי  קטנות עוגות שמרים
25-40 150-170 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  יםמפלס 2 עוגות שמרים קטנות,
20-35 *170-190 › 3 יהמגש אפי  ק עליםבצ
25-45 *170-190 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  מפלסים 2 בצק עלים,
תבנית רב-תכליתית + ייהפמגשי א 5+3+1 ‹ 170-190* 25-45  מפלסים 3 בצק עלים,
35-50 190-210 % 3 יהמגש אפי  פחזניות
35-45 190-210 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  מפלסים 2 פחזניות,

 חימום מקדים *
 הירמ וםמיית חידקות, אין להשתמש בפונקצ 5 חימום מקדים למשך **

 אפיפיות

 משך בישול
 בדקות

 הרוטרפמט
C°ב-

 פעולת 
 חימום

 גובה
דףהמ

אביזרים/כלים  מנה

25-40 **140-150 % 3 יהמגש אפי  וגיות חמאה וינאיותע
25-35 **140-150 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  מפלסים 2 וגיות זילוף,ע
40-55 **130-140 › 5+3+1 תבנית רב-תכליתית + ייהפמגשי א  יםמפלס 3 וגיות חמאה וינאיות,ע
15-25 140-160 % 3 יהמגש אפי  אפיפיות
15-25 140-160 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  יםמפלס 2 אפיפיות,
15-25 140-160 › 5+3+1 תבנית רב-תכליתית + ייהפמגשי א  יםמפלס 3 אפיפיות,

120-150 *80-90 › 3 יהמגש אפי  ג (מקצפת)נמר
100-150 *90-100 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  מפלסים 2 ג (מקצפת),נמר

20-30 90-110 › 3 יהמגש אפי  וגיות מקרוןע
20-35 90-110 › 3+1 המגש אפיי + תבנית רב-תכליתית  סיםלמפ 2 וגיות מקרון,ע
30-40 90-110 › 5+3+1 תבנית רב-תכליתית + ייהפמגשי א  סיםלמפ 3 וגיות מקרון,ע

 חימום מקדים *
 הירמ וםמיית חידקות, אין להשתמש בפונקצ 5 חימום מקדים למשך **
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תבניות אפייה  אביזרים

להשתמש  ר.יהמכש ריים המסופקים עםמקו ריםזהשתמשו רק באבי לקבלת תוצאות בישול מיטביות, אנו  ממליצים
בתבניות מתכת בצבע כהה. 

תבניות העשויות פח, קרמיקה וזכוכית מאריכות את זמן 
האפייה וגורמות להשחמה לא אחיד ה.

אם אתם משתמשים בתבניות סיליקון,  הקפידו לפעול על פי 
הוראות היצרן ובהתאם למתכונים המומלצים. לעתים קרובות 

תבניות סיליקון קטנות יותר מתבניות רגילות. לפיכך, ייתכנו
שינויים בכמויות ובפרטי המתכון. 

 הולהפע ר שברשותכם ולמצביואביזרים אלה מותאמים לתנ
 הייחודיים שלו.

 וודאו שאתם מכניסים ימיםתאזרים מהקפידו להשתמש באבי
 ~.ר בצורה הנכונהם לתא התנואות

 נייר פרגמנט

 11 בעמוד "אביזרים"

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

 ם.תאימל הדלגו

 אפיםעוגות ומ

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

 המתאימות להכנת מגוון תבשילים.

 יינו בהערות הנוגעות להתפחת בצק.כמו כן, ע

 עוגות בתבנית

 איםופק םריצומ

 בהקפאה עמוקה. הסירו קפאווהמשו במוצרים שתאל תש
 שכבות קרח.

 יות אפויים במידה לאהולים לים הקפואים עלרוצחלק מהמ
 אפייהה חראל ר גםלהישא להלוע ידהחא אלההשחמ .חידהא

 הסופית.

 לחם ולחמניות

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

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

 תבוטו תואוצת בהמני שלבים במספר יהאפי ימים,ומס םירבמק
 בטבלה. ם. מאכלים אלה מסומניריות

מגשות על בצק המונח בלבצק לחם ח ייתפהגדרות עבור אה
 כיכר. יתבנוך תבת או 

 לבישו ךמש
 בדקות

 הרוטרפמט
 C°ב-

 פעולת
 מוםיח

 גובה
המדף

אביזרים/כלים  מנה

75-90 140-150 " 2 רכתאבנית מותה/ולתבנית עג  הטושספוג, פ תגעו

70-85 140-150 › 3+1 רכתאבנית מותה/ולתבנית עג  סיםלמפ 2 עוגת ספוג בסיסית,
60-80 150-170 % 2 רכתאבנית מותה/ולתבנית עג  נהעדי ספוג, תגעו
20-30 160-180 % 3 פלאן תינבת  לפלאן בסיס ספוג

55-80 170-190 % 2 ס"מ 26 תבנית קפיצית בקוטר של , בסיס בצק פריךהטארט פירות או עוגת גבינ
25-50 200-240 % 1 אי או כלי מתאים אחרפ תבנית טארט
25-35 150-160 " 2 ס"מ 28 תבנית קפיצית בקוטר של ת שמריםגעו

50-70 150-170 % 2 יתטבעת תניתב  עוגה טבעתית

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

 חימום מקדים *
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מתכונים שבדקנו עבורכם במטבחשלנו

J פעולת חימום של אוויר חם עדין מתכונים שבדקנו עבורכם 

 רת לכםשה שמאפת חימום עדינייין הוא פונקצר חם עדאווי

 במטבח שלנו
 ת המיטביותההגדרו ואת תמצאו מבחר תבשילים ןכא

 ואת הרצוי ימוםחה וגאת ס םבפניכ אנו נציג .להכנתם
 יל המסוים.שהתב רטורה המומלצת ביותר להכנתהטמפ

 המתאימים ע לאביזרי הבישולוגתוכלו למצוא כאן מידע בנ
 בתוך התנור. בנוסף, תקבלו ותםלמקם א יש וס שבפלולמ

שיטות ההכנה השונות.לשול ווגע לכלי ביעצות בנ

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

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

 ור לחלקיוימי של התנהגדול שבין חלקו הפנ רותוהטמפרט
 לע או רהקבהחלו לע הדלת, על יבויעריווצלה לעלו יים,וניצהח

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

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

 מידע כללי

 ת מומלציםערכי הגדרו

 שונים. זוןוגי מס רעבו טימליהאופ ימוםוג החס שוםבלה רבט
 וםשן. מכוובמת וןזות הממבכ ייםלויה תהאפי ןה וזמררטופהטמ

 . תחילה נסוגדרותהה כך, בטבלה מופיעים טווחי ערכים עבור
 בילותר תומוכה ינ ורהמפרטהנמוכים. ט ש בערכיםלהשתמ

 רתוי הובג ךרעב ושמתשה ,ךרוצ שי םא .רתוי הדיחא המחשהל
בפעם הבאה.

 תאלעה דיה על-יהאפיי זמני את ן לקצרתא ניל הערה: 
 יצונית של המאכל כךח פייהרטורה. הדבר יגרום לאהטמפ

 יאפה כראוי.שחלקו הפנימי לא י

תייחסים למזון המונח בתוךהערכים המובאים בטבלה מ
 בצריכת 20% התנור הקר. בדרך זו, תוכלו לחסוך עד 

 את תוכלו לקצר ,אשר מרהתנו תא . אם תחממורגיההאנ
 ות.קה במספר דלים בטבזמני האפייה המופיע

 ר מצויןי המזון, והדבמפריט ור חלקש נדרש עבאום מרמחי
 דר עהתנו בתא אביזריםה או מזוןה את אין להניח ה.בטבל

 להשלמת החימום מראש.

 ונס ,םכלשמ ןוכתמ יפ-לע והשלכ טירפ תופאל םכנוצרב םא
 רכים המומלציםו בעלמצוא פריט דומה בטבלה והשתמש

 צוא מידע נוסף בעצות לאפייהכנקודת התייחסות. ניתן למ
 הגדרות.ר טבלאות ההמופיעות לאח

 אביזרים מתא התנור אשר אינם בשימוש. כך תבטיחו והסיר
ו לחיסכון בחשמל שלות ותגיעאת תוצאות הבישול המיטבי

 .20% עד 

 תאללחשמהתאספק .םים ומאפ, דגירת בשנועדיבללבש
 באופן אופטימלי. ר ומתבצעתשיהתנור נשלטת על-ידי המכ

 ום השיורי.וך ניצול החת ,שלביםבישול המזון מתבצע ב
 .תתחפומ המחשה רבועו רתוי יסיסע רתונ ןוזמה ךכמ האצותכ

 וך בחשמל.ן לחסתבהתאם לשיטת ההכנה ולסוג המזון, ני
 שבישול המזון הסתיים לפני חו את דלת המכשירתאם תפ

 גלהשי ותוכל אשל ןייתכ יר,שהמכ את שמרא תחממו אם וא
 זו. צאהות

שותכם.רשיר שבור המכיים עבבאביזרים מקור רק והשתמש
 אביזרים אלה מותאמים לתא התנור ולפונקציות החימום של 

 אתמ שומישב םיאצמנ םניאש םירזיבא ואיצוה .םכלש רישכמה
 התנור.

 ורחב .םמחתה אוהש ינפל ,קירה רונתה אתב ןוזמה תא וחינה
 שמור את דלת. הקפידו ל 230°Cל- 120°C ה ביןטמפרטור

 םתא רשאכ דחא סלפמב קר ולשב .לושיבה תעב הרוגס רונתה
 משתמשים בפעולה זו.

 ה הן שלעדין' משמשת למדיד וויר חםהחימום 'א פונקציית
 של רמת נצילות סוחרר והןשמל במצב אוויר מחריכת הצ

 האנרגיה.

אפייה במפלס אחד

 הבאים: יםשו בגבההשתמ בעת אפייה במפלס אחד 
 2 מאפים גבוהים או תבנית על מדף הרשת: מפלס ■
 3 מאפים שטוחים או מאפים במגש אפייה: מפלס ■

 אפייה בשני מפלסים או יותר במקביל

 רמספבלביבמק רולתנ יםוכנסהמ םיריטפ חם. רוויבא והשתמש
 זמן.ותו הארח בהכו מוכנים בהיי יות לאבנה או תייי אפשגמ

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

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

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

 אפייה בשלושה מפלסים:
5 אפייה: גובה מגש ■

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

 ריטיםי הכנת פעל-יד 45% וש באנרגיה בעדוך בשימניתן לחס
 הפיפחב וא הלא דצל הלא םילכ/הייפא תוינבת ומקמ .תינמז-וב

 בתא אלה מעל האל שירותו ייהי ך שלאשונים כ דפיםבמ
 התנור.
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שירות לקוחות

FD מספר E מספר

 שירות לקוחות 4 החלפת הנורה בתקרת תא התנור
 גישהל ןתינ .התוא ףילחהל שי ,הפרשנ רונתה אתב הרונה םא
עומד לרשותכם אם המכשיר ונהלקוחות של ותררכז שימ ות בחום ממרכז שירותוולט עמיד 230 ואט, 25 הלוגן רותנו

 להימנע כדי מתאים ןופתר תמיד אנמצ ונא לתיקון. זקוק םשלכ רשה.הלקוחות או מספק מו
 ותאריכ חזקת נורות ההלוגן. כךלה השתמשו במטלית יבשה

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

 סכנת התחשמלות! – רהזהא:
תבעת החלפת הנורה שבתא התנור, חלקי החשמל שבבי

 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.שימוש. שמרו על ילדים במרחק בטוח מהמכלאחר ה

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

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

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

.םל הטכנאיש נחוצים אל קוריםימב

FD ומספר E מספר 

 ות, ציינו את מספר המכשירחשירות הלקו בעת פנייה למרכז 
), כךFDואת מספר הייצור (מספר ה- )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

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

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

 O שירות לקוחות 

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

 תוריש יכזרמ תמישרב שרקה תריצי יטרפ תא אוצמל ולכתו
 החוברת. הלקוחות בגב

 םבטוחי ותלהי תוכלו יכך,לפ .היצרן ותמקצועי לע לסמוך ולתוכ
 מיומנים רותידי טכנאי שישהתיקונים מבוצעים על-

בלבד. ייםרוף מקוילים בחלקי חשתמשהמ
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איתור בעיות ופתרונן

--------

 ).3 רוח פנימה למעלה (איוו כל לדחפ .4

.5 

 פתחו שוב את דלת המכשיר עד הסוף. .6

 מקומו ולחצו עליו עד שיינעלוי האחורי להכיס ו אתדחפ
 ).4 במקומו בנקישה (איור

 איתור בעיות ופתרונן 3
 יותסיבה עשויה להרבות ה מיםעכאשר מתגלה תקלה, פ

 ,חותוקלה רותיז שכמר לא וטה למדי. לפני שתתקשרופש
 ריות ונסו לפתור אתהאפש התקלות אנא עיינו בטבלת

 ם.צמכעב הבעיה

 תיקון תקלות לבד

 בקלות תקלות טכניות בתנור ןיתן לתקנ ובותרים קלעת
 בעצמכם.

 ואצלמ ותוכל ,שציפיתם כפי יצאה אל בתנור שהכנתם המנ םא
 הכנה בסוף חוברת שול והוראותיעצות שימושיות בנושא ב

 "שלנו בחבמט בורכםע נודקבש ניםוכתמ" ~ ה.ההדרכ ).5 רול (איאשמומ ןימה מיילנעה ניספי תנש ו אתרגס 7.

 המכשיר. סגרו את דלת .8

 זהירות!
 הותקנו חזרה הזכוכית ותחאין להשתמש בתנור עד שלו

 בצורה נכונה. םבמקומ

 22 בעמוד

הערות/פתרון  גורם
 אפשרי

תקלה

 תביתב םרזה קספמ תא וקדב
הנתיכים.

נתיך פגום.  המכשיר לא
 פועל.

 ח אובבדקו אם תאורת המט
 ים.לפוע אחרים חשמל יירמכש

 הפסקת
 חשמל.

אפסו את הזמן.  הפסקת
 חשמל.

 העשה
 בהבתמה

בתצוגה.

חותהשביתו את נעילת הבטי
 בפני ילדים על-ידי לחיצה 

 עם סמל והחזקה של הלחצן
 שניות. 4המפתח למשך כ-

תליענ
הבטיחות 

 בפני ילדים 
 פעילה.

 עובקל ןתינ לא
רותאת ההגד

במכשיר. סמל 
מפתח נדלק 
 בתצוגה או 

.†‘”“ 

 עה!סכנת פצי – רהאזה:
 תא ולתקן לנסות אין .סכנה םימהוו וילק ןבאופ ובוצעש תיקונים
 שירות מרכז םעטמ מורשים . רק טכנאיםמכםצעיר בהמכש

 בצע את התיקונים. אם קיימת תקלהרשאים ל הלקוחות שלנו
 במכשיר, צרו קשר עם מרכז שירות הלקוחות.

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

 כבלי או להחליף רשאים לבצע תיקונים עמנוטמ מכיםמוס
 במכשיר, נתקו אותו מהחשמל תקלה שחשמל שניזוקו. אם י

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

 הודעות שגיאה בתצוגה

 ה,גהתצו ה בלוחעיפ") מו“ה (מתחילה ב-"אם הודעת שגיא
 .העדוהה תא ספאת וז הלועפ .e ןצחלב ועג ,›†›“ƒ,לדוגמה

 במידת הצורך, אפסו את השעה בשעון.

 רונולהשתמש בת יךן להמשנית חד-פעמית, אם השגיאה היתה
 תהלקוחו תירולש פנו וב,ש הופיעמ יאההשג תהודע םא כרגיל.

 לש Eשגיאה המדויקת ואת מספר ה-ו את הודעת הוציינ
 21 בעמוד "לקוחות שירות" ~ המכשיר.
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דלת התנור

פציעה!  סכנת

 ).5 כלפי מעלה והסירו אותה (איור הטו את תעלת העיבוי .5

 ה.כר ניקוי לזכוכית ומטלית ראמצעות חומנקו את הלוחות ב
 ים עם סבון.בוי באמצעות מטלית ומים חמנגבו את תעלת העי

רהאזה:
 סכנת פציעה! 

 אין לסדק. חלהתפת להלוע התנור שבדלת בזכוכית שריטה ■
 ו בחומרי ניקויי ניקוי אזרמגרדת לזכוכית, בעלהשתמש ב
 רטים.וחדים או ש

 ם בעת פתיחת וסגירת הדלת,ימכשיר זזה ירים בדלתהצ ■
 בגד. הרחיקו את ושל איבר א סהוהם עלולים לגרום לתפי

 ידיכם מהצירים.

 ת הלוחותהתקנ

 הסוף והתקינו מחדש את פתחו את דלת המכשיר עד .1
 עלה מלמעלהתהעיבוי. לשם כך, הכניסו את ה תעלת
 ).1 רו אותה למטה (איווסובב

 סגרו את דלת התנור עד הסוף. .2
 הלכהכ ונחודאו שהוא מהחליקו כל לוח בחזרה פנימה ו .3

 ).2 בתחתית ההתקן (איור

q דלת התנור 
 שאר נקישלכם יי , התנורזוקה נאותיםחוי ותקעות נימצבא

 .ארוכות םשני אה למשךלומ ורה נאותהבצ דלתפק וימשיך
תנור.ה תת דלא קותלנ כיצד רנסבי הז עיףסב

 תםהתקנת ולת הדלוחו הסרת 

התנור כדי להקל ית של דלתכיר את לוחות הזכוניתן להס
 את הניקוי. עליכם 

 התנור ת דלתלעינ

 סוף.ר עד ההתנו פתחו את דלת .1
 שמאל ובצד ימין ה בצדלנעיה ת שני תפסניתחו אפ .2

 ).1 (איור
 ).2 וריכן שניתן (איה ר עדוהתנ סגרו את דלת .3

 חותות לרסה

 ).1 רוי (איון ושמאל של הכיסילחצו בצד ימ .1
 ).2 וי (איורהכיס רו אתהסי .2

 תם בזהירות על משטח ישר.ו) והניחו א3 הרימו כל לוח (איור .3
 יבוי לצורך ניקוי.עה ת תעלתר איך, ניתן להסרבמידת הצו .4

 ).4 לשם כך, פתחו את דלת התנור עד הסוף (איור
19 
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מסילות  p 
 לותימסה בתרכה

באמצעות ניקוי ותחזוקה נאותים, התנור שלכם יישאר נקי 
וימשיך לתפקד בצורה נאותה ומלאה למשך שנים ארוכות.

מסילות

 
בסעיף זה נסביר כיצד להסיר את  המסילות לצורך ניקוי.

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

 תושבתה לש יצעק האמבחל ההמסיל הכניסו תחילה את .1
 , עד אשר היא נשענת על דופן תא התנור,‚ האחורית

 ).1 איור (ƒ אותה לאחור ודחפו
,„ תלתוך התושבת הקדמי להסילאחר מכן הכניסו את המ .2

יפלכ התוא וצחלו ,רונתה את ןפוד לע תנעשנ איה רשא דעהסרת המסילות והרכבתן 
 סכנת כוויות! – רהזהא: ).2 (איור … מטה 

 במסילות בעודן מאוד. אין לגעת ות להתחמםלולהמסילות ע
 השימוש. הרחיקו התקרר לאחרחמות. יש לאפשר למכשיר ל

 ר.המכשיילדים מ

 מסילותהסרת ה

ƒ ונתקו אותה ‚ הרימו את המסילה קלות בצד הקדמי .1
).1 ר(איו

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

 לצורך תבמברש השתמשו .וגספו ויניק רבחומ המסילה תא נקו
 משקעי לכלוך קשים להסרה. ניקוי
18 
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 מי סבון חמים: חות הדלתלו
גופסבוקנ םילכ   רחאלו   ןכמ  .הכר     תילטמבושבי 

תרעזב לנקותאין וא לזכוכית מגרדת     גבספו 
 סטה.וף מנירורצק

 מי סבון חמים: ת הדלתידי
גופסבוקנ םילכ   רחאלו   ןכמ  .הכר     תילטמבושבי 

 במקרה של מגע של חומר להסרת אבנית
שי  הדלת,דיתיב ותוקלנ  פןבאו   ,אחרת  .ידיימ  
 סרה.יתנים להאינם נמים שתרו כווציי

 המכשיר לחלקו הפנימי ש

:מי סבון חמים או תמיסת חומץ  משטחים
גופסבוקנ  באמיילופיםצמ םילכ   רחאלו   ןכמ  .הכר    תילטמבושבי 

רככו שאריות מזון שרופות באמצעות 
מטלית לחה ומי סבון. השתמשו בצמר 
 מפלדת אל-חלד או בחומר ניקוי לתנור 

 יר לכלוך עיקש.כדי להס
 זהירות!

 ורים בתאנאין להשתמש בחומר ניקוי לת
  הדבר עלול הוא עדיין חם. ור כאשרנהת
תארוהסי ייל.באמ ועלפג   המזון  תוישאר כל 

    ומדלת המכשיר לפני החימום רוהתנאתמ
הבא של המכשיר.

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

  רוםריות מזון יכולות לגשאהערה: 
ן גורמותנאי  ןים. הנבלות משקעיםהיווצרל

 לנזק ואינן משפיעות על אופן פעולת 
 המכשיר.

הסירו באמצעות מיץ לימון, בעת הצורך.

 מי סבון חמים: מכסה הזכוכית 
הרונהלש גופסבוקנ  אתב  םילכ   רחאלו   ןכמ  .הכר     תילטמבושבי 
ב בתא התנור, ניתןר   וךכלם לייקרכאשורנתה

 להשתמש בחומר ניקוי לתנורים.

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

 אין לקרצף.

  ה:עשוי מנירוסטוי הדלתסכי
ה. הישמעוהשתמשו בחומר ניקוי לנירוסט

 להוראות היצרן. אין להשתמש באביזרי 
ה.סטורניוי מקינ

 עשוי מפלסטיק: 
וספוג כלים. בון חמיםמצעות מי סנקו בא 

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

 כדי לנקות, הסירו את כיסוי הדלת.

 מי סבון חמים: מסילות
     רשת.מבואיםכלגופס תוצעבאמ  וקונ ורשה

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

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

  ותקבפנים. אין לנותאר הן נמצאותן כאש
 במדיח כלים.

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

--------

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
וד.אות מורות גבוהטיל נאפים בטמפרביזרים מצופי אמיא ■

 ע. זוהי תופעההדבר עשוי לגרום להבדלים קלים בצב
 עולה.פרגילה שאינה משפיעה על אופן ה

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

 יפגע בהגנה שלהם מפני חלודה. אמחוספסים. דבר זה ל

 שמירה על ניקיון התנור

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

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

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

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

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

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

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

ניקוי  D 

 ור שלכם יישאר נקינים, התותקה נאוחזקוי ותני תצעומבא
 ןאכ .תוכורא םינש ךשמל האלמו התואנ הרוצב דקפתל ךישמיו

 ן נכון.פולנקות אותו באו רוהתנ ר כיצד יש לתחזק אתנסבי

 תכשירי ניקוי מתאימים לשימוש

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

 ללא כש ייתכן המכשיר, לדגם םבהתא לן.הלש להבשבט
טים להלן כלולים על/בתוךורים המפורים והאזחהמשט

 ברשותכם.המכשיר ש

 זהירות!
 סכנת נזק לפני השטח

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

 י חדשותגיות או מטליות ניקויש להקפיד ולשטוף היטב ספו
י השימוש הראשון בהן.לפנ

תשירו זרכבמ םמומלצי ניקוי יחומר מגוון להשיג תוכלו עצה: 
 היצרן. תאוהתאם להורב פעלו הלקוחות. 

סכנת כוויות! – רהאזה:
 הפנימיות תלגעת בדפנו אין םלולע .תחמם מאודמ המכשיר 

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

נעילת בטיחות בפני ילדים  A 

 בפונקציית נעילה שמטרתה למנוע מילדים ידהתנור מצו
 עיל בשוגג את התנור או לשנות את ההגדרות.להפ

 הערות
 מנעילת הבטיחות ווברות, הן לא יושפעריים מחהכי אם ■

 בפני ילדים בתנור.
 הפסקת חשמל, נעילת הבטיחות בפני ילדים לא רחלא ■

 תהיה פעילה עוד.

 הפעלה והשבתה

 ונקציותפר הרבטיחות בפני ילדים, בוכדי להפעיל את נעילת ה
 גדר למצב "כבוי".וות ממוכרח להי

 שניות. 4למשך כ- e ו והחזיקו את הלחצןעג

 הליעפ םידלי ינפב תוחיטבה תליענ .הגוצתה חולב גצוי “”‘†
ת.עכ

 הוגדר, הספירה שלו לאחור Q אם משך הטיימר הערה: 
 תמשיך. כאשר נעילת הבטיחות בפני ילדים פעילה, לא ניתן

 לשנות את משך הטיימר.

 שניות 4 למשך e ןחצהל ב אתושקוחזיהו ועת, גבישהי לדכ
 ה.צוגתה וחבל היכבי “”‘† עד שהסמל

ניקוי  שטחמ

 צדו החיצוני של המכשיר

 סבון חמים: ימ
 .הכר תילטמב ושבי ןכמ רחאלו םילכ גופסב וקנ

 מים שנוצרו כתוצאהיש להסיר מיד כת
עמילן ומחלבון (חלבוןמאבנית, משומן, מ

 עלולות לגרום ביצה למשל). שאריות אלה
 לחלודה.

 םמשטחי יויקלנ םועדיהמי יוהניק ירמחו תא
שוכלר ןנית אל-חלד תמפלד םהעשויי םחמי

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

 רכה. במטלית י המשטח ולנגבבי על-גהניקו

 ירוסטהחזית נ

 סבון חמים: ימ
 .הכר תילטמב ושבי ןכמ רחאלו םילכ גופסב וקנ
 ין להשתמש בחומר ניקוי לזכוכית אוא

במגרדת לזכוכית.

 יקי פלסטחלק

 סבון חמים: ימ
 .הכר תילטמב ושבי ןכמ רחאלו םילכ גופסב וקנ

 משטחים
 צבועים

 סבון חמים: ימ
 .הכר תילטמב ושבי ןכמ רחאלו םילכ גופסב וקנ
 ין להשתמש בחומר ניקוי לזכוכית אוא

 במגרדת לזכוכית.

 לוח הבקרה
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 הגדרת הטיימר לטווח קצר .e געו בלחצן .3
A A : A A והסמל y .יופיעו בלוח התצוגה 

למופע רהתנו םא יןב קצר וחלטו רמייבט שהשתמל רותכםשבאפ
 יום.ו שעת סא שולבי ךשמ ירדתן להגעם זאת, לא ני או לא. 

 עד .תדקו 59שעות ו- 23 הוא שניתן להגדיר הזמן המרבי
 יימר במרווחים שלטשך הדקות, ניתן להגדיר את מ 10
 דקות, מרווחי הזמן מתארכים ככל שמשך 10 שניות. מעל 30

הזמן שברצונכם להגדיר ארוך יותר.

 משך הטיימר יתחיל בערך ברירת מחדל אחר, בהתאם ללחצן 
 ו אתם נוגעים ראשון:בש
תם נוגעיםדקות אם א 10ו-A דקות אם אתם נוגעים בלחצן 5

 .@ בלחצן 

 .M בלחצן וגע .1
 יידלק בלוח התצוגה. Q הסמל

 כדי להגדיר את משך הטיימר.@ אוA השתמשו בלחצן .2
הטיימר. ךששל מ רה לאחוירלאחר מספר שניות, תתחיל ספ

 ךאת מש וניזה התנור, ריימר עבוכדי להשתמש בט עצה: 
 ל.שויבהשךף מובסתומטיוטבה אכיר יותנהש.רוהד ולשיבה

הזמן שנקבע עבור הטיימר לזמן קצר חלף

 ע בלוח התצוגה.יופי ›››› יישמע צליל התראה. 

 יימר לזמן קצר.ות את הטו כדי לכבהגעו בלחצן כלש

 שינוי וביטול

 את שעת הסיום. כדי להגדיר@ אוA השתמשו בלחצן .4

הסיום שעת שניות. מספר לאחר ההגדרות את יקבע התנור
 כדי לשנות את משך הטיימר @ אוA ניתן להשתמש בלחצן 

 וחל.ר מספר שניות, השינוי יבכל עת. לאח

 הטיימר לזמן ר אתכדי להגדיA , השתמשו בלחצןלכדי לבט
 ימר לזמן קצר כבוי כעת.. הטי››:››קצר ל-

כוונון השעה בשעון

 לאחר שהמכשיר חובר לאספקת החשמל או לאחר הפסקת 
 ירו את השעון.דהבהב בלוח התצוגה. הגחשמל, השעון י

 דר למצב "כבוי".ות מוגיות מוכרח להיצורר הפונקב

 כדי להגדיר את השעה בשעון. @ אוA השתמשו בלחצן .1
 כדי לאשר. e בלחצן וגע .2

 שינוי השעה בשעון

 כאשר יהיה צורך בכך, לדוגמה, ו לשנות את השעה שובלתוכ
בר משעון קיץ לשעון חורף.עבמ

 e לשם כך, כאשר המכשיר כבוי, געו נגיעה ממושכת בלחצן 
 כדי@ או A מכן השתמשו בלחצן עד שהשעון יהבהב, ולאחר

 עה.שלשנות את ה

 על, תתחיל ספירהפ. לאחר שהתנור יובלוח התצוגה פיעות
 הבישול. ךששל מ רלאחו

 חלף זמןהלאחר ש

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

 רולהגדי@ ןבלחצ תלגע תוכלו סיק,הפ הההתרא שצליל לאחר
 משך בישול חדש.

 כך, סובבו את בורר זון מוכן, כבו את התנור. לשםמכאשר ה
 בוי".ות למצב "כהפונקצי

שינוי וביטול

 את שעת הסיום. כדי לשנות@ אוA ניתן להשתמש בלחצן 
 לא ניתן לשנות את שעת חל.וי יוינות, השישנ רלאחר מספ
 .ספירה לאחור של משך הבישול ה כברילר שהתחהסיום לאח

 רצון. לא תהיה משביעת הבישול אחרת, תוצאת

 הסיום הגדיר את שעתי לדכA כדי לבטל, השתמשו בלחצן
 ליחית רהמכשי בישול.ה שךמ בתוספת תוכחיהנ הלשע רהבחז

 ול.שהבי ךששל מ רה לאחוהתחמם ותתחיל ספירל
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אפשרויות קביעת זמן

אפשרויות קביעת זמן  O 

 ון זמן.נוושרויות לכפבתנור שלכם יש מספר א

 הבישול. ךשאת מ רכדי להגדי@ אוAגעו ב- .3

שימוש  אפשרות כוונון זמן

 אשרשהוגדר מ שולמשך הבי רשכא
 י.ן אוטומטור ייכבה באופחלף, התנ

ישולמשך הב x 

 סיוםבחרו משך בישול ואת שעת ה
 ומטית כךטהדרושים. התנור יופעל או

 שעה הרצויה.הבישול יסתיים בש

וםשעת סי y 

 הטיימר לזמן קצר דומה לכל טיימר
 רמהתנו בנפרד פועל אהו .אחר עצמאי

 שר הוא מתחמם ואינו משפיע עלכא
 התנור.

 טיימר לטווח
קצר

Q

 השעה יה אחרת,אם לא נבחרה פונקצ
 ביום תופיע בלוח התצוגה של התנור.

 שעון

 בלחצן ית חימום וגעוישול, בחרו פונקציכדי לנווט אל משך הב
eדיר אתגתוכלו לה ,הבישול משך שהגדרתם את . לאחר 

 שעת הסיום.

 עולתפ משך הבישול או משך צליל התראה יישמע בסיום
 .e . כדי לסיים את צליל ההתראה מוקדם, געו בלחצןרהטיימ

 משך הבישול מספר שניות. התנור יתחיל להתחמם לאחר
 ייספר לאחור בלוח התצוגה.

 ףללאחר שהזמן ח

 יעפיו ››››.יישמע צליל התראה. התנור יפסיק להתחמם
 בלוח התצוגה.

 רולהגדי@ ןצחלב תעגל ולכות ,קיספה הארתהה לילצש רחאל
 משך בישול חדש.

 את בורר וסובב נור. לשם כך,מוכן, כבו את הת כאשר המזון
 ".ויבכ" צבות למיצנקהפו

 הגדרת משך זמן הבישול

 שינוי וביטול

 לכב לושיבה ךשמ תא תונשל ידכ@ ואA ןצחלב שמתשהל ןתינ
 שניות, השינוי יוחל. רעת. לאחר מספ

 ר המזון. זה מונערצוי עבוה לניתן להגדיר את משך הבישו
 רוך מדי בטעות, ופירושו שלשל למשך זמן אבון להתמהמז

 תובכל ידכ םישוע םתאש המ תא קיספהל םיכירצ םכניאש רבד
 את התנור.

 . ניתןתדקו 59שעות ו- 23 ואה הגדירן לתבי שניהזמן המר
רווחים של דקה אחת עד לשעהלהגדיר את משך הבישול במ

 דקות. 5 אחת, ולאחר מכן, במרווחים של 

 ןצחלל םאתהב ,הנוש לדחמ תרירב ךרעב ליחתי לושיבה ךשמ
 ן שבו אתם נוגעים:והראש

םנוגעי אתם אם תקוד 30ו-A ןצחלב םיעגונ םתא םא תוקד 10
.@ בלחצן 

 דקות. 45 דוגמה באיור: משך בישול של 

 רתדורה או הגטונקציית החימום ואת הטמפרפ רו אתהגדי .1
 הגריל.

 .e ןחצלבועג .2
A A : A A והסמל x .יופיעו בלוח התצוגה 

 ל-לבישוה משך את רהגדיל כדיA ןבלחצ והשתמש ל,לבט כדי
 . התנור ימשיך להתחמם ללא משך בישול מוגדר.››:››

 םהסיו שעת הגדרת

 ,וגמהלד .להסתיים רואמ לשוהבי שבה ההשע את תלדחו ןנית
 משך תור בבוקר, ולהגדיר או להכניס את המזון לתנתוכל

 הריים.צה וכנה לארוחתמ הבישול כך שהיא תהיה

 רותעה
 אכדי של נורתב לזמן ממושך מדי יר מזוןלהשא ידו לאפהק ■

 ל.תקלקי
 יין קר.ר עדהתנוהגדירו את שעת הסיום בזמן ש ■
םושמ ועל,פ כבר המכשיר רכאש יוםסה שעת את ןונלכו יןא ■

 עלול להשפיע על תוצאת הבישול. שזה 

 דקות לכל 59שעות ו- 23בישול ב-ניתן להשהות את משך ה
 היותר.

 תוקד 45 לש ולביש משך ,10:30 איה העשה :רויאבש המגודה
 .12:30הוגדר וברצונכם שהמזון יהיה מוכן ב-

 או הגדרת הגדירו את פונקציית החימום ואת הטמפרטורה .1
 הגריל.

 כדי להגדיר את@ אוA והשתמשו בלחצן e בלחצן וגע .2
 ול.ששך הבימ
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הפעלת המכשיר

מהיר ימוםח  תפעול המכשיר 1
 ום.מיהח זמן ר אתלקצ תןני ר,הים מוימבח

 ההובגה רהוטרפטמ החרנב רכאש רק רהימםוימחבוהשתמש
 .100°Cמ-

 המזון בתא ידה, אין להניח אתישול אחב הבטיח תוצאתכדי ל
 יר.הי סיום שלב החימום המהתנור לפנ

 .J יות למצבצורר הפונקובבו את בס .1
 י לקבוע אתורה כדטרר הטמפרשו בבוהשתמ .2

 הטמפרטורה.
 .תמספר שניו התנור יתחיל להתחמם לאחר

 ע צליל התראה. הניחו אתמבתום שלב החימום המהיר, נש
 המזון בתא התנור.

 שו ב:, השתמרהטובות ביות לאחר מכן, לקבלת התוצאות

 תעכ .ןתלועפ ןפואו תונושה תורקבה לע םתדמל רבכ הז בלשב
 נסביר כיצד לבחור בהגדרות השונות של התנור.

 הפעלה וכיבוי של המכשיר

 .רונתה תא תובכל וא ליעפהל ידכ תויצקנופה ררובב ושמתשה
 וי"שהוא מלבד מצב "כב ות לכל מצברר הפונקציסיבוב בו

 רכפתו תא ובבלס יש ר,התנו תא לכבות כדי התנור. תא ילמפע
 וי".ב "כבצהפונקציות למ בורר

הגדרת פונקציית החימום והטמפרטורה

 בורר הפונקציות ובורר הטמפרטורה מאפשרים לקבוע בקלות 
 ■ ‹ 3D ר חםאווי

 המזון. ור כל סוגיבות עהמיטבי ימוםחה יותצתמצאו את פונק

 .190°C לש רהטופרבטמ % ןיון/תחתוום עלמיח :יוראבש ההדוגמ

 ונקציות כדי לכוון את תוכנית החימום.בורר הפב השתמשו .1

 ר. בטבלת פונקציית החימום,ושות לתנורההגדרות הד את

 יתחיל להתחמם לאחר מספר שניות. רהתנו

 רור בורין יש לסובב את כפתחלוטת את התנור לכדי לכבו
הפונקציות למצב כבוי (אפס).

 .בתנור וםהסי ושעת לישוהב משך את רלהגדי גם ניתן הערה: 

 שינוי

 ורה בכל עתניתן לשנות את פעולת החימום ואת הטמפרט
 אים.המת רהבור באמצעות

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

 14 בעמוד "זמן קביעת ותאפשרוי"

~ 
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 אביזרים אופציונליים

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

  ומזון צלוי.ולהכנת צלי בשר

 מגש אפייה
 ויים קטנים.טים אפידות במגשים ופרילפשט

 תבנית רב-תכליתית

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

תעב        ףטפטמשןמושהתדיכללםגוזתינבתב  שמתשהל ןתינ
 צלייה ישירה בגריל על גבי מדף הרשת.

 שתי תבניות רב-תכליתיות, סגנון צר
 וגות לחות, מאפים ומזון קפוא.יית עלאפ

  עם המסילות כליתיות ביחדב-תראין להשתמש בתבניות ה
 על מדף הרשת. ןהניח אותהנשלפות הנצמדות, או ל

  פיצהמגש
  ה ועוגות עגולות גדולות.ציפייתלאפ

 אבן אפייה
 או פיצות ביתיות שדורשות להכנה של לחמים, לחמניות

  פריכה.תחתית
 מראש את אבן האפייה לטמפרטורה המומלצת. חממו

 זכוכית מגש
ופשטידות.  ים גדולים של בשר צלוי, עוגות לחותהכנת נתחל 

 מסילה נצמדת
 מפלס. ניתן להתקין לפות בכלהנש ניתן להשתמש במסילות

 מסילות בכל אחד מהמפלסים הפנויים.

  מערכת נשלפת, בשתי רמות
 תאפשר לכם 3ו-  2יםהתקנת מסילות נשלפות במיקומ

    וייפלו.י שיתהפכובלהחוצה מריםזוך את האבילמש

  מערכת נשלפת, בשלוש רמות
 תאפשר לכן 3ו- 1, 2 יםהתקנת מסילות נשלפות במיקומ

    וייפלו.י שיתהפכובלהחוצה מריםזוך את האבילמש
--------

 

לפני הפעלה ראשונה

 תכליתית-תבנית הרבה תבתמונה מוצג
K לפני הפעלה ראשונה 

a 
a 

a 

 אביזרים אופציונליים

 ינפל .תורדגה רפסמ עצבל שי ,רישכמב שמתשהל ןתינש ינפל
 תנור ואתה את תא תנקול גם צורך יש אשון,ימוש הרהש

 האביזרים.

 שימוש ראשון

 .החשמל לאספקת רהמכשי רוחיב בעת וגהצבת עתופי ההשע
 כוונו את השעה הנוכחית.

 כוונון השעה בשעון

 ות הלקוחות, מספקררכז שיים ממשונ ריםניתן לרכוש אביז
 ריםוון רחב של אביזו למצוא מגלתוכ* ן.באופן מקוו ומורשה א

 טרנט.נבאי רות שלנו אובלתנור שלכם בחו

 להזמין אותם באינטרנט משתנות רותים והאפשביזרהא ותנזמי
סף.ונ ידעלת מבלק םסוהפר ינעלובוינעי ות.ונהש ותצארהיןב

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

 .לכםש תנורהלש)Eה- רמספ(
 21 בעמוד

 "חותוקל ירותש" ~

 גדר למצב "כבוי".וות מיות מוכרח להיצורר הפונקב

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

 השעה, היא תוצג בלוח התצוגה. לאחר שהגדרתם את

 ניקוי תא התנור והאביזרים

 ונה לצורך הכנת מזון,הראש י השימוש במכשיר בפעםנלפ
 יש לנקות את תא התנור ואת האביזרים.

 ניקוי תא התנור

 רהתנו מו את תאמש, חשיר החדכריח המ תא עליםלה כדי
 גורה.ר סריק ודלת התנו הוא כאשר

האריזה (כגון אריות של חומריא התנור אינו מכיל שתודאו ש
 םחית המשטנגבו א ,תנורה תי קלקר). לפני חימוםפתי

ורררכה ולחה. הקפידו על אוו יתבמטל נורהת בתא קיםחלה
 חימום התנור. תנאות של המטבח בע

בעו את ההגדרות המופיעות להלן. בסעיף הבא תלמדוק
ויה ואת הטמפרטורה.צום הרמבוע את פעולת החיכיצד לק

 13 בעמוד "המכשיר לתפעה" ~

 רותגדה

‹3D אוויר חם פעולת חימום

רבימ  ורהטטמפר

שעה  משך הבישול

 ן.ול שצוין הבישאחר שחלף זמור לכבו את התנ

 םם החלקייקו את המשטחנ תקרר,ה חר שתא התנוראל
 וספוג רך. באמצעות מי סבון

 ניקוי האביזרים

 עות מי סבון וספוג כלים אויזרים באמצנקו היטב את האב
 מברשת רכה.
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אביזרים

--------

הקפידו תמיד להכניס את האביזר בין שתי מסילות ההובלה 
בכל  מפלס.

מבלי האביזרים החוצה כמחצית  הדרך ניתן  למשוך  את
שיתהפכו.

 אביזרים _
 לע עדתמצאו מי . כאןאביזרים ם מבחרע המכשיר מגיע

 הנכון בהם. רים הכלולים ועל אופן השימושהאביז
 רותעה

 אביזרי בקרה

 לדגם התנור. יות שונים, בהתאםיים להופקו עשוים שסרהאביז

 מדף רשת
 , תבניות אפייהלהנחת כלי בישול

 וכלים עמידים בחום.
 ריל ומנותלצלי, מזון צלוי בג

 קפואות.

 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 

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

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

 .¾ עוגל מופנה כלפי מטהלדלת התנור והחלק המ

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

המכשיר. 

בתמונה מוצגת התבנית הרב-תכליתית 

a 

a  הרשת.

מגש אפייה
 לפשטידות במגשים ומוצרים 

 ים.נאפויים קט

זרים מקוריים. הם מותאמיםיש להשתמש אך ורק באבי
 במכשיר שברשותכם. במיוחד לשימוש 

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

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

 רים לצורתם המקורית.חוז

 a הכנסת האביזרים
a 

b 

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. 

 מפלסיםה פים.עבור המד םפלסיבתא התנור יש חמישה מ
 עלה.מטה כלפי מנספרים מל

 מסומן בתא רבתנורים מסוימים, מיקום המדף הגבוה ביות
 סמל הגריל. םע התנור
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 תא התנור טורהטמפר

כדי להגדיר את הטמפרטורה   השתמשו בבורר הטמפרטורה
בתא התנור. ניתן גם להשתמש בו כדי לבחור את ההגדרות 

עבור הפונקציות האחרות. 

בעת בישול בטמפרטורות גבוהות, המכשיר מנמיך מעט את 
הטמפרטורה לאחר פרק זמן ארוך. 

 .נור מקלות על השימוש במכשירונקציות השונות בתא התהפ
 עמונ רוררר הקימאווב והיט וארמ רהתנו תא מה,גדול

 המכשיר. של רת יתחממוהת

התנור תלפתיחת ד

משמעות  מצב

 במצב זה, התנור אינו
 מתחמם.

מצב "כבוי" Ú 

 הטמפרטורה שניתן להגדיר
 C°. ותלר במעובתא התנ

רהוטרפח הטמוטו 50-275 

 עבור הגריל הגדרות הגריל
 לירגהו $ אהמל המשטח עם

(בהתאם לדגם % זיכהמר
 המכשיר).

 , נמוך1 = הגדרה 1
 ינוניב ,2 = הגדרה 2
 וה, גב3 = הגדרה 3

גדרות הגרילה 3 ,2 ,1 

 מחוון הטמפרטורה

 רהמכשי ל,עוכשיר פהמ כאשר נורתה תלד את וחתתפ םא
 כן.לםקוד עלי שפכפ לעולפ ךימשי

 תאורה פנימית

 תיהפנימ ההתאור אחרות, תבפונקציוו םוהחימ ותפונקצי ברוב
 בביםסומרכאש .ועלפרהתנו ראשכ דלוקה שארתנ ורהתנ אתב

 ות כדי לסיים הפעלה, התאורה כבית.רר הפונקציאת בו

 הגדרת התאורה הפנימית,ות לעל-ידי סיבוב בורר הפונקצי
 ,המגודל הז .רונתה תא םמחל ילבמ הרואתה תא ליעפהל ןתינ

 קלות רבה יותר את התנור.ב לנקות מאפשר

 רוהקיר ראוורמ

 רך.ן בהתאם לצושבת לסירוגיומורר הקירור מופעל ומאו
 ם נפלט מעל הדלת.האוויר הח

 זהירות!

 הא כב. הווגהצתהחלוע בייופ p ל, הסמםחמר מתנוהת כאשר
 בזמן הפסקות בפעולת החימום.

 המיטבי להנחת המזון הזמן של התנור, בעת חימום מראש
בתנור הוא כשהסמל כבה תחילה.

 בשל התמד החום, הטמפרטורה בפועל בתוך תא הערה: 
 ה המוצגת.רהטמפרטוויה להשתנות מר עשהתנו

 ה למנוערור. פעולתם נועדוואה יחתפ תא תסולכ ןיא
 יתר של התנור. מותמהתח

 להתקרר לאחר סיום כדי לקצר את משך הזמן שדרוש לתנור
 סויםשיך לפעול למשך פרק זמן מו, המאוורר ימודתעב

 חר מכן.אל
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   מוםיחסוג שימוש

 וצלייה במפלס אחד או יותר. לאפייה
 שממוקם בדופן האחורית ,תיבעם הטימוחף הוג  שלמאוורר מפזר את החוםה

 של התנור, באופן שווה בתוך תא התנור.

 ‹ 3D ר חםאווי

וגי מזון נבחרים בקומה אחת ללא חימום מראש.ס  של ןיול עדשלבי
 שממוקם בדופן האחורית ,תיבעם הטימוחף הוג  שלמאוורר מפזר את החוםה

של התנור בתוך תא התנור.

 " ר חם עדיןאווי

 צריכת החשמל במצב האוויר להן ש סוג זה של חימום משמש למדידה 
 המסוחרר והן של רמת נצילות האנרגיה.

 לבישול פיצה ומנות המצריכות כמות חום גדולה מלמטה.
יהטבעת החימום ףגוו וןהתחת  םמוהחי ףגו ירוהאח בחלק  רוהתנ של     םמחממי 

 0 אפיית פיצה
  נור.התאת תא

    וסף.יית מזון פרק זמן נפולאבן מאריבולשלבי
 החום נפלט מלמטה.

 $ ימום תחתוןח
  יגון אומצות או נקניקיות, להכנת קללייה בגריל של פריטים שטוחים כלצ

 ולהשחמת מזון.
 $ גדול חגריל, שט

 כל האזור שנמצא מתחת לגוף החימום של הגריל מתחמם.

  שר גדולים.וף, דגים שלמים ונתחי בעיה שללצלי
     ר אתזמפרהמאוורן.יירוגוורר מופעלים וכבים לסאהגריל והמימום שלגוף הח

 # וויריה בסחרור איצל
 האוויר החם מסביב למזון.

   וגות עם ציפוי לח.במיוחד לעאיםתמ וצלייה מסורתית במפלס אחד. פייהלא
 החום נפלט מלמטה ומלמעלה בצורה שווה.

 % ון/תחתוןיימום עלח
 סוג זה של חימום משמש למדידה של צריכת החשמל במצב הרגיל.

 

--------

--------

שימוש  עולהפ

ות ללא אביזרים בתוכו.ריהמב ורתנה תא וםמיח מהיר ימוםח J 
 ויות.שארות כבונקציות האחרות נפאורה הפנימית; כל התה הפעלת

 יותר את תא התנור, לדוגמה. מאפשרת לנקות בקלות רבה
תאורה פנימית ^ 

 סוגי חימום ופונקציות

 וםמיות כדי לקבוע את סוגי החיצורר הפונקהשתמשו בב
 ופונקציות נוספות.

 ,המזון ללבישו ןוהנכ וםהחימ גסוב תמיד ושתשתמש וודאל יכד
 ן.הלישומים להבדלים והיהסבר לגבי ה סיפקנו

 פונקציות אחרות

 רבתיאו להלן ויינע ;ספותנו תיופונקצ כולל שלכם שהחד רוהתנ
 קצר שלהן.
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לחצנים ותצוגה  ( 
הלחצנים  הם לחצני מגע עם חיישנים מתחתיהם. פשוט 

געו בסמל כדי לבחור את הפונקציה. 
התצוגה מציגה סמלים עבור פונקציות פעילות ואת 

האפשרויות  להגדרת זמן.
בורר הפונקציות   0 

השתמשו בבורר הפונקציות כדי להגדיר את פעולת 
החימום או פונקציות אחרות. 

ניתן לסובב את בורר  הפונקציות עם כיוון השעון או נגד 
כיוון השעון ממצב "כבוי". 

בורר טמפרטורה  8 
השתמשו בבורר הטמפרטורה כדי להגדיר את  

בחרו  את ההגדרה   החימום  או הטמפרטורה עבור  פעולת
עבור פונקציות אחרות. 

ניתן לסובב את בורר הטמפרטורה רק עם כיוון השעון  
ממצב "כבוי", עד שתרגישו בהתנגדות. אין לסובב את  

הבורר מעבר לנקודה זו. 

  

 

 

הכרת המכשיר

--------

 הכרת המכשיר *
 ן. כאם השוניםם והבקריניל המחווע הסבר אזה מוב קבפר

המכשיר. ציות השונות שלפונקדע על התמצאו גם מי

 המפרט הייחודי והצבעים עשויים להשתנות בין הערה: 
 ים השונים.הדגמ

 לוח הבקרה

 ר דרך לוחהמכשי וכלו להגדיר את הפונקציות השונות שלת
 ופריסת הבקרים. של לוח הבקרה ההבקרה. להלן תראו סקיר

 לחצנים ותצוגה

 רישכמב תופסונ תויצקנופ רידגהל ידכ םינצחלב שמתשהל ןתינ
 עבורן בתצוגה. שלכם. תוכלו לראות את הערכים

מעותמש  לחצן

ר.ירו את הטיימהגד טיימר M 

 יכד בושו שוב המתאים לבסמ געו
x, ישוללבחור את משך הב

 והשעה ביום. y שעת הסיום 

 אפשרויות קביעת
 זמן

e

 באפשרותכם לנעול ולפתוח את 
 הקרהב חלור בותנת הויצונקפ
 ןצחלה לש הקזחהו הציחל ידי-לע

 שניות. 4למשך כ-

 נעילת בטיחות
ני ילדיםבפ

 הקטנת ערכי ההגדרה.
 ההגדרה. הגדלת ערכי

 מינוס
 וספל

A 
@ 

הערה: במכשירים מסוימים, ניתן לדחוף את כפתורי הבקרה 
פנימה. כדי לדחוף את כפתור הבקרה פנימה ולנעול אותו, או 

כדי לשחרר אותו שוב, סובבו אותו למצב  "כבוי".

 לוח התצוגה

הפונקציה שניתן להגדיר או בלוח התצוגה, תוכלו לראות את
את הפונקציה המתבצעת כעת.

 הזמן יות כוונוןב כדי לבחור את אפשרווב ושוש e געו בלחצן 
 יידלק. תקציה שנבחרה כעונהפ רבול עמסה ת.נושוה
8 



 he בהיבל הסה ענהג
■ 
 אנמצ הוא כאשר רהאפש לככ טמע רהמכשי דלת את ופתח הגנה על הסביבה 7

 בשימוש.

■ 

■ 

סעהג  המכשיר החדש שלכם חסכוני במיוחד בחשמל. בסעיף זהבהביהל נה
 ימוששבעת הון באנרגיהוא עצות מועילות לחיסכצוכלו למת

 יר בתוםהשלכה נאותה של המכשהסבר לגבייר, וכןשבמכ
 השימוש בו.

 חיסכון בחשמל

■ 

■ 

 תו מצוינז עולהפ אם ורקאך שמראו את התנורחממ
 ההוראות. במתכון או בטבלה שבחוברת

 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 תארצקת וזהלועפ. םחראשנ רונתה את. וזרחא

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

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

■ 

 סילוק ידידותי לסביבה

 ה.ידותי לסביבדבאופן יהזי האריך את חומרייש להשל

 EU/2012/19ופיתרה האינמכשיר זה עומד בתק
. התקנה)WEEE( להשלכת ציוד חשמלי ואלקטרוני

 מפרטת את המסגרת ברחבי האיחוד האירופי אינם דרושים מתא התנור.כל האביזרים ש הסירו את
 להחזרה ולמחזור של מכשירים משומשים.
7 
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פעולות העלולותלגרום נזק למכשיר

 פעולות העלולות לגרום נזק [
 למכשיר

 מידע כללי

 זהירות!
 ה או כלי בישול עלנייר אפיי יום,נרים, רדיד אלומיזאבי ■

 .רונתה את תפצר לע םירזיבא חינהל ןיא :רונתה את תפצר
 ום סוג של רדידשר בותנאין לכסות את רצפת תא ה

 את רצפת לע ולביש ילכ להניח אין .האפיי רניי וא יוםנמיאלו
 םורגי רבדה . 50ºCמ- הגבוה הטמפרטור נקבעה אם רהתנו

 ,יהיו נכונים יה כבר לאיוהצל הזמני האפיי חום. תרולהצטב
 וייגרם נזק לאמייל.

אור יבואלומיניום בתא התנ רדיד אלומיניום: אסור שרדיד ■
 עם לוח הדלת. הדבר עלול לגרום לשינוי בלתי הפיך במגע 

 של צבע הזכוכית.
 רשאכ רונתה את ךותל םימ ךופשל ןיא :םח רונת אתב םימ ■

השינוי הטים.ואדים ל רותוצבר יגרום להיוהוא חם. הד
 ל.עלול לגרום נזק לאמיי בטמפרטורה 

 בתא התנור לאורך תשל לחו א התנור: נוכחותלחות בת ■
 אפשרו לתא התנור .גרום לקורוזיהל , עלולהזמן ממושך

 רהתנו אבת חל מזון לאחסן אין .השימוש רלאח להתייבש
 ן מזון בתא התנור.סהסגור לפרקי זמן ארוכים. אין לאח

 סכנה עקב שדה מגנטי! – אזהרה:
 תקנים מגנטיםוה מררכיבי הבקב או הבקרה בלוח

 השפיע לרעה על שתליםים לועים. הם עלולבק
ולין.סינות או משאבלב א ון קוצביגיים כנאלקטרו

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

 נורת ההלוגן

 סכנת כוויות! – אזהרה:
 עדיין תמאוד. קיימ ר מתחממותתנוה בתא תהנורו
 שכובו. לאחר סויםפרק זמן מ למשך השל כווי סכנה

 . הימנעו ממגע עם העוראין לגעת במכסה הזכוכית
 ת הניקוי.עב

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

 וקתנ ,הרונה תפלחה ינפל .םיפושח הרונה תיבבש
 םרזה קספמ תא ודירוה וא למשחה עקשמ רונתה תא

 בתיבת הנתיכים.

 עלה שלפאחר הל פתוחה: רקירור כאשר דלת התנו
 ור בטמפרטורה גבוהה, אפשרו לתנור להתקרר רקנהת

 םא םג .רונתה תלדב ספתנ וניא רבדש ואדו .הרוגס תלדב
 טוהיר יטירפ לש תותיזחה ,טעמ קר החותפ רישכמה תלד

 הקרובים לתנור עשויות להינזק במשך הזמן.
 רק כאשר נוצרה הלהתקרר עם דלת פתוח אפשרו לתנור

 .הההפעל לחות בזמן לה שלומות גדכ בו
 אין ,במיוחד עסיסיות פירות עוגות אפיית בעת פירות: ץמי

 רותיץ הפילמלא את מגש האפייה יתר על המידה. אם מ
 שאינם פייה, הוא ישאיר כתמיםיטפטף החוצה ממגש הא

 תינבתב שמתשהל ץלמומ רשפאה תדימב .הרסהל םינתינ
.רותי הקמוהע תתיילכת-ברה

 אטם דלת מלוכלך במיוחד: אם אטם הדלת מלוכלך מאוד, 
טב. החזיתות של ארונות/דלת המכשיר לא תיסגר הי

 .ניקיון האטם להקפידו ע .זקלהינ תים סמוכים עלולורמכשי

 מדף או משטח עבודה: אין א,ור ככיסש בדלת התנשימו
 ח או לתלות עליה חפצים.ר, להניהתנו תעל דל בתלש

 יזרים על-גבי דלת המכשיר.ול או אבאין להניח כלי ביש
 םעלולי ביזריםא התנור, םלדג םבהתא אביזרים: תסנהכ

 שי דלת התנור. סגירת תעב דלתזכוכית ה תא רוטשל
 הסוף. עד רהתנו לתא םירהאביז ס אתד להכניילהקפ

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

 ישבר.היא עלולה לשקל התנור והמ

 16 בעמוד "ניקוי"
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הוראות בטיחות חשובות

סכנת כוויות חמורות! 

סכנת כוויות! 

סכנת צריבה! 

סכנת צריבה! 

סכנת פציעה! 

סכנת התחשמלות ופציעה חמורה! 

סכנת התחשמלות! 

סכנת התחשמלות! 

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

ת בחלקים החמים. שמרו עלהפעלתו. אין לגע  מידע כללי
 ילדים במרחק בטוח מהמכשיר.

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

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

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

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

רכיבי החימום והאביזרים. 
בעסכנת שריפה! ת פתיחת דלת התנור נוצר משב רוח. נייר  ■ 

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

האביזרים במהלך חימום התנור. הקפידו 
להצמיד את נייר האפייה באמצעות כלי או  

תבנית אפייה. כסו בנייר האפייה רק את  האזור
הנחוץ. יש להקפיד  כי נייר האפייה לא יבלוט 

מעבר לאביזרים. 

 כשיר אדים חמים עלוליםת המתיחת דלפ בעת ■
 להיפלט. האדים עלולים להיות בלתי נראים, 

 קרוב מדועת מפרטורה שלהם. אלבהתאם לט
מדי למכשיר בעת פתיחתו. פתחו את דלת 

 ת. הרחיקו ילדים.התנור בזהירו
 תנור החם עלולה לגרוםה הכנסת מים לתא ■

 סכנת כוויות! – אזהרה:
 ת בדפנותעהמכשיר מתחמם מאוד. לעולם אין לג ■

 ר או בגופי החימום. ישא התנוהפנימיות של ת
 לאפשר למכשיר להתקרר לאחר השימוש. שמרו

 שיר.המכמ במרחק בטוח ילדים על

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

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

 ת לזכוכית, בעזריתמש במגרדשדק. אין להלס
 שורטים. ניקוי או בחומרי ניקוי חדים או

 הצירים בדלת המכשיר זזים בעת פתיחת וסגירת ■
 וא איבר לש לתפיסה םלגרו םעלולי והם הדלת,

 ת ידיכם מהצירים.בגד. הרחיקו א

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

 טכנאי שירות מוסמכים מטעמנו רשאים לבצע
 שקו. אם יושניז להחליף כבלי חשמל נים אותיקו

■ 

■ 

 כשיר, נתקו אותו מהחשמל והורידו אתתקלה במ
 מרכז שירותל מפסק הזרם בתיבת הנתיכים. פנו

 ת.הלקוחו
 תמגע עם חלקי מכשיר חמים עלול לגרום להמס ■

הבידוד של כבלי החשמל במכשירים חשמליים.
 האביזרים וכלי הבישול מתחממים מאוד. יש

 תמש תמיד בכפפות מטבח כדי להוציא אתלהש
 ישול מתא התנור.בה כלי תא אביזרים אוה

 אדי אלכוהול עלולים להתלקח בתא התנור החם.

 יש למנוע מכבלי החשמל של מכשירים חשמליים
 ר החמים.המכשי ת בחלקיעלג

 י ניקוי בלחץ גבוה אותמש במכשיראין להש ■ אין לבשל מזון המכיל כמויות גדולות של נוזלים
במכשירי ניקוי בקיטור. מכשירים אלה עלולים  בעלי תכולת אלכוהול גבוהה. השתמשו רק

 ת.לגרום להתחשמלו ת אלכוהולבכמויות קטנות של נוזלים בעלי תכול

 ום להתחשמלות. איןעלול לגר גוםמכשיר פ ■ גבוהה. פתחו את דלת המכשיר בזהירות.
להפעיל מכשיר פגום. נתקו את המכשיר משקע

 החשמל או הורידו את מפסק הזרם בתיבת 
 ת.קוחות הלהנתיכים. פנו למרכז שירו
5 
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ייעוד השימוש

8ייעוד השימוש 

 עיון רב. רק לאחר קריאתיש לקרוא הוראות אלה ב
וחהורה בטאת המכשיר בצ ללהפעי תוכלו ההוראות

 ונכונה. שמרו את חוברת ההוראות ואת הוראות 
 ההתקנה לשימוש עתידי או כדי למסור אותן

למשתמשים עתידיים.
 בתוך ארון במטבח. פעלו מכשיר זה מיועד להתקנה 

 קנה המיוחדות.תת ההובהתאם להורא
םוש םרגנ אל רישכמלש ואדו ,הזיראה תחיתפ רחאל

 נזק. אין לחבר את המכשיר אם הוא ניזוק בעת 
ההובלה.

 איש מקצוע מורשה בלבד רשאי להתקין מכשירי 
 רבוחי בעק רשילמכ שייגרם קנז .תקעים חסרי לחשמ

 שגוי אינו מכוסה במסגרת האחריות.
 ביתי בלבד. יש להשתמש ימושעד לשוימ יר זהכשמ

 חלהשגי יש .תוומשקא מזון תהכנ לצורך קר במכשיר
 יש להשתמש במכשיר ו.עת הפעלתיר בעל המכש

מות סגורים בלבד.במקו
 מטר 4,000 ד לגובה שלע המכשיר מיועד לשימוש 

 מעל פני הים.
 על ידי ילדים מעל גיל תן לשימושימכשיר זה נ

ת פיזית, חושית או נפשית,ומבוגרים בעלי מוגבלו 8
שגחתהרק ב, אך וידע או או אנשים חסרי ניסיון 

 מבוגר האחראי על בטיחותם והמדריך אותם לגבי 
 תא נוהבי שהם רחולא ,חטוב אופןב המכשיר תהפעל

 כות בהפעלתו.הסכנות הכרו
 . איןבסביבתו ר אובמכשי אין לאפשר לילדים לשחק

 ת את המכשיר או לבצע בוולאפשר לילדים לנק
 תלפחו 15 ת כלשהן, אלא אם כן הם בניפעולו

ונמצאים תחת השגחה.
 למרחק בטוח 8 יש להרחיק ילדים מתחת לגיל 

מהמכשיר ומכבל החשמל.
 הקפידו תמיד להחליק את האביזרים לתוך תא 

11 בעמוד "אביזרים"  ~ התנור בצורה הנכונה.
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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
BSH .תפעל בהתאם זה וכל העברה של תוכנו, בכל דרך, הינם אסורים 

 נגד כל הפרה של זכויותיה.



 [he] ושאות שימרוה 

CF.M600.. 
 תנור
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