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و استفاده از دستگاه، دستورالعمل پيش از راه هاي اندازي
و اين توصيه. اين راهنما را به دقت بخوانيد ها نتايج بهتر

ميحداكثر  .كند ايمني را تضمين

A.درپوش 
B.ها در برخي از مدل( پنجرة نظارت بر پخت(
C.صافي 
D.اسة جداشدنيك 
E.دكمة رهاننده 
F.تايمر 
G.دكمة تايمر 
H.ها در برخي مدل(نمايشگر تايمر(
I.صفحة كنترل جداشدني 

L.گر ترموستات تنظيم 
M.چراغ نشانگر 
N.محفظة سيم برق 
O.گر اشاره
P.كليد كشويي دستگيره 
Q.دستگيرة سبد 
R.سبد 
S.درپوش صافي 
T.چفت درپوش صافي 

: مهم
 دسـتگاه،كنيـده اسـتفاده مـي وقتي براي اولين بار از اين دسـتگا

.ها را براي مدتي باز كنيد كند كه بهتر است، پنجره كمي دود مي

 شما مصرفي قبل از استفاده، مطمئن شويد كه ولتاژ برق•
 مشخـصات ولتاژ نشان داده شده بر روي صفحهبا مطابق

.دستگاه باشد
با• ي آمپر10 حداقل جرياندستگاه را فقط به پريز برقي

( شده باشـد ارتوصل كنيد كه به خوبي اگـر دو شـاخه.
 مـاهر كـار خورد، آن را بـه يـك بـرق دستگاه به پريز نمي 

). تا آن را تعويض نمايدتحويل دهيد
سيم برق ايـن. دستگاه را از منابع گرمايي دور نگه داريد•

زيـرا ايـن كـار. دستگاه را مصرف كننده نبايد عوض كند 

اگـر سـيم بـرق آسـيب ديـده. ويژه نياز دارد هاي ابزار به
.است فقط با تعميرگاه مركزي تماس بگيريد

 آن را در گـاه هيچ. دستگاه به هنگام استفاده داغ است•
.دسترس كودكان قرار ندهيد

كـن را جابجـا سـرخ گـاه هـيچ،وقتي كه روغن داغ است•
مي نكنيد چون اين كار باعث سوختگي .شود هاي جدي

كن هميشه بايد پيش از روشن كردن، بـا روغـن يـاخسر•
گـرم كـردن دسـتگاه بـدون روغـن. چربي پر شده باشد 

و موجب مي   بـرق شود كه بخش قطع گرما به كـار افتـد
از. دستگاه قطع شـود در ايـن صـورت دسـتگاه را پـيش

از براي تنظيم مجـدد بـه مركـز خـدمات،استفاده پـس
.تحويل دهيد فروش

ميكن اگر از سرخ• پـس خدمات كند با مركز روغن نشت
.تماس بگيريد از فروش

مي• . شـود سبد به طور خودكار، در محور مركزي ظرف چفت
بنابراين براي جلـوگيري از شكـستگي، سـعي نكنيـد محـل

.دقيق را با چرخاندن ظرف بوسيله دست پيدا كنيد
و پيش از اولين استفاده از دستگاه سرخ• كن، ظرف، سـبد

و مـايع)س از برداشتن فيلترهاپ(درپوش را  بـا آب گـرم
.شويي شسته، كاملا خشك كنيد ظرف

 پـس.براي تخلية آب، از لولة تخليه روغن استفاده كنيد•
و شو، آن را كـاملاً خـشك كنيـد آب.از شست  هرگونـه

مانده در ته ظرف به ويژه در داخل لوله تخليه روغن باقي
. بزداييدار
گيـري هنگام كار با دستگاه پـيش ين كار از پاشيدن روغنا

. كند مي
و هنگامي كه روغن داغ است، درِ نظـارت• هنگام استفاده

. بايد بسته باشد بر محفظة لوله مي
كـه دچـار) شامل كودكان(دستگاه براي استفاده افرادي•

اند، در نظر گرفتـه نـشده ناتواني جسمي، حسي يا ذهني 
و تجر  بـه كـافي است؛ همچنين براي كساني كـه دانـش

و رديفندارند، مگر اين كه   بر عملكرد آنان نظـارت كنـد
بـر كـار. هاي استفاده را به آنان آموزش دهد دستورالعمل

و مطمئن شويد كه با دستگاه بازي  كودكان نظارت كنيد
. كنند نمي

. جا نكنيد اگر روغن داغ است، دستگاه را جابه•

هاتوصيه

توصيف اجزا

anna
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ــه• ــراي جاب ــتگاه از دســتگيره ب ــژ جــاكردن دس ة هــاي وي
گاه با دسـتگيره سـبد، هيچ. استفاده كنيد)1(بلندكردن

رو. دستگاه را بلند نكنيد  ن بـه انـدازه كـافيغببينيد كه
). ساعت صبر كنيد2حدوداً(سرد شده باشد

كنيـد، لولـة تخليـه هنگامي كه از دستگاه اسـتفاده مـي•
و در محفظه مي . اش باشد بايد هميشه بسته

 اتحادية اروپـا مربـوط 108/2004اين دستگاه با رهنمود•
و رهنمـــود شـــماره بـــه ســـازگاري الكترومغناطيـــسي

 مربوط به مـوادي كـه در تمـاس بـا مـواد 2004/1935
.غذايي هستند، مطابق است

در• پيش از زدن دوشاخه به برق، مطمئن شويد كه روغن
زيــد؛ روغــن را در كاســه دســتگاه بري. كاســه وجــود دارد
) كيلوگرم چربي8/1( ليتر است2حداكثر گنجايش 

و) Max(سـطح روغـن بايـد هميـشه بـين بيـشترين: مهم
كـن در حـالتي هيچ گاه از سرخ.باشد) Min( سطح كمترين

؛كه سطح روغن پايين تر از حداقل مجاز است استفاده نكنيد 
مي زيرا بخش قطع كننده بـراي تعـويض. افتـدي گرما به كار

. مركز خدماتي تاييد شده تماس بگيريدآن با
زمينـي شود كه از روغن بـادام بهترين نتيجه وقتي حاصل مي

هاي مختلـف بـا از آميختن روغن. با كيفيت بالا استفاده كنيد 
هاي روغن جامـد بايـد بـه صـورت تكه. هم، خودداري نماييد 

ــا از داغ  ــوند ت ــوچكي در آورده ش ــات ك ــدن قطع ــيش از ش ب
درن بـدون وجـود لايـهك سرخحدمعمول  چنـد اي از چربـي

بايـد بـر روي دمـا مـي.گيري شود پيش، دقيقة نخست پخت 
گراد تنظيم شود تا چربي كاملاً آب شود، سـپس درجة سانتي 

. توان تنظيم كرد دماي مورد نياز را مي

 آغاز سرخ كردن
بـيش. غذايي را كه قرار است سرخ شود، در سبد بريزيـد-1

را  ــبد ــدازه، س ــد از ان ــر نكني ــداكثر( پ ــوگرم1ح  كيل
يكدست سـرخ شـدن، زمـاني حاصـل ). زميني تازه سيب
 سـبد متمركـز لبـة در اطراف شود كه اين غذا بيشتر مي

و مركز سبد نسبتاً .باشد خاليشده باشد
 روغن داغ، همواره درپوش را پيش پاشيدنبراي جلوگيري از

. بردن سبد در روغن، ببنديدپاييناز

 را در موقعيـت دمـايي لازم قـرارLرموستاتتگر تنظيم-2
وقتي دستگاه به دماي تنظيمي رسـيد،).1شكل(دهيد
ميMچراغ  .شود خاموش

هنگامي كه چراغ خاموش شد، فورا سـبد را پـس از آنكـه-3
بـه آرامـي را بـه عقـب كـشيديد، "P" دسته كليدكشويي

.پايين آوريد تا در روغن فرو رود
ب• ردن سـبد در روغـن، مقـدار اين كه بلافاصله پس از فرو

 بيـرون صـافي پوشـش قابل تـوجهي بخـار بـسيار داغ از 
.، كاملا طبيعي استآيد مي

در• و پز، بلافاصله بعد از فرو بردن غذا به هنگام آغاز پخت
بخـار) در صـورت وجـود(Bروغن، سطح داخلي پنجـره 

ب مي ميه كند كه .رود تدريج اين بخار نيز از بين
در، جمع شدن قطره در طول سرخ كردن• و بخـار هاي آب

.ي سبد، امري طبيعي است نزديكي دسته

 هاي داراي تايمر الكترونيكي در مدل
ي صـفحه. تنظـيم كنيـدGزمان طبخ را با فشردن دكمه-1

ميHنمايش .دهد تنظيم دقيقه را نشان
اعداد بلافاصله شروع به چـشمك زدن خواهنـد كـرد كـه-2

آخرين دقيقه بـه. شده استدهد زمان طبخ آغاز نشان مي 
.شود صورت ثانيه نشان داده مي

مي-3 توان زمان طـبخ جديـد را بـا به هنگام هر گونه اشتباه
. ثانيه، تنظيم كرد2پايين نگه داشتن دكمه براي بيش از 

از، ايـن فراينـد را مـي پس از تنظيم دوبارة نمايشگر تـوان
. تكرار كرد1مرحله 

بـ-4  بـه فاصـله علامـت صـوتيا دو تايمر پايان زمان طبخ را
براي خاموش. از هم، اعلام خواهد كرداي ثانيه20حدودا
. را فشار دهيدG صوتي، دكمه تايمر علامتكردن 

.كند تايمر، دستگاه را خاموش نمي: مهم

 باتري تايمر تعويض
ترين مركز خدمات پـس از فـروش براي اين كار، با نزديك•

. تماس بگيريد

دنكر پايان سرخ
و ببينيد كه آيا غذا بـه پاياندر  زمان طبخ، سبد را بلند كنيد

هـايي كـه داراي اندازه لازم سرخ شده است يا خير، در مـدل

راهنماي استفاده
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تـوان ايـن كـار را بــدون مــي، هـستند وارسـي پخـت پنجـره
با. برداشتن درپوش انجام داد  اگر طبخ كامل است، دستگاه را

تيو صـدا0 موقعيـت بـر رويL ترموسـتات تنظـيم  ك ليـي
روغـن اضـافي را بـا بـالا نگـه. سوييچ داخلي، خاموش كنيـد

.)2شكل( بگيريد،كن داشتن سبد درون سرخ

 كردن روغن يا چربي صاف
را شود كه پس از هر بار سرخ توصيه مي كردن، روغن يا چربي
 زيرا به ويژه در صورتي كه غذاها به خمير يـا آرد؛صاف كنيد 

د ارد ذراتـي كـه در مـايع بـاقي آغشته شده باشـند، احتمـال
تر خراب شدن روغن يا چربي مانند، سوخته، موجب سريع مي

 بـودن روغـن اطمينـان حاصـلداز به اندازه كافي سـر. شوند 
(كنيد .) ساعت صبر كنيد2حدود.

، صـفحة3كـن را بـاز كنيـد، بـه روش شـكل درپوش سرخ-1
و كاسة جداشدنيIكنترل ، را بيرون آوريـدD را جدا كنيد

، درپـوش را بـه روش)4شكل(هايش بگيريد آن را از دسته
و كاسه را تخليه نماييدب5شكل ).6شكل(از كنيد

گونه بازمانده غذا را با استفاده از يك اسـفنج يـا كاغـذهر-2
 را دوباره در داخلDشدني ظرف جدا. بزداييدكن، خشك

. قرار دهيدستگاهد
گـر روي گـر روي كاسـه بـا اشـاره شويد كه اشاره مطمئن-3

. تراز شده است دستگاه هم
. را در جايش قرار دهيدIصفحة كنترل-4
و صافي ارايـه-5 را سبد را در موقعيت بالايي قرار دهيد شـده

صـافي را از مركـز خـدمات).7شكل(در تهِ سبد بگذاريد 
. تهيه كنيد

بر-6 يزيـد تـا از روغن يا چربـي را بـه آرامـي در سـرخ كـن
).7شكل(گيري شود سررفتن آن از صافي پيش

مي: توجه كن توان آن را درون سرخ وقتي كه روغن صاف شد،
كـن بـراي با وجود اين، چنانچه قرار است از سرخ. نگه داشت

در مدتي استفاده نكنيـد، توصـيه مـي   ظرفـي شـود روغـن را
ي را بهتـر اسـت روغنـ. داري كنيد تا خراب نشود بسته نگه در

ايد، جدا از روغنـي كـه كه براي سرخ كردن ماهي به كار برده
.براي سرخ كردن ديگر غذاها به كار رفته است، نگه داريد

كنيـد نگذاريـد كـه زيـاد در صورتي كه از چربي استفاده مـي
شدمنجمد وگرنه، شوددسر . خواهد

بوضد صافيتعويض
 دارد، بـو كـه درون درپـوش قـرار ضـد پس از مـدتي، صـافي

بــراي تعــويض، پوشــش. دهــد كــارايي خــود را از دســت مــي
 در جهـت "T" چفـت را بافشار دادن "S"پلاستيكي صافي 

، برداريـد2و سـپس بلنـد كـردن در جهـت پيكـان1پيكان
. را عوض كنيدها صافي.)8شكل(

.برق بكشيد، هميشه دستگاه را از زكاريپيش از تمي•
)آب(كن را در آب فرو نبريد يا آن را زير شـير هرگز سرخ•

كن، ممكـن اسـت موجـب نفوذ آب به داخل سرخ. نگيريد
و برق گرفتگي شود .اتصالي

 سـاعت گذاشـتيد تـا2پس از آن كه روغن را براي حـدود•
ــد ــه در بن ــانطور ك ــي را هم ــا چرب ــن ي ــود، روغ ــرد ش س

است، خـالي توضيح داده شده"كردن روغن يا چربي صاف"
.كنيد

 نـشان داده اسـت،11درپوش را همـانطور كـه در شـكل•
.برداريد

 را صـافي هميشه قبل از اينكه درپـوش را وارد آب كنيـد،•
. در آوريد
: به صورت زير عمل كنيدD جداشدني كاسةكردنزبراي تمي

جدا كنيد)3( را به روش شكلFو تايمرIصفحة كنترل•
هايش آوريد، آن را از دستگيرهو كاسة جداشدني را بيرون 

شويي يا با دسـت آن را در ماشين ظرف).4شكل(بگيريد 
.بشوييد

چنانچـه از ماشـين. آن را آب كشيده، خشك كنيد كاملاً•
مي ظرف در شويي استفاده كنيد، مراقب باشيد كـه ظـرف

.حالتي باشد كه پوشش نچسب آن خراشيده نشود
با هرگز سرخ• بكجكن را رگردانـدن خـالي نكنيـد كردن يا

).9شكل(
مي• كه توصيه و به طور مـنظم، سـبد را تم شود يـز كنيـد

.زدوده شودمواظب باشيد تا هر گونه بازمانده غذايي 

تميزكاري
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 جداشدني نچسب كاسة
ــا، هــيچكاســهبــراي تميــز كــردن گــاه از اشــياي ســاينده ي

و فقط يك پارچـه نـرم هاي پاك فراورده كننده استفاده نكنيد
ش كاخنثيوينده با . بريدر به

 نكاتي در مورد طبخ
 مدت زمان ماندگاري روغن يا چربي

تر از سطح حداقل قرار گيـرد روغن يا چربي هرگز نبايد پايين
مـدت زمـان.و بايد هر چند وقت يك بار كـاملا عـوض شـود 

بـه غـذايي كـه سـرخ شـده اسـت، ماندگاري روغن يا چربي 
.بستگي دارد

، روغـن را بـيش از غـذاهاي آردآغشته به براي نمونه غذاهاي
مي ساده .كندي ديگر كثيف

و بارهـا داغ همانند هر سرخ كن ديگري، روغن چنانچـه بارهـا
.شود گردد، خراب مي

و صـاف شـود، بايـد آن را حتي اگر به صورت صحيح استفاده
.به طور منظم تعويض كرد
كن، روغن كمـي مـصرف شود كه سرخ سبد چرخان باعث مي

مي.ندك شـود كـه مقـدار روغـن دور ريختـه اين مزيت باعث
 در حالي كه مقـدار روغـن بـه، درصد كاهش يابد50شده، تا 

هاي ديگر موجود در بازار، بسيار بيـشتركن هدر رفته در سرخ
.است

 سرخ كردن درست روش
به كارگيري دماهاي توصيه شده بـراي غـذاهاي مختلـف•

پ. بسيار مهم است  ايين باشـد، غـذاي سـرخ اگر دما خيلي
و اگر خيلي زيـاد باشـد، فـورا شده روغن را جذب مي  كند

شود، در حالي كه درون آن هنـوز خـام روي آن برشته مي 
.است

پيش از فرو بردن غذاي سرخ كردني در روغـن، تـا زمـاني•
) چـراغ خـاموش شـود(كه روغن به دماي مناسب برسـد 

.صبر كنيد
مو هنگام سرخ• اد غذايي، دمـاي روغـن كردن مقادير اندك

از مي بايد كمتر از دماي نشان داده شده تنظـيم شـود تـا
.گيري شود جوشيدن سريع روغن پيش

اين امر موجب افت ناگهـاني. سبد را بيش از حد پر نكنيد•
و بـه دماي روغن شده، باعث مي  شود كه غذا بسيار چرب
.طور غير يكدست سرخ شود

ب• و ه ضخامت يكساني اسـت، اطمينان بيابيد كه غذا نازك
، درون قطعات ضخيم خوب شان روية برشته زيرا علي رغم

 كـه ضـخامت يكنواخـت باشـد، همـة در صورتي. پزد نمي
و همزمان پخته مي .شود قطعات به طور كامل

براي جلوگيري از پاشيدن روغن، اطمينـان حاصـل كنيـد•
كه غذا پيش از فرو برده شدن در روغن يا چربي، به طـور 

بـه ويـژه( نيـزسغـذاي خـي. خـشك شـده باشـد كامل
و ليـز خواهـد بـود) زمينـي سيب . پـس از پخـتن، چـرب

را بهتـر اسـت) ماهي، گوشـت، سـبزيجات(غذاهاي آبدار
اطمينان پيـدا كنيـد كـه آرد. آغشته به خمير يا آرد كرد 

اضافي، پيش از فـرو بـرده شـدن در روغـن، گرفتـه شـده 
.باشد
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 منجمدغيركردن غذاهاي سرخ

 نوع غذا)گرم(مقدار حداكثر)گراد درجة سانتي(دما)دقيقه(زمان

9-7
190 500 

مقدار توصيه شده براي
 كردن بهينه سرخ

18-16
190 1000 

) حد ايمني(مقدار حداكثر
خلال

 زميني سيب

 ماهي مركب 500 10-9160
 وافل 500 10-9160
 شاه ميگو 600 10-7160
 ساردين 600-500 10-8170
 ماهي حلوا 500 10-8160

 ماهي

 كتلت گوشت گاو 250 6-5170
 مرغكتلت 300 7-6170
 كوفته قلقلي 400 9-7160

 گوشت

 كنگر فرنگي 250 12-10150
 گل كلم 400 9-8160
 قارچ 400 10-9150
 بادمجان 300 12-11170

 كدو 200 10-8170

 سبزيجات

و سليقة شخصي تنظيم شوند زمان و بايد بر طبق مقدار و دما به صورت تقريبي آورده شده است . هاي طبخ

يخ سرخ )منجمد(زده كردن غذاهاي
زده دماي خيلي پاييني دارند كه باعث افت دماي غذاهاي يخ

براي حصول به يك نتيجة خوب به شما. شود روغن يا چربي مي
جدشود توصيه مي . ول زير عمل كنيدمطابق

سطح غذاهاي يخي اغلب با بلورهاي يخ پوشيده شده است
كه پيش از طبخ، بايد سبد را خوب تكان داد تا بلورهاي يخ 

از. از بين برود سپس سبد را به آرامي در روغن فرو بريد تا
. جوشيدن روغن جلوگيري شود

و بر طبق دماي اولي مدت .ة غذا بايد تغيير كنندهاي طبخ به صورت تقريبي هستند

 نوع غذا)گرم(مقدار حداكثر)گراد درجة سانتي(دما)دقيقه(زمان

8-6
190 350 

مقدار توصيه شده براي
 كردن بهينه سرخ

18-16
190 1000 

) حد ايمني(مقدار حداكثر
خلال سيب

 زميني

 زميني كروكت سيب 300 11-9190
)كاد(ماهي انگشتي 300 6-4190
 ميگو 300 6-4190

هيما

 گوشت استيك مرغ 200 8-6180

8

silvia
Rettangolo



9

. بودن كامل درپوش اطمينان حاصل نماييد پيش از فروبردن سبد از بسته: مهم
مق)(* بهديااين طبيعتاً اين امكان وجود دارد كه مقدار. كردن است دست آوردن بهترين كيفيت سرخر توصيه شده براي

يخ سيببيشتري  سزده زميني  در آخر كار به دليل زميني سيب اما بايد به خاطر بسپاريد كه در اين صورت،.رخ كنيد را
. تر خواهند بود، چربآنكاهش دماي روغن در زمان واردكردن

 چاره علت عيب

 بوي بد
.صافي ضدبو اشباع شده است

.شده است) فاسد(روغن خراب
.كردن نيست روغن پخت مناسب سرخ

.دصافي را عوض كني
.روغن يا چربي را عوض كنيد

زميني با كيفيت خوب استفاده از يك روغن بادام
.كنيد

 سررفتن روغن

و بيش مياز روغن فاسد شده .كند اندازه كف
.شده به اندازة كافي خشك نشده است غذاي وارد

.ايد سبد را خيلي سريع وارد كرده
.كن از حداكثر بيشتر است سطح روغن در سرخ

. چربي را عوض كنيدروغن يا
.غذا را خوب خشك كنيد

.آرامي وارد كنيد آن را به
.كن را كاهش دهيد مقدار روغن در ظرف سرخ

 نشدن روغن داغ
اش، از پيش گرم دستگاه بدون روغن در كاسه

و باعث به كار افتادن تمهيد ايمني  شده است
.قطع حرارتي شده است

قطعه بايد(با مركز خدمات دلونگي تماس بگيريد
).تعويض شود

يابيعيب


