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  عام– 1 فصل 
  وللاآسسواراتوصف للفرن.1.1

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Iلوحة تحكم   Aمقاومة عالية 
Lمقاومة سفلية    B لمبة داخل الفرن 

 Mوعاء جمع بقايا الخبز  Cمشبك للمقاومة  
 Nإناء D إذا وجد( مكان تثبيت لفاف المحمرات( 
 Oشبكة  Eمقبض الترموستات 
 P لو وجدت ( شوآة للشوى( Fت لمبة أرشاد الترموستا  
 Q لو وجد( حامل لشوآة الشوى( Gمفتاح تشغيل مع التحكم بالوقت  
R  إذا وجدت( صينية لعمل اللازانيا( 
 

 Hمفتاح اختيار اسلوب الطهى 

   
  

 1دليل 
 2دليل 
 3دليل 
 دليل لوعاء جمع بقايا الخبز فقط

 
ج، يجب  للتأآد من صلاحية إستخدام الجهاز بطريق فعالة، و للحصول على أحسن النتائ                   

 .فى المكان المخصص لة) M(إدخال الوعاء الخاص بجمع بقايا الخبز 
 )M(الوعاء الخاص بجمع بقايا الخبز 
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 تلخيصى1.2

 
 

وضع الشبكة  دليل ملاحظات و نصائح
 والاآسسوارات

وضع مفتاح 
 الترموستات

وضع مفتاح 
التحكم فى 
لإختيار طريقة

 بروجرام

 
 

ثلجة فوق   ضع الطعاك المراد إذابة          
 .الشبكة

ألاناء مهم لجمع قطرات الدهون و              
 .الماء التى قد تسقط

 

1 

❷  

❸  

    
 

 إذابة الثلوج

 
 

لو إحتجتم ان تحتفظوا بالاطعمة لمدة 
 دقيقة، ننصحكم 30-20تزيد عن 

بتغطية ألاطعمة بقطعة ورق 
قصديرى، و ذلك لمنع الطعام من أن 

 يجف بطريقة زائدة

 

 

1 

2 

❸  

  
 
 
 

وية درجة مئ60

  
 

الحفاظ على الطعام 
 ساخن

1 

❷  

3 

   
 

مثالى لطهى اللحوم، الطيور، 
البطاطس بالفرن و الخبز و التورتة 

 .بالخميرة
 إستعمال الاناء

إدخلة فى الدليل الخاص بة، أو إذا 
وجد وعاء اللازانيا، يتم وضعة على 

 .الشبكة

1 

2 

❸  

  أو

 
 
 

طهى بفرن ذو 
ى مستو( مروحة 
 ).واحد

 

 
للطهى المتزامن على مستويين، ضع 

الاآسسوارات آما هو موضح فى 
 .الرسم على الجانب

مثالى لطهى الاطعمة التى من الممكن 
 .تقليبها أثناء عملية الطهى

 

1 

❷  

❸  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 درجة 60240-
 مئوية

  
 
 

طهى بفرن ذو 
 مروحة

 )مستويين ( 
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وضع الشبكة  دليل ملاحظات و نصائح

 والاآسسوارات
ضع مفتاح و

 الترموستات
وضع مفتاح 
التحكم فى 
لإختيار طريقة

 بروجرام

 
 
 

مثالى لطهى البيتسا، اللازانيا، 
العجائن المحمرة و الاسمك و 

آوسة، فلفل ( الخضروات المحشية 
 ) .الخ ..

إستعمل الاناء بإدخالة فى الدليل 
الخاص بة، إو بإستعمال وعاء 

 .اللازاني إذا وجد

 
1 
 

❷  
 

3 
 
 

1 
 

2 
 

❸  

 
 
 
 
 
 
 

 أو

 
 
 
 
 

60 - 240 
درجة مئوية 

إنظر الجدول 
 10بصفحة 

  
 
 
 
 

طهى بالفرن العادى

 
مثالى لكل أنواع الشوى التقليدى،                          

 الخ...هامبورجر، سوس، لحوم، خبز
ضع الاطعمة فوق الشبكة، و إدخل ألاناء         

 أللازم لجمع الدهون
 
 

مثالى للاطعمة التى يجب تحميرها فقط             
سماك، فى هذة الحالة يجب وضع        مثل ألا 

 الاناء و بداخلة الاطعمة فوق الشبكة

 
❶ 
 
❷ 
 
3 
 
1 
 
❷ 
 
3 

 

    
 
 
 
 
 

الطهى بالشواية و 
 تحمير الطعام

 
مثالى لطهى الدجاج و الطيور عامة،                   

ننصح بإضافة   . الخ00ومحمرات اللحوم  
آوب من الماء فى ألاناء لتسهيل عملية               

 عن   النظافة و منع تكون دخان قد ينتج              
 .الدهون المحروقة

 
 
1 
 
2 
 
❸ 
 

    
 
 

طهى عن طريق 
الشوى بلفاف 

إذا ( المحمرات 
 )وجد
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  الخصائص الفنية1.3

  إنظر لوحة الخصائص....................................................................................جهد التشغيل
 إنظر لوحة الخصائص.............................................................................أقصى قوة ممتصة

  )CENELEC HD 376لوائح  (إستهلاك الطاقة الكهربائية
 ساعة/  آيلوات ,..............................................................0,22 درجة مئوية200للوصول الى 
 ساعة/  آيلوات ,870 ............................................................... درجة مئوية200للحفاظ على 

 ساعة/  آيلوات ,1 .............................................................................................إجمالى
 .خاصة بالملائة الكهرومغناطيسية ، و الCEE / 336 / 89هذا الجهاز مطابق للمواصفات ألاوروبية 

 و الذى تم 108، و القانون رقم CEE / 109 / 89ألاجزاء و الخامات التى تلمس ألاطعمة مطابقة للوائح و القواعد الاوروبية، 
  .1992 يناير 25تطبيقة فى 

 
 

 تحذير هام1.4
 . يجب تغيير خصائصة الفنية بأى وسيلةهذا الفرن تم تصميمة لطهى الطعام، فلا يجب إستخدامة فة أغراض اخرى، و لا .1
 . أن يستعمل هذا الجهاز أطفال أو اشخاص غير عاقلين، ألا إذا آان هذا تحت حراسة متأنيةلا يجب .2
 .قبل ألاستخدام تأآد أن الجهاز لم يصبة ضرر أثناء النقل .3
 . بعيدا عن أيدى ألاطفال سم،85ضع الجهاز على سطح أفقى، و بإرتفاع  .4
جهاز ترتفع درجة حرارة البوابة، و جميع ألاسطح الخارجية، لذلك لا يجب أن تلمس أيا من هذة ألاجزاء، و عندما يعمل ال .5

 .أعمل فقط على لمس ألاجزاء و ألازرار البلاستيكية، و لا تضع أى شئ على الفرن أثناء تشغيلة
 .اقى بلاستيك، دليل، أآياسقبل إستخدام الفرن لآول مرة، يجب عليك التخلص من آل ما هو بداخلة، آارتون و .6
 :قبل توصيل الكبس بشبكة التغذية بالكهرباء يجب التأآد مما يلى  .7
 .أن الجهد الموجود فى شبكة التغذية بالكهرباء، ملائم للقيمة الموضحة على اللوحة المثبتة فى الجزء الاسفل للجهاز -
 .ة بالارض أمبير على ألاقل، و بها وصلة مناسب10أن الفيشة الكهربائية حمل  -

 .إن الصانع لا يتحمل أى مسئولية فى حالة أن هذة القواعد لم تحترم
 .إغسل بعناية جميع ألاآسسوارات قبل الاستعمال. 8
 :عند فتح بوابة الفرن يجب إتباع مايلى. 9
 .لا تدفع بشدة ألاشياء الثقيلة، و لا تضغط على المقبض الى أسفل بشدة -
فتوحة أوعية ثقيلة أو إناء ساخن خرج لا تضع على مسطح البوابة و هى م -

 .لتوة من الفرن
 .لا تنقل الجهاز أثناء عملة. 10
عملية الصيانة أو تغيير أو تعديل سلك التغذية بالكهرباء، يجب أن تتم فقط عن . 11

إن عمليات . طريق فنيين مرخصين من الصانع، أو من مرآز الصيانة الخاص بة 
 .ص غير مؤهلين، قد تكون خطرةالصيانة التى تتم عن طريق أشخا

 
 
 

 دقيقة، و ذلك للتخلص 15قبل إستخدام الجهاز لآول مرة، يجب تشغيلة و هو خالى، و الترموستات على أقصى درجاتة، لحوالى 
أثناء هذة العملية يجب تهوية . تم وضعها قبل عملية النقل   من روائح الاجهزة الجديدة، و لحرق أى مواد أو خامات حافظة

 .غرفةال
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  طريقة إستخدام الفرن و جدول الطهى- 2فصل 

 
 إستخدام مفاتيح التحكم2.1

  )E (   مفتاح الترموستات
 :إضبط درجة الحرارة المرغوبة بهذة الطريقة

 " "مفتاح الترموستات على الوضع : لإذابة الثلج  •
 .   درجة مئوية60مفتاح الترموستات  : للحفاظ على الاطعمة ساخنة •
 الى 60مفتاح الترموستات من : ى الفرن العدى أو الفرن ذو المروحة للطهى ف •

 . درجة مئوية240
مفتاح الترموستات  : )إذا وجد(  لكل أنواع المشويات و لطهى المحمرات باللفاف •

 فى الوضع
 

 )G(مفتاح التشغيل بجهاز التحكم بالوقت 
رب الساعة حتى لف المقبض فى إتجاة عقا: لتشغيل الفرن و لبرمجة وحدة الطهى •

، عند ألانتهاء من الوقت المرغوب ) دقيقة 120على ألاآثر ( الوقت المرغوب فية 
 .فية، ستسمعون صفارة إنذار، و سينطفئ الفرن أوتوماتيكيا

 ).0(يجب وضع المفتاح فى الوضع : لإطفاء الفرن •
 .على الوقت المطلوب دقائق، لف المفتاح حتى أخر التدريج، ثم إضبطة 10لضبط الوقت لمدة أقل من 

 
 )H(مفتاح إختيار طريقة الطهى

 العمل بهذا المفتاح يعنى إختيار إحدى طرق الطهى الموجودة بة، إو بمعنى أصح
 

  الطهى بفرن عادى 
 فقط المقاومة العليا و ( 

  ).المقاومة السفلى يعملان 
 إذابة الثلج 

  ) .فقط المروحة تعمل  ( 

 طهى بالشواية 
 تلفاف المحمرا

 )إذا وجد ( 
فقط المقاومة العليا بأقصى 

  .درجاتها

 طهى بالفرن ذو 
  المروحة مع
  الحفاظ على
  الطعام ساخن

المقاومة العليا و المقاومة السفلى (
  ).و المروحة يعملون

 
 
 )F(لمبة إرشاد الترموستات  

 فى حالة . أن الفرن وصل الى درجة الحرارة المطلوبةعندما تضئ اللمبة، فذلك يعنى أن الفرن بدأ يسخن، و عندما تنطفئ ذلك يعنى
 .الاستعمال لإذابة الثلج، لمبة الارشاد ستظل منطفئة
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  نصائح لطريقة الاستعمال22.
عند الطهى بالفرن أو بالشواية، ننصح بتسخين الفرن حتى يصل الى درجة الحرارة الممطلوبة، و ذلك للحصول على  •

 .أحسن النتئج فى الطهى
وقت اللازم للطهى يتوقف على نوعية الطعام، و على درجة حرارة الاطعمة، و على إختلاف درجة التذوق بين ال •

شخص و أخر، لذلك فإن الوقت اللازم للطهى و المضح بالجدول، هو فقط تقريبى و قابل للتغيير، مع العلم أنة لم 
 .يؤخذ فى ألاعتبار الوقت الللازم لتسخين الفرن

 .المثلجة، يجب قرائة الوقت اللازم للطهى، و الموضح على غلاف التعبئة لكل عبوةلطهى الاطعمة  •
 
  آيفية ضبط و إختيار طريقة الطهى3.2
 

 إذابة الاطعمة المثلجة
، آما هو موضح بالرسم       3، و ألاناء فى الدليل رقم          2إدخل الشبكة فى الدليل رقم        

 .4صفحة 
 .ق الشبكةالطعام المثلج و الذى يراد إذابتة يوضع فو

على سبيل المثال فى حالة اللحوم المفرومة،         ( فى حالة إستحالة إجراء هذة العملية         
لذلك يجب عليك وضع الانائ فى طبق ثم وضع          ). إذا ذابت ستقع من فتحات الشبكة     

 .الطبق فوق الشبكة، و فىهذة الحالة لا يجب إستعمال الاناء الخاص بالفرن
 فى الوضع ) H( ة الطهى لف المفتاح الخاص بإختيار طريق

 فى الوضع ) E( لف مفتاح الترموستات 
على الوقت المرغوب بة، و فى نهاية عملية إذابة           ) G( لف مفتاح التشغيل بالوقت     

الوقت، سيطلق الجهاز صفارة إنذار لينبهكم أن عملية إذابة الاطعمة المثلجة قد                          
 .إنتهت

 .الثلج سيقل بطريقة طفيفةبهذة العملية الوقت اللازم لإذابة  :ملحوظة 
 

 الحفاظ على الاطعمة ساخنة
من الممكن إستخدام وعاء      ( 3إدخل الاناء أو الشبكة وعليها الوعاء فى الدليل رقم             

هذا الاسلوب فى الطهى     . 4، آما هو موضح فى الرسم صفحة          )اللازانيا إذا وجد     
ينصح بعدم  . ائدة  يسمح بالحفاظ على الاطعمة ساخنة حتى وقت إستهلاآها على الم           

( ترك الاطعمة لفترة طويلة بالفرن، و ذلك حتى لا يجف الطعام بطريقة زائدة،                          
 ) .لذلك يجب تغطية الطعام بورق قصديرى أو تغطيتة بالورق الخاص بالفرن 

 حتى يصل الى العلامة) H(لف المفتاح الخاص بإختيار طريقة الطهى 
 . درجة مئوية60ع إضبط المفتاح الخاص بالترموستات فى الوض

على الوقت المرغوب فية،    ) G(لف المفتاح الخاص بالتشغيل و بضبط جهاز الوقت         
و فى نهاية الوقت الذى تم ضبطة ستسمعون صوت إنذار صوتى، أما فى حالة أن                    
الوقت اللازم للحفاظ على الحرارة قد أنتهى قبل الوقت الذى تم ضبطة، فيجب العمل  

 )0(يدويا فى الوضع ) G(ع ضبط الوقت على وضع مفتاح التشغيل م
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 الطهى بإستخدام فرن ذو مروحة
هذة الطريق فى الطهى مثالية للحصول على تورتة مالحة، أو أطباق مختلفة من 

. ، أو بطاطس بالفرن أو حلويات عموما )هذا خلاف الطيور الصغيرة ( اللحوم 
احد، حتى لو آانا نوعين علاوة على أنها مماثلة للطهى على مستويين فى وقت و

 .مختلفين من الاطعمة
 

 :آيفية الطهى
 فى الوضع ) H( لف مفتاح إختيار نوعية الطهى 

  )E( إختار درجة الحرارة التى ترغبها، و إضبط عليها مفتاح الترموستات 
 على الوقت المرغوب فية ) G( لف مفتاح التشغيل بالوقت 

و ذلك ( رجة الحرارة المطلوبة، إنتظر حتى تصل درجة حرارة الفرن الى د
، بعد ذلك إدخل الطعام و ضعة على الشبكة )عن طريق إنطفاء لمبة الارشاد 

 .التى ستكزن قد أدخلتها فى الدليل الخاص بها من قبل
و فى ( أما إذا آان الطعام بالاناء، فإدخلة فى الفرن و ثبتة بالدليل الخاص بة، 

، فى نهاية عملية ) الموجود بأسفل جيدا هذا الاطار يجب عليك قراءة الجدول
 .الطهى، الجهاز سيطلق صفارة تحذير معلنة أن العملية قد تمت

 
وضع  ملاحظات و نصائح

الاناء أو 
 الشبكة

الوقت 
اللازم 
 للطهى

مفتاح 
 الترموستات

 الوصفة الكمية

 درجة 180  دقيقة35 3 إستخدم وعاء الحلويات
 مئوية

 تورتة مالحة  جم600

 درجة 200  دقيقة60 3 .مباشرة ) N(  الاناء ضع فى
 مئوية

1000 
 جم

 قطع دجاج

إثقبة بشوآة، و ذلك للتخلص من 
 .الدهون

 درجة 200  دقيقة90 3
 مئوية

1500 
 جم

 دجاجة آاملة

إترك بعض الدهون من حولة و 
 .ذلك حتى لا يجف آثيرا

 درجة 200  دقيقة90 3
 مئوية

1500 
 جم

 لحوم محمرة

N(اشرة فى الاناء ممكن طهية مب
.( 

 درجة 200  دقيقة60 3
 مئوية

1000 
 جم

 آفتة

يجب تقليبها مرتين أو ثلاثة أثناء 
 .عملية الطهى

 درجة 200  دقيقة45 2
 مئوية

1000 
 جم

 بطاطس بالفرن

 درجة 180  دقيقة35 3 .إستخدم قالب بحزام
 مئوية

 تورتة مارجيريتا  جم700

 درجة 160  دقيقة90 3 .إستخدم قالب مستطيل
 مئوية

 بلوم تشاك  جم900

N(ممكن طهية مباشرة فى الاناء 
.( 

 درجة 180  دقيقة60 2
 مئوية

 بسكويت  جم400

ممكن إستخدام قالب مستدير و 
، أو  )O( تضعة على الشبكة 
 ) .N( مباشرة فى الاناء 

 درجة 180  دقيقة35 2
 مئوية

1000 
 جم

 حلويات مقرقشة

 درجة 180 يقة دق40 3 .إستخدم قالب بحزام
 مئوية

 فطيرة بثقب  جم700

 . دقائق لتسخين الفرن على الوقت اللازم للطهى5قم بزيادة حوالى 
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 الطهى بالفرن العادى

هذة الطريقة فى الطهى مثالية للحصول على بيتسا ممتازة، لازانيا معجنات،                     
طيور صغيرة، جميع أنواع الاسماك و الخضراوات المحشية، و لجميع أنواع                  

 .لحلوياتا
 :آيفية الطهى 

 فى الوضع) H(لف المفتاح الخاص بإختيار نوع الطهى 
 )E(إختار درجة الحرارة المرغوبة عن طريق لف المقبض الخاص بالترموستات 

 على الوقت المرغوب) G(لف مفتاح التشغيل و ضبط الوقت 
لمبة و ذلك عندما تنطفئ     ( إنتظر حتى يصل الفرن الى درجة الحرارة المطلوبة         

ألاشارة ، عندئذ إدخل الطعام و ضعة على الشبكة، التى ستكون قد ثبتها فى                          
مكانها من قبل، أما إذا آان الطعام بالاناء، فإدخلة بالفرن و ثبتة فى الدليل                              

و لعلم ذلك بطريق صحيحة ننصح بقرائة الجدول الموضح                      ( الخاص بة،      
 .صوتى سيطلقة الفرننهاية عملية الطهى ستكون عن طريق إنذار ) . بأسفل

 
وضع  ملاحظات و نصائح

الاناء أو 
 الشبكة

الوقت 
اللازم 
 للطهى

مفتاح 
 الترموستات

 الوصفة الكمية

 درجة 200  دقيقةN( 3 25(إستخدم ألاناء 
 مئوية

 بيتسا طازجة  جم400

، أو )0(ممكن وضعة على الشبكة 
 ).N(على ألاناء 

 درجة 220  دقائق8 2
 مئوية

 ثلجةبيتسا م  جم450

، أو )0(ممكن وضعة على الشبكة 
 ).N(على ألاناء 

 درجة 220  دقيقة13 2
 مئوية

 بيتسا مثلجة  جم450

أو ) لو وجد( ضع الاناء الخاص 
 ) O( أى وعاء فوق الشبكة 

 .مباشرة

 درجة 200  دقيقة40 3
 مئوية

1500 
 جم

 لازانيا

أو ) لو وجد( ضع الاناء الخاص 
 ) O( أى وعاء فوق الشبكة 

 .مباشرة

 درجة 200  دقيقة40 3
 مئوية

2300 
 جم

 آانيلونى

N(ممكن طهية مباشرة فى الاناء 
.( 

 درجة 190  دقيقة60 3
 مئوية

1000 
 جم

 سمك أوراتا فى الفرن

N(ممكن طهيها مباشرة فى الاناء 
، على ان يتم لفها فى ورق )

 .مقصدر

 درجة 200  دقيقة60 3
 مئوية

 تورتة ملفوفة  جم800

 درجة 200  دقيقة35 2 ).0(اء فوق الشبكة ضع الان
 مئوية

1700 
 جم

 باذنجان بالجبن

ضعوا زيت، ): N(إستخدم الاناء 
 .طماطم و ماء

 درجة 200  دقيقة50 2
 مئوية

1000 
 جم

 آوسة بالتونة

 درجة 200  دقيقة50 2 ).0(ضع الوعاء فوق الشبكة 
 مئوية

جم1500  بطاطس محمرة

 درجة 190  دقيقة90 3 ).0(ضع الوعاء فوق الشبكة 
 مئوية

1000 
 جم

 تفاح مطهى

ضع الاوعية الصغيرة فوق الاناء 
 .مباشرة

 درجة 200  دقيقة20 2
 مئوية

 موفين  جم600

  دقائق تقريا الى مدة الطهى و ذلك لتسخين الفرن5يجب إضافة 
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 تحمير الاطعمة و الطهى بالشواية
 .الخ.....  السوس و الكفتةهذة الطريقة مثالية لشوى الهامبورجر، اللحوم،

نيوآى : علاوة على ذلك هذة الطريقة يمكن إستخدامها فى تحمير الاطعمة 
 .الخ....الارومانا، الاسماك 

 آيفية التشغيل
،  )2( فى الدليل الاوسط  ) N( ، والاناء  )1( فى الدليل الاعلى " O"ثبت الشبكة 

، لتسهيل  )N( لوعاء صب آوب من الماء فى ا . 1آما هو موضح فى الرسم 
 .عملية النظافة، و منع الدخان الذى يسببة حرق الدهون

 فى الوضع ) H( لف مفتاح إختيار نوعية الطهى 
 فى الوضع ) E( لف مفتاح الترموستات 

 .، على الوقت المرغوب فية )G( لف مفتاح التشغيل بالوقت 
  ).1ا هو موضح بالرسم آم(  دقائق و البوابة شبة مغلقة 5قم بتسخين الفرن لمدة 

ضع الطعام المراد شوية مباشرة على . عند إنتهاء الوقت اللازم لتسخين الفرن 
( ، و ضع البوابة فى وضع شبة مغلق آما هو موضح فى  )2رسم ( شبكة الشوى 

 .، تذآر أن تقلب الطعام فى منتصف عملية الطهى تقريبا )3رسم 
 سم تقريبا فى المنطقة بجانب 2، وأترك فراغ حوالى  )O( ام على الشبكة للحصول على نتائج جيدة، ضع الطع: مهم 

  ) .2إنظر رسم ( البوابة 
 
 
 
 
 
 

  3رسم      2رسم      1رسم 
 

 
 
 
 
 
 

 4رسم 

فى حالة إذا آانت الاطعمة تم طهيها من قبل، و يجب 
تحميصها فقط، ضع الوعاء على الشبكة المثبتة بالدليل 

 تكون البوبة شبة مغلقة آما هو ، على أن )2( الاوسط 
، فى نهاية عملية الطهى، سيقوم الفرن 4موضح بمنظر 

بإطلاق تحذير صوتى، أما إذا إنتهت عملية الطهى قبل 
الوقت الذى تم ضبطة، فيجب وضع مفتاح التشغيل بضبط 

  .، و ذلك بطريق يدوية  )O( على الوضع  ) G( الوقت 
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ضع شرائح الخبز آما : عملية تحميص جيدة للخبزللحصول على 
 2هو موضح فى الرسم الموجود بالجانب، أو بمعنى أصح يتم ترك 

 .سم فراغ على حافة شبكة الشوى
 
 
 
 

 بوابة الفرن يجب أن تكون مغلقة تماما : فقط لعملية تحميص الخبز
 ).آما هو موضح بالرسم الموجود بالجانب ( 

 
 ل توجد بعض النصائح المفيدة للحصول على عملية شوى جيدةفى الجدول الموضح بأسف

 
 

الوقت  نصائح و إرشادات
 اللازم

مفتاح 
 الترموستات

 وصفة الكمية

 600  دقيقة20  دقيقة تقريبا12قلب بعد 
 جرام

 آتف

 15اثقب بشوآة للتخلص من الدهون، و قلب آل 
 .دقيقة تقريبا

 1200  دقيقة25
 جرام

 آفتة

 700  دقيقة20 يقة تقريبا دق12قلب بعد 
 جرام

 هامبورجر

 10  دقيقة تقريبا4 - 3قلب بعد 
 دقائق

 500 
 جرام

 سوس

 650  دقيقة25  دقيقة تقريبا15قلب بعد 
 جرام

 لحوم بالسيخ

 3,5 قلب فى منتصف عملية الطهى
 دقيقة

 خبز محمص  قطع9 

 1500  دقيقة15  )2( ضع الوعاء فوق الشبكة المثبتة بالدليل 
 جرام

 نيوآى الارومانا
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 )لو وجد ( الطهى عن طريق الشوى بلفاف المحمرات 

 .هذة الطريقة مثالية لطهى اللحوم المثبتة بالسيخ، الدجاج، الطيور عامة، و اللحوم المحمرة
 

 آيفية الاستعمال
 
 
 
 

6رسم 
 .فى الفتحات الخاصة بالاناء ) Q(إدخل حوامل تثبيت السيخ 

 

 5رسم 
، و إعلم على تثبيتة  )P( ام فى سيخ الشوى إدخل الطع

فى حالة اللحوم تأآد من أن ( بالشوآتين المخصصتين لذلك، 
اللحوم ملفوفة بعناية بخيط مخصوص بالطهى، و ذلك 

 .للحصول على نتائج ممتازة
 

 
 
 
 

8رسم 
على  ) 3( ضع الاناء بالغذاء المراد طهية فى الدليل الاسفل 

 .ناحية اليسار ) Q( توازن حوامل السيخ 
 

 
 
 
 

7رسم 
 .ضع السيخ على الاناء

 
 
 
 
 
 
 

10رسم 
 إغلق البوابة آما هو موضح بالرسم

 

9رسم 
عند إدخال الاناء فى الفرن، إدفع السيخ لتدخل لفاف 

، مع العمل على جعل  )D( المحمرات فى الثقب الخاص بة 
 .متزنة ناحية اليمين ) Q( حوامل السيخ 

 
 

  ليس من المهم تسخين الفرن قبل الاستعماللهذة العملية
 فى الوضع ) H( لف مفتاح إختيار نوعية الطهى 

 فى الوضع ) E( لف مفتاح الترموستات 

 .على الوقت المرغوب ) G( لف مفتاح التشغيل بالوقت 

 .لو إحتاجت عملية الطهى أآثر من ساعتين، تذآر أن تعيد تشغيل مفتاح الوقت

  . )O ( الى الوضع ) G( ية الطهى، يجب إعادة مفتاح التشغيل بالوقت عند الانتهاء من عمل
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  التنظيف و الصيانة- 3فصل 

 
 

 
 
 
 
 
 

  10رسم
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 11رسم
 
 
 
 
 
 
 

 12رسم 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  13رسم
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 14رسم 

إن عملية النظافة المستمرة، تمنع تكوين دخان و روائح
 .آريهة أثناء عملية الطهى

ل أى عملية نظافة يجب نزع الوصلة التى بين الجهاز وقب
 .شبكة التغذية بالكهرباء

لا تغمر الجهاز فى الماء على الاطلاق، و لا تضعة تحت
 .ماء مدفوع بشدة

الشبكة، الاناء، الصينية، وعاء جمع بقايا الخبز و الشواية              
، يمكن غسلهم بنفس طريقة غسل الاوانى)إذا وجدت       
لنظافة.اء يدويا أو فى ماآينة غسل ألاطباق                   العادية، سو   

المسطحات الخارجية للجهاز، إستعمل دائما قطعة قماش
مبللة، أو إسفنج مبلل، إحذر من أستخدام مواد مذيبة حتى لا

إحذرو). الدهانات  ( تسبب أضرار بالمسطحات الخارجية        
من أن لا تدخل سوائل، سواء ماء أو صابون فى الفتحات

 .على الجانب الايمن للفرنالموجودة 
للنظافة الداخلية للفرن لا تستعمل مواد مذيبة على الاطلاق
و لا تجرح الجدران الداخلية بأدوات حادة أو قاطعة، إستعمل

 .فقط منظفات سائلة و ليست مذيبة
لا تستخدم سكاآين أو شوآات، فى الفتحات الموجود

 .بالجانب الايمن للجهاز، أو بأسفلة
إنظر( ناحيتك،   ) M( لوعاء الجامع لبقايا الخبز        إسحب ا  
،لو وجدت صعوبة فى إجراء هذة العملية، قم)10الرسم   

ببلل الاجزاء الخارجية للصينصة،و زيل الاوساخ بقطعة
 .قماش مبللة

 .ثم إدخلة فى مكانة قم بتجفيف الاناء جيدا، 
لتسهيل التنظيف للجدران الداخلية العليا للفرن، يجب خفض

الى ) C( ، و ذلك بشد مشبك المقاومة        )A( لمقاومة العليا   ا
  ) .12 و 11إنظر رسم ( ناحية البوابة 

بعد إتمام عملية النظافة، ضع و ثبت مشبك المقاومة:مهم 
لا يصح إستخدام الفرن و المقاومة فى  ) . 13منظر ( 

 .الوضع المنخفض
 
 

 ألاضاءة الداخلية للفرن
الة الاستعمال، فإن لمبة الفرنعندما يكون الفرن فى ح            

لتغيير اللمبة يجب عليك. تظل مضيئة دائما     ) B( الداخلية  
الاتصال بفنيين مرخص لهم بالعمل من الصانع، أو إتصل

 .بمرآز صيانة المنتج
لو إحترقت اللمبة فإن الفرن يعمل بنفس آفائتة : ملحوظة 

 
 ألاضاءة الداخلية للفرن
لة الاستعمال، فإن لمبة الفرن عندما يكون الفرن فى حا

لتغيير اللمبة يجب . تظل مضيئة دائما  ) B( الداخلية 
 :عليك عمل الاتى

أنزع الوصلة التى بين الجهاز و شبكة التغذية  •
 بالكهرباء

، و إنزعة فى عكس  )X( فك الزجاج فى الوضع  •
بواحدة  ) Y( إتجاة عقارب الساعة، ثم غير اللمبة 

ثم عد بتثبيت  ) . 14ظر رسم إن( إخرى مثيلة لها 
إستخدم فقط لمبة صالحة   ) .X( الزجاج الواقى 

 ). درجة مئوية 1300( للافران 
لو إحترقت اللمبة فإن الفرن يعمل بنفس                   : ملحوظة    

 آفائتة 
 


