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  عام– 1 فصل 
 لاآسسواراتالفرن واوصف 1.1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Iلوحة تحكم  A ان وجد(عليامقاومة (  
L سفلى مقاومة  B ان وجد ( داخل الفرنضوء ( 

 M الخبز فتات جمعصينية  Cمروحه 
 Nصينية جمع قطرات الشحم Dوجد ان  ( السيخ الدوار مكان تثبيت( 
 Oشبكة  Eمقبض الترموستات 
 P وجدان(للشوى سيخ ( Fالترموستاتإشارة   لمبة  
 Q ت وجدان(الشوى محامل سيخ( Gحكم بالوقت و التتشغيل ال مفتاح 
 
 

 Hالطهى طریقة مفتاح اختيار 

   
  

 1 زلاقه
 2 زلاقه
 3 زلاقه

 زلاقه لصينية جمع فتات الخبز فقط 
 

، یجب   الطهي    و للحصول على أحسن نتائج      لضمان الاستخدام الصحيح للجهاز    
  لها اسفلا فى المكان المخصص) M( الخبز تاتصينيو جمع فإدخال 

 )M (صينية جمع فتات الخبز



 

 4

  عام– 1فصل 
 

 جدول تلخيصي1.2
 

ملاحظات و 
 نصائح

وضع الشبكة  زلاقه
 والاآسسوارات

وضع مفتاح 
 الترموستات

وضع مفتاح 
التحكم لإختيار 
 طریقة الطهى

 برنامج

 المراد      مضع الطعا     
 إذابة ثلجة فوق الشبكة  

 .مباشرة
 لجمع قطرات   الصينيه

 و الماء التى قد      شحمال
 .تتساقط

1 

❷  

❸  

   

 جلإذابة الث

ظوا افلو إحتجتم ان تح   
  ساخنه       الاطعمةعلى

-20لمدة تزید عن           
 دقيقة، ننصحكم        30

بتغطية ألاطعمة                 
بقطعة ورق                           
قصدیرى، و ذلك               
لمنع الطعام أن یجف       

 بطریقة زائدة

1 

2 

❸  

 

  درجة مئویة60

 

 على محافطهال
 اخنالطعام س

1 

❷  

3 

مثالى لطهى اللحوم،         
الطيور، البطاطس           
بالفرن و الخبز و               

 . بالخميرةالكعك
ل صينية جمع        إستعم

 الشحم المدرجه
 ،    ه الخاص   زلاقتهافى

 یتم     اخراأو وعاء          
 .وضعة على الشبكة

1 

2 

❸  

  أو

   مهوىطهى بفرن
 ).مستوى واحد( 
 

هى المتزامن على     للط
مستویين، ضع                    
الاآسسوارات آما هو   
موضح فى الرسم              

 .على الجانب
مثالى لطهى الاطعمة     
التى من الممكن                  

 أثناء   او خلطها   تقليبها
 .عملية الطهى

1 

❷  

❸  

 

 درجة 60240-
 مئویة

انظر الجدول في 
 9صفحه 

 

   مهوىطهى بفرن
 )مستویين ( 
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  عام– 1فصل 
 

ملاحظات و 
 نصائح

وضع الشبكة  زلاقه
 والاآسسوارات

وضع مفتاح 
 رموستاتالت

وضع مفتاح التحكم 
لإختيار طریقة 

 الطهى

 برنامج

مثالى لطهى البيتسا،       
اللازانيا، العجائن             
المحمرة و الاسمك و      
الخضروات المحشية     

 ).الخ...فليفله، اآوس(
لصينيه لجمع  إستعمل ا 

 الشحم مباشرة                    
 الزلاقه فى          هابإدخال
 ، إو                         هالخاص

 صينيه                بإستعمال
 اخرى فوق الشبكه

1 

❷  

3 

 

1 

2 

❸  

 أو
60 - 240 

درجة مئویة             
إنظر الجدول           

 10بصفحة 

 

 طهى بالفرن
 التقليدي

مثالى لكل أنواع                 
الشوى التقليدى،                
هامبورجر، سوس،        

 محمص    لحوم، خبز    
ضع الاطعمة     الخ...

،  مباشرة   فوق الشبكة   
 لجمع  الصينيهو إدخل   

 الشحم المحتمل

❶ 

❷ 
3 

 

التى مثالى للاطعمة         
یجب تحميرها فقط           
مثل ألاسماك، فى هذة    
الحالة یجب وضع             
الاناء و بداخلة                    
 الاطعمة فوق الشبكة

1 
❷ 
3 

   

الطهى بالشوایة و 
 تحمير الطعام

مثالى لطهى الدجاج و    
الطيور عامة،                     

00ومحمرات اللحوم   
ننصح بإضافة     . الخ

آوب من الماء فى             
صينية جمع قطرات        

 لتسهيل عملية       الشحم
 ولتجنب اتنظيفا

تكون دخان قد ینتج           
لدهون عن ا                           

 .المحروقة

 
1 
2 
❸ 
 

   

طهى عن طریق 
بالسيخ الشوى
 ) وجدنإ ( الدوار
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  عام– 1فصل 
 

  الخصائص الفنية1.3
  إنظر لوحة الخصائص................................................................................................جهد التشغيل

 إنظر لوحة الخصائص..........................................................................................أقصى قوة ممتصة
 )CENELEC HD 376لوائح  (إستهلاك الطاقة الكهربائية

  ساعة/آيلوات 0,16 ,......................................................................... درجة مئویة200للوصول الى 
 ساعة/  آيلوات ,150 ....................................................... لساعة واحده درجة مئویة200 على محافظهلل

 ساعة/  آيلوات   0,75.....................................................................................................إجمالى
 .يالكهرومغناطيسلتوافق  ، و الخاصة باCEE / 336 / 89از مطابق للمواصفات ألاوروبية هذا الجه

 و الذى 108، و القانون رقم CEE / 109 / 89مس ألاطعمة مطابقة للوائح و القواعد الاوروبية،  ت التىالمواد والاغراض
 .1992 ینایر 25تم تطبيقة فى 

 
 

 ه هاماتتحذیر1.4 
او العبث به   غراض اخرى، و لا یجب تغيير خصائصة الفنية          لالطهى الطعام، فلا یجب إستخدامة       هذا الفرن تم تصميمة       .1

 .بأى وسيلة
 .ملائمه أن یستعمل هذا الجهاز أطفال أو اشخاص غير عاقلين، ألا تحت حراسة لا یجب .2
 . ضرر أثناء النقل ايقبل ألاستخدام تأآد أن الجهاز لم یصبة .3
 . أیدى ألاطفال متناول بعيدا عن سم،85إرتفاع ضع الجهاز على سطح أفقى، و ب .4
 و جميع ألاسطح الخارجية، لذلك لا یجب أن تلمس أیا من هذة ألاجزاء،                 لباب الجهاز ترتفع درجة حرارة ا       یشتغل عندما .5

 .ألازرار البلاستيكية، و لا تضع أى شئ على الفرن أثناء تشغيلةامقابض وو أعمل فقط على لمس أ
 .لآول مرة، یجب عليك التخلص من آل ما هو بداخلة، آارتون واقى بلاستيك، دليل، أآياسقبل إستخدام الفرن  .6
 : بشبكة التغذیة بالكهرباء یجب التأآد مما یلىفيشهقبل توصيل ال .7

 المثبتة فى الجزء      لوحة الخصائص التقنيه    أن الجهد الموجود فى شبكة التغذیة بالكهرباء، ملائم للقيمة الموضحة على                -
 .لجهاز للسفليا

 . أمبير على ألاقل، و بها وصلة مناسبة بالارض10 بقدرة الفيشة الكهربائية تكونأن -
 المانعه   إن الصانع لا یتحمل أى مسئولية فى حالة أن هذة القواعد                     

 .تحترم لمللحوادث 
 .إغسل بعنایة جميع ألاآسسوارات قبل الاستعمال. 8
 :مایلىالانتباه ل الفرن یجب  بابعند فتح. 9

 المقبض الى أسفل     تشد ألاشياء الثقيلة، و لا     ضغط بشده على  تلا   -
 .بقوه

لا تضع على مسطح البوابة و هى مفتوحة أوعية ثقيلة أو إناء                    -
 . على الاطلاقساخن خرج لتوة من الفرن

 .لا تنقل الجهاز أثناء عملة. 10
عملية الصيانة أو تغيير أو تعدیل سلك التغذیة بالكهرباء، یجب أن            . 11

 عن طریق فنيين مرخصين من الصانع، أو من مرآز الصيانة              تتم فقط 
إن عمليات الصيانة التى تتم عن طریق أشخاص غير                    . الخاص بة  

 .مؤهلين، قد تكون خطرة
 
 

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

 .تهویة الغرفة
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  طریقة إستخدام الفرن و جدول الطهى- 2فصل 
 

 إستخدام مفاتيح التحكم2.1 
 

 )E( مفتاح الترموستات
 : درجة الحرارة المرغوبة بهذة الطریقةبرمج

 "***" الترموستات على الوضع مفتاح: لإذابة الثلج •
 .  درجة مئویة60  علىمفتاح الترموستات :  على الاطعمة ساخنةلمحافظهل •
 240 الى    60مفتاح الترموستات من      : هوى أو الفرن ذو الم       التقليديللطهى فى الفرن        •

 .درجة مئویة
 *** مفتاح الترموستات فى الوضع: )إذا وجد( بالسيخ الدوار •
 

 )G(كم بالوقت التحومفتاح التشغيل 
لف المقبض فى إتجاة عقارب الساعة حتى الوقت            :  الطهى قتلتشغيل الفرن و لبرمجة و       •

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

 ).0(یجب وضع المفتاح فى الوضع : لإطفاء الفرن •
 . دقائق، لف المفتاح حتى أخر التدریج، ثم إضبطة على الوقت المطلوب10 من  أقلللبرمجه لمدة

 
 )H( مفتاح إختيار طریقة الطهى

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

  تقليديالطهى بفرن  
 فقط المقاومة العليا و (

 ).المقاومة السفلى یعملان
 

 إذابة الثلج 
 ).فقط المروحة تعمل (
 

 طهى بالشوایة 
 السيخ الدوار

 ) وجدنإ( 
فقط المقاومة العليا بأقصى 

 .درجاتها
 

 مع المهوى بالفرن طهى 
  الحفاظ على
  الطعام ساخن

المقاومة العليا و المقاومة السفلى و (
 ).المروحة یعملون

 
 
 
 )F( الترموستات شارةلمبة إ 

 الفرن بدأ یسخن، و عندما تنطفئ ذلك یعنى أن الفرن وصل الى درجة عندما تضئ اللمبة، فذلك یعنى أن
 . فى حالة الاستعمال لإذابة الثلج، لمبة الارشاد ستظل منطفئة.الحرارة المطلوبة
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  طریقة إستخدام الفرن و جدول الطهى- 2فصل 

 
  نصائح لطریقة الاستعمال22.

لفرن حتى یصل الى درجة الحرارة المطلوبة، و ذلك للحصول على أحسن                   مسبقل ل   خين ، ننصح بتس     التقليدي والمهوى   عند الطهى بالفرن    •
 .ئج فى الطهىاالنت

الوقت اللازم للطهى یتوقف على نوعية الطعام، و على درجة حرارة الاطعمة، و على إختلاف درجة التذوق بين شخص و أخر، لذلك فإن                                •
 .فرنلل  مسبقبى و قابل للتغيير، مع العلم أنة لم یؤخذ فى ألاعتبار الوقت اللازم لتسخينضح بالجدول هو فقط تقریوالوقت اللازم للطهى و الم

 .آل عبوةفي لطهى الاطعمة المثلجة، یجب قرائة الوقت اللازم للطهى، و الموضح على غلاف التعبئة  •
 
  طریقة الطهى برمجة آيفية3.2
 

 الثلجإذابة 
، آما هو موضح     3 رقم   لزلاقه فى ا   ع قطرات الشحم   صينية جم ، و    2 رقم    زلاقهإدخل الشبكة فى ال    

 .4بالرسم صفحة 
 . مباشرة یوضع فوق الشبكة ثلجهالطعام المثلج و الذى یراد إذابة

  ثلجها على سبيل المثال فى حالة اللحوم المفرومة، إذا ذاب               (فى حالة إستحالة إجراء هذة العملية            
 فى طبق ثم وضع الطبق فوق الشبكة، و               ءلذلك یجب عليك وضع الانا       ). ستقع من فتحات الشبكة     

 .بجمع قطرات الشحم ه الخاصلصينيهفىهذة الحالة لا یجب إستعمال ا
 *** فى الوضع) H(لف المفتاح الخاص بإختيار طریقة الطهى 

  *** فى الوضع) E( مفتاح الترموستات ضع
ذابة، سيطلق  لاعملية إ على الوقت المرغوب ، و فى نهایة          ) G( بالوقت    والتحكم  مفتاح التشغيل  لف

 .الجهاز صفارة إنذار لينبهكم أن عملية إذابة الاطعمة المثلجة قد إنتهت
 . الوقت اللازم لإذابة الثلج بطریقة طفيفةالطریقه یم تخفيضبهذة  :ملحوظة

 
 
 
 
  على الاطعمة ساخنةلمحافظها

من الممكن إستخدام    ( 3 رقم    زلاقه أو الشبكة وعليها الوعاء فى           صينية جمع قطرات الشحم     إدخل  
هذا الاسلوب فى الطهى یسمح          . 4، آما هو موضح فى الرسم صفحة                 ) وجد  إنوعاء اللازانيا     

ینصح بعدم ترك الاطعمة لفترة طویلة       .  على المائدة  تقدیمهابالحفاظ على الاطعمة ساخنة حتى وقت        
دیرى أو تغطيتة    لذلك یجب تغطية الطعام بورق قص         (،  آثيرابالفرن، و ذلك حتى لا یجف الطعام             

 ).بالورق الخاص بالفرن
  *** حتى یصل الى العلامة) H(لف المفتاح الخاص بإختيار طریقة الطهى 

 . درجة مئویة60فى الوضع ) E(  المفتاح الخاص بالترموستاتضع
على الوقت المرغوب فية، و فى نهایة الوقت            ) G(الوقت  ب التحكملف المفتاح الخاص بالتشغيل و         

طة ستسمعون صوت إنذار صوتى، أما فى حالة أن الوقت اللازم للحفاظ على الحرارة                   الذى تم ضب  
) G(لوقت  والتحكم با قد أنتهى قبل الوقت الذى تم ضبطة، فيجب العمل على وضع مفتاح التشغيل                       

 )0(یدویا فى الوضع 
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  طریقة إستخدام الفرن و جدول الطهى- 2فصل 
 

  مهوى الطهى بإستخدام فرن
هذا ( فى الطهى مثالية للحصول على تورتة مالحة، أو أطباق مختلفة من اللحوم                       هقهذة الطری 

ة للطهى   ملائم علاوة على أنه  . ، أو بطاطس بالفرن أو حلویات عموما       )خلاف الطيور الصغيرة  
 .على مستویين فى وقت واحد، حتى لو آانا نوعين مختلفين من الاطعمة

 
 :آيفية الطهى

 *** فى الوضع) H(لطهى لف مفتاح إختيار نوعية ا
 )E(إختار درجة الحرارة التى ترغبها، و إضبط عليها مفتاح الترموستات 

 على الوقت المرغوب فية) G( بالوقت  والتحكملف مفتاح التشغيل
و ذلك عن طریق إنطفاء     ( إنتظر حتى تصل درجة حرارة الفرن الى درجة الحرارة المطلوبة،             

 الزلاقهن قد أدخلتها فى     والطعام و ضعة على الشبكة التى ستك          ، بعد ذلك إدخل        )شارهلمبة الا 
 . من قبلهالخاص

على الزلاقه    ها فى الفرن و ثبت        ها، فإدخل   في صينية جمع قطرات الشحم           أما إذا آان الطعام      
، فى نهایة عملية الطهى،      )اسفله یجب عليك قراءة الجدول الموجود        ه الحاله و فى هذ  (،  الخاصه
 . تحذیر معلنة أن العملية قد تمت صفارة الجهازسيطلق

 
صينية وضع  ملاحظات و نصائح

 جمع الشحم او
 الشبكة

الوقت اللازم 
 للطهى

 اتالوصف الكمية مفتاح الترموستات

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

 تورتة مالحة  جم600  درجة مئویة180  دقيقة25 2

 قطع دجاج  جم1000  درجة مئویة200  دقيقة45 3 .مباشرة) N (الصينيهضع فى
 دجاجة آاملة  جم1500  درجة مئویة200  دقيقة75 3 .إثقبة بشوآة، و ذلك للتخلص من الدهون

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

 لحوم محمرة  جم1500  درجة مئویة200  دقيقة75 3

 آفتة  جم700  درجة مئویة180  دقيقةN.( 3 40 (لصينيه ا مباشرة فىضعها
یجب تقليبها مرتين أو ثلاثة أثناء عملية 

 .الطهى
 بطاطس بالفرن  جم1000  درجة مئویة200  دقيقة50 2

 تورتة مارجيریتا  جم700  درجة مئویة180  دقيقة25 3 .إستخدم قالب بحزام
  آيكبلوم  جم900 مئویة درجة 160  دقيقة90 3 .إستخدم قالب مستطيل

 بسكویت  جم400  درجة مئویة180  دقيقةN.( 2 20 (لصينيه مباشرة فى اضعها
ممكن إستخدام قالب مستدیر و تضعة على 

 ).N (الصينيه، أو مباشرة فى )O(الشبكة 
 حلویات مقرقشة  جم800  درجة مئویة180  دقيقة25 2

 فطيرة بثقب  جم700 یة درجة مئو180  دقيقة30 3 .إستخدم قالب بحزام
 .فرن على الوقت اللازم للطهىلل  المسبقلتسخينل دقائق 5قم بزیادة حوالى 
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  طریقة إستخدام الفرن و جدول الطهى- 2فصل 
 

 التقليديالطهى بالفرن 
هذة الطریقة فى الطهى مثالية للحصول على بيتسا ممتازة، لازانيا معجنات، طيور صغيرة،                        

 . أنواع الحلویاتبعض، و التي یجب تحيرها و الخضراوات المحشيةجميع أنواع الاسماك
 :آيفية الطهى

 *** فى الوضع) H(الطهى طریقة لف المفتاح الخاص بإختيار
 )E(إختار درجة الحرارة المرغوبة عن طریق لف المقبض الخاص بالترموستات 

 على الوقت المرغوب) G( الوقت التحكملف مفتاح التشغيل و 
، عندئذ  )و ذلك عندما تنطفئ لمبة ألاشارة     ( یصل الفرن الى درجة الحرارة المطلوبة        إنتظر حتى 

إدخل الطعام و ضعة على الشبكة، التى ستكون قد ثبتها فى مكانها من قبل، أما إذا آان الطعام                        
ذلك ب للقيامو   (،   ه الخاص  زلاقه فى ال    ها بالفرن و ثبت      ها، فإدخل  في صينية جمع قطرات الشحم        

  عن طریق   علننهایة عملية الطهى ست    ). اسفلهحة ننصح بقرائة الجدول الموضح         بطریق صحي 
 .الفرنمن  إنذار صوتى اطلاق

 
صينية وضع  ملاحظات و نصائح

 جمع الشحم
 أو الشبكة

الوقت 
اللازم 
 للطهى

 اتالوصف الكمية مفتاح الترموستات

 ةبيتسا طازج  جم400  درجة مئویة200  دقيقةN( 3 25( الصينيهإستخدم
، أو )0(على الشبكة هاممكن وضع

 ).N (الصينيهعلى
 بيتسا مثلجة  جم250  درجة مئویة220  دقائق8 2

، أو )0( على الشبكة هاممكن وضع
 ).N (الصينيهعلى

 بيتسا مثلجة  جم450  درجة مئویة220  دقيقة13 2

أو أى وعاء ) وجدإن (ضع الاناء الخاص 
 .مباشرة ) O( فوق الشبكة اخر 

 لازانيا  جم1500  درجة مئویة200 قيقة د40 3

 أو أى وعاء) وجدإن (ضع الاناء الخاص 
 .مباشرة ) O(  فوق الشبكة اخر

 آانيلونى  جم2300  درجة مئویة200  دقيقة40 3

الفرن سمك أوراتا فى  جم1000  درجة مئویة190  دقيقةN.( 3 40 (الصينيه مباشرة فىهاممكن طهي
، على )N (صينيهالممكن طهيها مباشرة فى

 .ان یتم لفها فى ورق مقصدر
 تورتة ملفوفة  جم800  درجة مئویة190  دقيقة40 3

 باذنجان بالجبن  جم1700  درجة مئویة200  دقيقة30 2 ).0(ضع الاناء فوق الشبكة 
ضعوا زیت، طماطم ): N (الصينيهإستخدم 
 .و ماء

 بالتونةا آوس  جم1000  درجة مئویة200  دقيقة40 3

 بطاطس محمرة جم1500  درجة مئویة200  دقيقة40 3 ).0(ع الوعاء فوق الشبكة ض
 تفاح مطهى  جم1000  درجة مئویة180  دقيقة90 3 ).0(ضع الوعاء فوق الشبكة 

 صينية جمع ضع الاوعية الصغيرة فوق
 .مباشرةقطرات الشحم 

 موفين  جم600  درجة مئویة200  دقيقة18 2

  مسبقایا الى مدة الطهى و ذلك لتسخين الفرن دقائق تقر5یجب إضافة 
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  طریقة إستخدام الفرن و جدول الطهى- 2فصل 
 

 تحمير الاطعمة و الطهى بالشوایة
 .الخ..... هذة الطریقة مثالية لشوى الهامبورجر، اللحوم، السوس و الكفتة

رومانا، یقه ال  بالطرنيوآى   : علاوة على ذلك هذة الطریقة یمكن إستخدامها فى تحمير الاطعمة                        
 .الخ....الاسماك
  الطهيآيفية

 لزلاقه المرآزیه فى ا ) N(صينية جمع قطرات الشحم      الشبكة ، و    ادخل الطعام الذي یراد شویه فوق     
صب آوب من ننصح ب. 2آما هو موضح فى الرسم    واغلق الباب   ،  1 آما هو موضح في الرسم       )2(

 . الدهون احتراقالدخان الذى یسببةتجنب ، و التنظيف، لتسهيل عملية )N (الصينيهالماء فى 
 *** فى الوضع) H( الطهى طریقةلف مفتاح إختيار

 *** فى الوضع) E(لف مفتاح الترموستات 
 .، على الوقت المرغوب فية)G( بالوقت  والتحكملف مفتاح التشغيل

 .عليك ان تتذآر تقليب الطعام في منتصف وقت طهيه
من  سم تقریبا   2، وأترك حوالى      )O( الطعام على الشبكة        للحصول على نتائج جيدة، ضع       : مهم  
 ).1إنظر رسم (باب فى المنطقة بجانب الالفراغ

 
 
 
 
 
 
 

  3رسم      2رسم      1رسم 
 

كون ی، على أن     )2 (لوسطى ا الزلاقهتم طهيها من قبل، و یجب تحميصها فقط، ضع الوعاء على الشبكة المثبتة ب                   قد  فى حالة إذا آانت الاطعمة        
، فى نهایة عملية الطهى، سيقوم الفرن بإطلاق تحذیر صوتى، أما إذا إنتهت عملية الطهى قبل الوقت                      3 في شكل آما هو موضح  ا   شبة مغلق  بابلا

  .، و ذلك بطریق یدویة)O(على الوضع ) G(الوقت والتحكم ب، فيجب وضع مفتاح التشغيل ت برمجتهالذى تم
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 ة إستخدام الفرن و جدول الطهى طریق- 2فصل 
 

ضع شرائح الخبز آما هو موضح فى        : للحصول على عملية تحميص جيدة للخبز      
 على حافة شبكة    من الفراغ  سم 2، أو بمعنى أصح یتم ترك        جانباالرسم الموجود   

 .الشوى
 
 
 
 

 دقائق وباب   2_3یجب تسخين الفرن م سبقا لمدة           :فقط لعملية تحميص الخبز      
 ).جانباآما هو موضح بالرسم الموجود  (اكون مغلق یالفرن یجب أن

 
  توجد بعض النصائح المفيدة للحصول على عملية شوى جيدةاسفلافى الجدول الموضح 

 
 

مفتاح  الطهي وقت نصائح و إرشادات
 الترموستات

 اتوصف الكمية

 )4 ( آتف  جرام600   دقيقة20  دقيقة تقریبا12قلب بعد 
 دقيقة   15دهون، و قلب آل          اثقب بشوآة للتخلص من ال         

 .تقریبا
 )12(نقانق   جرام1200   دقيقة25

 )6(هامبورجر  جرام700   دقيقة20  دقيقة تقریبا12قلب بعد 
 )6 (سوس  جرام500   دقائق10  دقيقة تقریبا4 - 3قلب بعد 
 )4 (لحوم بالسيخ  جرام650   دقيقة25  دقيقة تقریبا15قلب بعد 

 خبز محمص  قطع6   دقيقة3,5 طهىقلب فى منتصف عملية ال
 رومانابالطریقه النيوآى   جرام1500   دقيقة15  )2 ( الزلاقهضع الوعاء فوق الشبكة المثبتة ب
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  طریقة إستخدام الفرن و جدول الطهى- 2فصل 

 
 ) وجدإن ( بالسيخ الدوارالطهى عن طریق الشوى

 .دجاج، الطيور عامة، و اللحوم المحمرةهذة الطریقة مثالية لطهى اللحوم المثبتة بالسيخ، ال
 

 الطهيآيفية
 
 
 
 

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

 .الموجوده في الصينيه
 

  5رسم 
، و إعلم على تثبيتة بالشوآتين                 )P( إدخل الطعام فى سيخ الشوى                

یة فى حالة اللحوم تأآد من أن اللحوم ملفوفة بعنا                  ( المخصصتين لذلك،     
 .بخيط مخصوص بالطهى، و ذلك للحصول على نتائج ممتازة

 
 
 
 
 

 8رسم 
الغذاء المراد طهية      و صينيه جمع قطرات الشحم       ضع   
 حوامل  واعمل على امالة   ) 3 ( الزلاقه السفلى فىفوقها  
 1 تاآد من ان راس السيخ           .ناحية اليسار  ) Q( السيخ  

 یكون الى الامام
 

 
 
 
 

 7رسم 
 .مللحوا السيخ على اثبت

 
 
 
 
 
 
 

 10رسم 
 )شبه مغلقه ( آما هو موضح بالرسمبابإغلق ال

 

 9رسم 
محمرات الدوار لل  فى الفرن، إدفع السيخ       صينيه جمع قطرات الشحم    إدخال   بعد

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

 
 

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

  *** فى الوضع) E(لف مفتاح الترموستات 

 .على الوقت المرغوب) G( بالوقت  والتحكملف مفتاح التشغيل

 .الوقتالتحكم بلو إحتاجت عملية الطهى أآثر من ساعتين، تذآر أن تعيد تشغيل مفتاح 

 .)O (الى الوضع) G( بالوقت والتحكمإعادة مفتاح التشغيلعند الانتهاء من عملية الطهى، یجب 
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  التنظيف و الصيانة- 3فصل 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 11رسم
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 12رسم 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

إن عملية النظافة المستمرة، تمنع تكوین دخان و روائح آریهة
 .أثناء عملية الطهى

بين الجهاز و یجب نزع الوصلة التى             تنظيفقبل أى عملية    
 .شبكة التغذیة بالكهرباء

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

ق فتا   جمع  صينية، و   لجمع قطرات الشحم         الشبكة، ، الصينية    
 بنفس طریقة غسل الاوانى العادیة، سواءاالخبز ، یمكن غسله    

سطحات الخارجيةلنظافة الم ..یدویا أو فى ماآينة غسل ألاطباق       
للجهاز، إستعمل دائما قطعة قماش مبللة، أو إسفنج مبلل، إحذر
من أستخدام مواد مذیبة حتى لا تسبب أضرار بالمسطحات

إحذروا من أن لا تدخل سوائل، سواء ماء). الدهانات(الخارجية  
 .أو صابون فى الفتحات الموجودة على الجانب الایمن للفرن

ن لا تستعمل مواد مذیبة على الاطلاق، وللنظافة الداخلية للفر   
لا تجرح الجدران الداخلية بأدوات حادة أو قاطعة، إستعمل فقط

 .منظفات سائلة و ليست مذیبة
لا تستخدم سكاآين أو شوآات، فى الفتحات الموجودة بالجانب

 .السطح الخلفي للفرنالایمن للجهاز، أو
إنظر الرسم(يتك،  ناح) M( لبقایا الخبز    ه الجامع الصينيهإسحب  

،لو وجدت صعوبة فى إجراء هذة العملية، قم ببلل الاجزاء)11
 . الاوساخ بقطعة قماش مبللةوازل.يهالخارجية للصين

 
 
 )إن وجدت ( الداخلية للفرنلضوءأ

عندما یكون الفرن فى حالة الاستعمال، فإن لمبة الفرن الداخلية
)B (تظل مضيئة دائما.  
 
 : عليك عمل الاتىلتغيير اللمبة یجب. 
 أنزع الوصلة التى بين الجهاز و شبكة التغذیة بالكهرباء •
، و إنزعة فى عكس إتجاة          )X(فك الزجاج فى الوضع         •

بواحدة إخرى مثيلة    ) Y(عقارب الساعة، ثم غير اللمبة         
 ).X(ثم عد بتثبيت الزجاج الواقى ). 14إنظر رسم (لها  

 درجة  1300(  للافران      صالحة   لمبة   فقط  إستخدم 
 ).مئویة
 یستمر بالعمل لو إحترقت اللمبة فإن الفرن : ملحوظة 

 


