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558 mm.

547 mm. min.

560 mm.
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Control panel

GRILL

DRIPPING PAN

GUIDES for the 

sliding racks

position 5
position 4
position 3
position 2
position 1

SELECTOR
knob

COOKING TIMER
knob *

THERMOSTAT
knob

THERMOSTAT
indicator light
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%)�To set the buzzer, turn the COOKING TIMER knob
clockwise almost one complete revolution.
2. Turn the knob anticlockwise to set the desired
time: align the minutes shown on the COOKING
TIMER knob with the indicator on the control panel.
3. When the selected time has elapsed, a buzzer
sounds and the oven turns off.
4. When the oven is off the cooking timer can be
used as a normal timer.
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Cooking 
modes Foods Weight 

(in kg) 
Rack 
position 

Pre-
heating 
time (min) 

Recommended 
temperature 

Cookin
time 
(minute

Convection 
Oven 

Duck 
Roast veal or beef 
Pork roast 
Biscuits (short pastry) 
Tarts 

1 
1 
1 
- 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

Multi-cooking 

Pizza (on 2 racks) 
Lasagne 
Lamb 
Roast chicken + potatoes 
Mackerel 
Plum cake 
Cream puffs (on 2 racks) 
Biscuits (on 2 racks) 
Sponge cake (on 1 rack) 
Sponge cake (on 2 racks) 
Savoury pies 

1 
1 
1 
1+1 
1 
1 
0.5 
0.5 
0.5 
1 
1.5 

2 and 4 
3 
2 
2 and 4 
2 
2 
2 and 4 
2 and 4 
2 
2 and 4 
3 

15 
10 
10 
15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

230 
180 
180 
200 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
40-45 
60-70 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Top oven Browning food to perfect cooking - 3/4 15 220 - 

Grill 

Soles and cuttlefish 
Squid and prawn kebabs 
Cod filet 
Grilled vegetables 
Veal steak 
Cutlets 
Hamburgers 
Mackerels 
Toasts 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
4 

4 
4 
4 
3 or 4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 

8-10 
6-8 
10 
10-15 
15-20 
15-20 
7-10 
15-20 
2-3 

Gratin Grilled chicken 
Cuttlefish 

1.5 
1.5 

2 
2 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 
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PLAQUETTE SIGNALETIQUE 

Dimensions 
largeur cm 43,5 
hauteur cm 32 
profondeur cm 41,5 

Volume l 58 

Raccordements 
électriques 

tension 220-240V ~ 50/60Hz ou 
50Hz (voir plaquette signalétique) 
puissance maxi. absorbée 2250W 

Directive 2002/40/CE sur l'étiquette 
des fours électriques  
Norme EN 50304 

ETIQUETTE 
ENERGIE 

Consommation énergie convection 

Naturelle – fonction four : � 
Traditionnel; 
 
Consommation énergie déclaration 
Classe convection Forcée – 

fonction four : � Multicuisson 

 

Cet appareil est conforme aux 
Directives Communautaires 
suivantes :  
-2006/95/CEE du 12/12/06 (Basse 
Tension) et modifications 
successives 
-2004/108/CEE du 15/12/04 
(Compatibilité électromagnétique) 
et modifications successives  
-93/68/CEE du 22/07/93 et 
modifications successives 
-2002/96/EC et modifications 
successives 
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Tableau de bord

Support GRILLE

Support LECHEFRITE

GLISSIERES de 

coulissement

niveau 5
niveau 4
niveau 3
niveau 2
niveau 1

Bouton

PROGRAMMES
Bouton

PROGRAMMATEUR 
FIN DE CUISSON *

Bouton 

THERMOSTAT

Voyant

THERMOSTAT
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Programmes Aliments Poids 
(Kg) 

Niveau 
enfournement 

Préchauffage 
(minutes) 

Température 
préconisée 

Durée 
cuisson 

(minutes) 

Four 
Traditionnel 

Canard 
Rôti de veau ou de bœuf 
Rôti de porc 
Biscuits (pâte brisée) 
Tartes 

1 
1 
1 
- 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

Multicuisson 

Pizza (sur 2 niveaux) 
Lasagnes 
Agneau 
Poulet rôti + pommes de terre 
Maquereau 
Cake aux fruits 
Profiteroles (sur 2 niveaux) 
Biscuits (sur 2 niveaux) 
Génoise (sur 1 niveau) 
Génoise (sur 2 niveaux) 
Tartes salées 

1 
1 
1 

1+1 
1 
1 

0.5 
0.5 
0.5 
1 

1.5 

2 et 4 
3 
2 

2 et 4 
2 
2 

2 et 4 
2 et 4 

2 
2 et 4 

3 

15 
10 
10 
15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

230 
180 
180 
200 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
40-45 
60-70 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Résistance de 
voûte 

Pour parfaire la cuisson - 3/4 15 220 - 

Gril 

Soles et seiches 
Brochettes de calmars et de 
crevettes 
Tranches de colin 
Légumes grillés 
Steaks de veau 
Côtelettes 
Hamburgers 
Maquereaux 
Croque-monsieur 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

n. 4 

4 
4 
4 

3 ou 4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 

8-10 
6-8 
10 

10-15 
15-20 
15-20 
7-10 
15-20 
2-3 

Gratin Poulet grillé 
Seiches 

1.5 
1.5 

2 
2 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 
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PLACA DE CARACTERÍSTICAS 

Dimensiones 
longitud 43,5 cm. 
altura 32 cm. 
profundidad 41,5 cm. 

Volumen Litros 58 

Conexiones 
eléctricas 

tensión  220-240V ~ 50/60Hz o 
50Hz (ver placa características) 
potencia máxima absorbida 2250W 

Norma 2002/40/CE en la etiqueta 
de los hornos eléctricos.  
Norma EN 50304 

ENERGY LABEL 

Consumo de energía por 
convección Natural – función de 
calentamiento: � Tradiciónal; 
 
Clase Consumo de energía para 
funcionamiento por convección 
Forzada - función de 
calentamiento: � Multicocción 

 

Este aparato es conforme a las 
siguientes Normas Comunitarias:  
- 2006/95/CEE del 12/12/06 (Baja 
Tensión) y sucesivas 
modificaciones 
- 2004/108/CEE del 15/12/04 
(Compatibilidad Electromagnética) 
y sucesivas modificaciones 
- 93/68/CEE del 22/07/93 y 
sucesivas modificaciones 
- 2002/96/EC y sucesivas 
modificaciones 
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Panel de control

Bandeja PARRILLA

Bandeja GRASERA

GUÍAS de 

desliyamiento de

las bandejas

posición 5
posición 4
posición 3
posición 2
posición 1

Mando

PROGRAMAS
Mando 

TEMPORIZADOR DE 
FIN DE COCCIÓN *

Mando 

TERMOSTATO

Piloto 

TERMOSTATO
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Programas Alimentos Peso 
(Kg) 

Posición de 
los estantes 

Precalentamiento 
(minutos) 

Temperatura 
aconsejada 

Duración 
de la 

cocción 
(minutos) 

Horno 
Tradiciónal 

Pato 
Asado de ternera o de vaca 
Asado de cerdo 
Bizcochos (de pastaflora) 
Tortas glaseadas 

1 
1 
1 
- 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

Multicocción 

Pizza (en 2 niveles) 
Lasañas 
Cordero 
Pollo asado + patatas 
Caballa 
Plum-cake 
Hojaldre relleno con crema (en 2 
niveles) 
Bizcochos (en 2 niveles) 
Bizcocho (en 1 nivel) 
Bizcocho (en 2 niveles) 
Tortas saladas 

1 
1 
1 

1+1 
1 
1 
 

0.5 
0.5 
0.5 
1 

1.5 

2 y 4 
3 
2 

2 y 4 
2 
2 
 

2 y 4 
2 y 4 

2 
2 y 4 

3 

15 
10 
10 
15 
10 
10 
 

10 
10 
10 
10 
15 

230 
180 
180 
200 
180 
170 

 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
40-45 
60-70 
30-35 
40-50 

 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Horno 
“superior” Retoques de cocción - 3/4 15 220 - 

Grill 

Lenguados y sepias 
Broquetas de calamares y cangrejos 
Filete de merluza 
Verduras a la parrilla 
Bistec de ternera 
Chuletas 
Hamburguesas 
Caballa 
Tostadas 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

n.° 4 

4 
4 
4 

3 o 4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 

8-10 
6-8 
10 

10-15 
15-20 
15-20 
7-10 
15-20 
2-3 

Gratin Pollo a la parrilla 
Sepias 

1.5 
1.5 

2 
2 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 
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فارسی

نگهداری و مراقبت

خاموش کردن وسیله
قبل از انجام هرگونه کاری روی وسیله سیم برق آنرا بکشید.

 تمیز کردن وسیله

بخش های ساخته شده از استیل یا دارای روکش لعابی و  	•
درزگیرهای لاستیکی را باید با یک اسفنج که در آب ولرم و 

صابون خنثی خیسانده شده است تمیز کرد. اگر تمیز کردن لک 
ها دشوار است، از محصولات خاص این کار استفاده کنید. 

بعد از تمیز کردن، بطور کامل آبکشی کرده و خشک کنید. از 
پودرهای ساینده یا مواد خورنده استفاده نکنید.

بطور ایده آل باید بعد از هر بار استفاده و موقعی که هنوز داخل  	•
فر نیمه گرم است آنرا تمیز کرد. از آب گرم و ماده شوینده 

استفاده کنید، سپس آبکشی کرده و با یک دستمال نرم خشک 
کنید. از مواد ساینده استفاده نکنید.

کلیه لوازم جانبی - به استثنای سینی های کشوئی - را می توان  	•
مانند لوازم عادی آشپزخانه شست.

! هرگز از بخارشو یا شوینده های تحت فشار برای این وسیله 
استفاده نکنید.

 تمیز کردن در فر

بخش شیشه ای در را با استفاده از یک اسفنج و ماده شوینده غیر 
ساینده تمیز کنید، سپس با یک دستمال نرم بخوبی خشک کنید. از 
مواد ساینده زبر یا کاردک های تیز فلزی استفاده نکنید چون اینها 
سطح را خراش می دهند و شیشه ترک خواهد خورد. برای تمیز 

کردن بهتر می توانید در فر را بیرون بیاورید.
در فر را بطور کامل باز کنید )شکل را ببینید(. 	.1

2. از یک پیچ گوشتی برای بلند کردن اهرم کوچک F  که روی 
دو لولا قرار دارند استفاده کنید )شکل را ببینید(.

3. در را از دو کناره بیرونی آن 
گرفته و تا نیمه ببندید. در را به سمت 

خود بکشید تا بیرون بیاید )شکل را 
ببینید(. برای عوض کردن در، همین 
مراحل را به ترتیب عکس انجام دهید.

بازبینی درزگیرها
درزگیر )واشر( های اطراف در را بصورت دوره ای بازبینی 
کنید. اگر درزگیرهای آسیب دیده بودند، با نزدیک ترین مرکز 

خدمات پس از فروش تماس بگیرید )بخش کمک رسانی را ببینید(.
توصیه می کنیم تا زمانی که درزگیرها را عوض نکرده اید از فر 

استفاده نشود.

عوض کردن حباب لامپ
برای عوض کردن حباب لامپ:

قاب شیشه ای نگهدارنده لامپ را بیرون بیاورید. 	.1

حباب لامپ را بیرون آورده و با نوع مشابه عوض کنید:  	.2
.cap E 14 ،مصرف 25 وات

قاب شیشه ای را در جای خود بگذارید )شکل را ببینید(. 	.3

F
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فارسی

نکات و موارد احتیاطی 

! این دستگاه بر اساس استانداردهای بین المللی در زمینه ایمنی 
طراحی و ساخته شده است. هشدارهای زیر برای منظور حفظ 

ایمنی ارائه شده و می بایست با دقت مطالعه شوند.

ایمنی کلی
این دستگاه صرفاً برای استفاده خانگی طراحی شده و برای  	•

استفاده های صنعتی یا تجاری مناسب نمی باشد.
این دستگاه را نباید در بیرون از ساختمان، حتی اگر در  	•

محیطی پوشش دار باشد نصب کرد. قرار دادن وسیله در 
معرض باران و طوفان بسیار خطرناک است.

هنگام جابجا کردن یا حرکت دادن، همیشه از دسته های کنار  	•
فر استفاده کنید.

با پای لخت یا با دست یا پای تر یا خیس به وسیله  	•
دست نزنید.

این وسیله فقط باید توسط افراد بزرگسال، و برای تهیه  	•
غذا بر اساس دستورالعملهای این دفترچه راهنما به کار 

گرفته شود. هر نوع استفاده دیگر از این وسیله )مانند گرم 
کردن اتاق( نادرست بوده و خطرناک می باشد. سازنده 

هیچ مسئولیتی در قبال خسارات ناشی از استفاده نادرست، 
غیراصولی و غیرمعقول از وسیله نخواهد داشت.

هنگامی که وسیله در حال کار است المنت های حرارتی  	•
و بعضی قسمت های در فر بسیار داغ می شوند. مراقب 

باشید که به آنها دست نزنید و اجازه ندهید بچه ها به آن 
نزدیک شوند.

مطمئن شوید که سیم های برق دیگر وسایل برقی با بخش  	 •
های داغ فر تماس پیدا نمی کنند.

بازشدگی های مورد استفاده برای تهیه و انتشار حرارت  	•
هرگز نباید پوشانده شوند.

دستگیره در فر را همیشه از وسط آن بگیرید: بخش های  	•
انتهایی آن ممکن است داغ باشند.

همیشه موقع قرار دادن یا برداشتن ظروف آشپزی از داخل  	•
فر دستکش مخصوص فر دست کنید.

برای پوشش دادن کف فر از فویل آلومینیوم استفاده نکنید. 	•
مواد قابل اشتعال در فر قرار ندهید: اگر فر بر اثر اشتباه  	•

روشن شود، ممکن است آتش بگیرند.
همیشه مطمئن شوید که زمانی که از فر استفاده نمی کنید  	•

دکمه ها در وضعیت “l”/“¡” باشند.
اگر می خواهید سیم برق دستگاه را بکشید، همیشه دوشاخه  	•

را از پریز بکشید نه اینکه خود سیم را بکشید.
هرگز بدون اینکه سیم برق دستگاه را از پریز کشیده باشید  	•

اقدام به تمیز کردن یا کارهای نگهداری نکنید.
در صورت بروز اشکال، تحت هیچ شرایطی نباید خودتان  	•

آنرا تعمیر کنید. تعمیراتی که توسط خود افراد انجام می شود 
ممکن است باعث بروز جراحت بدنی یا خرابی بیشتر دستگاه 
گردد. با یک مرکز خدمات تماس بگیرید )بخش کمک رسانی 

را ببینید(.
اشیاء سنگین روی در فر نگذارید. 	•

افرادی که توانایی های جسمانی، حسی یا روانی آنها محدود  	•
است )و کودکان(، افراد ناوارد و یا هر کسی که با وسیله 

آشنا نیست نباید با آن کار کند. این افراد باید در حداقل 
شرایط تحت نظر یک نفر که مسئولیت ایمنی آنها را بر عهده 

بگیرد با وسیله کار کنند یا دستورات اولیه را در ارتباط با 
کار دستگاه دریافت کنند.

اجازه ندهید کودکان با وسیله بازی کنند. 	•

دور انداختن
هنگام دور انداختن مواد بسته بندی برای بازیافت از قوانین  	•

و استانداردهای زیست محیطی محلی پیروی کنید. هنگام 
دور انداختن وسایل مستعمل از قوانین و مقررات محلی 

تبعیت کنید.
مصوبه اروپایی EC/2002/96 در خصوص تجهیزات  	•

از کار افتاده برقی و الکترونیکی )WEEE( بیان می کند 
که لوازم خانگی برقی مستعمل نباید در چرخه عادی زباله 
های تفکیک نشده شهری دور انداخته شوند. لوازم خانگی 

مستعمل را باید جداگانه جمع آوری کرد تا بتوان بازیافت و 
بازیابی مواد موجود در آنها را بهینه کرد و اثرات مخرب 

آنها بر سلامتی انسان ها و محیط زیست را به حداکثر 
ممکن کاهش داد. علامت "سطل زباله" خط خورده روی 

محصول شما یادآور تعهد و وظیفه شما برای دور انداختن 
جداگانه وسیله است. 

مصرف کنندگان گرامی باید برای دریافت اطلاعات در  	
خصوص نحوه صحیح دور انداختن وسیله کهنه خود با 

مقامات مسئول محلی یا فروشندگان تماس بگیرند.

احترام و حفاظت از محیط زیست
اگر دستگاه را در صبح های زود یا دیروقت شب  	•

استفاده کنید می توانید به کاستن بار شبکه برق رسانی 
کمک کنید. 

برای بدست آوردن بهترین نتیجه هنگام استفاده از حالت  	•
های پخت گریل و گراتن و صرفه جویی در مصرف انرژی 

)حدود %10( همیشه در فر را بسته نگه دارید.
درزگیرهای در را مرتباً بررسی کرده و آنها را تمیز کنید تا  	•

مطمئن شوید عاری از گرد و غبار هستند و بخوبی بروی 
در قرار می گیرند و در نتیجه از فرار حرارت جلوگیری 

می شود.

کمک رسانی
هنگام تماس گرفتن این اطلاعات را ارائه کنید:

)Mod( مدل وسیله  •
)S/N( شماره سریال آن  •

این اطلاعات روی پلاک دستگاه که در دستگاه و/یا بسته بندی 
قرار دارد نوشته شده است.
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فارسی جدول راهنمای پخت

وزن )به نوع غذاحالت های پخت
زمان پیش موقعیت سینیکیلوگرم(

زمان پخت دمای توصیه شدهگرمایش )دقیقه(
)دقیقه(

فر همرفت گرمایی

اردک
گوشت گوساله یا گاو کبابی

گوشت خوک کبابی
بیسکوئیت )شیرینی کره ای(

تارت

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

65-75
70-75
70-80
15-20
30-35

پخت چند طبقه ای

پیتزا )در 2 سینی(
لازانیا

گوشت بره
مرغ کبابی + سیب زمینی

ماهی ماکارل
کیک کشمشی

شیرینی خامه ای )در 2 سینی(
بیسکوئیت )در 2 سینی(

کیک اسفنجی )در 1 سینی(
کیک اسفنجی )در 2 سینی(

پای 

1
1
1

1+1
1
1

0.5
0.5
0.5

1
1.5

2 و 4
3
2

2 و 4
2
2

2 و 4
2 و 4

2
2 و 4

3

15
10
10
15
10
10
10
10
10
10
15

230
180
180
200
180
170
190
180
170
170
200

15-20
30-35
40-45
60-70
30-35
40-50
20-25
10-15
15-20
20-25
25-30

-3/415220-برشته کردن و پخت عالی غذابالای فر

گریل

ماهی سول و ده پا
کباب اسکوئید و میگو

فیله ماهی کاد
سبزیجات گریل
استیک گوساله

کتلت
همبرگر

ماهی ماکارل
تست

1
1
1
1
1
1
1
1
4

4
4
4

3 یا 4
4
4
4
4
4

5
5
5
5
5
5
5
5
5

حداکثر
حداکثر
حداکثر
حداکثر
حداکثر
حداکثر
حداکثر
حداکثر
حداکثر

8-10
6-8
10

10-15
15-20
15-20

7-10
15-20

2-3

مرغ گریلگراتن
ده پا

1.5
1.5

2
2

5
5

200
200

55-60
30-35
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حالت های پختفارسی

! برای همه حالت های پخت بجز موارد زیر می توان یک دما بین 
60 درجه سانتیگراد و حداکثر انتخاب کرد

گریل )توصیه: فقط روی حداکثر قرار داده شود(؛ 	•

گراتن )توصیه: از 200 درجه سانتیگراد بیشتر نگذارید.( 	•

a حالت فر سنتی 

المنت های حرارتی بالا و پایین روشن می شوند. هنگامی که از 
این حالت پخت سنتی استفاده می کنید بهتر است فقط با یک سینی 

کار کنید. اگر چند سینی استفاده کنید، توزیع گرما یکنواخت نخواهد 
بود.

b حالت پخت چندطبقه ای 

تمام المنت های حرارتی )بالا و پایین( و فن روشن می شوند. از 
آنجائی که گرما در تمام بخش های فر یکنواخت است، هوا غذا را 

بطور یکنواخت برشته کرده و می پزد. حداکثر از دو سینی می 
توان بطور همزمان استفاده کرد.

c حالت بالای فر 

المنت حرارتی بالا فعال می شود. از این حالت می توانید برای 
برشته کردن غذا در پایان پخت استفاده کنید.

d حالت گریل

المنت حرارتی بالا فعال می شود. با دمای بسیار زیاد و حرارت 
مستقیم گریل می توانید سطح گوشت و رست ها را برشته کرده 
و در همان حال، شیره مواد غذایی را در داخل آنها حفظ کنید تا 

آبدار باقی بمانند. استفاده از گریل همچنین برای غذاهایی که نیاز 
به دمای زیاد روی سطح دارند توصیه می شود: مانند استیک 
گوساله، گوست گوساله، دنده کبابی، فیله، همبرگر و غیره... 
برخی از نمونه های غذاهای گریل در قسمت "راهنمایی های 

عملی پخت" آورده شده است. از این برنامه فقط در حالتی استفاده 
کنید که در فر بسته باشد.

e حالت گراتن

المنت حرارتی بالا و فن روشن می شوند. ترکیب این قابلیت ها 
باعث بالا رفتن راندمان و تاثیر تابش حرارتی یک سویه المنت 
های حرارتی از طریق گردش اجباری هوا در فر می شود. این 
کار از برشته شدن سطح غذا جلوگیری می کند و اجازه می دهد 
گرما به درون غذا راه یابد. از این برنامه فقط در حالتی استفاده 

کنید که در فر بسته باشد. 

حالت های پخت

راهنمایی های عملی پخت

! در موقع پخت با کمک فن سینی ها را در ردیف 1 و 5 قرار 
ندهید. گرمای مستقیم بیش از حد می تواند مواد غذایی حساس به 

دما را بسوزاند.

! در حالت های پخت گریل و گراتن سینی روغن گیر را در 
وضعیت 1 قرار دهید تا بقایای پخت و پز )مانند چربی و/یا 

روغن( را جمع کند.

پخت چند طبقه ای

از وضعیت های 2 و 4 استفاده کنید،غذایی را که به گرمای  	•
بیشتر احتیاج دارد در 2 بگذارید.

سینی روغن گیر را در پایین و سینی غذا را در بالا بگذارید. 	•

گریل

سینی را در وضعیت 3 یا 4 قرار دهید. غذا را در وسط سینی  	•
قرار دهید.

توصیه می شود توان را روی حداکثر قرار دهید. المنت  	•
حرارتی بالایی با یک ترموستات کنترل می شود و دائم کار 

نخواهد کرد.

PIZZA )پیتزا(

برای بدست آوردن بهترین نتیجه در هنگام پخت پیتزا از حالت  	•
چند طبقه ای استفاده کنید.

از یک ظرف پیتزای سبک آلومینیومی استفاده کنید. آنرا روی  	•
سینی تعبیه شده قرار دهید. 

برای برشته شدن رویه، از سینی روغن گیر استفاده نکنید )با  	
افزایش دادن زمان کلی پخت از برشته شدن جلوگیری می کند(.

اگر پیتزا دارای مواد زیادی باشد توصیه می کنیم پنیر موتزرلا  	•
را بعد از گذشت نیمی از زمان پخت روی پیتزا بگذارید.
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! اولین باری که از وسیله استفاده می کنید، فر را خالی و در 

حالی که در آن بسته است برای حداقل نیم ساعت با دمای حداکثر 
روشن کنید. قبل از این فر را خاموش کرده و در آنرا باز کنید، 
مطمئن شوید که تهویه کافی در اتاق برقرار است. ممکن است 

بوی ناخوشایندی از وسیله به مشام برسد که دلیل آن سوختن مواد 
محافظی است که در طول ساخت بکار برده شده اند.

راه اندازی فر

1. با گرداندن دکمه انتخابگر برنامه پخت دلخواه را انتخاب کنید.
2. دمای دلخواه را با دکمه دما تنظیم کنید. برای آگاهی از 

مشخصات حالت های مختلف پخت و دماهای پیشنهادی به جدول 
راهنمای پخت مراجعه کنید )به حالت های پخت مراجعه کنید(.
3. بعد از اتمام پیش گرمایش، چراغ نشانگر دما روشن باقی 

خواهد ماند: غذا را در فر بگذارید.
4. در حین پخت می توانید کارهای زیر را انجام دهید:
- با گرداندن دکمه انتخابگر برنامه پخت را تغییر دهید.

- با گرداندن دکمه دما، دما را تغییر دهید.
- با گرداندن دکمه انتخابگر بروی "0" پخت را متوقف کنید.

!  هرگز اشیاء را مستقیماً روی کف فر نگذارید چون در غیر 
اینصورت پوشش لعابی کف آسیب خواهد دید.

!  همیشه ظروف پخت و پز را روی سینی)های( تعبیه شده 
قرار دهید.

تهویه برای خنک کردن

برای اینکه دمای بیرونی فر پایین بیاید، در بعضی از مدل ها یک 
فن خنک کننده جریانی از هوا را بین صفحه کنترل و درِ فر می 

دمد. 
!  بعد از اینکه پخت به پایان رسید، فن خنک کننده به کار خود 

ادامه می دهد تا اینکه فر به اندازه کافی خنک شده باشد.

چراغ فر

چراغ وقتی که 8 را با دکمه انتخابگر انتخاب می کنید روشن می 
شود. جراغ در صورت انتخاب یک حالت پخت روشن می ماند.

استفاده از تایمر پخت*

1. برای اینکه زنگ را تنظیم کنید، دکمه تایمر پخت را تقریباً یک 
دور کامل در جهت حرکت عقربه های ساعت بچرخانید.

2. برای تعیین زمان دلخواه دکمه را در جهت خلاف حرکت عقربه 
های ساعت بچرخانید: دقیقه های روی دکمه تایمر پخت را با 

نشانگر روی صفحه کنترل مطابقت دهید.
3. بعد از سپری شدن مدت زمان تنظیم شده، زنگ به صدا در می 

آید و فر خاموش می شود.
4. هنگامی که فر خاموش است می توانید از تایمر پخت بعنوان 

یک تایمر عادی استفاده کنید.

!  برای استفاده از فر بصورت غیرخودکار، یعنی بدون اینکه از 
تایمر زمان پایان پخت استفاده کنید، دکمه تایمر پخت را بپرخانید تا 

به نماد 9 برسد.

* فقط در برخی مدل ها

راه اندازی و استفاده
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* فقط در برخی مدل ها

معرفی وسیله

نمای کلی

صفحه کنترل
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فارسی
بیرون آوردن باشند.

اتصالات برق

! فرهای مجهز به سیم برق سه شاخه دار برای کار با برق متناوب 
در ولتاژ و فرکانس درج شده روی پلاک دستگاه مناسب هستند 

)زیر را ببینید(.

وصل کردن سیم برق

1. با قرار دادن یک پیچ 
گوشتی در زبانه های کناری 
قاب، جعبه تقسیم را باز کنید. 

از پیچ گوشتی بعنوان اهرم 
استفاده کرده و آنرا به پایین 
فشار دهید تا قاب باز شود 

)شکل را ببینید(.

2. از یک پیچ گوشتی 
بعنوان اهرم استفاده کنید و 
پیچ گیره کابل را شل کرده 

و آنرا بردارید )شکل را 
ببینید(.

3. پیچ های سفت کردن سیم 
L-N- را بردارید، سپس 

سیم ها را بر اساس رنگ بندی 
زیر سر پیچ ها بگذارید: آبی 

)N نول(، قهوه ای )L فاز( و 
زرد-سبز ) زمین(.

وصل کردن سیم برق به پریز

یک دوشاخه استاندارد مطابق با بار درج شده روی پلاک دستگاه 
نصب کنید )جدول را ببینید(. 

دستگاه باید مستقیماً و با استفاده از یک مدارشکن همه سوئی با 
حداقل بازشدگی کنتاکت 3 میلی متر بین وسیله و پریز وصل شود، 
مدارشکن باید برای بار عنوان شده روی دستگاه مناسب باشد و با 
مقررات الکتریکی معتبر همخوانی داشته باشد )سیم اتصال زمین 
نباید توسط مدارشکن قطع شود(. سیم برق باید طوری قرار داده 

شود که با دماهای بالاتر از 50 درجه سانتیگراد در هیچ نقطه ای 
تماس پیدا نکند.

! نصاب باید از برقراری اتصالات صحیح برقی اطمینان حاصل 
کند و مقررات ایمنی را رعایت کرده باشد.

قبل از اینکه برق را وصل کنید، مطمئن شوید که:
اتصال زمین برقرار شده و دوشاخه با مقررات و استانداردها  	•

خوانی دارد.

پریز از عهده تحمل حداکثر توان وسیله بر می آید، مقدار توان  	•
روی پلاک دستگاه قید شده است )زیر را ببینید(.

ولتاژ باید در محدوده مقادیر عنوان شده روی پلاک دستگاه باشد  	•
)زیر را ببینید(.

پریز برای دوشاخه دستگاه مناسب باشد. اگر پریز با دوشاخه  	•
همخوانی ندارد، از یک تکنسین مجاز بخواهید آنرا عوض کند. 

از سیم های رابط با چند پریز استفاده نکنید.
! بعد از اینکه وسیله نصب شد، سیم برق و پریز باید به آسانی در 

دسترس باشند.
! سیم نباید خم شده یا تحت فشار باشد.

! سیم باید بطور مرتب چک شود و تعویض آن فقط توسط تکنسین 
های مجاز انجام شود )بخش کمک رسانی را ببینید(.

! در صورت عدم رعایت این اقدامات تامین ایمنی، سازنده هیچ 
مسئولیتی نخواهد پذیرفت.

پلاک دستگاه 

ابعاد
عرض 43.5 سانتی متر

ارتفاع 32 سانتی متر
طول 41.5 سانتی متر

58 لیترحجم

اتصالات برق
ولتاژ: 240 – 220  ولت ~ 50/60 هرتز 
o 50 هرتز )به پلاک دستگاه رجوع شود( 

حداکثر توان جذبی 2250 وات

برچسب انرژی

مصوبه EC/2002/40 بروی برچسب 
Norm EN 50304 فرهای برقی

مصرف انرژی برای تبادل حرارت طبیعی 
– حالت گرمایش:  
a همرفت گرمایی

مصرف انرژی اظهار شده برای کلاس تبادل 
حرارت اجباری 

حالت گرمایش:b  با کمک فن
این دستگاه با مصوبات اتحادیه اروپا به 

شرح زیر سازگاری دارد: 
- EEC/2006/95 مصوب 12/12/06 

)ولتاژ پایین( و متمم های بعدی آن؛
- EEC/2004/108 مصوب 15/12/04 

)سازگاری الکترومغناطیسی( و متمم های 
بعدی آن؛

- EEC/93/68 مصوب 22/07/93 و 
متمم های بعدی آن؛

- EC/2002/96 و اصلاحات متعاقب.
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! لطفاً قبل از کار با دستگاه جدید خود این دفترچه راهنما را 

با دقت مطالعه کنید. این دفترچه حاوی اطلاعات بسیار مهمی 
درباره نصب صحیح، استفاده و نگهداری از دستگاه است.

! لطفاً این دفترچه راهنما را برای استفاده های آتی نگهداری کنید. 
لطفاً این دفترچه را به صاحبان جدید وسیله بدهید.

استقرار

! مواد بسته بندی را دور از دسترس کودکان نگه دارید. چون 
خطر خفگی وجود خواهد داشت. )نکات و موارد احتیاطی را 

ببینید(.

! وسیله باید توسط یک فرد واجد شرایط مطابق با 
دستورالعملهای ارائه شده نصب شود. نصب غیراصولی باعث 

ایجاد خطر برای افراد و حیوانات شده و حتی ممکن است به 
اموال صدمه بزند.

نصب دستگاه

لطفاً برای اطمینان از صحت عملکرد وسیله از یک کابینت 
مناسب استفاده کنید.

پانل های مجاور فر باید در برابر حرارت مقاوم باشند. 	•

کابینت های روکش دار باید با چسبی تهیه شده باشند که بتواند  	•
تا 100 درجه سانتیگراد حرارت را تحمل کند.

برای نصب فر زیر کانتر )شکل را ببینید( و داخل کابینت،  	 •
ابعاد کابینت باید به این صورت باشد:

! وسیله بعد از نصب نباید با قطعات الکتریکی تماس پیدا کند. 
مقدارهای مصرف دستگاه که روی پلاک آن نوشته شده است بر 

اساس این نوع نصب می باشد.

تهویه

برای اطمینان از وجود تهویه مناسب، پانل پشت کابینت را 
بردارید. توصیه می شود فر را طوری نصب کنید که روی دو 

نوار چوبی، یا روی سطحی کاملًا صاف با دهانه حداقل 

 

x 560 45 میلی متر )شکلها را ببینید( قرار بگیرد.

قرار دادن در مرکز و ثابت کردن

4 زبانه کنار فر را طوری قرار دهید که با 4 سوراخ روی 
قاب بیرونی در یک ردیف قرار بگیرند. زبانه ها را با توجه به 

ضخامت پانل کناری کابینت و مطابق شکل زیر تنظیم کنید:

ضخامت 20 میلی متر: بخش جداشدنی 
زبانه را بردارید )شکل را ببینید(.

ضخامت 18 میلی متر: از اولین شیار 
که توسط کارخانه تعبیه شده استفاده کنید 

)شکل را ببینید(.

ضخامت 16 میلی متر: از شیار دوم 
استفاده کنید )شکل را ببینید(.

در فر را باز کرده و 4 پیچ در 4 
سوراخ قاب بیرونی بگذارید و فر را 

محکم کنید.

! همه قطعات و بخشهای وسیله 
که تضمین کننده عملکرد ایمن 
آن هستند نباید بدون ابزار قابل 

نصب

59
5 

m
m

.

595 mm.

24 mm.

545 mm.

5 
m

m
.

56
7 

m
m

.

23
 m

m
.

59
3 

m
m

.

45 mm.

558 mm.

547 mm. min.
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الصيانة والعناية

إيقاف تشغيل الجهاز

قم بفصل جهازك عن تزويد الطاقة قبل إنجاز أي عمل عليه.

 تنظيف الجهاز

الفولاذ المقاوم للصدأ أو طلاء المينا الذي يغطي الأجزاء الخارجية والمطاط  	•
يمكن تنظيفهما باستخدام إسفنجة مبللة بالماء الفاتر والصابون غير المتفاعل. 

إذا كان من الصعب إزالة هذه البقع، استخدم المنتجات المخصصة فقط. 
بعد التنظيف، اشطفه وجففه جيدا. لا تستخدم المساحيق الكاشطة أو المواد 

الآكلة.
يجب تنظيف الجزء الداخلي من الفرن بشكل كامل بعد كل استعمال، بينما  	•
يكون ما زال دافئا. استخدم الماء الساخن ومادة تنظيف، ثم اشطفه وجففه 

جيدا بواسطة خرقة ناعمة. لا تستخدم المنتجات الكاشطة.
يمكن غسل الأدوات الملحقة - فيما عدا صينيات التنقيط - مثل الأواني  	•

العادية، وهي قابلة للغسل في ماكينة غسل الأطباق بأمان.

! لا تستخدم أبدا المنظفات بالبخار أو المنظفات بالضغط مع الجهاز.

 تنظيف باب الفرن

نظف زجاج باب الفرن باستخدام منتجات غير كاشطة وإسفنجة وجففه بخرقة 
ناعمة. لا تستخدم المواد الكاشطة الخشنة أو كاشطة معدنية حادة، فهذه يمكن 
أن تخدش السطح وتسبب تصدّع الزجاج. لتنظيف الفرن تنظيفا كاملا، يمكنك 

إزالة بابه.
افتح باب الفرن بأكمله )أنظر الرسم(. 	.1

2. استخدم مفك لرفع وإدارة الرافعات الصغيرة F الموجودة على المفصلتين 
)أنظر الرسم(.

3. أمسك بالباب من جانبيه الخارجيين واغلقه 
إلى نصفه تقريبا. اسحب الباب باتجاهك 

واخرجه من مفصلتيه )انظر الرسم(. لإعادة 
الباب إلى مكانه نفذ التعليمات بترتيب عكسيّ.

فحص مطاط الفرن
افحص مطاط الباب حول الفرن بشكل منتظم. إذا تلف المطاط، الرجاء اتصل 

بأقرب مركز خدمة ما بعد البيع )أنظر المساعدة(.
نوصي بعدم استخدام الفرن إلى أن يتم استبدال المطاط.

تبديل مصباح الإنارة
لتبديل مصباح إنارة الفرن:

أزل الغطاء الزجاجي لحامل المصباح. 	.1

أزل مصباح الإنارة واستبدله بمصباح مماثل: الفولطية 25 واط، الكبسولة  	.2
.E 14

أعد الغطاء الزجاجي )انظر الرسم(. 	.3

F
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وسائل حذر ونصائح 

! تم تصميم الجهاز وتصنيعه طبقا لمواصفات الأمان العالمية. يتم تزويد 
التحذيرات التالية لأسباب وقائية ويجب قراءتها بعناية.

الوقاية العامة
تم تصميم الجهاز للاستعمال البيتي داخل المنزل وهو غير معدّ للاستعمال  	•

التجاري أو الصناعي.
يجب عدم تركيب الجهاز خارج المنزل، حتى وإن كان ذلك في مناطق  	•

مغطاة. من الخطر جدا إبقاء الجهاز عرضة للشتاء والعواصف.
عند إزالة أو تغيير موضع الجهاز، استخدم دائما المسكات المزودة على  	•

جانبي الفرن.
لا تلمس الجهاز وأنت حافي القدمين أو بيدين ورجلين مبللتين أو رطبتين. 	•

يجب استخدام الجهاز من قبل البالغين فقط لتحضير الطعام، بموجب  	•
التعليمات المزودة في هذه الكراسة. أي استخدام آخر )مثل تدفئة الغرف( 
من شأنه أن يكون غير صحيح ولذلك أن يلحق الخطر. لن يتحمل المصنع 

أية مسؤولية عن خطر ينتج عن الاستخدام، غير الملائم، غير الصحيح 
وغير اللائق للجهاز.

عندما يكون الجهاز قيد الاستخدام، تصبح عناصر التسخين وبعض أجزاء  	•
باب الفرن ساخنة جدا. تأكد من عدم ملامستها وابعد الأطفال عنها.

تأكد من أن كبلات تزويد الطاقة الخاصة بالأجهزة الكهربائية الأخرى لا  	•
تلامس الأجزاء الساخنة من الفرن.

يمنع تغطية الفتحات المعدة للتهوئة ولعزل الحرارة منعا باتا. 	•
أمسك مقبض باب الفرن من الوسط دائما: الأطراف يمكن أن تكون ساخنة. 	•

استخدم قفازات الفرن دائما عند إدخال إناء الطهي إلى الفرن أو عند إخراجه  	•
منه.

لا تستخدم رقائق الألومنيوم لتغطية أرضية الفرن. 	•
لا تضع المواد القابلة للاشتعال في الفرن: إذا تم تشغيل الجهاز عن غير  	•

قصد، فمن الممكن أن يسبب الحريق.
تأكد دائما من أن المفاتيح موجودة بوضع "l"/"¡" عندما لا يكون الجهاز  	•

قيد الاستخدام.
عند فصل الجهاز عن الكهرباء، اسحب دائما القابس من مقبس الشبكة  	•

الرئيسية، لا تسحب الكبل.
لا تقم بأي عملية تنظيف أو صيانة دون فصل الجهاز عن شبكة الكهرباء  	•

الرئيسية.
في حال حدوث خلل في عمل الجهاز، لا تحاول، بأي شكل من الأشكال،  	•
تصليح الجهاز بنفسك. يمكن لإجراء التصليحات من قبل أشخاص قليلي 
الخبرة أن يلحق الأذى أو حتى إلى تعطيل الجهاز. اتصل بمركز الخدمة 

)انظر المساعدة(.

لا تضع أغراضا ثقيلة على باب الفرن وهو مفتوح. 	•
يجب عدم تشغيل الجهاز من قبل أشخاص )بمن فيهم الأولاد( ذوي  	•

القدرات الجسدية، الشعورية أو العقلية المحدودة، من قبل أشخاص تنقصهم 
التجربة أو أي شخص ليست له دراية بالمنتج. يمكن توفير النصح لهؤلاء 

الأشخاص، على الأقل، من قبل شخص يتحمل المسؤولية عن أمانهم أو 
الحصول على تعليمات أولية متعلقة باستخدام الجهاز.

لا تدع الأطفال يعبثون بالجهاز. 	•

التخلص
تقيّد بالمعايير البيئية المحلية عند التخلص من مواد التعبئة بهدف إعادة  	•

تدويرها. تقيد بالقوانين القائمة عند التخلص من الجهاز القديم.
تقضي التوجيهات الأوروبية EC/2002/96 المتعلقة بالأجهزة الكهربائية  	•

التالفة )WEEE( بعدم التخلص من الأجهزة الكهربائية البيتية القديمة 
بواسطة دورة جمع النفايات البلدية غير المصنفة. يجب جمع الأجهزة 

القديمة على انفراد بهدف إنجاع عملية استرداد وإعادة تدوير المواد التي 
تحتوي عليها وتقليل تأثيرها على صحة الإنسان والبيئة. إشارة "السلة 
الدائرية" المشطوبة على المنتج تذكرك بالتزامك بأنه عند تخلصك من 

الجهاز، يجب تجميعه على حدة. 
يتوجب على المستهلكين الاتصال بسلطتهم المحلية أو بتاجر التجزءة فيما  	
يتعلق بالمعلومات المتعلقة بالطريقة الصحيحة للتخلص من جهازهم القديم.

احترام البيئة والحفاظ عليها
عند استخدام الجهاز بين الساعات المتأخرة ما بعد الظهر وبين ساعات  	•

الصباح الباكر، فبإمكانك أن تساعد على تقليل العبء الملقى على شركات 
الكهرباء. 

دع باب الفرن مغلقا دائما عند استخدام نمط الشواء أو نمط الجبن، فهذا  	•
سيحرز نتائج أفضل وسيوفر الطاقة )حوالي 10%(.

افحص مطاط الباب بشكل منتظم وامسحه ونظفه لضمان خلوه من البقايا  	•
بحيث يحكم التصاقه بالباب كما ينبغي، هذا سيمنع تسرب الحرارة.

المساعدة
الاتصال:

.).Mod( طراز الجهاز 	•
.)S/N( الرقم التسلسلي 	•

هذه المعلومات يمكن أن تجدها على لوحة البيانات الموجودة على الجهاز و/أو 
على العبوة.
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جدول نصائح الطهي

وقت الإحماء وضع الحاملالوزن )كغم(الأطعمةأنماط الطهي
وقت الطهي درجة الحرارة الموصى بهاالمسبق )دقيقة(

)دقائق(

فرن حمل حراري

بط
لحم العجل أو البقر المشوي

لحم الخنزير المشوي
البسكوت )معجنات ذو قشرة دقيقة(

التورتة

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

65-75
70-75
70-80
15-20
30-35

الطهي المتعددد

بيتزا )على صينيتين(
لازانيا

لحم الخروف
لحم الدجاج المشوي + بطاطا

سمك المكاريل
كعكة خوخ

فطائر الكريما )على 2 صواني(
بسكوت )على 2 صواني(

كعكة إسفنجية )على صينية واحدة(
كعكة إسفنجية )على صينيتين(

الفطائر اللذيذة

1
1
1

1+1
1
1

0.5
0.5
0.5

1
1.5

2 و 4
3
2

2 و 4
2
2

2 و 4
2 و 4

2
2 و 4

3

15
10
10
15
10
10
10
10
10
10
15

230
180
180
200
180
170
190
180
170
170
200

15-20
30-35
40-45
60-70
30-35
40-50
20-25
10-15
15-20
20-25
25-30

-3/415220-تحمير الطعام للطهي الأمثلفرن علوي

الشواء

سمك موسى والصبيدج
كباب السبيدج والقريدس

فيليه سمك القد
خضروات مشوية

شرائح العجل
كستليتة

هامبرغر
سمك المكاريل

توست

1
1
1
1
1
1
1
1
4

4
4
4

3 أو 4
4
4
4
4
4

5
5
5
5
5
5
5
5
5

الحد الأقصى
الحد الأقصى
الحد الأقصى
الحد الأقصى
الحد الأقصى
الحد الأقصى
الحد الأقصى
الحد الأقصى
الحد الأقصى

8-10
6-8
10

10-15
15-20
15-20

7-10
15-20

2-3

لحم الدجاج المحمرالجبن المبروش
سمك السبيدج

1.5
1.5

2
2

5
5

200
200

55-60
30-35
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أنماط الطهي

! يمكن ضبط مستوى درجة الحرارة لكل أساليب الطهي ما بين 60 درجة 
مئوية وحتى الحد الأقصى، فيما عدا أساليب الطهي التالية

الشواء )يُستحسن: ضبط الحد الأقصى من مستوى الطاقة فقط(؛ 	•

الجبن المبشور )يُستحسن: ألا يتعدى 200 درجة مئوية(. 	•

a نمط الفرن التقليدي 

سيتم تشغيل كل من عناصر التسخين العليا والسفلى. عند استخدام هذا الأسلوب 
التقليدي من الطهي، يوصى باستخدام حامل طهي واحد فقط؛ إذا تم استخدام 

أكثر من حامل طهي واحد، سيتم توزيع الحرارة بشكل غير موحّد.

b نمط الطهي المتعدد 

سيتم تشغيل كل عناصر التسخين )العلوي والسفلي( وستبدأ المروحة بالعمل 
أيضا. بما أن الحرارة ستكون ثابتة في الفرن كله، سيطبخ الهواء الطعام 

وسيحمّره بشكل موحّد. من الممكن استخدام صينيتين على الأكثر في نفس 
الوقت.

c نمط الفرن العلوي 

يتم تشغيل عنصر التسخين الأعلى. يمكن استخدام هذا الأسلوب لتحمير الطهام 
في نهاية الطهي.

d نمط الشواء 

يتم تشغيل عنصر التسخين العلوي. درجة الحرارة العالية جدا والمباشرة للشواء 
تتيح تحمير وجه اللحوم والمشاوي بينما يتم حبس العصارات لتبقى سهلة 

المضغ. الشواء موصى به جدا للأطباق التي تحتاج إلى درجة حرارة عالية 
على سطحها: مثل شرائح لحم البقر، لحم العجل، ستيك الأضلاع، الشرائح 

الطرية )الفيليه(، الهامبرغر وما شابه... بعض أمثلة الشواء موجودة في الفقرة 
“نصائح الطهي العملية”. قم بالطهي بهذا الأسلوب دائما بينما يكون باب الفرن 

مغلقا.

 GRATIN نمط  e

سيتم تشغيل عنصر التسخين العلوي والمروحة أيضا. هذا الدمج بين المزايا 
يزيد من فعالية الإشعاع الحراري أحادي الاتجاه لعناصر التسخين عن طريق 

دفع تدوير الهواء داخل الفرن. هذا يساعد على تحاشي حرق وجه الطعام ويتيح 
للحرارة اختراق الطعام بشكل صحيح. قم بالطهي بهذا النمط دائما بينما يكون 

باب الفرن مغلقا. 

أنماط الطهي

نصائح طهي عملية

! لا تضع الصينيات بالوضعين 1 و 5 خلال الطهي بمساعدة المروحة. 
الحرارة المباشرة المبالغ بها يمكن أن تحرق الأطعمة الحساسة للحرارة 

المرتفعة.

! في أسلوب طهي الشواء، ضع صينية التنقيط في الوضع 1 لجمع بقايا الطهي 
)السمن و/أو الشحوم(.

الطهي المتعددد

استخدم الأوضاع 2 و 4، بوضع الطعام الذي يحتاج إلى المزيد من التسخين  	•
على 2.

ضع صينية التنقيط في الأسفل والصينية في الجهة العليا. 	•

الشواء

أدخل الحامل بالوضع 3 أو 4. ضع الطعام في مركز الحامل. 	•

نحن نوصي بضبط مستوى الطاقة إلى الحد الأقصى. تتم معايرة عنصر  	•
التسخين العلوي بواسطة ثرموستات ومن الممكن ألا يتم تشغيله بشكل 

متواصل.

PIZZA

للحصول على أفضل النتائج عند خبز البيتسا، استخدم أسلوب الطهي  	•
المتعدد.

استخدم صينية بيتزا من الألومنيوم الخفيف. ضعها على الحامل المزود.  	•
للحصول على قشرة هشة، لا تستخدم صينية التنقيط )تمنع القشرة من التكوّن  	

بسبب إطالة وقت الطهي(.

إذا كانت البيتزا تحتوي على الكثير من الإضافات العلوية، نحن نوصي  	•
بإضافة جبنة الموزاريلا في وسط وجه البيتزا خلال عملية الطهي.
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! عند استخدامك لجهازك لأول مرة، قم بإحماء الفرن الفارغ بينما يكون بابه 

مغلقا، بدرجة الحرارة القصوى ولنصف ساعة على الأقل. تأكد من أن الغرفة 
مهوئة جيدا قبل إطفاء الفرن وفتح باب الفرن. يمكن للجهاز أن يطلق رائحة 

كريهة قليلا بسبب المواد الواقية المستخدمة خلال عملية التصنيع بسبب الحرق.

تشغيل الفرن

اختر أسلوب الطهي المرغوب فيه بواسطة إدارة مفتاح الاختيار. 	.1
اختر ضبط درجة الحرارة المرغوب بها بواسطة مفتاح الاختيار. انظر  	.2

جدول نصائح الطهي حول أساليب الطهي ودرجة الحرارة المقترحة للطهي  
)انظر أساليب الطهي(.

عند إتمام الإحماء الأولي، سيبقى مؤشر الثرموستات مضاء: ضع الطعام  	.3
في الفرن.

يمكنك القيام بما يلي أثناء الطهي: 	.4
-  تغيير أسلوب الطهي بواسطة إدارة مفتاح الاختيار.

-  تغيير درجة الحرارة بواسطة إدارة  مفتاح الثرموستات.
-  وقف الطهي بواسطة إدارة مفتاح الاختيار إلى الوضع "0".

! لا تضع أبدا أغراضا في الجهة السفلية من الفرن؛ وذلك لتحاشي إتلاف طلاء 
المينا.

! ضع إناء طهي دائما على الحامل)ات( المزود/ة.

تهوئة التبريد

بهدف خفض درجة حرارة الفرن الخارجية هناك بعض الطرازات المزودة 
مروحة تبريد لتوليد تيار من الهواء يجري بين لوحة التحكم في الفرن وباب 

الفرن. 
! عند اكتمال الطهي، ستواصل مروحة التبريد عملها حتى يبرد الفرن بما فيه 

الكفاية.

إضاءة الفرن

إنها تعمل عند اختيار 8 بواسطة مفتاح الاختيار. إنها تبقى مشغلة بيما يتم 
اختيار أسلوب الطهي.

استخدام ساعة توقيت الطهي*

1. لإعداد جرس التنبيه، أدر زر ساعة توقيت الطهي باتجاه عقارب الساعة 
دورة كاملة تقريبا.

2. أدر المفتاح بعكس اتجاه عقارب الساعة لإعداد الوقت المطلوب: قم بملاءمة 
الدقائق المبينة على مفتاح ساعة توقيت الطهي مع المؤشر الموجود على لوحة 

التحكم.
3. بعد انتهاء الوقت المحدد، سيُسمع صوت جرس وسيتوقف الفرن عن العمل.

4. بعد توقف الفرن سيكون بالإمكان استخدام ساعة توقيت الطهي كساعة 
توقيت عادية.

! بهدف استخدام الفرن يدويا، وبكلمات أخرى عندما لا ترغب في استخدام 
ساعة توقيت انتهاء الطهي، أدر مفتاح ساعة توقيت الطهي ليصل إلى الرمز 9.

* في طرازات معينة فقط

بدء التشغيل والاستخدام
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* في طرازات معينة فقط

وصف الجهاز

نظرة عامة

لوحة التحكم

لوحة التحكم

المشواة

صينية التنقيط

 موجهات رفوف
الانزلاق

الوضع 5
الوضع 4
الوضع 3
الوضع 2
الوضع 1

مفتاح
الاختيار

 مفتاح
عداد وقت الطهي

مفتاح
الثرموستات

مؤشر الثرموستات
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التوصيلات الكهربائية

! الأفران المزودة بكبل تغذية طاقة ثلاثي الأقطاب، مصممة لتعمل مع تغيير 
فولطية الدائرة الكهربائية والتردد المشار إليهما على لوحة بيانات الجهاز )انظر 

أدناه(.

ملاءمة كبل تزويد الطاقة

1. افتح اللوحة النهائية بواسطة 
إدخال مفك في الألسنة الجانبية 
الموجودة على الغطاء. استخدم 

المفك كرافعة بضغطه إلى الأسفل 
لفتح الغطاء )انظر الرسم(.

2. حرر برغي كبشة الكبل وأزله، 
باستخدام مفك براغي كرافعة )أنظر 

الرسم(.

3. حرر براغي نقاط التماس في 
السلك L-N-  ثم ثبت الأسلاك 

تحت رؤوس البراغي، مع التقيد 
بكود اللون: الأزرق )N(، البني 
.) )L( والأصفر-الأخضر )

توصيل كبل تزويد الكهرباء بالشبكة الكهربائية الرئيسية

ركّب شمعة إشعال قياسية تتلاءم مع الجهد المشار إليه على لوحة البيانات 
)أنظر في الجانب(. 

يجب توصيل الجهاز بالشبكة الكهربائية الرئيسية مباشرة باستخدام قاطع 
دائرة أحادي القطب مع فتحة تماس من 3 ملم على الأقل بين الجهاز والشبكة 
الكهربائية الرئيسية، بما يتوافق مع الجهد المشار إليه ومع المعايير الكهربائية 
الحالية )يجب عدم اعتراض سلك الأرضي بواسطة قاطع الدورة(. على كبل 
التزويد ألا يلامس الأسطح ذات درجة الحرارة التي تتعدى 50 درجة مئوية.

! على من يقوم بالتركيب أن يتأكد من أن التوصيلات الكهربائية الصحيحة قد تم 
إنجازها وأنها تتوافق تماما مع قواعد الوقاية.

قبل التوصيل بتزويد الطاقة، تأكد من أن:
الجهاز مؤرض وشمعة الاشتعال تذعن للقانون. 	•

المقبس يصمد أمام الطاقة القصوى في الجهاز، المشار إليها في لوحة  	•
البيانات. )أنظر أدناه(.

الجهد الكهربائي في نطاق يتراوح بين القيم المشار إليها في لوحة البيانات  	•
)انظر أدناه(.

المقبس متوافق مع قابس الجهاز. إذا لم يكن المقبس متوافقا مع القابس،  	•
أطلب من فنيّ مؤهل أن يقوم بتغييره. لا تستخدم كبلات الإطالة أو المقابس 

المتعددة.
! بعد أن تم تركيب الجهاز، يجب أن يكون كبل تزويد الطاقة والمقبس 

الكهربائي قابلين للوصول السهل.
! على الكبل ألا يكون معوجا أو مضغوطا.

! يجب فحص الكبل بانتظام وتبديله من قبل فنّي مؤهل فقط )أنظر المساعدة(.
! لا يتحمل المصنع أية مسؤولية في حال عدم التقيد بتدابير الوقاية هذه.

لوحة البيانات

الأبعاد
العرض 43.5 سم

الارتفاع 32 سم
العمق 41.5 سم

58 لترالسعة

التوصيلات الكهربائية
    220-240V ~ 50/60Hz o 50Hz:الفولطية

)أنظر لوحة البيانات( الحد الأقصى من الطاقة المستهلكة 
2250W

لوحة الطاقة

توجيهات  EC/2002/40 على لوحة بيانات الأفران 
Norm EN 50304.الكهربائية

استهلاك الطاقة المصرّح به لمستوى الحمل الحراري 
الطبيعي -أسلوب التسخين: 

نقل الحرارة
استهلاك الطاقة المصرّح به لمستوى الحمل الحراري 

الاضطراري-أسلوب التسخين: 
نمط الإحماء: مروحة مساعدة

يذعن هذا الجهاز لإرشادات السوق الأوروبية المشتركة 
التالية: 

- EEC/2006/95 من تاريخ 12/12/06 )الفولطية 
المنخفضة( والتعديلات اللاحقة؛

- EEC/2004/108 من تاريخ 15/12/04 )تطابق 
المغناطيسية الكهربائية( والتعديلات اللاحقة؛

 EEC/93/68 -من تاريخ 22/07/93والتعديلات 
اللاحقة.

EC/2002/96 والتعديلات الملحقة.
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! قبل وضع جهازك الجديد في المكان الذي سيعمل فيه، الرجاء إقرأ تعليمات 

التشغيل هذه بعناية. إنها تحتوي على معلومات هامة للاستخدام الآمن، لتركيب 
الجهاز والعناية به.

! الرجاء الاحتفاظ بمعلومات التشغيل هذه لمراجعتها في المستقبل. قم بتحويلها 
إلى مالكي الجهاز الجدد الممكنين.

تحديد الموضع

! أبعد مواد التعبئة عن متناول يد الأولاد. يمكن لهذه المواد أن تشكل خطر 
الاختناق. )انظر وسائل حذر ونصائح(.

!  يجب تركيب الجهاز من قبل شخص مؤهل بموجب التعليمات المزودة 
التركيب غير الصحيح يمكن أن يلحق الأذى بالناس وبالحيوانات أو أن يلحق 

الضرر بالأملاك.

ملاءمة الجهاز

استخدم المقصورة الملائمة للتأكد من أن الجهاز  يعمل بشكل صحيح.

•	 الحوافي القريبة من الفرن يجب أن تكون مصنوعة من مواد مقاومة 
للحرارة.

على الخزائن المغطاة بقشرة خشبية أن تكون ملصقة بغراء مقاوم لدرجات  	•
الحرارة التي تتعدى 100 درجة مئوية.

لتركيب الفرن تحت رف )انظر الرسم( وفي  وحدة مطبخ, على مقاييس  	•
الخزانة أن تكون كالتالي:

! على الجهاز ألا يلامس الأجزاء الكهربائية ابتداء من لحظة تركيبه. 
تم حساب الأرقام المشار إليها على لوحة البيانات لهذا النوع من التركيب.

التهوئة

للتأكد من تزويد تهوئة كافية، يجب إزالة اللوحة الخلفية من الخزانة. يجب 
تركيب الفرن بحيث يكون موضوعا على شريحتين من الخشب، أو على مسطح 

مستو تماما بفتحة تكون على الأقل ‎45 x 560‏ ملم )انظر الرسومات(.

المركزة والتثبيت

قم بموضعة الألسنة الأربعة الموجودة على جانب الفرن بحيث تدخل في الشقوق 
الأربعة الموجودة على الإطار الخارجي. قم بضبط الألسنة بما يتوافق مع سمك 

لوحة الخزانة الجانبية، كما هو مبين أدناه:

سمك من 20 ملم: انزع جزء اللسان القابل 
للإزالة )انظر الرسم(.

سمك من 18 ملم: استخدم الثلم الأول الذي تم 
إعداده مسبقا في المصنع، )انظر الرسم(.

سمك من 16 ملم: استخدم الثلم الثاني )انظر 
الرسم(.

قم بتثبيت الجهاز بالخزانة عن طريق فتح 
باب الفرن وإدخال 4 براغي داخل 4 ثقوب 

موجودة على الإطار الخارجي.

! على جميع الأجزاء التي تضمن أمان الجهاز 
ألا تتم إزالتها من دون مساعدة أداة.

التركيب
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