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A
 PRO

PO
SITO

 D
I Q

U
ESTO

 M
A

N
U

A
LE

U
SO

 PR
EV

ISTO

R
ISC

H
I R

ESID
U

I

A
ttenzione

A
ttenzione

AV
V

ERTEN
ZE D

I SIC
U

R
EZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO.
-

-

IT



 Pericolo per i bam
bini

--

 Avvertenza relativa a ustioni

4

IT



 Pericolo dovuto a elettricità
------

 A
ttenzione - danni m

ateriali

-5

IT



--

 Pericolo di danni derivanti da altre cause

 C
O

N
SERVA

R
E SEM

PR
E Q

U
ESTE ISTRU

ZIO
N

I.
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D
ESC

R
IZIO

N
E D

ELL’A
PPA

R
EC

C
H

IO

A - 
L - Cestello

B - 
M - 

C - 
N - 

E - Maniglia

Q - 

K - 

-

PR
IM

A
 D

ELL’ L’U
SO

A
ttenzione

-

-Controllare che la tensione della rete dom
estica sia uguale a quella indicata sulla targhetta 

dati tecnici dell’apparecchio.
A

ttenzione

7

IT



l

Quando usate l’apparecchio per la prim
a volta può accadere che em

ani un leggero odore e 
un po’ di fum

o: non preoccupatevi, è perfettam
ente norm

ale perché alcune parti sono state 

effetto sul funzionam
ento dell’apparecchio.

ISTRU
ZIO

N
I PER

 L’U
SO

A
ttenzione

A
ttenzione

A
ttenzione

8

IT



-

Nel caso di cottura degli alim
enti con olio, utilizzate due fogli di allum

inio per evitare schizzi 
di olio bollente sulle resistenze del vano di cottura. Mettete un foglio sulla leccarda o sulla 
griglia ed uno a ricoprire l’alim

ento.
Nel caso di cottura degli alim

enti con la griglia o con il cestello, distribuire uniform
em

ente 
l’olio sugli alim

enti per ottenere cibo più croccante e dorato. Successivam
ente, posizionare 

gli alim
enti da cuocere sulla griglia o nel cestello.

Nel caso di cottura degli alim
enti con la griglia, con lo spiedo o con il cestello, inserire an-

che la leccarda al livello più basso del vano di cottura per raccogliere i grassi. Per evitare 
fum

i, cattivi odori e incrostazioni è congiliabile versare un po’ d’acqua nella leccarda.

-

Posizionare la griglia o la leccarda in m
odo che gli alim

enti stiano ad una distanza di m
inim

o 
2 cm

 dalle resistenze posizionate nella parte superiore del vano di cottura.

m
assim

a consentita indicata nella tabella.

---9
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A
ttenzione

L’apparecchio è dotato della funzione di auto-spegnim
ento. Se durante la cottura viene 

aperto lo sportello, le resistenze e la luce interna si spengono autom
aticam

ente. Quando lo 
sportello viene richiuso, l’apparecchio riprende il norm

ale funzionam
ento e la luce interna 

si accende autom
aticam

ente se è stata accesa precedentem
ente.

A
ttenzione

-

A
ttenzione

Gli ingredienti cucinati devono essere dorati e non neri o m
arroni. Rim

uovere gli eventuali 
residui di bruciato dagli alim

enti.

-

C
onsigli di preparazione

10
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Program
m

i preim
postati

pesce

carne rossa

pollo

crostacei

-11
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m
in-m

ax (g)
Tem

po 
(m

in)
Tem

peratura 
(°C)

Inform
azioni

Patate e patatine
Patatine tagliate sottili 

Patatine tagliate spesse 

Carne e Pollam
e

Bistecca

Pollo
Snack

precotti

precotti

precotti
Alim

enti im
panati 

surgelati

precotti

Alim
enti da forno

forno

forno

12

IT



m
in-m

ax (g)
Tem

po 
(m

in)
Tem

peratura 
(°C)

Inform
azioni

Essiccazione alim
enti

Funzione di autospegnim
ento

-

C
O

TTU
R

A
 C

O
N

 G
IR

A
R

RO
STO

--
IT



C
O

TTU
R

A
 C

O
N

 IL C
ESTELLO

A
ttenzione

PU
LIZIA

 E M
A

N
U

TEN
ZIO

N
E

A
ttenzione

A
ttenzione

A
ttenzione

-

Pulizia dell’apparecchio

-

14
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A
ttenzione

-

Pulizia dei com
ponenti

G
U

IDA
 A

LLA
 SO

LU
ZIO

N
E D

I A
LC

U
N

I PRO
B

LEM
IInserire la spina nella presa 

-

pronti

15

IT



-
--

Nel contenitore sono rimasti -

-

croccanti appena escono 

16
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W
ITH

 R
EG

A
R

D
 TO

 TH
IS M

A
N

U
A

L

IN
TEN

D
ED

 U
SE

R
ESID

U
A

L R
ISK

S

A
ttention

A
ttention

SA
FETY

 W
A

R
N

IN
G

S

READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY.

-

17
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 D
anger for children

 W
arning of burns

18

EN



 D
anger due to electricity

 W
arning – m

aterial dam
age

19
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 D
anger of dam

age originating from
 other causes

 SAV
E TH

ESE IN
STRU

C
TIO

N
S FO

R
 FU

TU
R

E R
EFER

EN
C

E.

20
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D
ESC

R
IPTIO

N
 O

F TH
E A

PPLIA
N

C
E

A - 
L - 

B - 
M - Roaster spit

C - 
N - 

D - Door
E - 

  operating light

Q - 

K - Drip pan

B
EFO

R
E U

SE

A
ttention

-Check that the dom
estic m

ains voltage is the sam
e as the voltage indicated on the label of 

the device.
A

ttention

21
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the phenom
enon will disappear after a short tim

e. This will have no effect on the operation 
of the appliance.

IN
STRU

C
TIO

N
S FO

R
 U

SE

A
ttention

A
ttention

A
ttention

22
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W
hen cooking foods with oil, use two alum

inum
 sheets to avoid splashing hot oil on the 

heating elem
ents of the cooking com

partm
ent. Put a sheet on the drip pan or on the grill and 

the other one covering food.

. Next, place foods to be cooked on the grill or into the basket.
W

hen cooking food using the grill, the spit or the basket, also place the drip pan at the lowest 
level of the cooking com

partm
ent to collect fats. To avoid fum

es, odors and incrustations, it 
is advisable to pour a little water into the drip pan.

placed in the upper part of the cooking com
partm

ent.
Do not overload the grills, the drip pan or the basket with too m

uch food. Adhere to the 

A
ttention

EN



The appliance is provided with auto-off function. If the door is opened during cooking, the 

A
ttention

Do not 

A
ttention

The cooked ingredients m
ust be golden and not black or brown. Rem

ove the possible 
burned parts from

 the ingredients.

Preparation tips

24

EN



Pre-set program
s

frozen chips

I

25

EN



Min-m
ax

Tim
e 

(m
in)

Tem
perature 

(°C)
Inform

ation

Potatoes and fries

Potato gratin

Snacks

Frozen bread crum
bed 

foods

Baking foods

26

EN



Auto-off function

RO
A

STER
 C

O
O

K
IN

G

C
O

O
K

IN
G

 W
ITH

 TH
E BA

SK
ET

A
ttention

27
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C
LEA

N
IN

G
 A

N
D

 M
A

IN
TEN

A
N

C
E

A
ttention

A
ttention

A
ttention

C
leaning the appliance

A
ttention

C
leaning of com

ponents

28
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TRO
U

B
LESH

O
O

TIN
G

-

too high

-

-
-

rich in fats

no effect on the preparation 

In the container there are 
heating of grease or oil pla-

-29
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A
 PRO

PO
S D

U
 M

A
N

U
EL

U
TILISATIO

N
 PR

ÉV
U

E

R
ISQ

U
ES R

ÉSID
U

ELS

A
ttention

A
ttention

AV
ERTISSEM

EN
TS PO

U
R

 LA
 SÉC

U
R

ITÉ

LISEZ ATTENTIVEMENT CES INSTRUCTIONS.
-

-

FR



 D
anger pour les enfants

---

 Avertissem
ents sur les brûlures

FR



 D
anger électrique

--

 A
ttention - dégâts m

atériels

FR



-

 D
angers provenant d’autres causes

 C
O

N
SERV

ER
 C

ES IN
STRU

C
TIO

N
S.

FR



D
ESC

R
IPTIO

N
 D

E L’A
PPA

R
EIL

A - 
L - Panier

B - 
M - 

C - 
N - 

D - Porte
E - 

Q - 

K - 

AVA
N

T D
'U

TILISER
 L'A

PPA
R

EIL

A
ttention

-Contrôler que la tension du réseau dom
estique soit la m

êm
e que celle indiquée sur la pla-

quette de données techniques de l'appareil.
A

ttention

FR



Quand on utilise l'appareil pour la prem
ière fois, on pourra noter une légère odeur et un peu 

de fum
ée: il est inutile de s'inquiéter; il s'agit d'un phénom

ène parfaitem
ent norm

al car cer-

incidence sur le fonctionnem
ent de l'appareil.

M
O

D
E D

’EM
PLO

I

A
ttention

-

A
ttention

A
ttention

FR



En cas de cuisson des alim
ents avec de l'huile, utiliser deux feuilles d'alum

inium
 pour éviter 

les éclaboussures d'huile chaude sur les résistances de l’enceinte de cuisson. Placer une 
feuille sur la lèchefrite ou sur la grille et utiliser une autre feuille pour couvrir les alim

ents.
Si l’on fait cuire les alim

ents avec la grille ou dans le panier, répartir uniform
ém

ent l'huile 
sur les alim

ents pour obtenir une nourriture plus croustillante et dorée. Placer ensuite les -
m

ent la lèchefrite au niveau le plus bas de l’enceinte de cuisson pour récupérer les graisses. 
Pour éviter les odeurs, les fum

ées et les incrustations il est recom
m

andé de verser un peu 
d'eau dans la lèchefrite.

cm
 des résistances positionnées dans la partie supérieure de l’enceinte de cuisson.

Ne pas surcharger les grilles, la lèchefrite ou le panier avec beaucoup de nourriture. Obser-
ver la quantité m

axim
ale autorisée indiquée dans le tableau.

FR



A
ttention

-

L’appareil est équipé de la fonction d'arrêt autom
atique. Si on ouvre la porte pendant la cuis-

son, les résistances et la lum
ière interne s’éteignent autom

atiquem
ent. Lorsqu’on referm

e 
la porte, l'appareil reprend son fonctionnem

ent norm
al et la lum

ière interne se rallum
e, si 

elle avait été allum
ée précédem

m
ent.

A
ttention

A
ttention

-

Les ingrédients cuits doivent être dorés et non noirs ou bruns. Elim
iner les éventuels restes 

de brulé des alim
ents.

C
onseils de préparation

FR



Program
m

es préétablis

poisson

-

Il est même 

FR



Quantité
m

in-m
ax (g)

Tem
ps 

(m
in)

Tem
pérature 

(°C)
Inform

ations

Pom
m

es de terre et 
frites

terre
Viande et Volaille

Snacks

Alim
ents panés sur-

gelés

four

40

FR



Quantité
m

in-m
ax (g)

Tem
ps 

(m
in)

Tem
pérature 

(°C)
Inform

ations

Séchage d’alim
ents

Fonction extinction autom
atique

-

C
U

ISSO
N

 AV
EC

 R
Ô

TISSO
IR

E

41

FR



C
U

ISIN
ER

 AV
EC

 LE PA
N

IER

A
ttention

---

N
ETTOYAG

E ET EN
TR

ETIEN

A
ttention

A
ttention

A
ttention

-

N
ettoyage de l’appareil

42

FR



A
ttention

--

N
ettoyage des com

posants

C
O

M
M

EN
T R

EM
ÉD

IER
 AU

X
 IN

C
O

N
V

ÉN
IEN

TS SU
IVA

N
TS

-
tionne pas

FR



-

-
-

-

--

-

les frire

44
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ZU
 D

IESER
 B

ED
IEN

U
N

G
SA

N
LEITU

N
G

VO
RG

ESEH
EN

ER
 G

EB
R

AU
C

H

R
ESTR

ISIK
EN

A
chtung

A
chtung

SIC
H

ER
H

EITSH
IN

W
EISE

DIE 
BEDIENUNGSANLEITUNG 

VOR 
DEM 

GEBRAUCH AUFMERKSAM 
LESEN.

-
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 G
efahr für K

inder

 H
inw

eise zu Verbrühungsgefahr

46

DE



 G
efahr w

egen Strom

47

DE



 A
chtung - Sachschäden

 Schadensgefahr w
egen anderer U

rsachen

 D
IE B

ED
IEN

U
N

G
SA

N
LEITU

N
G

 STETS G
U

T AU
FB

EW
A

H
R

EN
.
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G
ER

ÄTEB
ESC

H
R

EIBU
N

G

A - 
B - 
C - 
D - Klappe
E - Griff

K - Fettpfanne

VO
R

 D
ER

 V
ER

W
EN

D
U

N
G

A
chtung

Das

-des Geräts entspricht.
A

chtung

49

DE



Beim
 ersten Gebrauch kann es passieren, dass das Gerät einen leichten Geruch und etwas 

Rauch ausgibt: Keine Sorge! Das ist absolut norm
al, weil einige Teile leicht geschm

iert 
sind. Nach einiger Zeit wird den Geruch verschwinden. Dies hat keine Einwirkung auf der 
Betriebsweise des Geräts.

B
ED

IEN
U

N
G

SA
N

LEITU
N

G

A
chtung

A
chtung

A
chtung

50
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--

W
enn Sie Lebensm

ittel m
it Öl kochen, verwenden Sie zwei Alum

inium
folien, um

 zu 
verhindern, dass heißes Öl auf die Heizelem

ente im
 Garraum

 spritzt. Eine Folie soll auf den 
Fettabfänger gestellt werden, die andere soll die Speise abdecken.
W

enn Sie Lebensm
ittel auf dem

 Grill oder im
 Korb kochen, verteilen Sie das Öl gleichm

äßig 
auf diese, dam

it sie goldbraun und knusprig werden. Legen Sie dann die zu kochenden 
Speisen auf das Grillrost oder in den Korb.
W

enn Sie Lebensm
ittel auf dem

 Rost, m
it einem

 Spieß oder im
 Korb kochen, setzen Sie auch 

den Fettabfänger auf der untersten Ebene des Garraum
s ein, um

 das Fett aufzufangen. Um
 

Rauch, schlechte Gerüche und Verkrustungen zu verm
eiden, ist es ratsam

, etwas W
asser in 

den Fettabfänger zu geben.

Positionieren Sie den Grill oder den Fettabfänger so, dass die Speisen einen Mindestabstand 
von 2 cm

 zu den Heizelem
enten im

 oberen Teil des Garraum
s haben.

Roste, Fettabfänger oder Körbe nicht m
it Lebensm

ittel überladen. Beachten Sie die in der 
Tabelle angegebene zulässige Höchstm

enge.

51

DE



A
chtung

Das Gerät ist m
it autom

atischer Abschaltfunktion ausgestattet. W
ird die Tür beim

 Kochen 
geöffnet, werden die Heizelem

ente und die Innenbeleuchtung autom
atisch ausgeschaltet. Bei 

geschlossener Tür nim
m

t das Gerät den Norm
albetrieb wieder auf und die Innenbeleuchtung 

wird autom
atisch eingeschaltet, wenn sie zuvor eingeschaltet war.

A
chtung

A
chtung

Gekochte Zutaten sollen leicht gebräunt, nicht schwarz oder braun aussehen. Die 
eventuellen Verbrennungsreste aus den Lebensm

itteln entfernen.

Vorbereitungsratschläge

52

DE



Voreingestellte Program
m

e

gefrorene 
Pommes 

Frites

Fisch

DE



Mindeste oder 
m

axim
ale

Menge (gr)

Zeit
(m

in)
Tem

peratur 
(°C)

Inform
ationen

Kartoffeln und Pom
m

es 
Frittes

geschnittene Pommes 
Frittes

-
tene Pommes Frittes
Kartoffelgratin

Snacks

-
gets

Panierte, gefrorene 
Lebensm

itteln

54

DE



Mindeste oder 
m

axim
ale

Menge (gr)

Zeit
(m

in)
Tem

peratur 
(°C)

Inform
ationen

Backwaren

Lebensm
ittel-Trock-

nung

B
R

ATEN
 M

IT B
R

ATEN
SPIESS

55

DE



K
O

C
H

EN
 M

IT D
EN

 K
O

R
B

A
chtung

R
EIN

IG
U

N
G

 U
N

D
 W

A
RTU

N
G

A
chtung

A
chtung

A
chtung
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Reinigung des G
eräts

A
chtung

Reinigung der B
estandteile

-

57

DE



W
A

S TU
N

, W
EN

N
 ES PRO

B
LEM

E G
IB

T

--

-
-

-

--

-
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-
-

geschnittenen Kartoffeln 
-

59

DE



A
 PRO

PÓ
SITO

 D
E ESTE M

A
N

U
A

L

U
SO

 PR
EV

ISTO

R
IESG

O
S R

ESTA
N

TES

A
tención

A
tención

A
DV

ERTEN
C

IA
S D

E SEG
U

R
IDA

D

LEA ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCCIONES.

-60

ES



 Peligro para los niños
-----

 A
dvertencia relativa a quem

aduras

-61

ES



-

 Peligro debido a electricidad
-----

 A
tención – daños m

ateriales
-

62
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-

 Peligro de daños debidos a otras causas

 G
U

A
R

D
E SIEM

PR
E ESTA

S IN
STRU

C
C

IO
N

ES.

ES



D
ESC

R
IPC

IÓ
N

 D
EL A

PA
R

ATO

A - 
L - Cesta

B - 
M - 

C - 
N - la cesta

-
sos

E - Mango

I - Mango para el transporte
Q - 

K - 

A
N

TES D
E U

TILIZA
R

 EL A
PA

R
ATO

A
tención

-Controle que la tensión de la red dom
éstica sea igual que la indicada en la tarjeta con los 

datos técnicos del aparato.

64

ES



A
tención

-
geram

ente engrasadas, después de poco tiem
po el fenóm

eno desaparece. Esto no afectará 
al funcionam

iento del aparato.

IN
STRU

C
C

IO
N

ES D
E U

SO

A
tención

A
tención

A
tención

65
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--

Si cocina los alim
entos con aceite, utilice dos hojas de papel de alum

inio para evitar sal-
picaduras de aceite caliente en las resistencias del com

partim
ento de cocción. Ponga una 

. Posteriorm
ente, coloque 

los alim
entos a cocinar en la rejilla o en la cesta.

Si cocina los alimentos con la rejilla, con el asador o con la cesta, ponga también la bandeja de 
goteo en el nivel más bajo del compartimento de cocción para recoger las grasas. Para evitar 
humos, olores e incrustaciones es aconsejable verter un poco de agua en la bandeja de goteo.-

Coloque la rejilla o la bandeja de goteo de m
anera que los alim

entos estén a una distancia 
de al m

enos 2 cm
 de las resistencias posicionadas en la parte superior del com

partim
ento 

de cocción.
No sobrecargue las rejillas, la bandeja de goteo o la cesta con m

uchos alim
entos. Respete 

la cantidad m
áxim

a perm
itida indicada en la tabla.

-

66

ES



-

A
tención

-

El dispositivo está equipado con la función de apagado autom
ático. Si durante la cocción 

enciende autom
áticam

ente, si previam
ente había sido activada.

A
tención

-

A
tención

alim
entos los eventuales restos de quem

ado.

-

67

ES



C
onsejos de preparación

-

Program
as preestablecidos

pollo

68

ES



E

Cantidad
m

in-m
áx (g)

Tiem
po 

(m
in)

Tem
peratura 

(ºC)
inform

aciones

Filete

Pollo
Aperitivos

-

Alim
entos em

panados 
congelados

69

ES



Cantidad
m

in-m
áx (g)

Tiem
po 

(m
in)

Tem
peratura 

(ºC)
inform

aciones

Alim
entos horneados

horno

hornear

horno

hornear
Secado de alim

entos

horas

Función de autoapagado

-

C
O

C
C

IÓ
N

 C
O

N
 A

SA
D

O
R

--
70
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C
O

C
IN

A
R

 C
O

N
 LA

 C
ESTA

A
tención

-

LIM
PIEZA

 Y
 M

A
N

TEN
IM

IEN
TO

A
tención

-

A
tención

A
tención

-

71
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Lim
pieza del aparato

A
tención

Lim
pieza de los com

ponentes

C
Ó

M
O

 SO
LU

C
IO

N
A

R
 A

LG
U

N
O

S PRO
B

LEM
A

S

-
ciona

-

72
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---

-

Las tapas fritas no 
-

-

-
---

-

-

-

ES



A
 PRO

PÓ
SITO

 D
ESTE M

A
N

U
A

L

U
SO

 PR
EV

ISTO

R
ISC

O
S R

ESÍD
U

O
S

A
tenção

A
tenção

A
DV

ERTÊN
C

IA
S D

E SEG
U

R
A

N
Ç

A

LER CUIDADOSAMENTE ESTAS INSTRUÇÕES.
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 Perigo para as crianças

 Aviso relativo a queim
aduras
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 Perigo devido à electricidade

 A
tenção - danos m

ateriais
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 Perigo de danos devidos a outras causas

 C
O

N
SERVA

R
 ESTA

S IN
STRU

Ç
Õ

ES.
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D
ESC

R
IÇ

Ã
O

 D
O

 A
PA

R
ELH

O

A - 
L - Cesto

B - 
M - 

C - 
N - 

D - Portinhola

E - Pega

I - Pega para transporte
Q - 

K - 

A
N

TES D
O

 U
SO

A
tenção

-técnicos do aparelho.
A

tenção
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Quando utilizar o aparelho pela prim
eira vez, pode-se sentir um

 pouco de cheiro de 

o funcionam
ento do aparelho.

IN
STRU

Ç
Õ

ES PA
R

A
 O

 U
SO

A
tenção

A
tenção

A
tenção

-79

PT



No caso de cozedura dos alim
entos com

 óleo, utilizar duas folhas de alum
ínio para evitar 

salpicos de óleo quente nas resistências do com
partim

ento de cozedura. Colocar um
a folha 

sobre a bandeja ou sobre a grelha e um
 para cobrir a com

ida.

No caso de cozedura dos alim
entos com

 grelha ou com
 o cesto, distribuir uniform

em
ente o 

óleo sobre os alim
entos para obter um

a base estaladiça e dourada. Em
 seguida, posicionar 

os alim
entos a preparar sobre a grelha ou no cesto.

No caso de cozedura dos alim
entos com

 a grelha, com
 o espeto ou com

 o cesto, inserir 
tam

bém
 a bandeja ao nível m

ais baixo do com
partim

ento de cozedura para recolher as 
gorduras. Para evitar fum

os, m
au cheiro e incrustações, é aconselhável colocar um

 pouco 
de água na bandeja.

m
ínim

o 2 cm
 das resistências que se encontram

 na parte superior do com
partim

ento de 
cozedura.

quantidade m
áxim

a perm
itida indicada na tabela.
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A
tenção

for aberta, as resistências e a luz interna apagam
-se autom

aticam
ente. Quando a portinhola 

for fechada, o aparelho retom
a o funcionam

ento norm
al e a luz interna acende-se 

autom
aticam

ente se tiver sido acesa anteriorm
ente.

A
tenção

A
tenção

resíduos de queim
ado dos alim

entos.

C
onselhos de preparação
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-

frango no espeto

espetos

frango
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Quantidade
m

in-m
ax (g)

Tem
po 

(m
in)

Tem
peratura 

(°C)
Inform

ações

Batatas e batatinhas

Carne e Frango

Bife

Frango
Snack

Alim
entos em

panados 
congelados

Alim
entos para forno

Bolos
para forno

PT



Quantidade
m

in-m
ax (g)

Tem
po 

(m
in)

Tem
peratura 

(°C)
Inform

ações

forno

para forno

forno
Secagem

 de alim
entos

horas

Função de auto-desligam
ento

C
O

ZED
U

R
A

 C
O

M
 ESPETO

 PA
R

A
 A

SSA
D

O

-
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C
O

ZED
U

R
A

 C
O

M
 O

 C
ESTO

A
tenção

LIM
PEZA

 E M
A

N
U

TEN
Ç

Ã
O

A
tenção

A
tenção

A
tenção
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Lim
peza do aparelho

pano seco

A
tenção

Lim
peza dos com

ponentes

C
O

M
O

 R
EM

ED
IA

R
 O

S SEG
U

IN
TES IN

C
O

N
V

EN
IEN

TES

-
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-
-

-

-
memente

-
-

-

-

No recipiente encontram-se 
-

-

-

-
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O
V

ER
 D

EZE H
A

N
D

LEID
IN

G

-

B
ED

O
ELD

 G
EB

RU
IK

O
V

ER
IG

E R
ISIC

O
’S

Let op

Let op
-

V
EILIG

H
EID

SW
A

A
R

SC
H

U
W

IN
G

EN

LEES DEZE INSTRUCTIES AANDACHTIG DOOR.

-

-
-
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--

 W
aarschuw

ing voor verbrandingsgevaar
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-----

 Let op – schade aan m
aterialen
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-

 B
EW

A
A

R
 D

EZE IN
STRU

C
TIES A

LTIJD.
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B
ESC

H
R

IJV
IN

G
 VA

N
 H

ET A
PPA

R
A

AT

A - 
B - 
C - 

-

E - 

K - 

VO
O

R
 H

ET G
EB

RU
IK

Let op
-

Het apparaat moet op een 

-Controleer of de netspanning in huis dezelfde is als die op het plaatje m
et technische gege-

vens van het apparaat.
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Let op

W
anneer u het apparaat voor het eerst gebruikt, kan het gebeuren dat het een lichte rook-

lucht afgeeft: Geen zorg! Het is perfect norm
aal, om

dat som
m

ige onderdelen lichtelijk zijn 
gesm

eerd. Na korte tijd zal dit verschijnsel verdwijnen. Dit heeft geen enkele invloed op de 
werking van het apparaat.

G
EB

RU
IK

SA
A

N
W

IJZIN
G

Let op

-

Let op

Let op

NL



-

Bij bereiding van etenswaar m
et olie gebruikt u twee stukken alum

inium
folie om

 hete olie-
spatten op de ovenweerstanden te voorkom

en. Leg een stuk alum
inium

folie in de lekplaat 
of op het rooster en dek m

et het andere stuk de etenswaar af.
W

anneer u etenswaar op een rooster of in het m
andje bereidt, verdeelt u de olie gelijkm

a-
tig over de etenswaren voor een krokanter en goudkleuriger resultaat. Leg de te bereiden 
etenswaar vervolgens op het rooster of in het m

andje.
W

anneer u de etenswaar op een rooster, aan het spit of in het m
andje bereidt, breng dan ook 

de lekplaat op de laagste stand in de oven aan om
 het vet op te vangen. Om

 dam
pen, stank 

en aankoeken te voorkom
en, is het raadzaam

 om
 wat water op de lekplaat te doen.

Plaats rooster of de lekplaat zodanig dat de etenswaar zich op een m
inim

um
afstand van 2 

cm
 van de verwarm

ingselem
enten in het bovenste gedeelte van de oven bevindt.

Doe niet te veel etenswaar op de roosters, de lekplaat of in het m
andje. Neem

 de m
axim

aal 
toegestane, in de tabel aangegeven hoeveelheid in acht.

---
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Let op

Het apparaat is voorzien van een autom
atische uitschakelfunctie. Als de deur tijdens de 

bereiding wordt geopend, worden de verwarm
ingselem

enten en de binnenverlichting au-
tom

atisch uitgeschakeld. Als de deur weer dicht wordt gedaan, gaat het apparaat gewoon 
weer werken en gaat de binnenverlichting autom

atisch weer branden als deze eerder ook 
ingeschakeld was.

Let op

Let op

De ingrediënten die zijn bereid m
oeten goudkleurig zijn en niet zwart of bruin. Verwijder 

eventuele verbrande resten uit de etenswaren.
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B
ereidingstips

---

Vooringestelde program
m

a's

spiezen
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-

D
Min-m

ax
hoeveelheid
(g)

Tijd 
(m

in.)
Tem

peratuur 
(°C)

Inform
atie

Aardappelen en friet
---

pels
Vlees  en gevogelte

Kippenpoten

Kip
Snacks

Gepaneerde levensm
id-

delen, diepvries

97

NL



Min-m
ax

hoeveelheid
(g)

Tijd 
(m

in.)
Tem

peratuur 
(°C)

Inform
atie

Bakkerijproducten

Etenswaar drogen
-

-

B
ER

EID
IN

G
 M

ET B
R

A
A

D
SPIT
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B
ER

EID
IN

G
 M

ET H
ET M

A
N

D
JE

-

Let op
-

R
EIN

IG
IN

G
 EN

 O
N

D
ER

H
O

U
D

Let op

Let op
-

Let op
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Reiniging van het apparaat

Let op

-

D
e onderdelen reinigen

-

Voeg 

O
V

ER
ZIC

H
T VA

N
 O

PLO
SSIN

G
EN

 VO
O

R
 EEN

 A
A

N
TA

L PRO
B

LEM
EN

Oplossingen

niet

in
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Oplossingen
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A - 
B - 
C - 

E - 

K - 

---
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A - 
B - 
C - 

E - 

K - 

--

-
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ب
ص هذا الكتيّ

بخصو
ّة في جميع  س المحددة من قبل مجموعة الدول الأوروبية، ومحمي

ب المقايي
على الرغم من أن الأجهزة مصنوعة حس

ب قراءة هذه التنبيهات بحرص واستعمال الجهاز فقط للغرض الذي 
الأجزاء التي ممكن أن تشكل مصدر للخطر، يج

ب للاطلاع عليه في المستقبل وعند الحاجة. أرفق هذه 
ّ ضرار. احتفظ بهذا الكتي

صنع من أجله، لمنع وقوع الحوادث والأ
التعليمات مع الجهاز في حالة بيعه أو إهدائه للغير.

ب، مميزة بالرموز التالية:
ّ المعلومات الواردة في هذا الكتي

 خطر على الأطفال
 تنبيهات تتعلق بالاحتراق

ب الكهرباء
 خطر بسب

ضرار مادية
 تنبيهات – أ

ف لأسباب أخرى
 أخطار التعرض للتل

الغرض من الجهاز
شركة المصنعة 

ب لطهي مواد غذائية سائلة. لا تتحمل ال
يمكنكم استعمال هذا الجهاز لطهي الأطعمة. الجهاز غير مناس

ف عن الغرض الذي صنع من أجله أو في حالة 
ض تختل

ضرار الناتجة عن استعمال الجهاز لأغرا
أي مسؤولية عن الأ

استعمال الجهاز نفسه بطريقة غير لائقة. يؤدي تعديل الجهاز إلى إبطال الضمان.

الأخطار القائمة
تنبيه

س الجهاز في الماء أو في سوائل أخرى.
خطر الصعق بالكهرباء. لا تغط

تنبيه
ة والأجزاء المعدنية من الجهاز خلال الدقائق  س المقطرة أو الشبك أو السيخ أو السلّ

ضّ للاحتراق. لا تلم
خطر التعر

اللاحقة لإطفائه. انتظر إلى حين أن تبرد الأجزاء الحارةّ.

تنبيهات أمان
.اقرأ بحرص التعليمات قبل الاستعمال

في مناطق الطهي المخصصة لموظفي المحلات التجارية وفي المكاتب;
 -

- المزارع;
- استعمال من قبل عملاء الفنادق والبيئات السكنية الأخرى;

ونزل المبيت والإفطار.
 -

ض المبينة في هذا الكتيب.
عن الأغرا

ص.
لائقة أثناء نقله إلى مركز الصيانة المرخّ

ص.
ضرر بالأشخا

كهربائية أو إلحاق ال
2004/1935 الصادرة بتاريخ 2004/10/27 والمتعلقة بالمواد 

الملامسة للأغذية.

AR



 خطر على الأطفال
ص لا يملكون كامل قواهم 

8 سنوات أو من قبل أشخا
س لديهم خبرة أو معرفة بالجهاز، فقط إذا تم الإشراف عليهم 

ص الذين لي
الفيزيائية والحسّية والعقلية أو الأشخا

ص المسؤول عنهم أو إذا تم تدريبهم على استعمال الجهاز بشكل آمن واطلاعهم على الأخطار القائمة 
من قبل الشخ

أثناء استعمال الجهاز.

8 سنوات، 
ص المسؤول عنهم.

وشريطة أن يتم مراقبتهم من قبل الشخ
8 سنوات.

ض أجزاء من الجهاز خطر على الأطفال في حالة 
زيادة على ذلك، يجب اتخاذ التدابير اللازمة، بحيث لا تشكل بع

اللعب به.

 تنبيهات تتعلق بالاحتراق
س الأجزاء المعدنية من الجهاز وزجاج الباب أثناء الاستعمال وخلال الدقائق اللاحقة 

لا تلم
ض الباب. انتظر إلى حين أن تبرد الأجزاء الحارةّ.

س فقط مقب
لإطفائه. ألم

بتنظيفه.

ينتهي خروج الدخان من فتحة التهوية. اسحب الطعام من الجهاز.

 تنبيه: سطح ساخن.

ب الكهرباء
 خطر بسب

الصيانة الفنية.

ص الذي يقوم باستعماله ومن أجل ضمان سلامة البيئة التي يستخدم فيها الجهاز نفسه.
بالشخ

AR



ف الكبل الكهربائي أو المأخذ الكهربائي أو إذا تبين أن الجهاز نفسه معطوب. جميع 
لا تستعمل الجهاز في حالة تل

شركة 
عمليات الإصلاح، بما فيها استبدال كبل التغذية الكهربائية، يجب أن تتم فقط من قبل مركز الخدمات التابع ل

شركة Ariete، لتلاشي وقوع أي خطر.
Ariete أو من قبل خبراء مخولين من قبل 

الكهربائي. خطر تجاوز الحمولة الكهربائية.

ضرار مادية
 تنبيهات – أ

ف الأجزاء 
بة قليلا بالماء. لا تستعمل مطلقا مذيبات يمكن أن تؤدي إلى تل بواسطة ممسحة غير خشنة ومرطّ

المصنوعة من البلاستيك.

ف لأسباب أخرى
 أخطار التعرض للتل

س من 
في حالة الابتعاد ولو لفترة قصيرة من الوقت، افصل الجهاز عن الشبكة الكهربائية من خلال سحب القاب

 
المأخذ الكهربائي.

ص عليه التعليمات الأوروبية رقم EU/2012/19 ، يرجى 
ص من المنتج بالشكل الصحيح، وحسب ما تن

للتخل
قراءة الورقة الخاصة لهذا الغرض والمرفقة مع المنتج.

 احتفظ دائما بهذه التعليمات.
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مواصفات الجهاز

سلةّ
 -

 L
هيكل الجهاز

 -
 A

سيخ للمشواة
 - M

ّز الطهي حي
 -

 B
شوكة إبعاد السيخ والسلةّ

 -
 N

كبل التغذية الكهربائية
 -

 C
زرّ تدوير السلةّ مع إشارة ضوئية

 - O
باب

 -
 D

  إشارة ضوئية تدل على عمل الجهاز
ض

مقب
 -

 E

ة/السيخ وإشعال الضوء الداخلي   الزرّ-الإشارة الضوئية لتدوير السلّ
سر مزوّد بمحركّ

سناد أي
 -

 F

  الإشارة الضوئية لدرجة الحرارة
سناد أيمن

 -
 G

قبضة ضبط درجة حرارة الطهي
 -

 P
زرّ إعتاق الباب

 - H
قبضة تعديل درجة الحرارة

 -
 Q

ض لنقل الجهاز
مقب

 -
 I

مأخذ هواء
 -

 R
شبكة (3 قطع)

 -
 J

مقطرة
 -

 K

معلومات فنية
تحتوي اللوحة المتواجدة على القاعدة الإستنادية للجهاز على البيانات التالية التي تحدد هوية الجهاز:

CE(.M
od

(SN

ب ذكر الموديل ورقم الجهاز.
عند الاتصال بمركز الرعاية والصيانة، يج

قبل الاستعمال
تنبيه

ف.
ضّ الترموستات إلى التل

ي الأجزاء الداخلية بورق الألمنيوم خوفاً من تعر ضرار مادية. لا تغطّ
خطر إلحاق أ

ف عن الجهاز.
- أبعد مواد التنظي

ب استعمال الجهاز و تركه في 
ضع الجهاز على سطح مستوٍ وبعيد عن الماء. يتوج

 -
ت و مقاوم لدراجات الحرارة العالية.

حالة عدم استعماله على سطح ثاب
فكّ كبل التغذية الكهربائية بشكل كامل.

 -
تحقق من أن فلطيّة الشبكة الكهربائية مساوية للفلطيّة المبينة على لوحة المعلومات الفّنية للجهاز.

تنبيه
ضرار مادية. ضع الجهاز على مسافة 10 سم من الجدران أو الموبيليا أو الأجهزة الأخرى.

خطر إلحاق أ
شيء على الباب وهو مفتوح.

لا تسند أي 
M). يمكن غسيل الشبكات 

ة (L) والسيخ ( قبل استعمال الجهاز لأول مرةّ، اغسل الشبك (J) والمقطرة (K) والسلّ
ف عادي للصحون وقطعة اسفنج ناعمة غير 

ة والسيخ داخل غسّالة الأواني. بدلاً من ذلك، استعمل منظّ والمقطرة والسلّ
ف الجهاز".

حاكّة. راجع فقرة "تنظي
ص من رائحة "الجديد".

كي يتم التخلّ
عند استعمال الجهاز لأول مرةّ، ينصح بترك الجهاز مشعل لبضع دقائق ل

AR



صى.
فّ مقبضضبط درجة الحرارة (Q) إلى غاية الحد الأق

1 ل
ت (P). اترك الجهاز يعمل داخل بيئة مهوّاة لمدّة 15 دقيقة كحد أدنى.

لإشعال الجهاز، دوّر قبضة الموقّ
 ٢

تّ (P) وضعها على وضعية 0.
لإطفاء الجهاز، دوّر قبضة الموق

 3
عندما تستعمل الجهاز لأول مرة، يمكن أن يصدر عنه رائحة خفيفة وقليل من الدخان: لا تهتم لذلك لأن هذه 

ت. لا يؤثر ذلك على 
شى بعد قليل من الوق

ض الأجزاء، وسوف تتلا
ف لبع

الظاهرة طبيعية وناتجة عن تشحيم خفي
عمل الجهاز.

تعليمات الاستعمال
تنبيه

ضرار مادية. لا تضع مواد غذائية يمكن أن تنقط ماء أثناء عملية الطهي. لأنها بالإضافة إلى زيادة 
خطر إلحاق أ

فات الطعام أو الفتات قبل الاستعمال. ّز الطهي من مخلّ فّ حي
ف، يمكن أن تولد حريق . نظ

صعوبة التنظي
شيء على زجاج الباب عند يكون 

ب ماء على الزجاج عندما يكون ساخن. لا تسند أي 
سر الزجاج. لا تسك

خطر ك
مفتوح.

شيء على الجهاز أثناء تشغيله.
لا تضع أي 

تنبيه
ف 

خطر الصعق بالكهرباء. لا تدخل شوك أو أدوات أخرى داخل الجهاز. يمكن أن تؤدي هذه العملية إلى تل
المقاومات الكهربائية للجهاز وتخلق خطر وقوع صدمة كهربائية.

تنبيه
ض الباب.

س فقط مقب
ض للاحتراق. ترتفع درجة حرارة الأجزاء المعدنية والزجاج أثناء التشغيل: ألم

خطر التعرّ
لا تسخن أي غذاء مع غلافه (قارورة وعلبة وغيرها).

ضع الأغذية المطلوب طهوها على الشبكة (J) أو داخل المقطرة (K). يمكن 
 1

استعمال شبكة واحدة (شكل 4) أو الثلاثة شبكات سوياً (شكل 5).
مقطرة للشوي والطهي بالفرن والتحمير. مناسبة لشوي الدجاج واللحوم 

الحمراء والخضار والكعك الطري وجميع الأطعمة التي تشوى بالفرن

ص والشوي. مناسبة للخبز 
ف والقلي بالهواء والتحمي

شبكة (3 قطع) للتجفي
والبطاطا واللحوم والسمك والفواكه والخضار

ضع المقطرة على أدنى مستوى عند طهي الأطعمة التي يمكن أن تنقط اثناء 
الطهي بواسطة الشبكة

ت الحارّ على المقاومات 
ب رشق الزي

ت، استعمل ورقتين من الألمنيوم لتجنّ
في حالة طهي الأطعمة بواسطة الزي

الكهربائية المتواجدة في حيّز الطهي. ضع ورقة على المقطرة أو على الشبكة والورقة الثانية استعملها لتغطية الطعام.
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كي تحصل على 
س على الأطعمة ل

ت بشكل متجان
في حالة طهي الأطعمة بواسطة الشبكة أو بواسطة السلةّ، وزّع الزي

ت لاحق، ضع الأطعمة المطلوب طهوها على الشبكة أو في السلةّ.
ص ومحمّر بشكل جيّد. في وق

طعام محمّ
في حالة طهي الأطعمة بواسطة الشبكة أو السيخ أو السلةّ، أدخل أيضاً المقطرة على أدنى مستوى من حيّز الطهي 

ب قليل من الماء داخل 
شي صدور دخان وروائح كريهة وتشكيل وسخ جافّ، أسك

كي تتجمع الدهون بداخلها. لتلا
ل

المقطرة.
ت 

ت التسخين الأولي إلى وق
شرة وق

يمكن تسخين الأطعمة مسبقا لمدة 5-3 دقائق قبل ضبط درجة الحرارة أو إضافة مبا
الطهي.

ّز الطهي. ضع الشبكة (J) أو المقطرة (K) مع الأطعمة المعدّة مسبقاً داخل حي
 2

ث تبعد الأطعمة عن المقاومات الكهربائية المتواجدة في الجزء العلوي من حيّز الطهي 2 
ضع الشبكة أو المقطرة بحي

سم كحد أدنى.
صى المبيّنة في الجدول.

لا تضع أطعمة ضمن كمّية زائد على الشبك أو المقطرة أو السلةّ. تقيّد بكمّيات الحد الأق
ب أن يكون مؤرضّ.

س في المأخذ الكهربائي الذي يج
3 أدخل القاب

تّ إلى غاية 60 دقيقة.
ت الطهي المطلوب. يمكن ضبط الموق

ت (P). اضبط وق
لإشعال الجهاز، دوّر قبضة الموقّ

 4
) ويبدأ الفرن بعملية 

5 تشعل الإشارة الضوئية التي تدل على عمل الجهاز (
الطهي. تطفأ الإشارة الضوئية عند انتهاء المدّة المضبوطة.

دوّر قبضة ضبط درجة الحرارة (Q). اضبط درجة حرارة الطهي المطلوبة. 
 6

تتراوح درجة الحرارة من 200-80 درجة مئوية.
) . عندما 

7 تشعل الإشارة الضوئية عند ضبط الجهاز على درجة الحرارة المطلوبة (
.(

يصل الجهاز إلى درجة الحرارة المطلوبة تطفأ الإشارة الضوئية (
.(O) ّ8 أثناء عملية الطهي، يمكن إشعال الضوء الداخلي بواسطة الزر

س لدرجة الحرارة ويسمح بعملية 
يبدأ نظام التهوية بالعمل حال تشغيل الجهاز. يضمن الهواء الساخن توزيع متجان

طهي متجانسة على أكثر من مستوى بدون خلط الروائح.
ت أثناء التشغيل، من أجل خلط المكوّنات أثناء عملية الطهي على سبيل المثال.

ف الجهاز بشكل مؤق
يمكن توقي

تنبيه
ف 

ضرار مادية. لا تدخل شوك أو أدوات أخرى داخل الجهاز. يمكن أن تؤدي هذه العملية إلى تل
خطر إلحاق أ

المقاومات الكهربائية للجهاز وتخلق خطر وقوع صدمة كهربائية.
ت (P) وضعها على وضعية 0. تطفأ المقاومة.

لإطفاء الجهاز، دوّر قبضة الموقّ
 9

ت المكوّنات غير جاهزة، يكفي إعادة الكل داخل 
عند انتهاء مدة الطهي، يصدر الجهاز صفير ومن بعدها يطفأ. إذا كان

تّ لبضع دقائق.
ّز الطهي وضبط الموق حي

الجهاز مزوّد بوظيفة الإطفاء الذاتي. في حالة فتح الباب أثناء عملية الطهي، تطفأ المقاومات الكهربائية والضوء 
كي 

كي. عند غلق الباب، يبدأ الجهاز بالعمل من جديد ويشعل الضوء الداخلي بشكل أوتوماتي
الداخلي بشكل أوتوماتي

إذا تم إشعاله في السابق.
تنبيه

ض الباب. 
س فقط مقب

ض للاحتراق. ترتفع درجة حرارة الأجزاء المعدنية والزجاج أثناء التشغيل: ألم
خطر التعرّ

ب السلةّ أو 
ضّ إلى الاحتراق. لسح

ش خوفاً من التعر
ب الشبكة أو المقطرة، استخدم قفّازات أو قطعة قما

لسح
س المقاومات الكهربائية.

ضّ إلى الاحتراق. لا تلم
السيخ، استخدم الشوكة الموردّة مع الجهاز خوفاً من التعر

س عن المأخذ الكهربائي.
أفصل القاب

 10
افتح الباب.

 11
تنبيه
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ّز  ضّ للاحتراق. عندما تفتح باب الجهاز، يخرج أيضا هواء وبخار ساخنان. أبعد يديك ووجهك عن حي
خطر التعر

الطهي.
ش.

أبعد الشبكة أو المقطرة من خلال استخدام القفّازات أو قطعة قما
 12

ضع المواد الغذائية في صحن. قدّم الطعام.
 13

) تشعل وتطفأ بشكل دوري. يدلّ ذلك على 
أثناء عملية الطهي، يمكن ملاحظة أن الإشارة الضوئية لدرجة الحرارة (

ت ودرجة الحرارة أثناء الطهي، 
تدخل الترموستات من أجل الحفاظ على درجة الحرارة المناسبة للطهي. لتعديل الوق

استعمل قبضات الضبط الخاصة لهذا الغرض.
فات المحروقة عن المواد الغذائية. ت سوداء أو بنّية اللون. أبعد المخلّ

ب أن تكون المكوّنات المطهوّة محمّرة وليس
يج

ة، استعمل ملاقط أطعمة. لإبعاد المكوّنات العريضة أو الهشّة من السلّ
عندما تنتهي من طهي المكوّنات، يمكن استعمال الجهاز فوراً لتحضير مواد غذائية أخرى.

نصائح التحضير
إذا أردت، يمكن أن تترك الجهاز يسخن بدون المكوّنات.

ت أقلّ للطهي مقارنة مع المكوّنات الكبيرة.
تحتاج المكوّنات الصغيرة إلى وق

ت أقلّ.
ب مدّة طهي أطول، بينما المكوّنات الصغيرة تحتاج إلى وق

الكميات الكبيرة من المكوّنات تتطل
كي تحصل على نتيجة أفضل وعلى عملية طهي متجانسة.

ف مدة الطهي، ل
اخلط المكوّنات الأصغر في منتص

للحصول على نتيجة محمّصة، اطلي البطاطا الطازجة أو المجمّدة قبل البدء بطهوها.
الوجبات الخفيفة التي تطهى في الفرن، يمكن طهوها في المقلاة الهوائية.

الكمية المناسبة لإعداد البطاطا المحمّصة هي 700 غم تقريباً.
سريعة. زيادة على ذلك، تحتاج العجينة 

استعمل عجينة جاهزة لتحضير الوجبات الخفيفة المحشوّة بطريقة سهلة و
ت.

الجاهز إلى مدة طهي أقل من العجينة التي يتم إعدادها في البي
لا تطهي أطعمة مدهنة بشكل زائد.

يمكنكم استعمال الجهاز من أجل تسخين أطعمة مطهية مسبقاً. اضبط درجة الحرارة على درجة 150 مئوية ولمدة 10 
دقائق.

البرامج المضبوطة مسبقاً
يبُيّن الجدول اللاحق البرامج المضبوطة مسبقاً والمتواجدة على لوحة التحكّم.

ت (الحد الأدنى)
الوق

درجة الحرارة (مئوية)

15-20
200

ّة مجمّدة بطاطا مقلي

18-20
200

حلويات

18-20
200

سمك

30-40
200

دجاج مشوي

AR



18-25
200

أسياخ

10-15
180

لحم أحمر

20-30
180

دجاج

12-18
180

شريات البحرية
الق

ت الطهي المنصوح به بناء على نوع الطعام. مدة 
كل رمز مطابق لبرنامج طهي. البرنامج مضبوط على درجة الحرارة ووق

ت ودرجة حرارة 
الطهي تقديرية، أي تعتمد أيضاً على سمك وكمية المواد الغذائية المستخدمة. يمكن أيضاً تعديل وق

برامج الطهي المضبوطة مسبقاً.
معلومات

درجة الحرارة 
(مئوية)

ت (الحد 
الوق

الأدنى)
كمية الحد الأدنى-الحد 

صى (غم)
الأق

بطاطا ورقائق البطاطا
200

15-20
600-700

رقائق بطاطا مجمّدة
200

20-25
600-700

بطاطا على شكل قطع 
سميكة مجمّدة

200
25-30

800-1000
غراتن بطاطا
لحوم ودجاج

180
10-15

500-800
شريحة لحم

180
10-15

500-800
ضلع الخنزير

180
10-15

 400-800
هامبورجر

200
13-15

 400-800
لفّات من السجق

180
25-30

 400-800
أفخاذ دجاج

180
15-20

 400-800
صدر دجاج

200
30-40

500-1000
دجاج

وجبة خفيفة
استعمل منتجات 

ّة مسبقاً مطهي
200

8-10
500-800

لفّات الربيع

استعمل منتجات 
ّة مسبقاً مطهي

200
6-10

500-1000
قطع دجاج صغيرة 

مجمّدة
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معلومات
درجة الحرارة 

(مئوية)
ت (الحد 

الوق
الأدنى)

كمية الحد الأدنى-الحد 
صى (غم)

الأق
استعمل منتجات 

ّة مسبقاً مطهي
200

6-10
500-800

قطع سمك صغيرة 
مجمّدة

أطعمة مكسوة بفتات 
الخبز ومجمّدة

استعمل منتجات 
ّة مسبقاً مطهي

180
8-10

500-800
وجبة خفيفة بالجبنة

160
10

 400-800
خضار محشو

أطعمة يتم إعدادها 
بالفرن

ّة فرن استخدم صيني
160

20-25
800

تورتة
ّة فرن  استخدم صيني

/ وعاء من زجاج 
س

البريك

180
20-22

800
شي

كي

ّة فرن استخدم صيني
200

15-18
800

مافين
ّة فرن  استخدم صيني

/ وعاء من زجاج 
س

البريك

160
20

800
وجبة خفيفة من 

الحلوى

ف الأطعمة
تجفي

استعمل الشبكات 
الثلاثة الموردّة مع 

(J) الجهاز

80
12-6 ساعة

500-700
فواكه وخضار ولحوم 

وسمك وخبز

وظيفة الإطفاء الذاتي
ت (تايمر) إلى "0" يصدر صوت عن الجهاز، ثم يطُفأ بشكل 

ت (تايمر). عندما يصل المؤقّ
هذا الجهاز مزوّد في موقّ

ف نظام التهوية عن العمل بعد لحظات قليلة.
كي. يتوق

أوتوماتي
كي إذا تم فتح الباب أثناء عملية الطهي. عند غلق الباب، يبدأ الجهاز بالعمل من جديد 

يطفأ الجهاز بشكل أوتوماتي
كي إذا تم إشعاله في السابق.

ويشعل الضوء الداخلي بشكل أوتوماتي

الطهي بواسطة المشواة
ّز الطهي (شكل 6). 1 أبعد الشبكة (J). ضع المقطرة (K) على أدنى مستوى من حي
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ضع المقطرة بأسفل مستوى عند طهي جميع الأطعمة بواسطة المشواة

ّتها (شكل  كّي تثب
M) (الطرفان باتجاه الداخل)، ثم شدّ البرغي ل

حركّ أحد الشوكتين الكبيرتين على السيخ (
 2

7). أربط بواسطة خيط قطعة اللحم المطلوب شويها (لحم بقر أو دجاج أو غيرها)، ثم أغرزها مع مراعاة 
ف دائما باتجاه 

ّط الشوكة الثانية مع مراعاة أن تكون الأطرا ادخال السيخ في وسط قطعة اللحم. هب
ت الشوكتين.

ّ كي تغزر قطعة اللحم في الوسط ومن بعدها ثب
الداخل. فكّ الشوكة الأولى عند اللزوم ل

سر المزوّد بمحركّ (شكل 
ف المطابق للسناد الأي

3 أدخل طرف السيخ في التجوي
س على السناد الأيمن (شكل 9).

8). أسند الطرف المعاك
ب ما هو مبيّن في فقرة "تعليمات الاستعمال".

ابدأ بعملية طهي الأطعمة حس
كي أيضاً الضوء الداخلي. 

). يشعل بشكل أوتوماتي
4 اضغط على زرّ تدوير السيخ أو السلةّ (

.(O) ّف عملية الدوران في أي لحظة، اضغط على زرّ تدوير السيخ أو السلة
لإيقا

ب الطرف الآخر 
عند انتهاء عملية الطهي، استخدم الشوكة (N) من أجل رفع السيخ من جهة السناد الأيمن، ثم اسح

سر المزوّد بمحركّ (شكل 10).
من السناد الأي

ة طهي بواسطة السلّ
ة، ارفع المشبك باتجاه الأعلى (شكل 11). 1 لفتح باب السلّ

2 أدخل الأطعمة.
3 أغلق باب السلةّ.

ضع المقطرة بأدنى مستوى عند طهي جميع الأطعمة بطريقة القلي بالهواء

تنبيه
ة أثناء عملية التدوير. تحقّق من أن  ّز الطهي. يمكن أن يسقط الطعام المتواجد داخل السلّ خطر سقوط الطعام في حي

باب السلةّ مغلق بشكل جيد.
ّز الطهي (شكل 6). 4 أبعد الشبكة (J). ضع المقطرة (K) على أدنى مستوى من حي

سر المزوّد بمحركّ 
ف المطابق للسناد الأي

ة في التجوي 5 أدخل طرف محور السلّ
س على السناد الأيمن.

(شكل 13). أسند الطرف المعاك
ب ما هو مبيّن في فقرة "تعليمات الاستعمال".

ابدأ بعملية طهي الأطعمة حس
كي أيضاً الضوء الداخلي. 

). يشعل بشكل أوتوماتي
6 اضغط على زرّ تدوير السيخ أو السلةّ (

.(O) ّف عملية الدوران في أي لحظة، اضغط على زرّ تدوير السيخ أو السلة
لإيقا

ب الطرف الآخر 
عند انتهاء عملية الطهي، استخدم الشوكة (N) من أجل رفع السيخ من جهة السناد الأيمن، ثم اسح

سر المزوّد بمحركّ (شكل 14).
من السناد الأي

ف والصيانة
التنظي

تنبيه
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ف الجهاز. انتظر إلى حين أن يبرد 
س عن المأخذ الكهربائي قبل البدء بتنظي

ض للاحتراق. افصل القاب
خطر التعرّ

الجهاز قبل القيام بأي عملية.
تنبيه

س الجهاز في الماء أو في السوائل الأخرى.
خطر الصعق بالكهرباء. لا تغط

تنبيه
ص بجهازك بشكل منتظم قبل استعماله، 

ضرار مادية. تحقق من حالة كبل التغذية الكهربائية الخا
خطر إلحاق أ

ص.
ص مخت

كي يتم استبداله فقط من قبل شخ
وفي حالة تلفه خذه إلى أقرب مركز خدمة ل

ف الجهاز.
لا تستعمل أدوات حاكّة لتنظي

ف الماكينة
تنظي

ف الفرن من ترسّبات الغذاء أو الفتات قبل كل مرة استعمال.
نظّ

ش جافةّ.
ف الأجزاء البلاستيكية بواسطة ممسحة رطبة وغير حاكّة، ثم جفّفها من خلال استعمال قطعة قما

نظّ
ف السطوح.

ش غير حاكّة بعد أن تبلهّا بالماء الساخن. جفّ
اغسل الأجزاء الداخلية من الجهاز بواسطة قطعة قما

ة لإبعاد مخلفّات الطعام عنها. ش جافّ
ف المقاومات بواسطة قطعة قما

نظّ
تنبيه

صر الحامضية مثل عصير 
صر حامضية. تؤدي العنا

ضرار مادية. لا تترك على السطوح المعدنية عنا
خطر إلحاق أ

ف الطلاء في حالة تركها لفترة طويلة من الوقت.
الليمون والطماطم المعلبة والخل وما شابهها إلى تل

ف الطلاء السطحي.
ش أو تل

فات حاكة أو أدوات معدنية خوفا من خد لا تستخدم منظّ
ف السطوح الداخلية من الفرن، لا تستعمل منتجات تؤدي تآكل الألمنيوم (منظفّات محفوظة داخل 

عند تنظي
قوارير) ولا تحكّ الجدران بأشياء مدببّة أو حادّة.

لا تغسل الجهاز داخل غسّالة الأواني.
ف السطوح الداخلية بواسطة الماء والصابون ومن خلال 

عند الانتهاء من استعمال الجهاز، وبعد أن يبرد بشكل تام، نظّ
الاستعانة بقطعة اسفنج رطبة.

ش ناعمة.
ف السطح الخارجي بواسطة قطعة قما

نظّ

ف المركبّات
تنظي

فّ عادي للصحون 
ة والسيخ داخل غسّالة الأواني. بدلاً من ذلك، استعمل منظ يمكن غسيل الشبكات والمقطرة والسلّ

وقطعة اسفنج ناعمة غير حاكّة.
فّ. ادخل السلةّ 

ف بضع نقاط من المنظ
ة، يمكن ملئ وعاء بالماء الساخن. أض فات الطعام المتواجدة على السلّ لتطرية مخلّ

ف.
فّ مفعوله. اغسل وجفّ

وانتظر 10 دقائق لكي يأخذ المنظ
يمكن فكّ باب الجهاز وغسيله داخل غسّالة الأواني.

- افتح الباب.
سر (شكل 15).

ب الباب من السناد الأي
- أنقل الزلاقّة (H) باتجاه اليسار واسح

ب الباب باتجاه اليمين لاعتاقه من السناد الأيمن.
- اسح

ب الباب.
س، لإعادة تركي

أجري العمليات بالعك

ض المشاكل
إرشادات لحل بع

AR



الحلول
الأسباب الممكنة

المشكلة
س في المأخذ الكهربائي الذي 

أدخل القاب
ب أن يكون مؤرضّ.

يج
س في المأخذ 

لم يتم إدخال القاب
الكهربائي.

الجهاز لا يعمل

ت الطهي 
تّ. اضبط وق

دوّر قبضة الموق
المطلوب

تّ.
لم يتم ضبط الموق

ّد. أغلق باب الجهاز بشكل جي
ّد. الباب غير مغلق بشكل جي

أدخل كمية أقلّ من المكوّنات. عندما 
تكون الكمية قليلة، يتم طهوها بشكل 

س.
متجان

كمّية المكوّنات عالية جداً
المكوّنات جاهزة

زد درجة حرارة الطهي. دوّر قبضة ضبط 
درجة الحرارة.

درجة الحرارة المضبوطة منخفضة جداً.

تّ.
زد مدّة الطهي. دوّر قبضة الموق

ت التحضير المطلوب قليل جداً.
وق

المكوّنات المتواجد في الجزء العلوي أو 
ب 

ية بمكونات أخرى (بطاطا) يج المغطّ
خلطها أثناء الطهي.

ض أنواع المكوّنات خلطها أكثر 
ب بع

تتطل
من مرة أثناء عملية الطهي.

المكوّنات غير مطهية بشكل 
س

متجان

استعمل وجبة خفيفة تعدّ بالفرن أو 
ت قبل 

أطلي الوجبة الخفيفة بالزي
ّز الطهي. إدخالها في حي

ت تقوم باستعمال وجبات خفيفة غير 
أن

قابلة للطهي بالطريقة التقليدية.
الوجبات الخفيفة المقلية غير 

محمّصة.

ت أكثر في المقطرةعند قلي 
ب زي

يترسّ
ت 

ّولد عن الزي المكوّنات المدهنة. يت
دخان أكثر أثناء عملية الطهي. لا يؤثر 

ذلك بأي شكل من الأشكال على تحضير 
المكونات أو على الجهاز.

ت تقوم بإعداد مكوّنات مدهنة
أن

ض من الجهاز.
يخرج دخان أبي

ض إلى تسخين الدهن 
يعود الدخان الأبي

ت المتواجد على المقاومات 
أو الزي

ّز الطهي بشكل  فّ حي
الكهربائية . نظ

ّد بعد الاستعمال. العمليات المطلوب  جي
إجراؤها عندما يبرد الجهاز.

فات دهنية ناتجة  يتواجد في الوعاء مخلّ
عن عمليات الطهي السابقة.

استعمل بطاطا طازجة واقلبها أثناء 
عملية الطهي.

ت تقوم باستعمال نوع بطاطا غير 
أن

ب للقلي.
مناس

البطاطا الطازجة والمقطعة 
صي غير مقلية 

على شكل ع
س.

بشكل متجان
ف البطاطا وأزل كامل النشا الذي 

أشط
ب على سطح البطاطا.

ترس
ف البطاطا قبل قليها

ف وجفّ
أشط
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الحلول
الأسباب الممكنة

المشكلة
ف سطح البطاطا من 

تحقق من تجفي
ت.

الماء قبل إضافة الزي
ّة  ص البطاطا المقلي

تعتمد درجة تحمي
على كمّية الماء المتواجدة في البطاطا 

ت الذي استخدمتموه لإعداد 
وكمّية الزي

البطاطا.

البطاطا الطازجة المقطعة على 
صي غير محمّصة حال 

شكل ع
تناولها من المقلاة.

صي صغيرة 
ع البطاطا على شكل ع قطّ

كي تحصل على بطاطا محمّصة بشكل 
ل

جيد.
ت للحصول 

ف كمية أكثر من الزي
أض

ص.
على مستوى جيد من التحمي
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-Kontroller at husets elektriske spæ
nding svarer til den spæ
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 står på apparatets 
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forsvinder problem
et. Dette har ingen virkning på apparatets drift.
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I tilfæ
lde af stegning af fødevarer m

ed olie anvend to alum
inium

folier for at undgå kogende -
sten og en for at dæ

kke fødevaren.
I tilfæ

lde af stegning af fødevarer m
ed rist eller i kurv, fordel olien jæ

vnt på fødevarerne for 
. Derefter anbring fødevarerne til stegning på risten 

eller i kurven.

stegerum
m

ets laveste niveau for at opsam
le fedtet. For at undgå røg, dårlig lugt og belæ

g--
hold den m

aksim
alt tilladte m

æ
ngde, der er angivet i tabellen.

--

A
dvarsel
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Forindstillede program
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-
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fødevarer
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Tørring af fødevarer

timer
-
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