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 ,נכבדים לקוחות

  .בוש חברת של יםתנור רוכשי למשפחת הצטרפותכם עם אתכם מברכים הננו

 זה ומשוכלל חדיש ציוד מפעילים כיצד ולהנחות להסביר נועדו אלה והתקנה הפעלה הוראות
  .ביותר הטובות התוצאות לקבלת

  .רצונכם לשביעות יפעל שהתנור ומקווים ומושלם מהימן מוצר רכשתם כי, משוכנעים אנו

 B/S/H. של מקורית אחריות תעודת לקבל הקפידו :לב שימו

  
  

 !הערה
.בארץ משווקים בהכרח שלא דגמים של רב למספר מתאימה והיא מלועזית מתורגמת זו חוברת
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  הוראות בטיחות חשובות 

אנא . הוראות שימוש אלהבעיון רב אנא קראו 
ההתקנה במקום ושמרו את הוראות ההפעלה 

העבירו אנא ,  אם אתם מוכרים את התנור.בטוח
 .לבעלים החדשים חוברות אלה

 לפני ההתקנה

 נזקים במהלך ההובלה
לאיתור יסודית  בצעו בדיקה ,מהאריזהתנור  הוצאת הלאחר
 . אם הוא ניזוק בעת ההובלההתנוראין לחבר את . נזקים

 חשמלרשת החיבור ל
שה ומיומן יבוצע על ידי טכנאי מור לרשת החשמל תנורחיבור ה
 את הזכאות לאחריות במקרה של אתם עלולים לאבד. בלבד

 .שגוינזק שייגרם כתוצאה מחיבור 

 הערות בטיחות
 זה תנוריש להשתמש ב.  זה מיועד לשימוש ביתי בלבדתנור

 .להכנת מזון בלבד

 ללא התנור למבוגרים או לילדים להפעיל את אל תאפשרו
 ,השגחה

  או , ם מסוגלים להפעילואינ נפשיתאם מבחינה גופנית או 

  הידע או הניסיון הנחוציםאת אם אין להם .  

 .תנורלילדים לשחק עם הלעולם אל תאפשרו 

  תא תנור חם 

 !סכנת כוויות
 החימום   במשטחים הפנימיים של התנור או בגופיאל תגעו

אדים חמים עלולים . פתחו את דלת התנור בזהירות. שלו
 .ם למרחק בטוח מהתנור ילדים קטניהרחיקו.  החוצהלפרוץ

 עם  מזון המכיל כמויות גדולות של נוזלים לעולם אל תכינו
אדי האלכוהול עלולים להתלקח .  של אלכוהולתכולה גבוהה
בכמויות קטנות של נוזלים אך ורק השתמשו . בתא התנור
   . ופתחו את דלת התנור בזהירות,אלכוהולשל  בריכוז גבוה

 !סכנת שריפה
 את אל תפתחו.  דליקים בתא התנור חומריםאל תאחסנו 

הוציאו את  ,תנורכבו את ה.  עשןנוצר בתוכודלת התנור אם 
 המתאים הנתיך או הורידו את ,בקירשקע ה מתקע החשמל

 .בלוח החשמל הדירתי

 במהלך אביזרי התנור על בצורה רופפת נייר אפייה אל תניחו 
 ,בעת פתיחת דלת התנור נוצר משב רוח. החימום המקדים

. לגעת בגוף החימום ולהתלקח, ייר האפייה עלול לזוזנו
הקפידו להצמיד את נייר האפייה באמצעות צלחת או תבנית 

 אל תאפשרו. כסו בנייר האפייה רק את האזור הנחוץ. אפייה
 .לנייר האפייה לבלוט מעבר לשטח האביזרים

 ! קצר חשמליסכנת
 להילכדכבלי החשמל של מכשירי חשמל אחרים מיש למנוע 

  .הבידוד של כבלי החשמל עלול להימס. דלת התנור החמהב

  !סכנת צריבה
פעולה זו עלולה . תא התנורלעולם אל תשפכו מים חמים ל

  .ליצור אדים חמים

 האביזרים וכלי האפייה חמים

 !סכנת כוויות
אין להוציא אביזרים או כלים חמים מתוך התנור ללא שימוש 

  .מבודדות לחוםכפפות  במטלית או
 

 שגוייםנים תיקו

 !סכנת התחשמלות
  רק טכנאי מורשה.  מסוכניםבצורה שגויהתיקונים המבוצעים 

. תיקונים בתנורשירות הלקוחות שלנו רשאי לבצע מ ומיומן
 החשמל או הורידו רשת מהתנור נתקו את, במקרה של תקלה

לתחנת  פנו. בלוח החשמל הדירתי המתאים הנתיךאת 
ינו ברשימה שבגב עי(השרות הקרובה למקום מגוריכם 

  ).החוברת

 תנורפעולות העלולות לגרום נזק ל

 !זהירות
 נייר אפייה או כלי אפייה על , רדיד אלומיניום, אביזרים

אל .  אביזרים על רצפת התנוראל תניחו: רצפת תא התנור
. רדיד אלומיניום או נייר אפייהב את רצפת התנור תכסו

מוגדרת ור אם  כלי בישול על רצפת תא התנאל תניחולעולם 
זמני . התחממות יתר  כדי למנוע50°C ה מעלטמפרטור

ונזק עלול להיגרם , יותרה לא יהיו נכונים ייהאפייה והצל
   .לציפוי האמייל

 חםהאין לשפוך מים לתוך התנור : מים בתא תנור חם .
  החדהשינוי. חמיםלהיווצרות אדים  רוםעלול לגהדבר 

 .האמייללציפוי בטמפרטורה עלול לגרום נזק 

 בתא התנור פרקי זמן ארוכים לאין לאחסן מזון לח : מזון לח
 .עלול להיגרם לציפוי האמייל נזק .הוא סגורשכ

 אין , בעת אפיית עוגות פירות עסיסיות במיוחד: מיצי פירות
טפטף הממיץ פירות . התבנית אתיתר על המידה למלא 

, באם ניתן.  כתמים שאינם ניתנים להסרהעלול ליצורהחוצה 
 .תכליתית עמוקה-להשתמש בתבנית רב מומלץ

  לתנור להתקרר אפשרו:  כאשר הדלת פתוחההתנורקירור 
, גם אם דלת המכשיר פתוחה רק מעט. בדלת סגורה רק

עשויים  יחידות המטבח בקרבת התנורהלוחות הקדמיים של 
 . במשך הזמןלהינזק

  התנור דלת אם אטם : התנור מלוכלך מאודדלת אטם
בעת פעולת דלת התנור לא תיסגר כראוי , דמלוכלך מאו

 יחידות המטבח בקרבת התנורשל לוחות החזית . התנור
 . על ניקיון אטם דלת התנור הקפידו.עלולות להינזק

 חפצים על תציבו או אל תניחו: דלת התנור כמשטח נשיאה 
 כלי אפייה או אביזרים על אל תניחו. הפתוחהדלת התנור 
  .דלת התנור

 באמצעות  התנוראת  להחזיק לשאת או אין: התנור נשיאת
 את לשאת אינה יכולה ידית הדלת. ידית הדלתב אחיזה

 .הכבד של התנור ועלולה להישבר משקלה
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  התנור החדש שלכם
פרק זה .  התנור החדש שלכםלקבל מידע לגבי זה תוכלו פרקב

כאן .  על לוח הבקרה ועל כפתורי הבקרה השוניםיםהסברמכיל 
 . ועל האביזרים שלותא התנורמידע על למצוא תוכלו 

   

 לוח הבקרה
באף מקרה כל .  זה תוכלו לראות סקירה של לוח הבקרהפרקב
  . תצוגהזמנית ב- מופיעים בואינם חיווייםה

 . בחלק מהפרטיםמיםיי מסושינויים נותכי, בהתאם לדגם התנור

  

 בקרהכפתורי ה
עול אותם כדי לנ. כפתורי הבקרה השקועים נשלפים החוצה

  . לחצו עליהם כשהם במצב כבוי, פנימה או לשלוף אותם החוצה

 לחצנים
אין ללחוץ עליהם . שנים ממוקמים מתחת ללחצניםייהח

 . המתאיםהחיוויעל  במגע יד. בחוזקה

 תצוגהלחצנים ו
 תצוגהב.  נוספותפעולותלהשתמש בלחצנים כדי להגדיר תוכלו 
 . הערכים שזה עתה הגדרתםיופיעו

 לחצן  שימוש

חימום התנור במהירות רבה 
 .במיוחד

 חימום מהיר

, זמן הבישול,  בחירת הטיימר
 .   והשעון זמן הסיום 

אפשרויות הגדרות 
 זמנים

  נעילת בטיחות ילדים .נעילת לוח הבקרה ושחרור הנעילה

  הפחתה .הקטנת הערכים

  תוספת .הגדלת הערכים

מסומנת  תצוגהבכעת שנבחרה הזמן הגדרת אפשרות 
חיווי , עבור השעון:  יוצא מן הכלל.חיווי מסביב ל[ ]בסוגריים 

 .רק בעת ביצוע שינוימואר  

 מצבי הפעולהורר ב
  . את סוג החימוםלהגדיר כדי מצבי הפעולההשתמשו בבורר 

 הגדרה  שימוש

O מצב כבוי .כבויהתנור   

שלושה  אחד עדבלאפיית עוגות ועוגיות 
 המאוורר מפזר. זמנית-בו  גובהמפלסי

 ,את החום של גוף החימום הטבעתי
, ממוקם בדופן האחורית של התנורה

 . בתוך תא התנוראחיד באופן

תלת  אוויר חם 
 *D3ממדי 

מצב החימום המיועד לקביעת סיווג היעילות האנרגטית *
  .50304ENבהתאם לתקן 

 הגדרה  שימוש

 בשר רזה נתחי, דברי מאפה, לעוגות
גובה במפלס ) בקר או צידשר ב ,למשל(

 כלפי אחידהחום נפלט באופן . אחד
 .מטהכלפי מעלה ו

 חימום 
   תחתון/עליון

 גוף. עוף ודגים שלמים, בשרת לצליי
מופעלים החימום של הגריל והמאוורר 

המאוורר גורם לפיזור של. וכבים לסירוגין
 .מסביב למזוןהחם  האוויר

 חם גריל באוויר 

 נתחילחם ו, נקניקיות, םסטייקילצליית 
מתחת לגוף שכל האזור מתחמם . דגים

 .החימום של הגריל

 רחב, גריל 

השחמה ושלב הבישול , לשימור מזון
 . מלמטהמוקרןהחום . הסופי של המזון

 חימום תחתון 

 תאורת התנור  .תנורב התאורה הפנימיתלת להפע

ת מצב החימום המיועד לקביעת סיווג היעילות האנרגטי*
  .50304ENבהתאם לתקן 

  .תא התנורמופעלת התאורה הפנימית ב, בעת ביצוע ההגדרות

 בורר הטמפרטורה
השתמשו בבורר הטמפרטורה כדי להגדיר את הטמפרטורה או 

 .הגדרות הגריל

 הגדרה  משמעות

  מצב כבוי .התנור אינו מתחמם
-הטמפרטורה בתא התנור מוגדרת ב

°0. 
טווח 

 הטמפרטורה
50-270

. רחב, גריל דרות הגריל עבור הג

I  = נמוכה, 1דרגה 
II  = בינונית, 2דרגה 

III  = גבוהה, 3דרגה 

 III ,II ,I הגדרות הגריל

הוא כבה . תצוגהמואר ב  חיווי, כאשר התנור מתחמם
  .ההפוגות בחימוםבמהלך 

  

  הלחצנים והתצוגה

             בורר מצבי הפעולה בורר הטמפרטורה                
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 תא התנור
מאוורר הקירור מונע . תא התנורתאורת התנור ממוקמת בתוך 

 .ורהתחממות יתר של התנ

 תאורת התנור
 תא התנורממוקמת בתוך ההתאורה , בעת הפעולה

 סובב את בורר מצבי הפעולה למצב  לתוכלו. מוארת
 .מם את התנורחבלי למכדי להפעיל את התאורה 

 מאוורר קירור
האוויר .  וכבה לסירוגין בהתאם לצורךמופעלמאוורר הקירור 

. אוורוראין לכסות את פתחי ה: אזהרה.  מעל לדלתטם נפלחה
 .התנור עלול להתחמם יתר על המידה

 לתנור להתקרר לאחר סיום הנדרשכדי לקצר את הזמן 
 .לאחר מכןממשיך לפעול זמן מה המאוורר , הפעולה

 אביזרים
  . מפלסי גובה שונים5 -לניתן להכניס את אביזרי התנור 

 למשוך את האביזרים השונים החוצה עד שני תוכלו
קל על הוצאת וזאת כדי לה, יפלולי שי מבשלישים מאורכם

 . התנורתוךהמזון מ

 

לאחר . הם מתחממיםשהאביזרים עלולים להתעוות כ
, עלם והאביזרים יחזרו לצורתם המקוריתייהעיוות , קררושית

  .ללא כל השפעה על תפקודם

בנקודות , בתחנות השרות לרכוש אביזרים שונים תוכלו
 - הציין את מספרבעת הרכישה יש ל.  או באופן מקווןהמכירה

HEZשל המוצר .  

 

 מדף רשת
תבניות , להנחת כלי בישול

י מזון צלו, נתחי בשר, אפייה
 .וארוחות קפואות

 שהצדהכניסו את מדף הרשת כ
  . הט כלפי ממופנההקעור 

 אמיילממגש אפייה 
 .וויטיםקסיובלעוגות 

הכניסו את מגש האפייה לתוך 
 פונה המשופע שצדוהתנור כ

  .תנורלעבר דלת ה

 תכליתית-תבנית רב
, עוגיות, לאפייה של עוגות לחות

. מזון קפוא ונתחי בשר גדולים
 איסוףל גם בה להשתמש תוכלו

 בצלייה ישירה על נטפי שומן
 .מדף הרשת

 תכליתית- הכניסו את התבנית הרב
 המשופע שצדהלתוך התנור כ

  .פונה לעבר דלת התנור

 אביזרים מיוחדים
 או בתחנות השרותזרים המיוחדים  לרכוש את האביתוכלו

תוכלו למצוא מגוון רחב של אביזרים לתנור . בנקודות המכירה
. שלכם בחוברות שלנו או באתר החברה ברשת האינטרנט

הזמינות של האביזרים המיוחדים והאפשרות להזמין אותם 
 . באופן מקוון עלולות להשתנות ממדינה למדינה

 לכל הדגמים של לא כל האביזרים המיוחדים מתאימים
מספר (ציינו במדויק את מספר הזיהוי , בעת הרכישה. התנורים

E-no. (של התנור שלכם.  
  

 אביזרים מיוחדים HEZמספר  שימוש

 מדף רשת HEZ334000 . ומזון קפואימזון צלו, נתחי בשר, תבניות אפייה, להנחת כלי בישול

 .ביסקוויטיםלאפיית עוגות ו
 פונה לעבר דלתהמשופעך התנור כאשר הצד דחפו את מגש האפייה לתו

 .התנור

HEZ331000 מגש אפייה מצופה אמייל 

ניתן להשתמש. מזון קפוא ונתחי בשר גדולים, עוגיות, לאפיית עוגות לחות
 . צלייה ישירה על מדף הרשתעת בהנוטף השומן לאיסוףבתבנית זו גם 

 שלה פונה פעהמשוהצד כשתכליתית לתוך התנור -הכניסו את התבנית הרב
 .לעבר דלת התנור

HEZ332000 תכליתית- תבנית רב 

- תמיד את מדף הרשת ממתכת בתוך התבנית הרבהניחו.  לצלייהמיועד
 .אגרו בתוך התבניתיי הנוטפים שהשומן ומיצי הבשר כדי להבטיח, תכליתית

HEZ324000 מדף רשת ממתכת 

ש בה כמגן או להשתמ, ניתן להשתמש בתבנית הצלייה במקום מדף הרשת
יש להשתמש בתבנית הצלייה .  את התנורשומנים המלכלכים ימפני נתז

 .תכליתית בלבד-בשילוב עם התבנית הרב
.בלבד 3  - ו 2, 1 הם יש להשתמש שבהם מפלסי הגובה: צלייה בתבנית הצלייה

-הכניסו את התבנית הרב: נים שומישימוש בתבנית הצלייה כמגן מפני נתז
 .מתחת למדף הרשת, ית הצלייהיחד עם תבנ, תכליתית

HEZ325000 תבנית צלייה 

 תבנית זכוכית HEZ336000 .ניתן להשתמש בה גם ככלי הגשה. תבנית אפייה עמוקה עשויה זכוכית

ניתן להשתמש במגש . מזון קפוא ועוגות גדולות ועגולות, מתאים לאפיית פיצה
על גבי מדף הניחו את מגש האפייה . תכליתית-תבנית הרבההפיצה במקום 
 .פי המתואר בטבלאות השונות-הרשת ופעלו על

HEZ317000 מגש פיצה 
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 אביזרים מיוחדים HEZמספר  שימוש
לחמניות או פיצה , של לחמים מתוצרת ביתמושלמת הכנה לאבן האפייה 

חממו מראש את אבן האפייה לטמפרטורה .  להם תחתית פריכהשנדרשת
 .המומלצת

HEZ327000 אבן אפייה 

. פשר הסרה מהירה ופשוטה יותר של עוגות ועוגיות מתוך מגש האפייהמא
 . לדלת התנורמופנה כשהצד המשופעדחפו את מגש האפייה לתוך התנור 

HEZ331010 ל עם ציפוי יימגש אפייה מאמ
 למניעת הידבקות

מזון קפוא , מאפים, רה מהירה ופשוטה יותר של עוגות לחותסמאפשרת ה
הכניסו את התבנית . תכליתית-ך תבנית האפייה הרבונתחי בשר גדולים מתו

 . לדלת התנורמופנה כשהצד המשופעתכליתית לתוך התנור -הרב

HEZ332010 תכליתית עם ציפוי - תבנית רב
 למניעת הידבקות

תבנית אפייה מקצועית ועמוקה  HEZ333000 . כמויות מזון גדולותתמתאימה במיוחד להכנ
 במיוחד עם מדף רשת לצלייה

כסה הופך את תבנית האפייה המקצועית והעמוקה במיוחד לתבנית צלייה המ
 .מקצועית

HEZ333001  מכסה עבור תבנית האפייה
 המקצועית והעמוקה במיוחד

 ומנות אפויות , בקר בקדרהיכלי הצלייה מזכוכית מתאים במיוחד להכנת צל
 .טיתהכלי מתאים במיוחד לתוכניות האוטומטיות או לצלייה האוטומ. בתנור

HEZ915001 כלי צלייה מזכוכית 

 םיימדפים טלסקופ  
 יאפשרו לכם למשוך את האביזרים 3 -ו 2 במפלסי גובההמסילות הנשלפות 
 .החוצה בלי שיתהפכו

HEZ338250 2מפלסי גובה  

 יאפשרו לכם למשוך את 3 -ו 2 , 1במפלסי גובההמסילות הנשלפות 
  .האביזרים החוצה בלי שיתהפכו

 . שיפוד מסתובבעם לתנורים אינו מתאים יהטלסקופי גובה  מפלס3מדף 

HEZ338352 3מפלסי גובה  

 יאפשרו לכם למשוך את 3 -ו 2, 1במפלסי גובה המסילות הנשלפות 
 . בלי שיתהפכו,החוצהעד סופם האביזרים 

 שיפוד עם לתנוריםאינו מתאים לשליפה מהירה  יטלסקופ מפלסי גובה 3מדף 
  .מסתובב

HEZ338356 3לשליפה מלאה  מפלסי גובה 

 יאפשרו לכם למשוך את 3 -ו 2 , 1 במפלסי גובההמסילות הנשלפות 
 המסילות הנשלפות מאפשר  נועל. בלי שיתהפכו,החוצהעד סופם האביזרים 

 . על המדף, בקלותלהניח את האביזרים
אינו מתאים   עם פעולת עצירהלשליפה מהירה יהטלסקופ מפלסי גובה 3מדף 

 . שיפוד מסתובבעם לתנורים

HEZ338357 3לשליפה מלאה  מפלסי גובה 
  עצירהעם פעולת

 מתנקות מעצמןהדפנות צד   

נקה  יתא התנורשבמהלך הבישול  כדי תנורבדפנות הצד תוכלו לשדרג את 
 .עצמו אוטומטיתאת 

HEZ339020 תנור עם תאורה פנימית אחת 

נקה  יתא התנור שולשבמהלך הבי כדי תנורבדפנות הצד תוכלו לשדרג את 
 .עצמו אוטומטיתאת 

HEZ339020  תנור עם תאורה פנימית אחת
 ה אוטומטיתייוצל

תקרת תנור ודפנות צדיות   
 שמתנקות מעצמן

תא  כדי שבמהלך הבישול, בתנור ודפנות הצד את התקרה תוכלו לשדרג
 .ת אוטומטיעצמואת ינקה  התנור

HEZ329020  תנור עם תאורה פנימית אחת
 מתקפל  חימום גרילוגוף

תא  כדי שבמהלך הבישול, בתנור ודפנות הצד את התקרה תוכלו לשדרג
 .ת אוטומטיעצמואת ינקה  התנור

HEZ329022  תנור עם שתי תאורות פנימיות
 מתקפל וגוף חימום גריל

תא  כדי שבמהלך הבישול, בתנור ודפנות הצד את התקרה תוכלו לשדרג
 .ת אוטומטיעצמואת ינקה  התנור

HEZ329027 תנור עם תאורה פנימית אחת, 
 מדו ,מתקפל גוף חימום גריל

 טמפרטורה לבשר
מסנן האדים מסנן את .  התקנת אביזר זהבאמצעות לשדרג את התנור תוכלו

 . ריחות הבישולכדי לסייע בהפחתת, נפלט מהתנורהאוויר בחלקיקי השומן 
 7, 6הם היא  שלE-no  הדגםלתנורים שהספרה השנייה במספררק מתאים 

 ).750B83HBAלמשל  (8או 

HEZ329000 מסנן אדים 

 מערכת אידוי  HEZ24D300 .להכנה מהירה ופשוטה של ירקות ודגים
  אביזרים הניתנים לרכישה 

ברחבי הארץ תחנות השרותשירות הלקוחות ובב שברשותכם התנורעבור אחרים ניקוי וכן אביזרים טיפול ו תכשירי לרכושתוכלו 
  .דגם התנור שברשותכם לציין את עליכם ).ברשימה שבגב החוברתעיינו (

מתאים הספוגות בשמן מיוחד המטליות .  הצטברות של לכלוךמפחיתות
 .חלד-תנור העשויים מפלדת אלהלטיפול במשטחי 

מטליות ניקוי למשטחים מפלדת 311134ט "מק
 חלד-אל

 י תנורים וגרילל לנקו'ג 463582ט "מק . נטול ריחל'ג. תא התנורלניקוי 
  פלדת , קרמיקה, זכוכיתכמו מיועדת במיוחד לניקוי משטחים עדינים מאוד 

. מסירה לכלוך לח ושכבות שומנים בניגוב אחדזומטלית . חלד או אלומיניום- אל
מסיבים מיקרונים מטלית  460770ט "מק

  במבנה כוורת)בריימיקרופ(
בין  שונהן הנעילה בדלת מיקום מנגנו. נע מילדים לפתוח את דלת התנורמו

 . למנגנון הנעילה של הדלתבדף המידע המצורף עיינו. דגמי התנורים השונים
 לדלתמנגנון נעילה  612594ט "מק
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  לפני השימוש בתנור בפעם הראשונה
מידע לגבי הפעולות שעליכם לבצע בתנור  תמצאו, בקטע זה

קראו תחילה את הפסקה . לפני הכנת מזון בפעם הראשונה
  . שבהוראות הבטיחותמידע בטיחותי

 יוון השעוןכ
וארבעה אפסים  חיווי , התנור לרשת החשמלאחרי חיבור 

 .כוונו את השעון. תצוגהיוארו ב

  . לחצו על לחצן  .1
 .תצוגה תופיע ב12:00 השעה

  .  כדי לכוון את השעון-או + השתמשו בלחצן  .2
  .השעה שכיוונתםתתקבל  ,לאחר מספר שניות

  

   התנורחימום
כאשר הוא  את התנור חממו, התנור החדש ריח כדי להסיר את

 .תחתון / חימום עליוןבמצב שעה   במשךרווסג ריק
 תא התנורב לא נותרו  כיוודאבדקו ו .C2400טמפרטורה של ב

  .האריזהמחומרי  שאריות

  .תחתון/חימום עליון  סובבו את בורר מצבי הפעולה למצב .1

  .C2400 -ל רטורהטמפה בורר  סובבו את.2

כבו את התנור באמצעות סיבוב בורר מצבי , לאחר כשעה
  .הפעולה למצב כבוי

  אביזריםה ניקוי
  אותם ביסודיותנקו, בפעם הראשונה באביזרים לפני השימוש

  .  רכהכלים  חמים ומטלית  סבוןמיתמיסת עם 

  
  

  הגדרת התנור
 .םכשל תנוראת ה  להגדירתוכלו שבהן  דרכים שונותקיימות
 הטמפרטורהוהחימום את סוג  ניתן לבחור כיצד הסברים להלן
 תוכלו לבחור את זמן הבישול ואת וזמן . הרצוייםגרילה או

הגדרת אנא עיינו בפרק . סיום הבישול של התבשיל שלכם
  .זמניםאפשרויות 

  טמפרטורהוה חימוםה סוג
  .C1900 -בתחתון /חימום עליון :  בתמונהדוגמהה

  .חימוםוהגדירו את סוג ה מצבי הפעולהר בור סובבו את .1

  
 הטמפרטורה  אתלהגדירכדי  טמפרטורהה בורר השתמשו ב.2

  .או להגדרת הגריל

  
  .חמםהתהתנור יתחיל ל

  כיבוי התנור
  .Oסובבו את בורר מצבי הפעולה למצב כבוי 

  

  שינוי הגדרות
תוכלו   או הגדרות הגרילטמפרטורהואת ה חימוםה סוגאת 

    .סיבוב הבורר המתאיםאמצעות ב בכל עת לשנות

  חימום מהיר
במהירות רבה משיג  התנור שלכם ,החימום המהירבאמצעות 

 .המוגדרתורה טמפרהט את

ורה טמפרטחימום המהיר כאשר אתם בוחרים בבהשתמשו 
 :ים החימום המתאימסוגי להלן .C1000שמעל 

  3  תלת ממדיאוויר חםD 

  תחתון/חימום עליון 

תא אל תכניסו את המזון ל, ות בישול אחידותכדי להבטיח תוצא
 .החימום המהירשהסתיים  לפני ,התנור

 .ורהטמפרט את סוג החימום ואת ההגדירו. 1

 .לחצן לחצו על . 2

  .התנור יתחיל להתחמם. תצוגהיואר ב חיווי 

  

  החימום המהיר בסיום תהליך 
 הכניסו את המזון .ייכבה, תצוגהב חיווי . אות קולישמע יי
  . תנורתוך הל

 ביטול החימום המהיר
  .ייכבה, תצוגהב חיווי . לחצו על לחצן 



 9

  

   זמניםהגדרת אפשרויות 
 תוכלו. זמנים אפשרויות להגדרות קיימות מספרבתנור שלכם 

 ולעבור בין ט כדי לפתוח את התפרילהשתמש בלחצן 
הם  כאשר יוארו הזמניםחיוויי פעולות כל . השונותהאפשרויות 

 האפשרותמסמנים את מסביב לחיווי [ ] הסוגריים . נים לשינוינית
 לשנות אפשרות תוכלו. בחרתםזה עתה  שהמתוזמנת
 - או + לחצן בלחיצה על, הגדרתםמסוימת שכבר מתוזמנת 

 .סוגרייםתוך  המתאים מופיע בחיווי הפעולה המתוזמנתכאשר 

   טיימר
אופן טיימר זה פועל ב. בטיימר כקוצב זמןלהשתמש תוכלו 
 צליל קיים לטיימר. והוא לא קשור לפעולות התנור עצמאי

להבחין האם הסתיים זמן התזכורת  כך שתוכלו, משלותזכורת 
 .או זמן הבישול

   .על לחצן לחיצה אחת לחצו  .1
 סביבמ יופיעום יי והסוגרתצוגה יוארו בזמניםחיוויי פעולות ה

  .לחיווי 

זמן התזכורת של ת כדי להגדיר א - או + בלחצן  השתמשו.2
  . הטיימר

   דקות10 = +ערך ברירת המחדל ללחצן 
  דקות5 =  -רך ברירת המחדל ללחצן ע

הטיימר . מתקבל הזמן המוגדרשניות אחדות מספר כעבור 
 ותתחיל ספירה לאחור ,תצוגהיואר ב חיווי ,  לפעוליתחיל

 .כל החיוויים האחרים יכבו. של זמן התזכורת שהוגדר

 מוגדרבסיום הזמן ה
השתמשו בלחצן . תצוגה יופיע ב00:00 - ו,  הסיוםשמע צליליי

 .רהטיימ כדי לכבות את 

 טיימרה פעולתשינוי 
התזכורת של  כדי לשנות את זמן - או +השתמשו בלחצן 

 . כעבור שניות אחדותיתקבלהשינוי . הטיימר

 ביטול פעולת הטיימר
- לזמן התזכורת בטיימר כדי לאפס את -השתמשו בלחצן 

  .והטיימר יכבה,  כעבור שניות אחדותיתקבלהשינוי . 00:00

   זמניםהגדרות הבדיקת 
 המתאימים יוארו החיוויים, זמניםפעולות  מספראם כיוונתם 

יוקף  תצוגה בהמופיע הפעולה המתוזמנת חיווי. תצוגהב
 .בסוגריים

   או זמן הסיום , זמן הבישול , לבדיקת זמן טיימר 
עד שהסוגריים יקיפו את   על לחצן רוגיןלסילחצו ,השעון 

 .מספר שניותמשך ב תצוגהיופיע בהזמן ערך . החיווי המתאים

 זמן הבישול
כאשר הזמן .  להגדיר את משך זמן הבישול של המזוןתוכלו

משמעות . כבה באופן אוטומטיייהתנור , יסתייםשהוגדר מראש 
 הדבר היא שאין צורך להפסיק פעולה אחרת לצורך כיבוי

 .זמן הבישולב תיתכן חריגה לא רצויהלא . התנור

 . דקות45זמן בישול :  באיורהמופיעההדוגמה 

 כדי לקבוע את סוג החימום מצבי הפעולההשתמשו בבורר  .1
 .המבוקש

השתמשו בבורר הטמפרטורה כדי להגדיר את הטמפרטורה  .2
  .או כדי לקבוע את ההגדרות עבור הגריל

   .לחצו פעמיים על לחצן . 3
ים י וסוגר, יוארוהזמניםחיוויי פעולות  . תצוגה יופיע ב00:00

    .יופיעו מסביב לחיווי 

  

  .כדי לקבוע את זמן הבישול - או +השתמשו בלחצן . 4
   דקות 30 = +רך ברירת המחדל ללחצן ע

   דקות10 =  -ערך ברירת המחדל ללחצן 

 תופיע תצוגהב. לפעולהתנור יתחיל לאחר מספר שניות 
חיוויי פעולות . יואר וחיווי , ספירה לאחור של זמן הבישול

 .יכבו  האחריםהזמנים

   זמן הבישול בסיום
. תצוגה יופיע ב00:00 -ו, התנור יפסיק לחמם,  סיוםשמע צליליי

 להגדיר זמן בישול חדש באמצעות ניתן. לחצו על לחצן 
 לחצו פעמיים על לחצן , לחלופין. -  או +לחצן על לחיצה 

 .כבהיהתנור . O  למצב כבוימצבי הפעולהוסובבו את בורר 

 שינוי משך זמן הבישול
השינוי . כדי לשנות את זמן הבישול - או +השתמשו בלחצן 

לחצו מראש על , טיימרמוגדר אם . לאחר מספר שניות יתקבל
 .לחצן 

 ביטול זמן הבישול
 השינוי. 00:00 -ל כדי לאפס את זמן הבישול -השתמשו בלחצן 

 מוגדראם . תבטלזמן הבישול יו, לאחר מספר שניות יתקבל
 .לחצו מראש על לחצן , טיימר

  זמנים הגדרות הבדיקת 
 המתאימים יוארו החיוויים, זמניםפעולות  מספראם כיוונתם 

יוקף  תצוגה בהמופיע הפעולה המתוזמנת חיווי. תצוגהב
 .בסוגריים

 או יום זמן הס, זמן הבישול , טיימר הלבדיקת זמן 
עד שהסוגריים יקיפו את   על לחצן לסירוגיןלחצו ,השעון 

 .מספר שניותמשך ב תצוגהיופיע בהזמן ערך . החיווי המתאים

.  
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 זמן סיום
 יתחיל לפעול התנור. סיום הבישול הרצוי את זמן הגדיר לתוכלו

. שפעולת הבישול תסתיים בשעה הרצויה כדי אוטומטיבאופן 
 להכניס את המזון לתוך התנור בבוקר ,לדוגמה, כך תוכלו

ולהגדיר את זמן הבישול כך שהמזון יהיה מוכן לארוחת 
 .םייהצהר

כדי שהוא לא , תנורתוך הזמן רב מדי בלא יישאר  וודאו שהמזון
 .יתקלקל

משך זמן הבישול , 10:30 כעתהשעה : באיורהמופיעה הדוגמה 
 .12:30 את הבישול בשעה לסיים דקות והתנור אמור 45הוא 

 .מצבי הפעולהכוונו את בורר  .1

 .כוונו את בורר הטמפרטורה .2

 . לחצו פעמיים על לחצן. 3

  .כדי לקבוע את משך זמן הבישול - או +השתמשו בלחצן  .4

  .  לחצו על לחצן .5
השעה . לחיווי זמן הסיום ביב מסהסוגריים נמצאים כעת 

 .תצוגהשבה המזון יהיה מוכן תופיע ב

 

.מאוחר יותר יוםס כדי להגדיר זמן - או +שו בלחצן  השתמ.6  

 

 למצב עובר והתנור , מתקבלותשניות ההגדרותמספר כעבור 
 יוקף וחיווי  תצוגההזמן שבו המזון יהיה מוכן יופיע ב. המתנה
 , תחיל לפעוליכאשר התנור . כבויי  -ו  החיוויים. בסוגריים
 יוקף חיווי  , ל הספירה לאחור של זמן הבישותצוגהתופיע ב
  .ייכבה וחיווי , בסוגריים

 בסיום זמן הבישול
. תצוגה יופיע ב00:00 -ו, התנור יפסיק לחמם,  סיוםשמע צליליי

 להגדיר זמן בישול חדש באמצעות ניתן. לחצו על לחצן 
 לחצו פעמיים על לחצן , לחלופין. -  או +לחצן על לחיצה 

 .כבהיהתנור . O י למצב כבומצבי הפעולהוסובבו את בורר 

 שינוי זמן הסיום
השינוי . כדי לשנות את זמן הסיום - או +השתמשו בלחצן 

 טיימר לחצו פעמיים על מוגדראם . לאחר מספר שניות יתקבל
אל תשנו את זמן הסיום אם החלה הספירה לאחור . לחצן 

 .ות נכוננהתוצאת הבישול לא תהי. של זמן הבישול

 ביטול זמן הסיום
.  כדי לאפס את זמן הסיום לשעה הנוכחית-לחצן השתמשו ב

אם . לפעולהתנור יתחיל ו, לאחר מספר שניות יתקבלהשינוי 
 . לחצו פעמיים על לחצן , טיימרהוגדר

  זמנים הגדרות הבדיקת 
 המתאימים יוארו החיוויים, זמניםפעולות  מספראם כיוונתם 

  יוקףתצוגה בהמופיע הפעולה המתוזמנת חיווי. תצוגהב
 .בסוגריים

 או זמן הסיום , זמן הבישול , טיימר הלבדיקת זמן 
עד שהסוגריים יקיפו את   על לחצן לסירוגיןלחצו ,השעון 

 .מספר שניותמשך ב תצוגהיופיע בהזמן ערך . החיווי המתאים

 שעון
 או אחרי הפסקת חשמל התנור לרשת החשמלאחרי חיבור 

עליכם לכוון . אפסים ביחד עם ארבעה תצוגה יופיע ב חיווי
  .את השעון

  . לחצו על לחצן . 1
 .תצוגה תופיע ב12:00השעה 

  . כדי לכוון את השעון - או +השתמשו בלחצן . 2

 .השעה שכיוונתםתתקבל שניות מספר כעבור 

 כיוון השעון
   .פעולה מתוזמנת אחרת כלשהיאין להגדיר קודם לכן 

   .לחצו ארבע פעמים על הלחצן  .1
   .ם מופיעים סביב יי והסוגרתצוגהמן נדלקים בהזחיוויי 

  .  את השעוןכוון כדי ל-או + שתמשו בלחצן  ה.2

 .השעה שכיוונתםתתקבל שניות מספר כעבור 

 הסתרת השעון
 שינוי למידע נוסף עיינו בפרק. ניתן להסתיר את השעון

  .הבסיסיותההגדרות 

  

  

  נעילת בטיחות ילדים

לדים המונעת מילדים להפעיל התנור מצויד בנעילת בטיחות י
  . התנור בטעות את

ניתן לכוון את הטיימר והשעון .  כלשהיהתנור לא יגיב להגדרה
  .בעת שמופעלת נעילת בטיחות ילדים

נעילת , גרילהטמפרטורה או ה,  סוג החימוםהוגדרואם 
 .החימום פעולת ילדים תעצור אתהבטיחות 

  הפעלת נעילת בטיחות ילדים
 . בישול או זמן סיוםזמן לכן אין להגדיר קודם

 חיווי . שניות4 -משך כב והחזיקו אותו לחוץ לחצו על לחצן 
  .הילדים מופעלתבטיחות  כדי לחוות שנעילת תצוגה יופיע ב

   נעילת בטיחות ילדיםביטול
 חיווי . שניות4 -משך כב והחזיקו אותו לחוץ לחצו על לחצן 

 .הילדים תתבטלבטיחות ונעילת ,  ייכבה
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  שינוי הגדרות בסיסיות

 להתאים תוכלו.  הגדרות בסיסיותמגוון קיימותתנור שלכם ב
  . לצרכים שלכםאלוהגדרות 

  3בחירה   2בחירה   1בחירה  הגדרה בסיסית

c1  תצוגת
  השעון

  *תמיד
רק בלחיצה 

  על לחצן 
-  

c2 זמן השמעת 
צליל סיום 

הבישול או 
  הטיימר

  תדקו 5 -כ  *דקות 2 -כ  שניות10 -כ

c3 זמן המתנה 
 לביצוע הגדרה

  שניות10 -כ  * שניות5 -כ   שניות2 -כ

   של היצרןהגדרות ברירת המחדל*

  .אחרתמתוזמנת אין להגדיר קודם לכן אפשרות 

 . שניות4 -משך כב והחזיקו אותו לחוץ לחצו על לחצן  .1
ההגדרה הבסיסית הנוכחית של תצוגת השעון תופיע 

 .1 ר בחירהעבו c1 1: לדוגמה, תצוגהב

 . כדי לשנות את ההגדרה הבסיסית- או +השתמשו בלחצן . 2

   .לחיצה על לחצן באשרו . 3
 לדפדף בין תוכלו. תצוגהההגדרה הבסיסית הבאה תופיע ב

 ולשנות את לחיצה על לחצן כל הרמות באמצעות 
 .- או +ההגדרה באמצעות לחצן 

  4 -כך משב והחזיקו אותו לחוץ לסיום לחצו על לחצן . 4
  . שניות

 .יתקבלול ההגדרות הבסיסיות כ

  .תוכלו לשנות את ההגדרות הבסיסיות בכל עת

  

  

  טיפול וניקוי

 תפקדוי לחלוטין נקי  יישארכםשל תנורה, טוב ניקויו טיפול עם
 תחזקכיצד ל הסברים להלן .בצורה מושלמת במשך שנים רבות

  .בצורה נכונה תנוראת  ולנקות

 :הערות
 שימוש בחומריםמ יםנגרמ התנור חזיתבגוון  הבדלים קלים 

 .ומתכת פלסטיק, זכוכית כמו, שונים

 כמו ות לעתים בלוח דלת התנור ונראהמופיעות צלליות 
 .תאורת התנורמהשתקפויות שנוצרות  הנם, פסים

 העלולות לגרום בטמפרטורות גבוהות מאוד נאפה אמייל 
 נהשאי רגילה זאת תופעה .לשינויים קלים בגוון הצבע

מצופים לא  דקים םמגשי קצוות .התנורביצועי   עלהמשפיע
  להיותעלוליםאלה  קצוות ,כתוצאה מכך .אמייללחלוטין ב
 . קורוזיהמפני הגנהה אולם לא תיפגע .מחוספסים

 תכשירי ניקוי
 משימושכתוצאה  לא נפגעו משטחים שוניםכי  כדי להבטיח

  .עיינו היטב בטבלה ,בתכשירי ניקוי לא מתאימים
 :אין להשתמש

 שוחקים חדים או  ניקויבתכשירי, 
 בתכשירי ניקוי עם תכולת אלכוהול גבוהה, 

 בכריות קרצוף קשיחות או ספוגיות ניקוי, 

 במכשירי ניקוי בלחץ גבוה או מכשירי ניקוי בקיטור. 

  . שטפו היטב מטליות ניקוי חדשות, לפני השימוש

  תכשירי ניקוי  האזור
  . חמיםהשתמשו במי סבון  חזית התנור

 במטלית ייבשוו כליםל מטליתב נקו
 ניקוי בתכשירי להשתמש אין .רכה

    .לזכוכית במגרדת או לזכוכית

  תכשירי ניקוי  האזור
  . חמיםהשתמשו במי סבון  חלד-פלדת אל

 .רכה במטלית ייבשוו כליםל מטליתב נקו
עמילן , שומן, אבנית כתמימיד  הסירו

). חלבון ביצה ,למשלכמו ( ואלבומין
   .קורוזיהריות אלו עלולות לגרום שא

 חלד-לפלדת אל מיוחדים ניקויתכשירי 
 זמינים חמים משטחיםל המתאימים

 בשירות הלקוחות ובתחנות השרות
עיינו ברשימה שבגב (ברחבי הארץ 

 בעזרת מטלית רכה מרחו ).החוברת
  .ניקויה תכשיר דקה של שכבה

 :לזכוכית ניקוי תכשיר   הדלתלוחות
 להשתמש אין . הרכ במטלית נקו

  . זכוכיתבמגרדות
כיסוי הזכוכית של 

  תאורת התנור
  .השתמשו במי סבון

  .רכה במטלית ייבשוו כליםל מטליתב נקו
  אטם

  אל תסירו אותו
 :חמים סבון מי
  .אל תשפשפו. כלים במטלית נקו

 :חמים סבון מי  מדפים
  .השרו ונקו במטלית כלים או מברשת

מדפים 
  טלסקופיים

 :םחמי סבון מי
 אל תשרו .נקו במטלית כלים או מברשת

  .או תשטפו במדיח כלים
 :חמים סבון מי  אביזרים

 או רכה כלים במטלית נקוו השרו
  .במברשת

 תא התנורניקוי משטחים המתנקים מעצמם בתוך 
. נקבובי מאד קרמי ציפוי מצופה בתא התנורהדופן האחורית ב

מזון ה נתזי את ציפוי מיוחד זה סופג ומפרק,  פעולת התנורעתב
ככל שהטמפרטורה בתנור גבוהה . דברי המאפהאו של בשר צלוי 

יהיו  הניקוי תוצאותכך , וככל שזמן הפעולה שלו ממושך יותר, יותר
 . יותרותטוב

, גם לאחר שימוש חוזר בתנור, אם הנתזים עדיין נראים לעין
  : את הפעולות הבאותבצעו

  .תא התנורד בדפנות הצו הרצפה, התקרה היטב את  נקו.1
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 אוויר חם תלת  סובבו את בורר מצבי הפעולה למצב .2
   .D3ממדי 

משך כשעתיים בטמפרטורה המרבית ב את התנור  חממו.3
  .סגורה התנור הוא ריק ודלתשכ, שלו

תוכלו ,  התקררתא התנורלאחר ש. מי יתחדש מעצמורהציפוי הק
 .רךלהסיר את המשקעים הלבנים או החומים עם מים וספוג 

העצמי  ביכולת הניקוי יפגעו הציפוי לא גווןשינויים קלים ב
  . אוטומטי שלוה

 !זהירות

 העלולים קרצוף שורטים  בתכשירי לעולם אל תשתמשו
 . השכבה הנקבוביתהרס או שריטות, לגרום לשפשופים

  תכשירי ניקוי לתנוריםב הקרמי הציפוי את אל תנקולעולם .
, עם תכשיר ניקוי לתנוריםבא במגע   הקרמיהציפוי אם בטעות

 .הספוג בכמות גדולה של מיםספוג ב נקו אותו מיד
   

 דפנות הצד והתקרה, תא התנורניקוי רצפת 
 . במטלית כלים ומי סבון חמים או בתמיסת חומץהשתמשו

 בכרית ניקוי השתמשו, אם קיימים משקעי לכלוך כבדים
ך השתמשו בהם א. חלד או בתכשיר ניקוי לתנורים-מפלדת אל

 בספוגיות קרצוף אל תשתמשולעולם .  קרתא התנורשורק כ
 .מתנקים מעצמםה המשטחים לניקויאו בתכשיר ניקוי לתנורים 

   הסרת המסילות והרכבתן
  . חייב להיות קר התנור.  להסיר את המסילות לצורך ניקויתוכלו

 ירוק המסילותפ
  הרימו את החלק הקדמי של המסילה. 1
 A). איור (אותהשחררו ו. 2
 קדימהלאחר מכן משכו את כל המסילה . 3
 B). איור(הסירו אותה ו. 4

   

השתמשו במברשת .  בתכשיר ניקוי וספוגותנקו את המסיל
 .שנקרשו להסרת משקעי לכלוך

  הרכבת המסילות
ודחפו , וך התושבת האחוריתלת את המסילה הכניסו תחילה. 1

  A),איור (אותה קלות לאחור 

תוך התושבת הקדמית לאת המסילה הכניסו לאחר מכן . 2
 ).B איור(

  

החלק המעוקם של . השמאליוהמסילות מתאימות לצד הימני 
  .הרצפהכלפי תמיד המסילה חייב להיות מופנה 

 מטה של גוף חימום הגריל קיפול 
 כדי לנקות את גוף חימום הגריללקפל כלפי מטה את תוכלו 

  .תקרת התנור

  !כוויותסכנת 

 .ות קרהתנור חייב להי

 ומשכו את הידית קדימה עד את גוף חימום הגריל  אחזו.1
 A).איור (שיישמע צליל נקישה 

  ).B איור( כלפי מטה גוף החימוםקפלו את  .2

  
 חזרה כלפי מעלה גוף חימום הגרילקפלו את , בסיום הניקוי. 3

 .ואחזו אותו

 .תינעל למקומה בנקישהמשכו את הידית כלפי מטה עד שהיא  .4

  הרכבתה רת דלת התנור והס
להסיר את דלת של התנור לצורך ניקוי או לצורך פירוק תוכלו 

 .לוחות הזכוכית שלה
 הנעילה מנופיכאשר .  נעילהקיים מנוףכל אחד מצירי הדלת ב

לא ניתן ו, מקומהבדלת התנור מאובטחת , )Aאיור  (יםסגור
 כדי לאפשר את הסרת ים הנעילה פתוחמנופיכאשר . להסירה

 .לא ניתן לסגור אותםו ,הצירים נעולים, )Bאיור (ת התנור דל

   

  !פציעהסכנת 

ודאו תמיד ו .כוח רבכאשר הצירים אינם נעולים הם נטרקים ב
כאשר אתם מנתקים את ,  לגמרי אוים הנעילה סגורמנופיש

 . לגמרייםפתוחם שה, הדלת

 הסרה של הדלת
 .פתחו את דלת התנור עד הסוף .1
A). איור (השמאלי והימני הנעילה בצד שני מנופיאת קפלו מעלה  .2
דלת את שני צדי אחזו . סגרו את דלת התנור עד למעצור .3

את דלת התנור ומשכו יותר סגרו מעט , ידייםההתנור בשתי 
  ).Bאיור (אותה החוצה 
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  הדלת  הרכבת
בסדר פעולות הפוך למתואר  למקומה הדלת את הרכיבו חזרה

   .לעיל

 הוכנסו הצירים ששני עליכם לוודא התנור דלת הרכבת תבע. 1
 ).Aאיור (לתוך הפתחים  ישרה בצורה

 הצדדים בשני למקומן להתחבר ביםחיי בצירים המגרעות .2
  .B)איור (

  

סגרו את דלת ). Cאיור ( מנופי הנעילה  קפלו חזרה את.3
  .התנור

  

  !פציעהסכנת 

ו סאל תנ, קענתאם דלת התנור מתנתקת בטעות או הציר 
לתחנת השרות הקרובה למקום מגוריכם פנו .  את הצירשחררל
 .)עיינו ברשימה שבגב החוברת(

הסרת לוחות הזכוכית של דלת התנור 
  והרכבתם 

 להסיר את לוחות הזכוכית של דלת התנור כדי להקל תוכלו
  . הניקויפעולת עליכם את 

 הסרה
 בד כאשר הסירו את דלת התנור והניחו אותה על יריעת .1

 .הט כלפי ממופניתהידית 

. שחררו את בורגי הכיסוי בחלקה העליון של דלת התנור .2
שחררו את הברגים מהצד הימני , לצורך ביצוע פעולה זו

  A).איור (והשמאלי 

  ).Bאיור ( הרימו את הלוח העליון והוציאו אותו .3

  

 ,תפסי האחיזה בצד הימני והשמאלישל הבורג  שחררו את .4
איור ( מהלוח התומכיםימו את לוח הזכוכית והסירו את הר
C .(הוציאו את לוח הזכוכית. 

 

 .ומטלית רכהנקו את הלוחות באמצעות תכשיר ניקוי לזכוכית 

 ת בתכשירי ניקוי חדים או שורטים או במגרדאל תשתמשו
 .זכוכיתלמשטחי ה נזק עלול להיגרם. זכוכיתל

 הרכבה 
כלפי מופנה " right above" ודאו שהכיתוב , בעת ההרכבה

 .התחתוןהשמאלי מטה בחלק 

 לכיוון החלק האחורי כשהוא מוטההכניסו את לוח הזכוכית . 1
  ).A איור(

 הימני והשמאליהלוחות בצד תפסי האחיזה של הרכיבו את  .2
ישרו אותם כך שתהיה התאמה לחורי , של לוח הזכוכית

  B).איור (הברגים והבריגו אותם למקום 

   

.  לכיוון החלק האחוריכשהוא מוטההכניסו את הלוח העליון  .3
 .כלפי חוץחייב להיות מופנה המשטח החלק 

 . והבריגו אותו,החזירו את הכיסוי למקומו .4

 .הרכיבו את דלת התנור .5

 ורכבוהזכוכית ה בתנור עד שכל לוחות אל תשתמשו
  .מקומםבכראוי 
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  איתור תקלות

לפני שתפנו . הסברים פשוטים ש ילתקלות, לעיתים קרובות
את  לתקן וייתכן שתוכל .שלהלן בטבלהעיינו , לשירות התיקונים

  .כםעצמכוחות ב התקלה

  טבלת תקלות
 נבדק נו בפרקעיי, משביעות את רצונכםלא  תוצאות הבישול אם

עצות  שפע של שם תמצאו ,שלנו הבישול בסטודיו עבורכם
   .אלתוריםולבישול 

  מידע/פיתרון  הגורם האפשרי  הבעיה
תקע החשמל אינו 
  .מוכנס לשקע בקיר

הכניסו את תקע 
  .החשמל לשקע בקיר

התנור אינו 
  .פועל

בדקו ששאר מכשירי   .הפסקת חשמל
  .המטבח פועלים

 ואפסים 
מוארים 

  .תצוגהב

  .כוונו את השעון  .הפסקת חשמל

התנור אינו 
  .מתחמם

אבק הצטבר בין 
  .המגעים

סובבו מספר פעמים 
ואחורה את קדימה 

  .כפתורי הבקרה

 הודעות שגיאה
.  לחצו על לחצן אם מופיעה הודעת שגיאה בצירוף האות 

אם . תתאפס שהגדרתם פעולה מתוזמנת. ההודעה תיעלם
הקרוב למקום שירות מוקד הפנו ל, הודעת השגיאה אינה נעלמת

 ).עיינו ברשימה שבגב החוברת(מגוריכם 
אם הודעת חות עצמכם בכו לנסות ולתקן את התקלה תוכלו

 .תצוגהמופיע בהשגיאה הבאה 

הודעת שגיאה גורם אפשרי מידע/פתרון

.בנפרדלחצו על כל הלחצנים 
,  מסוים תקועלחצןבדקו אם 

 .מכוסה או מלוכלך

לחצתם על לחצן 
 מדי או זמן רב

   .שהלחצן מכוסה

  !התחשמלות סכנת
די טכנאי התנור יבוצע על י ןתיקו. מסוכנים שגויים תיקונים

  . מורשה ומיומן בלבד

 החלפת הנורה בתקרת התנור
תוכלו . להחליפהיש , התנור נשרפההתאורה של אם נורת 

, W40   שלהספקב,  העמידות בחוםנורות תאורהלרכוש 
יש להשתמש אך ורק בנורות . בתחנות השרות ברחבי הארץ

   . זהות

  !התחשמלות סכנת 
בלוח   את התנורהורידו את הנתיך של קו החשמל המזין

 .החשמל הדירתי

 .הוא קר כדי למנוע נזקשתנור כתוך הבח בטהניחו מגבת מ .1

  .נגד כיוון השעון סיבובבשחררו את כיסוי הזכוכית  .2

 
 .זההשחררו את הנורה והחליפו אותה בנורה  .3

 .וי הזכוכיתסהבריגו מחדש את כי .4

 .הנתיך בלוח החשמלהוציאו את מגבת המטבח והרימו את  .5

 כיסוי הזכוכית
תוכלו . עליכם להחליף את כיסוי הזכוכית כאשר הוא פגום

. בתחנות השרות ברחבי הארץ זכוכית מתאים כיסוילרכוש 
  . שלכםהתנור של FD - הומספר Eפר סציינו את מ

  
  

  

  שרות לאחר המכירה
 זקוק שלכם המכשיר אם לרשותכם עומד שלנו הלקוחות שירות
 כדי וזאת עבורכם הנכון הפתרון את תמיד נמצא אנו .לתיקון
  .שלנו השירות טכנאי של מיותרים ביקורים למנוע

  FD מספרו E מספר
 מספר המוצר את ציינואנא , הלקוחות לשירות פנייה בעת
 לספק שנוכל כך) FD(ואת המספר הסידורי E)   מספר (שלכם
 המכילה םהנתוני לוחית .שלכםהנוגע לתנור  המידע כל את לכם

 אנו. התנור דלת של הימני בצדה ממוקמת אלה מספרים
 הטלפון מספר ואת האלה המספרים את לרשום לכם ממליצים

 בעת זמן לחסוך כדי ,בטבלה שלהלן הלקוחות שירות של
  .הצורך

  FD' מס  EN' מס

  
     שרות לאחר המכירה

 המידע כל את למצוא תוכלובכריכה האחורית של חוברות זו 
או התקשרו למוקד , תחנות השרות ברחבי הארץ של פוניםוהטל

  *.2220: השרות הארצי בטלפון

 ובטוחים סמוכים ולהיות , היצרן של מומחיותו על לסמוך תוכלו
 חלקי באמצעות מיומנים שירות טכנאי ידי-על יבוצע התיקון כי

  .לתנור שלכם מיועדיםה מקוריים חילוף
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  ביבהעצות לחסכון באנרגיה והגנת הס
 האפייה בעת באנרגיה לחיסכון מועילות עצות תמצאו זה בסעיף
    .בצורה נאותה את התנור הישן שלכם להשליך כיצדו, והצלייה

  באנרגיה חיסכון
 בטבלה או במתכון מצוין אם ורק אך התנור אתמראש  חממו 

 .שיש לבצע חימום מראש, שבחוברת
 או מצופות בלכה שחורה אפייה בתבניות להשתמש מומלץ 

 .יותר טוב החום את קולטותהן , אמיילכהות מ בתבניות
 הבישול בזמן התנור דלת תמפתיח ניתןש ככל הימנעו, 

 .הצלייהאו  האפייה
 זו אחר בזו אותן לאפות מומלץ ,עוגות מספר לאפות תרצו אם ,

 של האפייה זמן את תקצר זו פעולה .חם עדייןבעוד התנור 
 תבניות שתי במקביל תנורל להכניס גם תוכלו .השנייה העוגה
  .זו ליד זו מונחות כשהן אפייה

 התנור את לכבות תוכלו, ממושכים בישול זמני של במקרה 
 בתנור שנאגר החום את ולנצל הבישול סיום לפני דקות  10
 .הבישול תהליך את לסיים כדי

  
 לסביבה ידידותית השלכה
 בהתאם לסביבה ידידותי באופן האריזה חומרי את השליכו

למידע נוסף פנו לרשות . קנות המשרד להגנת הסביבהלת
  .המקומית במקום מגוריכם או למשרד להגנת הסביבה

תנור זה מותאם לדרישות התקנה האירופאית  
2002/96/EC ישנים  לסילוק מוצרי חשמל ואלקטרוניקה

)WEEE .( לאיסוף ברורות הנחיות תמספק התקנה 
    . ניםיש  ואלקטרוניקהחשמל מכשירי של ומחזור

  
  

  נבדק עבורכם בסטודיו הבישול שלנו

 ואת נבחרים מתכונים של מגוון למצוא תוכלו בפרק זה
 החימום סוג את בפניכם נציג אנו .עבורםהאידיאליות  ההגדרותו

 למצוא תוכלו .למתכון ביותרהמתאימה  הטמפרטורה אתו הרצוי
ס מפל מידע לגביו לשימוש המומלצים האביזרים לגבי מידע כאן

 לכלי בנוגע עצות לקבל תוכלו ,בנוסף . עבורםהמומלץ הגובה
 .ההכנה ושיטות בישול

  הערות
 הבישול כלי להכנסת מתייחסים בטבלאות מצויניםה הערכים 

 .וריק קר התנור כאשר תא התנורלתוך 
 מופיעה כאשר ורק אך התנור של מקדים חימום לבצע יש 

 האביזרים לע אפייה נייר תניחו אל .בטבלהדרישה מפורשת 
 .חוממו מראשאם  רק אלא
 הםו, בלבד להנחיה מיועדים בטבלאות שמצוינים הזמנים  

 .המזון והרכב לאיכות בהתאם להשתנותעשויים 
  לרכוש תוכלו. התנור עם שסופקו באביזריםהשתמשו 

 אצל או שלנו הלקוחות שירות דרך  נוספים אביזרים
   .המורשים המשווקים

 את התנור תא מתוך להוציא פידוהק ,בתנור השימוש לפני
 .בתוכו שנמצאים הבישול וכלי האביזרים כל
 של הוצאה בעת מבודדות בכפפות להשתמש הקפידו 

 .התנור תא מתוך חמים בישול כלי או אביזרים

 עוגות ומאפים
 אחדגובה אפייה במפלס 

התוצאות הטובות ביותר יתקבלו בעת שימוש ,  עוגותתבעת אפי
 .תחתון/ן חימום עליובמצב 

הכניסו את , D3 תלת ממדי  אוויר חם מצבבעת אפייה ב
 :האביזרים למפלסי הגובה המפורטים להלן

 2גובה מפלס ב: עוגות בתבנית 
 3 גובה מפלס ב: עוגות במגש 

  או יותר   גובהאפייה בשני מפלסי
  . D3 תלת ממדי  אוויר חם מצבבהשתמשו 

  :מפלסי הגובה בעת אפייה בשני מפלסים
 3גובה מפלס ב: תכליתית- ית רבתבנ 
 1גובה מפלס ב: מגש אפייה 

   : בעת אפייה בשלושה מפלסיםמפלסי הגובה
 5 גובהמפלס ב: מגש אפייה 
 3במפלס גובה : תכליתית- תבנית רב 
 1 גובהמפלס ב: מגש אפייה  

 י אינה מבטיחה בהכרח כזמנית-בואפייה במספר מפלסי גובה 
  .המזון יהיה מוכן באותו הזמן

 למתכוניםת שמובאות להלן מציגות מספר הצעות הטבלאו
  .שלכם

 

 ,מגשי אפייה/ תבניות3באמצעות  זמנית-בואם אתם אופים 
 . לעיל באיורכמתוארהניחו אותן על גבי מדף הרשת 

 תבניות אפייה
 .תכתמממומלץ להשתמש בתבניות אפייה כהות 

 הירותזמני האפייה עלולים להתארך בעת שימוש בתבניות ב
 העוגות וכתוצאה מכך, או כלי זכוכית, ת ממתכת דקהעשויוה

 .לא ישחימו בצורה אחידה
נא עיינו במידע , סיליקוןאפייה מאם תרצו להשתמש בתבניות 
לעתים קרובות תבניות סיליקון . שבמתכונים ובהוראות היצרן

בהתאם לכך ישתנו גם . קטנות יותר מאשר תבניות רגילות
 .ההכנה והוראות תערובות הבצקכמויות 

 טבלאות
 סוגיאפיית ל סוג החימום המומלץ לגביהטבלאות מכילות מידע 

 וזמן האפייה תלויים בכמות הטמפרטורה. עוגות ומאפים שונים
ניתנים בטבלאות תחומי לכן . תערובת הבצקובהרכב 

מומלץ להשתמש בהגדרת .  המומלציםהטמפרטורה
 למאפה להשחים כדי לאפשר, הטמפרטורה הנמוכה יותר

תוכלו לבחור בפעם הבאה , במידת הצורך. צורה אחידה יותרב
 .בהגדרת הטמפרטורה הגבוהה יותר

 10 עד  5 -בתקצר יזמן האפייה , אם תחממו את התנור מראש
  .בטבלההמופיעה דקות מהזמן 

 טבלאותב  עצות לאפייהבפסקהלעיין תוכלו מידע נוסף ל
  .שלהלן
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מפלס   תותבני  בתבניתעוגות 
  גובה

סוג 
  מוםהחי

 טמפרטורה
  C0 -  ב

זמן בישול 
  בדקות

 פשוטה, עוגת ספוג 50-60 160-180   2 תבנית טבעתית/תבנית עגולה

 60-80 140-160   3+1  תבניות מלבניות3

 65-75 150-170   2 תבנית טבעתית/תבנית עגולה עדינה, עוגת ספוג
 20-30 160-180  3 תבנית פלאן ספוג, בסיס פלאן

 50-60 160-180  2 תבנית טבעתית/תבנית קפיצית ספוג, רות עדינהעוגת פלאן פי
 20-30 160-180  2 תבנית פלאן )חימום מקדים( ביצים 2, בסיס ספוג
 40-50 160-180  2 תבנית קפיצית לעוגה )חימום מקדים( ביצים 6, פלאן ספוג

 25-35 170-190  1 תבנית קפיצית לעוגה מאפה מבסיס בצק פריך עם קרום
 70-90 170-190  1 תבנית קפיצית לעוגה* אפוי מבצקבסיס, עוגת גבינה/טארט פירות
 35-45 220-240  1 מגש פיצה יצרייפלאן שוו

 60-70 150-170  2 תבנית טבעתית לעוגה עוגה טבעתית
בסיס דק עם שכבה דקה של , פיצה

 )חימום מקדים(תוספות 
 10-15 250-270  1 מגש פיצה

 45-55 180-200  1 תבנית קפיצית לעוגה *ם פיקנטייםמאפי

  .כאשר דלת התנור סגורה,  דקות נוספות20משך ב למאפים להתקרר הניחו את התנור וכבו* 

מפלס   יםאביזר  במגשיםעוגות 
  גובה

סוג 
  החימום

 טמפרטורה
  C0 -  ב

זמן בישול 
  בדקות

 20-30 170-190   2 מגש אפייה
מגש  + תכליתית- תבנית רב פוג עם ציפוי יבשסעוגת 

 אפייה
3+1   150-170 35-45 

 25-35 180-200   2 תכליתיתכליתית ת- תבנית רב
מגש  + כליתית ת- תבנית רב )פירות (חפוג עם ציפוי לסעוגת 

 אפייה
3+1  140-160 40-50 

 25-35 170-190  3 מגש אפייה  בצק שמרים עם ציפוי יבש 

 
מגש + תכליתית - תבנית רב

 פייהא
3+1  150-170 35-45 

 40-50 160-180  3 תכליתית- תבנית רב )פירות (חבצק שמרים עם ציפוי ל

 
מגש + תכליתית - תבנית רב

 אפייה
3+1  150-170 50-60 

 20-30 170-190  2 מגש אפייה בצק פריך עם ציפוי יבש
 60-70 170-190  2 תכליתית- בנית רבת )פירות (חבצק פריך עם ציפוי ל

 40-50 210-230  1 תכליתית- תבנית רב יצריפלאן שוו
 15-20 170-190  2 מגש אפייה )חימום מקדים(רולדה 

 25-35 170-190  2 מגש אפייה קמח'  גר500חלה קלועה עם 
 60-70 160-180  3 מגש אפייה  קמח'גר 500עוגת פירות יבשים עם 

 90-100 140-160  3 מגש אפייה ג קמח" ק1 עם עוגת פירות יבשים
 55-65 190-210  2 תכליתית- תבנית רב מתוק, שטרודל
 25-35 210-230  2 מגש אפייה פיצה

 
מגש + תכליתית - תבנית רב

 אפייה
3+1  180-200 40-50 

 10-15 250-270  2 תכליתית- תבנית רב )חימום מקדים(רט פלמבה וט
 40-50 180-200  2 תכליתית- תבנית רב בורקס

  

מפלס   יםאביזר  דברי מאפה קטנים
  גובה

סוג 
  החימום

 טמפרטורה
  C0 -  ב

זמן בישול 
  בדקות

 15-25 140-160  3 מגש אפייה

מגש + תכליתית - תבנית רב
 אפייה

 ביסקוויטים 25-35 130-150  3+1

- תבנית רב+  מגשי אפייה 2
 תכליתית

5+3+1  130-150 30-40 
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מפלס   אביזרים  במגשיםעוגות 
  הגוב

סוג 
  החימום

 טמפרטורה
  C0 -  ב

זמן בישול 
  בדקות

 30-40 140-150   3 מגש אפייה

 30-40 140-150   3 מגש אפייה
מגש + תכליתית - תבנית רב

 אפייה
 )חימום מקדים(עוגיות בצק פריך  30-45 140-150   3+1

- תבנית רב+ אפייה  י מגש2
 כליתיתת

5+3+1  130-140 40-55 

 30-40 100-120  2 גש אפייהמ
מגש + תכליתית - תבנית רב

 אפייה
 ןעוגיות מקרו 35-45 100-120  3+1

- תבנית רב+  מגשי אפייה 2
 תכליתית

5+3+1  100-120 40-50 

 100-150 80-100  3 מגש אפייה מרנג
דת חמדף רשת עם תבנית מיו

 למאפינס
2  170-190 20-25 

 מאפינס
 מדפי רשת עם תבניות 2
 ת למאפינסדוחמיו

3+1  160-180 25-35 

 30-40 210-230  2 מגש אפייה פחזניות

 20-30 180-200  3 מגש אפייה
מגש + תכליתית - תבנית רב

 אפייה
 בצק עלים 25-35 180-200  3+1

- תבנית רב+  מגשי אפייה 2
 תכליתית

5+3+1  170-190 35-45 

 20-30 180-200  2 מגש אפייה
מגש + תכליתית - נית רבתב עוגת שמרים

 אפייה
3+1  160-180 25-35 

                                                            לחמים ולחמניות
  . אחרתמצויןאלא אם ,  את התנורחממו מראשלצורך אפייה של לחמים  .לעולם אל תשפכו מים חמים לתוך תנור חם

מפלס   אביזרים  לחמים ולחמניות
  גובה

סוג 
  החימום

 טמפרטורה
  C0 -  ב

זמן בישול 
  בדקות

ג " ק1.2לחם על בסיס שמרים עם 
 קמח

 תכליתית - תבנית רב
2  

270  
200 

5  
30-40 

ג " ק1.2לחם על בסיס שאור עם 
 קמח

 תכליתית - תבנית רב
2  

270  
200 

8  
35-45 

 10-15 270  2 תכליתית- תבנית רב פיתה
 20-30 200-220  3 מגש אפייה )ללא חימום מקדים(לחמניות 

 15-20 180-200  3 מגש אפייה לחמניות מבצק שמרים מתוק
מגש + תכליתית - תבנית רב 

 אפייה 
3+1  160-180 20-30 

  עצות לאפייה

. לאפות לפי מתכון שלכםבכוונתכם .מתייחסות לסוגי מזון דומיםה, שבטבלאות הנחיותעיינו ב

דקרו את האזור הגבוה ביותר בעוגה , ין במתכון דקות לפני סיום זמן האפייה שמצו10 -כ
  .העוגה מוכנה, אם הקיסם נשלף החוצה כשהוא נקי .באמצעות קיסם

אם עוגת ספוג ה לדעת תוכלוכיצד 
  .נאפתה כהלכה

-השתמשו בכמות קטנה יותר של נוזלים או הפחיתו את טמפרטורת התנור ב, בפעם הבאה
C100 .כוןעיינו בזמני הערבול שמצוינים במת. 

 .צנחההעוגה 

שחררו בזהירות את , מיד לאחר שהעוגה מוכנה.  התבנית הקפיציתדפנותאין לשמן את 
  .באמצעות סכין התבנית שוליה מדפנות

העוגה תפחה במרכז אך נשארה 
  .נמוכה בשוליים

בחרו בטמפרטורה נמוכה יותר ואפו את העוגה , הכניסו את העוגה למפלס נמוך יותר בתנור
 .מושך יותרממעט זמן 

 .העוגה כהה מדי בחלק העליון

לאחר מכן טפטפו מיץ פירות או . השתמשו בקיסם כדי לנקב חורים קטנים בעוגה המוכנה
 וקצרו , לערך מעלות10 -ב את הטמפרטורה העלו, בפעם הבאה. משקה אלכוהולי על העוגה

 . האפייהזמןאת 

 .העוגה יבשה מדי
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.  בטמפרטורה נמוכה יותר,ממושך יותרמעט אפו זמן הוסיפו פחות נוזלים ו, בפעם הבאה
פזרו שקדים או פירורי לחם ולאחר . אפו את הבסיסתחילה , במקרה של עוגות עם ציפוי לח

  .עיינו במתכון ובזמני האפייה המומלצים. מכן הניחו את הציפוי על גבי הבסיס

 עוגת, לדוגמה(הלחם או העוגה 
אך אינם , בסדר נראים) גבינה
עם  ,דביקים(ם מבפנים אפויי

  ).אזורים נוזליים

יש . אפה בצורה אחידה יותריי שהבצק הבטיחבחרו בטמפרטורה מעט נמוכה יותר כדי ל
נייר אפייה בולט . תחתון/ חימום עליוןאחד במצב גובה לאפות בצקים עדינים במפלס 

ת נייר האפייה מסיבה זו יש לחתוך א. שמונח על גבי המזון עלול להשפיע על זרימת האוויר
 .לגודל המדויק של מגש האפייה

.הלא אחידצורה המאפה משחים ב

עוגת הפירות לא השחימה  .נמוך יותרגובה בפעם הבאה הכניסו את העוגה למפלס 
 .בתחתית

 .מיץ הפירות גלש מן העוגה . ברשותכם כזונמצאתאם , תכליתית עמוקה יותר-בפעם הבאה השתמשו בתבנית רב

כל מלהן לתפוח ולהשחים כדי לאפשר , מ בערך זו מזו"ס 2וגיות במרווח של הניחו את הע
  .הצדדים

עוגיות שעשויות מבצק שמרים 
  .האפייה נדבקות זו לזו בזמן

 גובה  כאשר אתם אופים במספר מפלסיD3 תלת ממדי  אוויר חםהשתמשו תמיד במצב 
 המזון יהיה מוכן יהכרח כ בתנור אינה מבטיחה בזמנית-בוהנחת מספר תבניות . זמנית-בו

  .באותו הזמן

-בו  שונים גובהאפיתם במפלסי
מגש האפייה  הפריטים שעל.זמנית

 הפריטיםמהעליון שחומים יותר 
  .שעל מגש האפייה התחתון

 הממוקמים מעל פתחי האוורורשנפלטים מ, האפייה עשויה לגרום להיווצרותם של אדי מים
 וליצור טיפות מים על גבי לוח הבקרה או על ותתעבהאדים עלולים לה .ידית דלת התנור

  .זוהי תופעה רגילה. שבקרבת התנור המטבח יחידותהחזית של לוחות 

בשעת אפייה של עוגות לחות נוצר 
  .עיבוי

  

  דגים, עופות, בשר
 כלי בישול

-התבנית הרב.  להשתמש בכל כלי בישול שעמיד בחוםתוכלו
 .ליםתכליתית מתאימה לצלייה של נתחי בשר גדו

המכסה חייב . מזכוכית הם המתאימים ביותרכלי בישול 
 .להתאים לכלי הבישול ולאטום אותו היטב

הוסיפו מעט יותר נוזלים למזון כאשר אתם משתמשים בכלי 
 .לייבישול שעשויים מאמ

בצורה חלד המזון אינו משחים -בכלי בישול שעשויים מפלדת אל
 להאריך את זמני םעליכ. והבשר עלול להיות פחות מבושלטובה 
   .הבישול
  :  בטבלאותימצוההמידע 

  לא מכוסה = ללא מכסהכלי 
 מכוסה = עם מכסהכלי 

  .  להניח את כלי הבישול במרכז מדף הרשת תמידהקפידו
 .על תחתית יבשה זכוכית מהניחו כלי בישול חםלאחר הבישול 

 .הזכוכית עלולה להיסדק אם תניחו אותה על משטח קר או רטוב

 צלייה
 -כסו את בסיס הכלי ב.  מומלץ להוסיף מעט נוזליםרזהלבשר 

    .מ של נוזל" ס1/2
גובה הנוזל בכלי . בנדיבות בקדרה מומלץ להוסיף נוזלים ילצל

  .מ" ס1-2 -כ  להיותחייבהבישול 
כמות הנוזל תלויה במידה רבה בסוג הבשר ובחומר שממנו 

יף מעט אמייל יש להוסמ בכלי בישול ילצל. עשוי כלי הבישול
  .זכוכיתמכלי בישול שעשוי ל בהשוואהיותר נוזלים 

  . חלד-פלדת אלמלא מומלץ לצלות בשר בכלי בישול שעשוי 

עלו ה. טובהפחות הבשר מתבשל לאט יותר ומשחים בצורה 
  .או האריכו זמן הבישול/ והטמפרטורה

 גריל
 דקות 3 - כבמשךאת הגריל מראש ממו ח, בעת הצלייה בגריל

  . הבשר לתוך התנורשתכניסולפני 
 . דלת תנור סגורהעם אך ורק השתמשו בגריל
 בשר לצלות נתחי,  ככל שניתןהקפידו , בגרילבעת השימוש

שאר בשרני י ויאחידים באופן חשיבשר כדי שה, עובי זההב
  .ועסיסי
  . מזמן הבישול2/3 -כ את המזון הנצלה בגריל לאחר הפכו

 .צלייתםשהסתיימה  לפני סטייקיםמומלץ לא להמליח 
 צלייה עתב. הניחו את נתחי הבשר ישירות על גבי מדף הרשת

ובות יותר אם ט תוכלו להשיג תוצאות, בודדשל נתח בשר 
  .מדף הרשת תניחו אותו במרכז

נוזלים . 1תכליתית למפלס מספר -הכניסו את התבנית הרב
  .שאר נקי יותריי בתוך התבנית והתנור ספואייהבשר מ הנוטפים

ריל אין להכניס את מגש האפייה או את התבנית בעת צלייה בג
החום הגבוה שנוצר בתוך . 5 או 4 למפלס גובהתכליתית -הרב

תא של  החלל הפנימיו,  עלול לעוות את התבניתתא התנור
  . התבניתוצאתעלול להינזק בעת ה התנור

.  תופעה רגילהזאת.  לסירוגין וכבה הגריל נדלקגוף חימום
 .פעולת גוף החימוםתדירות הגדרות הגריל יקבעו את 

 בשר
 .מחצית זמן הבישולבהפכו את הבשר 
  דקות10 -כהשאירו אותו בתנור הכבוי , כאשר הבשר מוכן

  . יותר של מיצי הבשרחלוקה טובה תאפשרפעולה זו . נוספות
  

 וכלי אביזרים  משקל  בשר
  בישול

מפלס 
  גובה

סוג 
  החימום

, C0 - ב טמפרטורה
  הגדרת הגריל

זמן בישול 
  דקותב

 100 210-230   2  ג" ק1.0   בקר בקדירהיצל

   120 200-220   2  ג" ק1.5

  ג" ק2.0

  מכוסה

2   190-210 140 

 עשוי בינוני, פילה בקר 60 210-230   2  ג" ק1.0

  ג" ק1.5
  לא מכוסה

2   200-220 80 
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 וכלי אביזרים  משקל  בשר
  בישול

מפלס 
  גובה

סוג 
  החימום

, C0 - ב טמפרטורה
  גדרת הגרילה

זמן בישול 
  בדקות

, )סיריון(ורד הצלע 
  עשוי בינוני

 60 220-240    1  מכוסהלא   ג" ק1.0

, מ" ס3סטייק בעובי 
  עשוי בינוני

  
תבנית+ מדף רשת 

  תכליתית-רב
5+1    3 15 

  עגל

 110 190-210    2  ג" ק1.0

  נתח בשר עגל 130 180-200   2  ג" ק1.5

  ג" ק2.0

  מכוסהלא 

2   170-190 150 

 140 210-230   2  לא מכוסה  ג" ק1.5  שוק עגל

  כבש

 60 190    2  לא מכוסה  ג" ק1.5 אוכף כבש עם עצם
, שוק טלה עם עצם

 עשוי בינוני
 120 150-170    1  לא מכוסה  ג" ק1.5

  בשר ציד

 50 200-220   2  מכוסהלא   ג" ק1.5 וכף בשר צבי עם עצםא

 100 210-230   2  מכוסה  ג" ק1.5 עצםירך איילה עם 

 140 180-200   2  מכוסה  ג" ק1.5  מבשר צידיצל

 130 180-200   2  מכוסה  ג" ק1.5 נתח בשר צבי

  בשר טחון

  קציץ בשר
   - עשוי מ

 בשר'גר 500
 80 180-200    1  מכוסהלא 

  נקניקיות

      נקניקיות
תבנית + מדף רשת 

  תכליתית- רב
4+1    3 15 

  
 עוף

ללא ( לבשר עוף מוכן לצלייה חסייבלה מתטהמשקל שמצוין ב
 ).מילוי

כאשר , הניחו את העוף השלם על מדף הרשת במפלס התחתון
 מהזמן המצוין 2/3 -את העוף בהפכו . הט כלפי ממופנהזה חה

    . במתכון

במחצית זמן ,  הודו או חזה הודורולדת, למשל כמו, יהפכו צל
 .   מהזמן2/3 -את העוף בהפכו . הבישול המומלץ

מומלץ לנקב את העור באזור ,  ברווז או אווזבשרל בישול
 .ף החוצהטפטפעולה זו תאפשר לשומן ל. שמתחת לכנפיים

לקראת סיום הצלייה  אם יותרצא פריך ושחום ייבשר עוף 
  .מלח או מיץ תפוזיםי תמרחו עליו מ

  

 וכלי אביזרים  משקל  עוף
  בישול

מפלס 
  גובה

סוג 
  החימום

, C0 - ב טמפרטורה
  ילהגדרת הגר

זמן בישול 
  בדקות

 60-70 200-220  2 מדף רשת ג" ק1.2 שלם, עוף
 80-90 190-210  2 מדף רשת ג" ק1.6 שלם, םט פעוף
 40-50 220-240  2 מדף רשת' ליח 'גר 500 חצוי, עוף

 30-40 210-230  3 מדף רשת' ליח'גר 150 חלקי עוף
 35-45 220-240  3 מדף רשת' ליח'גר 300 חלקי עוף
 30-40 3  2 מדף רשת' ליח'גר 200 חזה עוף

 100-110 190-210  2 מדף רשת ג" ק2.0 שלם, ברווז
 30-40 240-260  3 מדף רשת' ליח'גר 300 חזה ברווז

 120-140 170-190  2 מדף רשתג" ק3.5-4.0 שלם, אווז
 50-60 220-240  3 מדף רשת' ליח'גר 400 שוק׳ אווז
 80-100 180-200  2 מדף רשת ג" ק3.0 שלם, ןהודו קט

 110-130 190-210  1 לא מכוסה ג" ק1.5 הודורולדת נתח 
 80-90 180-200  2 מכוסה ג"ק 1.0  הודוחזה

 90-100 180-200  2 מדף רשת ג" ק1.0 ירך הודו
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 דגים

 . מהזמן המצוין במתכון2/3פכו את נתחי הדגים לאחר ה

   השחייההניחו את הדג בתנור בתנוחת. אין צורך להפוך דג שלם

עמיד בחום הכניסו כלי קטן . כלומר עם הסנפירים כלפי מעלה, שלו
  .כדי להעניק לו יציבות,  הדגשלן טחלל הבאו חצי תפוח אדמה ל

  .ליצור אידויפר כפות נוזלים כדי סדגים מומלץ להוסיף מפילה ל
   

  

 וכלי אביזרים  משקל  דגים
  בישול

מפלס 
  גובה

סוג 
  החימום

, C0 - ב טמפרטורה
  הגדרת הגריל

זמן בישול 
  בדקות

 'גר 300
 'יחל
 )משוער(

 20-25 2  2 מדף רשת

 45-55 210-230  2 רשתף מד ג" ק1.0
 60-70 180-200  2 רשתמדף  ג"ק 1.5

 שלמים, דגים

 70-80 180-200  2 מכוסה ג" ק2.0
 20-25 2  3 מדף רשת  מ"ס 3 דג בעובי סטייק

 20-30 210-230   2 מכוסה  פילה דג

  

  צלייה וגרילעצות ל

בלה אינה מכילה מידע על טה .לייה בהתאםוהאריכו את זמן הצ, בחרו במשקל הנמוך ביותר והקרוב ביותר מתוך הטבלאות
 .הבשר המשקל של נתח

לחצו ". בדיקת כף"או בצעו ) לכלי בית בחנויות ישהניתן לרכ(ורה לבשר טמפרט מדבהשתמשו 
אם ניתן ללחוץ את הכף . ימן לכך שהוא מוכןסזהו , אם הבשר מוצק. באמצעות הכףי על הצל
 .להמשיך זמן מה את הצלייהיש , פנימה

 . מוכןיד ניתן לדעת שהצלכיצ

מתחיל להיסדק ,  כהה מדייהצל .ורהטמפרט התבנית ואת הגדרת המפלס גובהבדקו את 
 .להיחרךמעט ו

אך מיצי הבשר , ובט נראה יהצל .ן יותר או הוסיפו יותר נוזליםטבפעם הבאה בחרו בכלי בישול ק
 .להישרף מתחילים

ב צלול טוב אך הרוט נראה יהצל .תמשו בפחות נוזליםבפעם הבאה בחרו בכלי בישול גדול יותר או הש
 .ומימי מדי

 מפתח טים האדים נפלמרבית. ליים פשוטיםאופעה רגילה הנגרמת בשל חוקים פיזיקזוהי ת
בר במקומות קרירים יותר כמו על גבי לוח טהאדים נוטים לשקוע ולהצ. התנור יציאת האדים של

  .יחידות מטבח סמוכותהבקרה או 

כאשר י ים מן הצלאדים עול
  .יםמוסיפים נוזל

 

 מצופים טוסטים, מוקרמים, מאפים
  .הניחו תמיד את כלי הבישול על גבי מדף הרשת

, ללא כלי בישול, על מדף הרשתישירות אם אתם צולים מזון 
  .1 גובהתכליתית במפלס - להניח את התבנית הרבעליכם

  ,פעולה זו שומרת על ניקיון התנור

 במידה רבה בגודל כלי יהאפים תלושל הממידת האפייה 
מיועדים בלה טמצוינים בההערכים . הבישול ובעובי המאפה

  . בלבדכוונהלה

  

 וכלי אביזרים    מתכון
  בישול

מפלס 
  גובה

סוג 
  החימום

, C0 - ב טמפרטורה
  הגדרת הגריל

זמן בישול 
  בדקות

 מאפים
 50-60 180-200  2 עמיד בחוםכלי   מתוק, מאפה
 35-45 170-190  2 מיד בחוםעכלי   סופלה

 25-30 190-210  2 מאפה אישי  
 40-50 200-220  2 עמיד בחוםכלי   מאפה פסטה

 40-50 180-200  2 עמיד בחוםכלי   לזניה

       מוקרמים

רכיבים מ, מיםרתפוחי אדמה מוק 60-80 160-180  2 עמיד בחוםכלי 
 60-80 150-170  3+1ם עמידים בחום כלי2 מ "ס 4  מרבי שלעומק ב, גולמיים

 טוסט מצופה

 5-8 3  4 מדף הרשת  מצופות,  פרוסות12
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 ארוחות מוכנות
 .אריזות הארוחותעל גבי ש בהוראות ההכנה עיינו

 עמידודאו שהנייר ו,  את האביזרים בנייר אפייהמצפיםאם אתם 
  ודאו שמידות נייר האפייה ו. גבוהותהבישול הבטמפרטורות 

  .מתאימות לגודל כלי הבישול שבו אתם משתמשים

הארוחות  במידה רבה באיכות ותת הבישול תלויותוצא
השחמה מוקדמת ושינויים בגוון ניתן למצוא גם . המוכנות

  .במוצרים הגולמיים
  

 וכלי אביזרים    ארוחה
  בישול

מפלס 
  גובה

סוג 
זמן בישול    C0 - ב טמפרטורה  החימום

  בדקות

       קפואה, פיצה

 15-25 190-210  2 תכליתית- תבנית רב
ת תבני+ מדף רשת   פיצה עם בסיס דק

 תכליתית- רב
3+1  180-200 20-30 

 20-30 180-200  2 תכליתית- תבנית רב
תבנית + מדף רשת   פיצה עם בסיס עבה

 תכליתית- רב
3+1  170-190 25-35 

 20-30 180-200  3 תכליתית- תבנית רב  פיצה באגט
 10-20 190-210  3 תכליתית- תבנית רב  מיני פיצה

 מקוררת, פיצה
 10-15 190-210  3 תכליתית- תבנית רב  )חימום מקדים(פיצה 

 קפואים, מוצרים מתפוחי אדמה
 20-30 190-210  3תכליתית- תבנית רב

תית תכלי-  רבתבנית  )יפס'צ (טוגנים
 פייהמגש א+ 

3+1  180-200 30-40 

 20-25 200-220  3תכליתית- תבנית רב  מטוגנותות לביב
פוחי תכיסוני , יושטר

 אדמה ממולאים
 15-25 210-230  3תכליתית- תבנית רב 

 קפואים,  מאפהימוצר
 10-20 170-190  3תכליתית- תבנית רב  באגט, לחמניות
 15-25 210-230  3תכליתית- נית רבבת  )צקב (כעכים

  חלקיתוייםאפ, מאפה ימוצר
לחמניות אפויות  10-20 190-210  3תכליתית- תבנית רב

באגטים , חלקית
 חלקיתאפויים 

 תיתיתכל- רב תבנית 
 מדף הרשת+ 

3+1  160-180 20-25 

 קפוא, מזון מעובד
 10-20 220-240  2תכליתית- תבנית רב   דגאצבעות 
י עוף סנגי, ףוחטיפי ע

 )סגטנא(
 15-25 200-220  3תכליתית- תבנית רב 

 קפוא, שטרודל
 35-40 200-220  3תכליתית- תבנית רב  שטרודל

  
 ם מיוחדיםמתכוני

  תלת ממדי אוויר חם מצב הפעולה, בטמפרטורות נמוכות
D3, התפחת בצק ו מוקרםלייצור יוגורט   באותה המידהשימושי

  .קלשמרים 

מדפים ,  את כל האביזריםתא התנורציאו מתוך הו, תחילה
 .תלויים או מסילות טלסקופיות

  הכנת יוגורט
ולצנן )  שומן3.5% ( ליטר אחד של חלבלהביא להרתחהיש  .1

  .C400 -אותו ל

 ).המקררמהיישר ( של יוגורט ' גר150 לתוכובחשו  .2

ו את סוכ,  מתברגמכסהצנצנות קטנות עם או ל לספליםמזגו  .3
  .הצנצנות בניילון נצמד יפתח

  . במתכוןכמפורט תא התנוראת מראש חממו  .4

ובשלו , תא התנורהצנצנות על רצפת הכוסות או  הניחו את .5
 .בהתאם להנחיות

 התפחת בצק
עמיד קרמי כלי הניחו אותו בתוך , הכינו את הבצק כרגיל .1

  .וכסו אותו בחום

  . במתכוןכמפורט תא התנוראת מראש חממו  .2

 תא התנורהניחו את הכלי עם הבצק בתוך , ו את התנורכב .3
 .והניחו לו לתפוח
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  זמן בישול     טמפרטורה  סוג החימום    כלי בישול  מתכון

ספלים או צנצנות עם  יוגורט
  מתוברגמכסה 

מונחים על רצפת 
  C500 - בחימום מקדים תא התנור

C500 
   דקות5
  שעות8

תא ל רצפת מונח ע כלי עמיד בחום התפחת בצק
 התנור

  C500 - בחימום מקדים 
כבו את התנור והכניסו 

 תא התנוראת הבצק ל

   דקות5-10
  דקות20-30

  
 הפשרה

 עיינו. וכמות המזוןוג ס בהתאם למשתניםזמני ההפשרה 
  .על גבי האריזהשבהוראות ההכנה 

, יחו אותו בכלי בישול מתאיםוהנמהאריזה הוציאו את המזון 
 . מדף הרשתאותו על והניחו

  . כלפי מטהמופנההחזה כשהניחו עופות על צלחת 

מפלס   אביזרים  מזון קפוא
 גובה

סוג 
  טמפרטורה החימום

מאפים עם ציפוי , עוגות קרם חמאה, עוגות קצפת, כמו למשל
לחם , נקניקיות ובשר, עוף  ,פירות, וכרסשוקולד או ציפוי 

  דברי מאפהעוגות ושאר , ניותולחמ

בורר הטמפרטורה נשאר     1  מדף רשת
  במצב כבוי

  

 ושייב
תוכלו  ,D3 תלת ממדי  אוויר חם מצב הפעולהבאמצעות 

 .לייבש מזון באופן מושלם

תם ו אושטפו, םימונם פגית שאורקוית וריבפהשתמשו אך ורק 
  . טביה

  . וייבשו אותם היטבםידפום העיאת כל המו נקז
אפייה  תכליתית ואת מדף הרשת בנייר-רפדו את התבנית הרב

  . נייר פרגמנטאו

    .ם במיוחדסיייספירות וירקות עהפכו מספר פעמים 

  .הסירו את הפירות והירקות מהנייר ברגע שהם התייבשו
  

מפלס   אביזרים  תיבולפירות ועשבי 
  גובה

סוג 
  זמן בישול  טמפרטורה  החימום

 )משוער( שעות C800 5  3+1 מדף רשת+ תכליתית - תבנית רב  פרוסות תפוחי עץ' גר600

  )משוער( שעות C800 8  3+1  מדף רשת+ תכליתית - תבנית רב ות אגסים פרוס' גר800

 )משוער( שעות C800 8-10  3+1  מדף רשת+ תכליתית - תבנית רב ג שזיפים" ק1.5

 )משוער( שעות C800 11/2  3+1 מדף רשת+ תכליתית - תבנית רב שטופים, תיבול עשבי ' גר200

  

 שימור מזון
שארו יימי הגומי טהקפידו שצנצנות הזכוכית וא,  המזוןלשימור

. השתמשו בצנצנות בגודל זהה, במידת האפשר. נקיים ושלמים
  .רט לי1עגולות בנפח ההוראות שבטבלה מתייחסות לצנצנות 

 !זהירות

המכסה עלול .  בצנצנות גדולות או גבוהות יותראל תשתמשו
 .להיסדק

 .בטפו אותם היטש. ם בלבדיירטהשתמשו בפירות ובירקות 

 הזמן פרקי.  בלבדהכוונהל מיועדיםבלה טמצוינים בההזמנים 
 הכמות, ממספר הצנצנות, מושפעים מטמפרטורת החדר

לפני שתכבו את התנור או . צנצנותון בתכולת המז וטמפרטורת
צנצנות שהמזון בודאו ו, תבצעו שינוי כלשהו בהגדרות התנור

 .מצופהכמבעבע 

 הכנה
 .אך לא לגמרי, מלאו את הצנצנות .1

 חייבים להיות םכיוון שהמ, נגבו את שולי הצנצנת היטב .2
 .נקיים

     . ומכסה על כל צנצנתהניחו אטם גומי רטוב .3

 .זרת התפסיםאת הצנצנות בעאטמו  .4
   .זמנית-בואין להכניס יותר משש צנצנות לתא התנור . 5

 קביעת ההגדרות
דרו את ס. 2 גובהתכליתית למפלס -הכניסו את התבנית הרב .1

 .הצנצנות כך שהן לא יגעו אחת בשנייה

תוך ל) C800בטמפרטורה של (ר של מים חמים ט לי1/2שפכו  .2
 .תכליתית-התבנית הרב

 .תנורסגרו את דלת ה .3

 . חימום תחתון  סובבו את בורר מצבי הפעולה למצב.4

   .C1800 -ל 170בין ש הורטמפרט  הגדירו.5
  

  שימור

 פירות
נות ט בועות קלהיווצר מתחילות , לערך דקות 50 עד 40לאחר 

  .כבו את התנור. במרווחי זמן קצרים

הוציאו את הצנצנות מתוך , בחום השיורידקות  35 עד 25לאחר 
בתוך זמן ממושך יותר מזון להתקרר ל תאפשרו אם .ורתא התנ

  ולגרום לפירות,מזוןבחיידקים עלולים להתפתח , תנורה
  . להחמיץהמשומרים
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  חום שיורי  כשמתחילות להופיע בועות  ליטר1פירות בצנצנות של 
   דקות לערך25  כבו את התנור תותים, ים אדומענבים, תפוחים

   דקות לערך30 כבו את התנור דומדמניות ,אפרסקים, משמשים, דובדבנים

   דקות לערך35 כבו את התנור יפיםשז, אגסים, רסק תפוחים

  
 ירקות
כוונו את , בועות קטנות בתוך הצנצנותמתחילות להיווצר כאשר 

 ,  בהתאם לסוג הירק.C1400עד  120 -לחזרה  הטמפרטורה

ן בסיום הזמ,  דקות70 - ל35שבין  את התנור לפרק זמןחממו 
  .השיורי של התנור והשתמשו בחום ,כבו את התנורהמוגדר 

  
  חום שיורי  כשמתחילות להופיע בועות  ליטר1 בצנצנות של ירקות

   דקות לערך35  - מלפפונים קטנים

   דקות לערך30  דקות35 -לאחר כ סלק

  דקות לערך30   דקות45 -לאחר כ ב ניצניםכרו

  דקות לערך30   דקות60 -לאחר כ כרוב אדום, יקולרב, שעועית

   דקות לערך30  דקות70 -לאחר כ אפונה

  
 הוצאת הצנצנות

הוציאו את הצנצנות מתוך , לאחר שתהליך השימור הסתיים
 התנור

 !זהירות
. ובטח קר או רטאין להניח את הצנצנות החמות על גבי מש

 .הצנצנות עלולות להתבקע לפתע
  

  
  

  מיד במוצרי מזוןאאקריל
 במהלך אדמה ותפוחי דגנים במוצרי בעיקר נוצר אקרילאמיד

  ,אדמה פריכים תפוחי כמו למשל. בטמפרטורה גבוהה הכנתם
 או דברי מאפה עדינים לחם, לחמניות, קלוי לחם, טוגנים

  ).עוגיות מיוחדות, ר'גרינ'גר לחם ,ביסקוויטים(
  

   בעת הכנת מזון  מינימאליתאקרילאמיד רמת לשימור עצות
 . הבישול זמני אתן ככל שנית קצרו   כללי

 אך לא כהה מדי, בהוזהשחמה לה עד המזון את בשלו . 
 אקרילאמיד פחות מכילות ועבות גדולות מזון חתיכות.  

  200°C. של מרבית לטמפרטורה עד תחתון/עליון בחימום   אפייה
  בחימום תלת ממדיD3 180°. של מרבית לטמפרטורה עד או באוויר חםC  

   190°C. של מרבית לטמפרטורה עד תחתון/עליון בחימום  ביסקוויטים
 170°C. של מרבית לטמפרטורה עד או באוויר חם D3בחימום תלת ממדי 

  .האקרילאמיד היווצרות את מפחיתים ביצים חלבוני או ביצים

של טוגנים '  גר400 אפו לפחות . מגש האפייה גבי על ואחידה אחת בשכבה הטוגנים את פזרו  טוגנים אפויים
   .כדי שהם לא יתייבשו, פייהבכל מגש א
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   למכוני תקינהמנות בדיקה 
 כדי להקל על ביצוע בדיקות תקינהמכוני לבלאות אלה הוכנו ט

 לתקנים בהתאם, התנורים השונים  שליעילות אנרגטית
 .  60350IEC -ו EN 50304/EN 60350)2009(הבינלאומיים 

אפייה
   :זמנית-אפייה בשני מפלסים בו

 .מגש האפייהעל תכליתית -את התבנית הרב תמיד הניחו

   :זמנית-אפייה בשלושה מפלסים בו
 .מרכזתכליתית ב-הניחו את התבנית הרב

 :עוגיות בצק פריך
 אינה מבטיחה תא התנור בזמנית-בוהנחת מספר תבניות 

 .זמנית-בויהיה מוכן  המזוןי בהכרח כ

   :פאי תפוחים במפלס אחד
, באלכסוןאחת ליד השנייה ה כהותהניחו תבניות אפיה קפיציות 

   .באותו מפלס הגובה

   :זמנית-בו גובה פאי תפוחים בשני מפלסי

כמתואר ( אחת ליד השנייה כהותהניחו תבניות אפייה קפיציות 
 ).באיור

 

 
  : קפיציותעוגה או בתבניות , פחמעוגות בתבניות אפייה 

הניחו את . תחתון/ חימום עליוןאפו במפלס אחד באמצעות 
תכליתית במקום על -ת האפייה הקפיצית על התבנית הרבתבני

  .גבי מדף הרשת

  

מפלס   אביזרים ותבניות  סוג המזון
  גובה

סוג 
 החימום

 טמפרטורה
  C0 -  ב

זמן בישול 
  בדקות

 30-40 140-150   3 מגש אפייה

 30-40 140-150   3 מגש אפייה

 30-45 140-150   1+3 ש אפייהמג+ תכליתית - תבנית רב

 *)חימום מקדים(עוגיות בצק פריך 

 40-55 130-140  5+3+1 תכליתית- תבנית רב+  מגשי אפייה 2

 20-35 150-170  3 מגש אפייה

 20-35 150-170  3 מגש אפייה

 30-45 140-160  3+1 מגש אפייה+ תכליתית - תבנית רב

 *)חימום מקדים(עוגות קטנות 

 35-55 130-150  5+3+1 תכליתית- תבנית רב+  מגשי אפייה 2
עוגת ספוג על בסיס מים חמים 

 *)חימום מקדים(
 30-40 160-170  2 תבנית קפיצית לעוגה על מדף רשת

 25-40 160-170  2 תבנית קפיצית לעוגה על מדף רשת ל בסיס מים חמיםעוגת ספוג ע
 תבניות עוגה 2+ מדף רשת 
 מ"ס 20ר טקוב, קפיציות

1  170-190 80-100 
 פאי תפוחים

 תבניות עוגה 2+  מדפי רשת 2
 70-100 170-190   3+1 מ"ס 20ר טקוב, קפיציות

  .אל תשתמשו בחימום מהיר, המקדיםלחימום *

 צלייה בגריל
 את התבנית הניחו, על מדף הרשתישירות אם אתם צולים מזון 

 לנוזלים להיקלט  כדי לאפשר1 גובהתכליתית במפלס -הרב
  .התנוריון ור על ניקולשמ, בתוך התבנית

  

  

מפלס    אביזרים   סוג המזון
  גובה

סוג 
 החימום

הגדרת 
  הגריל

זמן בישול 
  בדקות

  טוסט
  דקות10חממו מראש במשך 

 1/2-2 3   3 מדף הרשת

*  יחידות12, המבורגר מבשר בקר
 אין לחמם מראש

 25-30 3   4+1 תכליתית- תבנית רב+ מדף הרשת 

  . מזמן הבישול2/3הפכו לאחר *
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  הוראות התקנה
 )1איור (הכנת יחידת המטבח 

  פעולה בטוחה של התנור מובטחת רק אם ההתקנה בוצעה
התקנה מנזקים שייגרמו . בהתאם להוראות התקנה אלהונכון 

 .לא נכונה של התנור הם באחריותו של המתקין
 חייבת , הנכם עומדים להתקין את התנור ה המטבח ביחידת

ויחידות המטבח  C900ל בטמפרטורה שלהיות עמידה 
  .C700הסמוכות בטמפרטורה של 

  בצעו את עבודות הנגרות וההתאמה של יחידות הבסיס
לקו שבבי עץ משום ס . לפני התקנת התנורומשטח העבודה

של הרכיבים התקינה שהם עלולים להשפיע על פעולתם 
 .החשמליים

 ההתקנה עתנגישים בהחלקים ל. היזהרו בזמן ההתקנה 
השתמשו , מפציעהכדי להימנע . ת קצוות חדיםעלולים להיו
  .בכפפות מגן

  שקע החשמל עבור התנור חייב להיות באזור המקווקוB או 
 .מאזור ההתקנהיותר במקום מרוחק 

 בין התנור והחזיתות של לפחות מ " מ5 של ווחשמרו על מר
  .יחידות המטבח הסמוכות

  זווית אמצעות בעומדת עצמאיתהלקיר יחידת מטבח חזקו C 
  .תקנית

 )1איור ( מתחת למשטח העבודההמותקן תנור 
. היחידה שמסביב לתנורהכינו פתח אוורור ברצפת הביניים של 

.  בה מותקן התנורליחידת המטבחח העבודה טחזקו את מש
הקפידו על ,  להתקין את התנור מתחת לכירייםאם יש בכוונתכם

  .הוראות ההתקנה של הכירייםקיום 
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 )2+4איורים (חידת מטבח גבוהה המותקן ביתנור 
  . ביחידת מטבח גבוההניתן להתקין את התנור גם 

מ " מ20 - כהשאירו מרווח של , יח אוורור של התנורטכדי להב
 . על מנת להבטיח אוורור לתנורוהקירבין רצפת הביניים 

 הפרעה להוצאותהתקינו את התנור רק בגובה בו לא תהיה 
 .תבניות האפייה מהתנור
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 )3איור ( התקנה פינתית
  התקנהתוכל להיפתח בעתדלת התנור שיח טכדי להב
  . D בחשבון את המידה יש לקחת,  של התנורפינתית

  .שמתחת לידיתהיחידה  תלויה בעובי חזית Eמידה ה
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 חשמלרשת החיבור התנור ל
הוא שויש להשתמש בו רק כ" 1 "הגנההתנור מסווג ברמת 

 .המוארק בהארקה תקניתע חשמל מחובר לשק
וודאו שהתנור מנותק מרשת , ההתקנה ביצוע עבודות בעת

 .החשמל

חשמל אך ורק באמצעות כבל החשמל רשת החברו את התנור ל
 .המסופק עם התנור

  ).וודאו שנשמעת נקישה(חברו את כבל החשמל לגב התנור 

, כדי למנוע סכנת התחשמלות, במקרה של נזק לכבל החשמל
הקרובה שרות הפנו לתחנת את התנור מרשת החשמל ונתקו 

 רק טכנאי ).עיינו ברשימה שבגב החוברת(למקום מגוריכם 
  .מורשה ומיומן רשאי להחליף את כבל החשמל

בתחנות  השיגניתן ל,  התנורבורע ארוך יותרמקורי  כבל חשמל
כדי . )עיינו ברשימה שבגב החוברת (השרות ברחבי הארץ

, להבטיח את בטיחותכם ואת פעולתו התקינה של התנור
החלפת כבל החשמל חייבת להתבצע על ידי טכנאי מורשה 

  . בלבדומיומן

 לפני חיבור התנור לרשת החשמל בדקו וודאו שמתח ההפעלה
הנקוב בתווית הנתונים המודבקת לתנור תואם למתח רשת 

  .230V~50Hz: החשמל בארץ

וארק בהארקה תקנית ומוגן התנור לקו חשמל המחברו את 
  . לפחותA16בנתיך של 

מומלץ לחבר את התנור לרשת החשמל , להגברת בטיחותכם
) ממסר פחת(באמצעות קו חשמל המוגן בממסר זרם דלף 

  .30mAבזרם דלף של 
  

המזין את התנור יהיה  וודאו ששקע החשמל ההתקנה לאחר
    .נגיש בקלות

ור לרשת החשמל חברו את התנ, אם שקע החשמל אינו נגיש
קוטבי עם מרווח ניתוק בין המגעים -באמצעות מפסק ניתוק רב

 .  מ לפחות" מ3של 

חברו את . חשמל עלול לגרום נזק לתנוררשת החיבור שגוי ל
  . התנור רק בהתאם לתרשים החיבורים שלו

 )5איור (  התנורקיבוע
 דחפו את התנור פנימה ומרכזו אותו . 

 בורגי ההידוק2עות קבעו את התנור למקומו באמצ . 

 באמצעות לוח תנור הח העבודה וטסגרו את המרווח בין מש
 .כיסוי

 הוצאת התנור
. ההידוקשחררו את בורגי . החשמלרשת נתקו את התנור מ

 . ומשכו אותו החוצה, את התנורטהרימו מע
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   רשימות אישיות
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   רשימות אישיות
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   רשימות אישיות



  

  
  

    
  
  
  
  

  ,ת נכבדיםלקוחו   
  

 ושהוא פועל בוש של תנורשהוראות הפעלה אלה סייעו לכם להפעיל את ה, אנו מקווים
אם למרות מאמצינו להגיש לכם מוצר מושלם וללא ליקויים תתגלה . לשביעות רצונכם

אנא פנו בכל עת לאחד מסניפי השרות הרשומים , תנורה תקלה כלשהי בפעולתו של
המיומנים ישמחו להגיש לכם במהירות את כל העזרה מעבדות השרות והטכנאים . להלן

  !בהצלחה.  לפעולה תקינהתנורהדרושה להחזרת ה
  

  .החברה שומרת לעצמה את הזכות לבצע שיפורים או שינויים ללא הודעה מוקדמת    

  
  
  
  
  
  

   ברחבי הארץ שרותתחנות
  

    08-9777222  : טל        לוד, צפוני. ת.א, 1המלאכה , CSBשרות       מרכז
  04-8477111  :טל      חיפה, 224ההסתדרות ' שד,  CSBשרות       פה והצפוןחי

  08-9777200  : טל              שבע-באר, 18יאיר , CSBשרות        דרום       
  08-6335311  : טל              אילת    , 56הבנאי , שרות ששון                     
  08-6403000   :טל    אילת, אזור התעשייה החדש, שרות אקספרס                     
  02-6403000  : טל            ירושלים, תלפיות, 7הסדנא , אלרם      ירושלים

  
  *2220 –מוקד שרות טלפוני ארצי 

  
  

  

  

  

  

 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


