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! The manufacturer declines any liability should
these safety measures not be observed.
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Control panel

GRILL

DRIPPING PAN

GUIDES for the 

sliding racks

position 5
position 4
position 3
position 2
position 1

•• ••

SELECTOR
Knob

THERMOSTAT
Knob

Indicator light

THERMOSTAT

ELECTRONIC
Programmer*
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DATA PLATE 

Dimensions 
width 43.5 cm 
height 32 cm 
depth 41,5 cm 

Volume lt. 58 

Electrical 
connections 

voltage: 220-240V ~ 50Hz 
maximum power absorbed 
2800W 

ENERGY LABEL 

Directive 2002/40/EC on the label 
of electric ovens. 
Standard EN 50304 
 
Energy consumption for Natural 
convection – heating mode:       /  
Convection mode. 
 
Declared energy consumption for 
Forced convection Class – heating 
mode:         /          Baking. 

 

This appliance conforms to the 
following European Economic 
Community directives:  
- 2006/95/EEC of 12/12/06 (Low 
Voltage) and subsequent 
amendments; 
- 2004/108/EEC of 15/12/04 
(Electromagnetic Compatibility) and 
subsequent amendments; 
- 93/68/EEC of 22/07/93 and 
subsequent amendments. 
- 2002/96/EC and subsequent 
amendments. 
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DISPLAY

SET TIME

button

END OF

COOKING icon
CLOCK icon

DURATION

icon

TIMER icon

DECREASE TIME

button

INCREASE TIME

button
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Cooking 
modes 

Foods Weight 
(in kg) 

Rack Position Pre-heating 
time 

(minutes) 

Recommended 
temperature 

Cooking 
time 

(minutes) 

Leavening 
Leavening process of dough made with 
yeast or baking powder (brioches, bread, 
sugar pie, croissants, etc.) 

     

Traditional 
Oven 

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

1 
1 
1 
- 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

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

Baking 
Mode 

Tarts 
Fruit cakes 
Plum cake 
Sponge cake 
Stuffed pancakes (on 2 racks) 
Small cakes (on 2 racks) 
Cheese puffs (on 2 racks) 
Cream puffs (on 3 racks) 
Biscuits (on 3 racks) 
Meringues (on 3 racks) 

0.5 
1 

0.7 
0.5 
1.2 
0.6 
0.4 
0.7 
0.7 
0.5 

3 
2 or 3 

3 
3 

2 and 4 
2 and 4 
2 and 4 

1 and 3 and 5 
1 and 3 and 5 
1 and 3 and 5 

15 
15 
15 
15 
15 
15 
15 
15 
15 
15 

180 
180 
180 
160 
200 
190 
210 
180 
180 
90 

20-30 
40-45 
40-50 
25-30 
30-35 
20-25 
15-20 
20-25 
20-25 
180 

Frozen food 
Pizza 
Courgette and prawn pie 
Country style spinach pie 
Turnovers 
Lasagne 
Golden Rolls 
Chicken morsels 

 
0.3 
0.4 
0.5 
0.3 
0.5 
0.4 
0.4 

 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 

 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

 
250 
200 
220 
200 
200 
180 
220 

 
12 
20 

30-35 
25 
35 

25-30 
15-20 

Pre-cooked food 
Golden chicken wings 

 
0.4 

 
2 

 
- 

 
200 

 
20-25 

Fast 
cooking 

Fresh Food 
Biscuits (short pastry) 
Plum cake 
Cheese puffs 

 
0.3 
0.6 
0.2 

 
2 
2 
2 

 
- 
- 
- 

 
200 
180 
210 

 
15-18 

45 
10-12 

Multi-
cooking 

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

1 
1 
1 

1+1 
1 
1 

0.5 
0.5 
0.5 
1 

1.5 

2 and 4 
3 
2 

2 and 4 
2 
2 

2 and 4 
2 and 4 

2 
2 and 4 

3 

15 
10 
10 
15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

230 
180 
180 
200 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

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

Pizza Mode 
Pizza 
Roast veal or beef 
Chicken 

0.5 
1 
1 

3 
2 

2 or 3 

15 
10 
10 

220 
220 
180 

15-20 
25-30 
60-70 

Barbecue 

Soles and cuttlefish 
Squid and prawn kebabs 
Cuttlefish 
Cod filet 
Grilled vegetables 
Veal steak 
Sausages 
Hamburgers 
Mackerels 
Toasted sandwiches (or toast) 

0.7 
0.6 
0.6 
0.8 
0.4 
0.8 
0.6 
0.6 
1 

4 and 6 

4 
4 
4 
4 

3 or 4 
4 
4 
4 
4 
4 

- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 

10-12 
8-10 

10-15 
10-15 
15-20 
15-20 
15-20 
10-12 
15-20 

3-5 

Gratin Grilled chicken 
Cuttlefish 

1.5 
1.5 

2 
2 

10 
10 

200 
200 

55-60 
30-35 
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ARISTON
PRIORITY SERVICE

If you are not completely satisfied with your appliance 
or require service call:

Australia
Phone: 1300 815 589

New Zealand
Phone: (09) 306 1020

AUSTRALIA
ARISIT PTY LIMITED
40-44 Mark Anthony Drive, Dandenong South, 
VIC 3175, Australia
Fax: Service & Sales (03) 9768 0838

Email: consumer.care@arisit.com

GENUINE ACCESSORIES
& SPARE PARTS

A wide range of genuine 
accessories are available for your appliance call:

Australia
Phone: 03 9768 0888

New Zealand
Phone: (09) 306 1020

NEW ZEALAND
ARISIT PTY LIMITED
PO Box 68-140 Newton, Auckland 
1145, New Zealand
Fax: (09) 302 0077

Email: sales@aristonappliances.co.nz
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الاتصال:

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

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

المساعدة

ARISTON
PRIORITY SERVICE

If you are not completely satisfied with your appliance 
or require service call:

Australia
Phone: 1300 815 589

New Zealand
Phone: (09) 306 1020

AUSTRALIA
ARISIT PTY LIMITED
40-44 Mark Anthony Drive, Dandenong South, 
VIC 3175, Australia
Fax: Service & Sales (03) 9768 0838

Email: consumer.care@arisit.com

GENUINE ACCESSORIES
& SPARE PARTS

A wide range of genuine 
accessories are available for your appliance call:

Australia
Phone: 03 9768 0888

New Zealand
Phone: (09) 306 1020

NEW ZEALAND
ARISIT PTY LIMITED
PO Box 68-140 Newton, Auckland 
1145, New Zealand
Fax: (09) 302 0077

Email: sales@aristonappliances.co.nz
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الصيانة والعناية

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

تنظيف الجهاز
الفولاذ المقاوم للصدأ أو طلاء المينا الذي يغطي الأجزاء الخارجية والمطاط  	•
يمكن تنظيفهما باستخدام إسفنجة مبللة بالماء الفاتر والصابون غير المتفاعل. 
إذا كان من الصعب إزالة هذه البقع، استخدم المنتجات المخصصة فقط. بعد 
التنظيف، اشطفه وجففه جيدا. لا تستخدم المساحيق الكاشطة أو المواد الآكلة.

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

بواسطة خرقة ناعمة. لا تستخدم المنتجات الكاشطة.
يمكن غسل كل الأدوات الملحقة مثل الأواني العادية، وهي قابلة للغسل في  	•

ماكينة غسل الأطباق بأمان.
! لا تستخدم أبدا المنظفات بالبخار أو المنظفات بالضغط مع الجهاز.

تنظيف باب الفرن
نظف زجاج باب الفرن باستخدام منتجات غير كاشطة وإسفنجة وجففه بخرقة 

ناعمة. لا تستخدم المواد الكاشطة الخشنة أو كاشطة معدنية حادة، فهذه يمكن أن 
تخدش السطح وتسبب تصدّع الزجاج.

لتنظيف الفرن تنظيفا كاملا، يمكنك إزالة بابه.
افتح باب الفرن بأكمله )أنظر الرسم(. 	.1
2. استخدم مفك لرفع وإدارة الرافعات 

الصغيرة F الموجودة على المفصلتين )أنظر 
الرسم(.

3. أمسك بالباب من جانبيه الخارجيين واغلقه إلى نصفه تقريبا. اسحب الباب 
باتجاهك واخرجه من مفصلتيه )انظر الرسم(.*

لإعادة الباب إلى مكانه نفذ التعليمات بترتيب عكسيّ.

فحص مطاط الفرن

افحص مطاط الباب حول الفرن بشكل منتظم. إذا تلف المطاط، الرجاء اتصل 
بأقرب مركز خدمة ما بعد البيع )أنظر المساعدة(. نوصي بعدم استخدام الفرن 

إلى أن يتم استبدال المطاط.

تبديل مصباح الإنارة

لتبديل مصباح إنارة الفرن:
أزل الغطاء الزجاجي لحامل المصباح. 	.1
أزل مصباح الإنارة واستبدله بمصباح  	.2

.E 14 مماثل: الفولطية 25 واط، الكبسولة
أعد الغطاء الزجاجي )انظر الرسم(. 	.3

F

* في طرازات معينة فقط
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وسائل حذر ونصائح 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

)انظر المساعدة(.

لا تضع أغراضا ثقيلة على باب الفرن وهو مفتوح. 	•
لا تدع الأطفال يعبثون بالجهاز. 	•

يجب عدم تشغيل الجهاز من قبل أشخاص )بمن فيهم الأولاد( ذوي  	•
القدرات الجسدية، الشعورية أو العقلية المحدودة، من قبل أشخاص تنقصهم 
التجربة أو أي شخص ليست له دراية بالمنتج. يمكن توفير النصح لهؤلاء 

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

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

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

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

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

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

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

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

ابق باب الفرن مغلقا دائما عند استخدام أنماط الباربكيو و والجبن:  للحصول  	•
على أفضل النتائج ولتوفير الطاقة )ما يقارب 10%(.

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

الوزن الأطعمةأنماط الطهي
وقت الإحماء وضع الحامل)كغم(

المسبق )دقيقة(
درجة الحرارة 
الموصى بها

وقت الطهي 
)دقائق(

التخمير
عمليات تخير العجين تتم بواسطة خميرة أو مسحوق 

خبز )خبز محلى، خبز، كعكات السكر، كروسون، وما 
شابه(

فرن تقليدي

بط
لحم العجل أو البقر المشوي

لحم الخنزير المشوي
البسكوت )معجنات ذو قشرة دقيقة(

التورتة

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

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

النمط -

التورتة
كعكات الفواكه

كعكة خوخ
كعكة إسفنجية

الفطائر المحشوة )على صينيتين(
كعكات صغيرة )على صينيتين(

فطائر الجبنة )على صينيتين(
فطائر الكريما )على 3 صواني(

بسكوت )على 3 صواني(
المنيرج  )على 3 صواني(

0.5
1

0.7
0.5
1.2
0.6
0.4
0.7
0.7
0.5

3
2 أو 3

3
3

2 و 4
2 و 4
2 و 4

1 و 5/3
1 و 5/3
1 و 5/3

15
15
15
15
15
15
15
15
15
15

180
180
180
160
200
190
210
180
180
90

20-30
40-45
40-50
25-30
30-35
20-25
15-20
20-25
20-25
180

طهي سريع

أطعمة مجمدة
بيتزا

فطائر الكوسا والقريدس
فطائر السبانخ القروية

مخبوزات محشوة
لازانيا

لفائف ذهبية
فتات دجاج

0.3
0.4
0.5
0.3
0.5
0.4
0.4

2
2
2
2
2
2
2

-
-
-
-
-
-
-

250
200
220
200
200
180
220

12
20

30-35
25
35

25-30
15-20

أطعمة قبل الطهي
25-20020-0.42أجنحة دجاج ذهبية

أطعمة طازجة
البسكوت )معجنات ذو قشرة دقيقة(

كعكة خوخ
فطائر الجبن

0.3
0.6
0.2

2
2
2

-
-
-

200
180
210

15-18
45

10-12

الطهي المتعددد

بيتزا )على صينيتين(
لازانيا

لحم الخروف
لحم الدجاج المشوي + بطاطا

سمك المكاريل
كعكة خوخ

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

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

الفطائر اللذيذة

1
1
1

1+1
1
1

0.5
0.5
0.5
1

1.5

2 و 4
3
2

2 و 4
2
2

2 و 4
2 و 4

2
2 و 4

3

15
10
10
15
10
10
10
10
10
10
15

230
180
180
200
180
170
190
180
170
170
200

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

 PIZZA نمط 
بيتزا

لحم العجل أو البقر المشوي
لحم الدجاج

0.5
1
1

3
2

2 أو 3

15
10
10

220
220
180

15-20
25-30
60-70

Barbecue

سمك موسى والصبيدج
كباب السبيدج والقريدس

‑}{‑سمك السبيدج
فيليه سمك القد

خضروات مشوية
شرائح العجل

نقانق
هامبرغر

سمك المكاريل
ساندويشات محمصة )أو خبز محمص(

0.7
0.6
0.6
0.8
0.4
0.8
0.6
0.6
1

4 و 6

4
4
4
4

3 أو 4
4
4
4
4
4

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

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

10-12
8-10

10-15
10-15
15-20
15-20
15-20
10-12
15-20

3-5
مع مشواة  )إن وجدت( 

عجل على السيخ
دجاج على السيخ

خروف على السيخ

1.0
1.5
1.0

-
-
-

-
-
-

الحد الأقصى
الحد الأقصى
الحد الأقصى

80-90
70-80
70-80

الجبن المبروش

لحم الدجاج المحمر
سمك السبيدج

1.5
1.5

2
2

10
10

200
200

55-60
30-35

مع مشواة  )إن وجدت( 
عجل على السيخ

خروف على السيخ
دجاج على السيخ
شواء )متوسط(

1.5
1.5
1.5
-

-
-
-
2

10
10
10
10

200
200
200
200

70-80
70-80
70-75
70-75
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نصائح طهي عملية

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

المرتفعة.

! في نمطي الطهي BARBECUE و GRATIN وخاصة عند استخدام سيخ 
المشواة، ضع صينية التنقيط في الوضع 1 لجمع فضلات الطهي )الدهون و/

أو الشحوم(.

الطهي المتعددد

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

ضع صينية التنقيط في الأسفل والصينية في الجهة العليا. 	•

BARBECUE

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

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

متواصل.

 PIZZA نمط 

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

التكوّن بسبب إطالة وقت الطهي(.

إذا كانت البيتزا تحتوي على الكثير من الإضافات العلوية، نحن نوصي  	•
بإضافة جبنة الموزاريلا في وسط وجه البيتزا خلال عملية الطهي.



7

AR

أنماط الطهي

أنماط الطهي

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

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

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

 GRILL نمط

يصل الفرن إلى درجة حرارة  C°40 ويحافظ عليها بغض النظر عن وضع 
مفتاح الثرموستات. هذا النمط أمثل لتخمير العجين بواسطة الخميرة.

 فرن تقليدي نمط

سيتم تشغيل كل من عناصر التسخين العليا والسفلى. بنمط الطهي التقليدي هذا، 
من الأفضل استخدام صينية طهي واحدة فقط: إذا تم استخدام أكثر من صينية 

واحدة، فسيكون توزيع الحرارة غير موحد.

 الخبز نمط

عنصر التسخين الخلفي والمروحة يبدأن بالعمل، ليضمنا توزيع الحارة بشكل 
دقيق وموحد داخل الفرن. هذا النمط أمثل للخبز وطهي الأطعمة الحساسة 

للحرارة مثل الكعكات التي تحتاج إلى الانتفاخ ولتحضير كعكات فواكه معينة 
على ثلاثة رفوف في نفس الوقت.

 الطهي السريع نمط

عناصر التسخين والمروحة يبدأن بالعمل، ليضمنا توزيع الحارة بشكل دقيق 
وموحد داخل الفرن.

الإحماء المسبق غير ضروري لنمط الطهي هذا. هذه النمط موصى به بشكل 
خاص لطهي الأطمة ما قبل خبزها بسرعة )المجمدة أو ما قبل المطهية(. يتم 

التوصل إلى أفضل النتائج إذا استخدمت صينية طهي واحدة فقط.

 الطهي المتعدد نمط

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

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

 PIZZA نمط

سيتم تشغيل عناصر التسخين )السفلي والدائري( والمروحة. هذا الدمج يسخن 
الفرن بسرعة بواسطة إنتاج كمية كبيرة من الحرارة، وخاصة من قبل عنصر 

التسخين السفلي. إذا استخدمت أكثر من صينية واحدة في نفس الوقت، قم بتبديل 
مواضع الأطباق في منتصف عملية الطهي.

 BARBECUE نمط

سيتم تشغيل عنصر التسخين العلوي وسيخ المشواة )إن وجدت(. يوصى بدرجة 
حرارة الشواء المرتفعة والمباشرة للأطعمة التي يحتاج وجهها إلى درجة حرارة 

عالية. قم بالطهي بهذا النمط دائما بينما يكون باب الفرن مغلقا.

 GRATIN نمط

سيتم تشغيل عنصر التسخين العلوي و وكذلك المشواة )إن وجدت(. هذا الدمج 
بين المزايا يزيد من فعالية الإشعاع الحراري أحادي الاتجاه لعناصر التسخين 

عن طريق دفع تدوير الهواء داخل الفرن. 
هذا يساعد على تحاشي حرق وجه الطعام ويتيح للحرارة اختراق الطعام بشكل 

صحيح. قم بالطهي بهذا النمط دائما بينما يكون باب الفرن مغلقا.
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مبرمج الطهي الإلكتروني

 

أيقونة انتهاء
الطهي
 

 
أيقونة المدة

الشاشة

أيقونة الساعة

أيقونة عداد الوقت

 

 

تقليل الوقت 
زر 

زيادة الوقت  
زر

•• ••

إعداد الوقت
زر

ضبط الساعة
! يمكن ضبط الساعة بينما لا يكون الفرن مشغلا أو عندما يكون مشغلا، شريطة 

أنه لم تتم برمجة وقت انتهاء دورة طهي مسبقا.
بعد أن يكون قد تم توصيل الجهاز بالشبكة الكهربائية الرئيسية، أو بعد انقطاع 

التيار، فإن الأيقونة المؤلفة من أربعة منازل رقمية على الشاشة ستبدأ 
بالوميض.

1. اضغط الزر  حتى يبدأ الرمز  والأرقام الأربعة على الشاشة 
بالوميض.

2. استخدم الأزرار "+" و "-" لضبط الوقت؛ إذا ضغطا ضغطا متواصلا على 
واحد منهما، فستبدأ الشاشة بالتمرير عبر القيم بسرعة أكبر، لتجعل ضبط القيمة 

المرغوب بها أسرع.
3. انتظر لمدة 10 ثوان أو اضغط على الزر  مرة أخرى لإنهاء الإعداد.

ضبط ساعة التوقيت

! لا تعترض هذه الوظيفة الطهي ولا تؤثر على الفرن؛ إنها تستخدم ببساطة 
لتنشيط الجرس عند انتهاء مدة الوقت المحددة.

1. اضغط الزر  حتى يبدأ الرمز  والأرقام الثلاثة على الشاشة 
بالوميض.

2. استخدم الأزرار "+" و "-" لضبط الوقت المرغوب به؛ إذا ضغطا ضغطا 
متواصلا على واحد منهما، فستبدأ الشاشة بالتمرير عبر القيم بسرعة أكبر، 

لتجعل ضبط القيمة أسرع وأسهل.
3. انتظر لمدة 10 ثوان أو اضغط على الزر  مرة أخرى لإنهاء الإعداد.

عندها ستعرض الشاشة الوقت بعد تنازلي. عند انتهاء هذه المدة، سيقوم جرس 
التنيبه بإسماع صوت.

برمجة الطهي

! يجب اختيار نمط طهي قبل إنجاز البرمجة.

برمجة مدة الطهي
1. اضغط الزر  عدة مرات حتى يومض الرمز  والأرقام الثلاثة على 

شاشة العرض.
2. استخدم الأزرار "+" و "-" لضبط المدة المرغوب به؛ إذا ضغطا ضغطا 
متواصلا على واحد منهما، فستبدأ الشاشة بالتمرير عبر القيم بسرعة أكبر، 

لتجعل ضبط القيمة أسرع وأسهل.
3. انتظر لمدة 10 ثوان أو اضغط على الزر  مرة أخرى لإنهاء الإعداد.

4. بعد انتهاء الوقت المحدد، وظهور النص END على الشاشة، سيُسمع الفرن 
صوت جرس وسيتوقف الفرن عن العمل.

على سبيل المثال: الآن الساعة 9:00 صباحا، وتمت برمجة ساعة واحدة و  	•
15 دقيقة. سيتوقف البرنامج أوتوماتيكيا الساعة 10:15 صباحا.

إعداد وقت الانتهاء لنمط الطهي
! يجب إعداد مدة الطهي قبل تحديد وقت انتهاء الطهي.

1. اتبع الخطوات من 1 إلى 3 لضبط المدة كما هو مفصل أعلاه.
2. من ثم اضغط الزر  حتى يبدأ  الرمز  والأرقام الأربعة على الشاشة 

بالوميض.
3. استخدم الأزرار "+" و "-" وقت انتهاء الطهي؛ إذا ضغطا ضغطا متواصلا 
على واحد منهما، فستبدأ الشاشة بالتمرير عبر القيم بسرعة أكبر، لتجعل ضبط 

القيمة المرغوب بها أسرع.
4. انتظر لمدة 10 ثوان أو اضغط على الزر  مرة أخرى لإنهاء الإعداد.

5. بعد انتهاء الوقت المحدد، وظهور النص END على الشاشة، سيُسمع الفرن 
صوت جرس وسيتوقف الفرن عن العمل.

تم إعداد البرمجة عندما يكون الزران  و  مضاءان. ستبين شاشة 
عرض الوقت وقت النهاية ومدة الطهي بالتناوب.

إلغاء برنامج
لإلغاء برنامج:

اضغط الزر  حتى يتوقف الرمز الملائم للإعداد الذي ترغب بإلغائه  	•
والأرقام الشاشة عن الوميض. اضغط زر  "-" حتى تظهر الأرقام 00:00 

على الشاشة.
اضغط ضغطا متواصلا على الزرين "+" و "-"؛ هذا سيلغي كل الإعدادات  	•

المختارة مسبقا، بما فيها إعدادات عداد الوقت.
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بدء التشغيل والاستخدام

! عند استخدامك لجهازك لأول مرة، قم بإحماء الفرن الفارغ بينما يكون بابه 
مغلقا، بدرجة الحرارة القصوى ولنصف ساعة على الأقل. تأكد من أن الغرفة 

مهوئة جيدا قبل إطفاء الفرن وفتح باب الفرن. يمكن للجهاز أن يطلق رائحة 
كريهة قليلا بسبب المواد الواقية المستخدمة خلال عملية التصنيع بسبب الحرق.

تشغيل الفرن

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

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

عندما يكون مؤشر الثرموستات مضاء، فهذا يشير إلى أن الفرن يقوم  	.3
بالتسخين إلى درحة الحرارة المحددة.
يمكنك القيام بما يلي أثناء الطهي: 	.4

تغيير أسلوب الطهي بواسطة إدارة مفتاح الاختيار. 	-
تغيير درجة الحرارة بواسطة إدارة  مفتاح الثرموستات. 	-

وقف الطهي بواسطة إدارة مفتاح الاختيار إلى الوضع "0". 	-

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

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

تهوئة التبريد

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

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

الكفاية.

إضاءة الفرن

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

لوحة البيانات

الأبعاد
العرض 43.5 سم

الارتفاع 32 سم
العمق 41.5 سم

58 لترالسعة

التوصيلات الكهربائية
 220-240V ~ 50Hz:الفولطية

الطاقة القصوى المستهلكة 
2800W

لوحة الطاقة

توجيهات EC/2002/40 على لوحة بيانات 
الأفران الكهربائية.

50304 EN مواصفات

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

أسلوب النقل الحراري.

استهلاك الطاقة المصرّح به لمستوى الحمل 
الحراري الاضطراري-أسلوب التسخين: / 

خبز.

يذعن هذا الجهاز لإرشادات السوق الأوروبية 
المشتركة التالية: 

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

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

اللاحقة؛
- EEC/93/68 من تاريخ22/07/93 

والتعديلات اللاحقة.
- EC/2002/96 والتعديلات الملحقة.



4

AR

وصف الجهاز

نظرة عامة

لوحة التحكم

لوحة التحكم

المشواة

صينية التنقيط

 موجهات رفوف
الانزلاق

الوضع 5
الوضع 4
الوضع 3
الوضع 2
الوضع 1

•• ••

مفتاح
الاختيار

 مفتاح
الثرموستات

مؤشر
الثرموستات

المبرمج
الإلكتروني*

* في طرازات معينة فقط
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المركزة والتثبيت*

."B" مقابل داعم الفرن "A" ضع الخطافات 	.1
ضع الألسنة "C" مقابل الخطافات "A".  خاصة إذا كانت المقصورة: 	.2
بسمك 16 ملم: قم بتعليق اللسان بحيث يكون الرقم 16 مكتوبا  	• 	

باتجاهك؛
بسمك 19 ملم: قم بتعليق اللسان بحيث تكون الجهة التي لا تحتوي  	• 	

على أي نص باتجاهك؛
بسمك 20 ملم: لا تقم بتثبيت اللسان. 	• 	

قم بتثبيت الخطافات والألسنة على اللوحة الجانبية من الفرن  	.3 	.3
."D" باستخدام البراغي

قم بتثبيت الفرن بالمقصورة بواسطة البراغي والحلقات البلاستيكية  	.4 	.4
."E"

التوصيلات الكهربائية

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

أدناه(.

ملاءمة كبل تزويد الطاقة

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

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

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

الرسم(.

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

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

توصيل كبل تزويد الكهرباء بالشبكة الكهربائية الرئيسية

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

يجب توصيل الجهاز بالشبكة الكهربائية الرئيسية مباشرة باستخدام قاطع دائرة أحادي 
القطب مع فتحة تماس من 3 ملم على الأقل بين الجهاز والشبكة الكهربائية الرئيسية، 
بما يتوافق مع الجهد المشار إليه ومع المعايير الكهربائية الحالية )يجب عدم اعتراض 

سلك الأرضي بواسطة قاطع الدورة(. على كبل التزويد ألا يلامس الأسطح ذات درجة 
الحرارة التي تتعدى 50 درجة مئوية.

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

قبل التوصيل بتزويد الطاقة، تأكد من أن:

الجهاز مؤرض وشمعة الاشتعال تذعن للقانون. 	•
المقبس يصمد أمام الطاقة القصوى في الجهاز، المشار إليها في لوحة  	•

البيانات. )أنظر أدناه(.

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

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

المتعددة.

! بعد أن تم تركيب الجهاز، يجب أن يكون كبل تزويد الطاقة والمقبس 
الكهربائي قابلين للوصول السهل.

! على الكبل ألا يكون معوجا أو مضغوطا.

! يجب فحص الكبل بانتظام وتبديله من قبل فنّي مؤهل فقط )أنظر المساعدة(.

! لا يتحمل المصنع أية مسؤولية في حال عدم التقيد بتدابير الوقاية هذه.

* في طرازات معينة فقط
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558 mm.

547 mm. min.

التركيب

560 mm.
45 mm.

! قبل وضع جهازك الجديد في المكان الذي سيعمل فيه، الرجاء إقرأ تعليمات 
التشغيل هذه بعناية. إنها تحتوي على معلومات هامة للاستخدام الآمن، لتركيب 

الجهاز والعناية به.

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

تحديد الموضع

! أبعد مواد التعبئة عن متناول يد الأولاد. يمكنها أن تلحق خطر الاختناق )انظر 
وسائل الحذر والنصائح(.

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

الضرر بالأملاك.

ملاءمة الجهاز

استخدم المقصورة الملائمة للتأكد من أن الجهاز  يعمل بشكل صحيح.

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

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

لتركيب الفرن  تحت رف  )أنظر الرسم( أو في  وحدة مطبخ، على مقاييس  	•
الخزانة أن تكون كالتالي:

! على الجهاز ألا يلامس الأجزاء الكهربائية ابتداء من لحظة تركيبه. 

تم حساب الأرقام المشار إليها على لوحة البيانات لهذا النوع من التركيب.
التهوئة

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

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

المركزة والتثبيت

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

لوحة الخزانة الجانبية، كما هو مبين أدناه:
سمك من 20 ملم: انزع جزء اللسان القابل 

للإزالة )انظر الرسم(.

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

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

قم بتثبيت الجهاز بالخزانة عن طريق فتح باب الفرن وإدخال 4 براغي داخل 4 
ثقوب موجودة على الإطار الخارجي.

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