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اقدام به دستكاری، تغییر یا تعمیر درب، سطوح درز گیر دور درب، پانل کنترل، سوئیچ های ایمنی قفل داخلی

یا هر قطعه دیگری از فر نكنید زیرا برداشتن هر پوشش محافظ می تواند موجب اختلال مایكروویو شود.

تعمیرات فقط باید توسط سرویس کار مجاز انجام شود.

بر خلاف سایر لوازم خانگی، فر مایكروویو دستگاهی با ولتاژ بالا و جریان برق بالا می باشد. استفاده یا تعمیر

نادرست می تواند باعث قرار گرفتن در معرض انرژی بیش از حد مایكروویو یا برق گرفتگی شود.

از این فر برای رطوبت زدایی استفاده نكنید (مثلاً استفاده از مایكروویو برای رطوبت زدایی روزنامه خیس،

پارچه، اسباب بازی، لوازم برقی، یا کودك یا حیوان خانگی)

این کار می تواند موجب بروز صدمات جدی مانند آتش سوزی، سوختگی یا مرگ ناگهانی ناشی از برق گرفتگی

 شود.

این دستگاه می تواند توسط کودکان بالای 8 سال و اشخاص با معلولیت جسمی، حسی یا ذهنی یا افراد فاقد

تجربه و آگاهی در صورتی استفاده شود که نظارت و دستورالعمل های لازم در مورد استفاده از دستگاه به

طور ایمن ارائه شود یا با نظارت افراد صورت گیرد.

استفاده نادرست می تواند موجب صدماتی مانند آتش سوزی، برق گرفتگی یا سوختگی شود.

قسمت های در دسترس ممكن است حین استفاده داغ شوند. کودکان کم سن و سال باید از دستگاه دور 

نگه داشته شوند.

ممكن است دچار سوختگی شوند.

مایعات یا سایر غذاها را نباید در ظروف دربسته گرم کرد، ممكن است منفجر شوند. قبل از پخت و پز یا

یخ زدایی، بسته بندی پلاستیكی آن را جدا کنید. گرچه توجه داشته باشید که در برخی موارد، غذا باید برای 

پخت یا گرم کردن در ورق پلاستیكی پیچیده شود.

ممكن است منفجر شوند.

حتماً برای هر حالت عملكرد، از لوازم و وسایل مناسب استفاده کنید.

استفاده نادرست از دستگاه می تواند موجب آسیب فر و لوازم جانبی آن یا باعث جرقه و آتش سوزی شود.

کودکان نباید با لوازم دستگاه بازی کنند یا از دستگیره در آن آویزان شوند.

ممكن است آسیب ببینند.

اگر در یا سطوح درزگیر خراب شوند تا زمانی که توسط شخص مجرب تعمیر شوند نباید از فر استفاده کرد.

لطفاً این راهنما را برای استفاده های بعدی نگهداری کنید. قبل از استفاده از فر به منظور جلوگیری از خطر آتش سوزی، 

برق گرفتگی، جراحت جسمی یا آسیب، همه دستورالعمل ها را بخوانید و انجام دهید.

این راهنما همه شرایط احتمالی که ممكن است رخ دهند را پوشش نمی دهد. همواره برای مشكلاتی که درباره آن دانشی

ندارید با سرویس کار یا شرکت سازنده تماس بگیرید.

این نماد هشدار ایمنی است. این علامت خطرات احتمالی که می تواند باعث مرگ یا آسیب شما و دیگران شود را هشدار می دهد.

برای همه پیام های ایمنی، علامت هشدار و نیز کلمه ”هشدار“ یا ” احتیاط“ آمده است. این کلمات یعنی:

هشدار

این علامت خطرات یا کارهای غیر ایمن که می تواند باعث جراحات جسمی یا آسیب به اموال شود را به شما هشدار می دهد.

هشدار
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این علامت خطرات یا کارهای غیر ایمن که می تواند باعث خطرات جانی جدی یا مرگ شود را به شما هشدار می دهد.

هشدار
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دستورالعمل های مهم ایمنی

انجام سرویس یا تعمیر که مستلزم برداشتن پوشش محافظ اشعه مایكروویو باشد، برای هر کسی به جز

سرویس کار مجرب و واجد صلاحیت، خطر دارد.

هنگام استفاده از دستگاه در حالت ترکیبی، به دلیلی دمای بالا، کودکان فقط باید تحت نظارت بزرگسالان از فر

استفاده کنند.

دستگاه و قسمت های در دسترس آن ممكن است حین استفاده داغ شوند. به هیچ وجه نباید المنت های حرارتی را

لمس کنید. کودکان کمتر از 8 سال را باید از دستگاه دور نگه داشت، مگر آنكه به طور دائم بر آن ها نظارت 

داشته باشید.

شما نمی توانید از فر خود در حالیكه در آن باز است استفاده کنید؛ زیرا قفل های داخلی ایمنی در داخل مكانیزم

در تعبیه شده اند. به هیچ عنوان قفل های داخلی ایمنی را دستكاری نكنید.

این کار می تواند باعث قرار گرفتن در معرض انرژی بیش از حد مایكروویو شود. (قفل های داخلی ایمنی همه

فعالیت های پخت حین باز بودن درب را به طور خودکار خاموش می کند.)

هیچ جسمی (مانند حوله آشپزخانه، دستمال و غیره) را بین جلوی فر و درب آن قرار ندهید یا نگذارید

باقیمانده غذا یا تمیز کننده روی سطوح درزگیری جمع شوند.

این کار می تواند باعث قرار گرفتن در معرض انرژی بیش از حد مایكروویو شود.

در صورت خرابی، فر را به کار نیندازید. این مهم است که در فر را به خوبی ببندید و نیز اینكه آسیبی به 

قسمت های زیر وارد نشود: (1) (خمیدگی) در، (2) لولا و دستگیره (شكسته یا شل نشده باشند)، (3) لاستیك 

دور شیشه و سطوح درزگیری.

این کار می تواند باعث قرار گرفتن در معرض انرژی بیش از حد مایكروویو شود.

لطفاً مطمئن شوید که زمان پخت را به درستی تنظیم کرده اید. مقدار غذاهای کمتر نیازمند زمان کوتاه تری

برای پخت یا گرم کردن هستند.

پخت بیش از حد می تواند موجب آتش گرفتن غذا و آسیب متعاقب به فر شما شود.

هنگام گرم کردن مایعاتی مانند سوپ، سس و نوشیدنی ها در فر مایكروویو خود، از ظروف بلند با دهانه 

باریك استفاده نكنید.

بیش از حد گرم نكنید.

قبل از قرار دادن ظرف در فر و مجدداً در میانه زمان گرم کردن، مایع را هم بزنید.

پس از گرم کردن، بگذارید مدت کوتاهی در فر باقی بماند؛ مجدداً با دقت آن را هم بزنید یا تكان دهید و قبل از

مصرف برای جلوگیری از سوختگی، دمای آن را بررسی کنید (مخصوصاً محتویات شیشه شیر و شیشه های

غذای کودك).

گرم شدن نوشیدنی ها در مایكرویو می تواند منجر به جوش آمدن تاخیری و فوران کننده شود، بنابر این

هنگام برداشتن ظرف باید احتیاط نمود.

بالا، زیر یا در طرفین دستگاه، روزنه هایی برای تهویه تعبیه شده اند.

روزنه های تهویه را مسدود نكنید.

این کار می تواند موجب آسیب به فر و نتایج پخت ضعیف شود.

فر را وقتی که خالی است به کار نیندازید. بهترین کار این است که وقتی فر در حال استفاده نیست، یك

لیوان آب داخل آن بگذارید. اگر فر ناگهان روشن شود، آب همه انرژی مایكروویو را به طور ایمن جذب می کند.

استفاده نادرست می تواند موجب آسیب به فر شود.

غذای پیچیده شده در کاغذ را نپزید؛ مگر آنكه کتاب آشپزی شما دستورالعمل هایی درباره غذای مورد نظر

داده باشد. و به جای فویل پخت، از روزنامه استفاده نكنید.

استفاده نادرست می تواند باعث انفجار یا آتش سوزی شود.

احتیاط
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از ظروف چوبی یا ظروف سرامیكی دارای فلز (مانند طلا یا نقره) استفاده نكنید. همیشه بست های فلزی را از 

مواد غذایی جدا کنید. قبل از استفاده، مطمئن شوید که ظروف مناسب استفاده در مایكروویو هستند.

در طول پخت با مایكروویو، استفاده از ظروف فلزی غذا و نوشیدنی مجاز نیست.

این ظروف ممكن است داغ شوند و بسوزند. اشیاء فلزی ممكن است در داخل فر قوس بردارند  و باعث آسیب های

 جدی شوند.

از محصولات کاغذی بازیافت شده استفاده نكنید.

این محصولات ممكن است دارای ناخالصی هایی باشند که باعث جرقه و بروز آتش سوزی در طول پخت و پز شود.

بلافاصله پس از پایان پخت، توری و سینی را زیر آب قرار ندهید. این کار ممكن است باعث شكستن یا صدمه به 

محصول شود.

استفاده نادرست می تواند منجر به آسیب فر شود.

برای جلوگیری از سقوط تصادفی دستگاه، فر را طوری قرار دهید که جلوی آن از لبه سطحی که دستگاه روی آن

قرار دارد 8 سانتی متر یا بیشتر فاصله داشته باشد.

استفاده نادرست می تواند منجر به صدمات جسمی یا آسیب به فر شود.

قبل از پخت، پوست سیب زمینی، سیب یا سایر میوه ها و سبزی های مشابه را سوراخ کنید.

ممكن است منفجر شوند.

تخم مرغ را با پوست نپزید. تخم مرغ دارای پوست خام یا آب پز را نباید در مایكروویو گرم کرد، زیرا ممكن است 

حتی پس از پایان کار مایكروویو منفجر شوند.

دلیل انفجار تخم مرغ افزایش فشار درون آن است.

از سرخ کردن با روغن درون فر اجتناب کنید.

این کار ممكن است باعث جوشیدن و پخش شدن مایع داغ شود.

در صورت مشاهده (یا خروج دود)، دستگاه را خاموش کنید و دو شاخه را از پریز بكشید؛ درب دستگاه را بسته 

نگه دارید تا هرگونه شعله احتمالی خفه شود.

این کار ممكن است موجب صدماتی مانند آتش سوزی یا برق گرفتگی شود.

هنگام پختن یا گرم کردن غذا در ظروف پلاستیكی، کافذی یا سایر مواد قابل اشتعال، مواظب آن باشید و مرتباً به

فر سر بزنید.

به دلیل احتمال خراب شدن ظرف، غذا ممكن است از ظرف بیرون بریزد؛ این امر ممكن است باعث آتش سوزی نیز

بشود.

در حین کار کردن دستگاه، دمای سطوح قابل دسترس زیاد است. حین استفاده از حالت گریل، کانوکشن و پخت 

خودکار، درب، محفظه خارجی، پشت محفظه، داخل فر، لوازم و بشقاب های فر را لمس نكنید. قبل از تمیز کردن نیز 

مطمئن شوید این قسمت ها داغ نیستند.

با داغ شدن آنها، خطر سوختگی وجود دارد، مگر آنكه دستكش آشپزی ضخیم پوشیده باشید.

فر باید مرتبا تمیز شود و هرگونه باقیمانده غذا برداشته شود.

عدم تمیز نگه داشتن فر می تواند باعث استهلاك سطح آن شود و شدیداً بر عمر مفید دستگاه تاثیر بگذارد و نیز 

منجر به موقعیتی خطرناك شود.

فقط از پروب دمای توصیه شده برای این فر استفاده کنید.

با پروب دمای نامناسب، نمی توانید مطمئن باشید که دما صحیح و دقیق است.

.9

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

نكات ایمنی و مهم



دستورالعمل های مهم ایمنی

در صورت وجود المنت های حرارتی، دستگاه ممكن است در طول استفاده داغ شود. به هیچ وجه نباید المنت های

حرارتی داخل فر را لمس کنید.

خطر سوختگی وجود دارد.

برای تهیه ذرت بو داده، دقیقا دستورالعمل های سازنده آن را دنبال کنید. در حالی که ذرت در حال بو داده

 شدن است، فر را به حال خود رها نكنید. اگر پس از زمان پیشنهادی، ذرت بو داده نشد، پخت را متوقف سازید. هرگز

از کیسه کاغذی تیره رنگ برای ذرت بو داده استفاده نكنید. هرگز سعی نكنید که دانه های باقیمانده را بو دهید.

پخت بیش از حد می تواند منجر به آتش گرفتن ذرت شود.

این دستگاه باید اتصال ارت (زمین) داشته باشد.

رنگ سیم های خطوط برق اصلی مطابق با کدهای زیر است 

آبی - نول

قهوه ای - فاز

سبز و زرد - ارت

از آنجا که رنگ سیم های اصلی این دستگاه ممكن است با نشانه های رنگی ترمینال های دوشاخه شما هماهنگ نباشد،

مطابق زیر عمل نمایید :

سیم آبی رنگ باید به ترمینالی وصل شود که با حرف N  یا رنگ سیاه مشخص شده است. سیم قهوه ای رنگ باید

به ترمینالی وصل شود که با حرف L  یا رنگ قرمز مشخص شده است. سیم سبز و زرد رنگ باید به ترمینالی وصل

شود که با حرف E  یا         مشخص شده است.

در صورت آسیب دیدن سیم برق، باید به منظور جلوگیری از خطرات احتمالی، توسط شرکت سازنده، سرویس کار یا 

فرد مجاز و واجد شرایط تعویض گردد.

استفاده نادرست می تواند موجب آسیب جدی برق گرفتگی شود.

برای تمیز کردن شیشه درب فر از پاك کننده های ساینده و زبر یا کاردك های فلزی و تیز استفاده نكنید.

این پاك کننده ها باعث خراش شیشه می شود و ممكن است منجر به شكستن و خرد شدن آن شوند.

نباید از این فر برای اهداف آشپزی تجاری استفاده شود.

استفاده نادرست می تواند موجب آسیب به فر شود.

اتصال را باید با داشتن دوشاخه یا استفاده از سوئیچ با سیم کشی ثابت مطابق با قواعد سیم کشی انجام داد.

استفاده از دوشاخه یا سوئیچ نامناسب می تواند موجب برق گرفتگی یا آتش سوزی شود.

کودکان نباید با این دستگاه بازی کنند. تمیز کردن و نگهداری نباید توسط کودکان بدون نظارت انجام شود.

این دستگاه برای استفاده با تایمر خارجی یا سیستم کنترل از راه دور جداگانه طراحی نشده است.

فقط از وسایلی استفاده کنید که برای استفاده در فر مایكروویو مناسب هستند.

این فر مایكروویو نباید در کابینت گذاشته شود.

این فر مایكروویو برای استفاده به صورت خود ایستا طراحی شده است.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

.30

.31

نكات ایمنی و مهم



دستورالعمل های مهم ایمنی

کاربرد این دستگاه استفاده خانگی و کاربردهای مشابه است؛ اعم از:

- آشپزخانه کارکنان در فروشگاه ها، ادارات و سایر محیط های کاری

- خانه های روستایی

- مشتریان هتل ها، متل ها و سایر محیط های اقامتی

- محیط های اقامتی مسافرخانه ای

این فر مایكروویو برای گرم کردن غذا و نوشیدنی است.

خشك کردن غذا یا لباس و گرم کردن پدهای گرمایشی، کفش راحتی، اسفنج، پارچه مرطوب یا سایر چیزها

منجر به خطر جراحت، اشتعال یا آتش سوزی می شود.

محتویات شیشه شیر و غذای کودك باید هم زده شود یا تكان داده شود و برای جلوگیری از سوختگی، دمای

آن باید قبل از مصرف بررسی شود.

برای جلوگیری از داغ شدن زیاد، دستگاه را درون کابینت یا قفسه نصب نكنید.

طبق الزامات نصب شود؛ در غیر این صورت، گرما خطرساز خواهد شد.

این دستگاه برای استفاده اشخاص (از جمله کودکان) دچار معلولیت جسمی، حسی یا ذهنی یا افراد فاقد تجربه

و آگاهی طراحی نشده است؛ مگر اینكه استفاده از دستگاه برای تضمین ایمنی آنها تحت نظارت یا آموزش فرد

مسئول صورت گیرد. مراقب باشید که کودکان با دستگاه بازی نكنند.

از بخارشوی برای نظافت دستگاه استفاده نشود.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.



پیش از استفاده

پیش از استفاده

صحیح

سه پایه بلند

سه پایه کوتاه

از این فر نباید برای مقاصد تجاری استفاده کرد.

یك روزنه خروجی هوا در کف یا پهلوی دستگاه وجود دارد.

مسدود شدن این روزنه منجر به خرابی دستگاه می شود.

،

فر

فر

10

اخطار

باز کردن و نصب کردن

حلقه ی گردان

میله جوجه گردان دستگیره

قرار دهید و درب فر را ببندید. اگر در مورد نوع

شیشه ای

با کشیدن دستگیره درب، آن را باز نموده و حلقه ی گردان را داخل فر و سینی شیشه ای را روی آن قرار دهید.



پیش از استفاده

استفاده از لوازم جانبی در حالت های مختلف

داده و دمای آن را بررسی کنید تا کودك دچار سوختگیمحتوی ظرف و شیشه شیر کودك را قبل از مصرف تكان

نشود.

قابل قبولتوجه : از لوازم جانبی مطابق با راهنمای پخت استفاده کنید !

غیر قابل قبول

دکمه ی                        و سپس دکمه                                       

30را یك بار برای تنظیم زمان پخت  ثانیه فشار دهید.

START/Q-START STOP/CLEAR

سه پایه بلند

سه پایه کوتاه

سینی شیشه ای

جوجه گردان

مایكروویو    گریل          کانوکشن          گریل ترکیبی           کانوکشن ترکیبی



پیش از استفاده

اخطار

که

نامناسبند.

درهستند

می توانیم

هستند

ظرفهایی

هرگز از ظرف های فلزی یا دارای قسمت های فلزی در مایكروویو استفاده نكنید.

ظروف غذا

ظروف شیشه ای

ظروف پلاستیكی نگهداری غذا

ظروف کاغذی

بسته های پلاستیكی

ظروف پلاستیكی مایكروویو

ظرف سفالی، سرامیك یا سنگی

از ظروف ظریف مانند لیوان یا گیلاس نوشیدنی استفاده نكنید زیر با گرم شدن مایع داخل آن، متلاشی می شوند.

بازیافتی



پیش از استفاده

پانل کنترل

منوی ایرانی

با این منو می توانید اغلب غذاهای مورد علاقه خود را

با انتخاب نوع و وزن غذا تهیه کنید.

17به صفحه  ”منوی ایرانی“ مراجعه کنید.

منوی اروپایی

منوی شرقی

منوی عربی

1

1

  

 
  

 

  

 
 •  

10 MIN./1 MIN./10 SEC

 STOP/CLEAR/Energy Saving 

  ECO ON 

 START/Q-START

2

43

7

8

5

6

10

9

13

15

16

11

12

14

17

استفاده از کنترلر لمسی شیشه ای

1. برای فعال شدن، حرف میانی یا شماره را لمس کنید.

2. اگر با ناخن یا نوك انگشت لمس کنید، ممكن است کنترل قادر به 

دریافت دستور نباشد.

اگر کنترلر یا دستان تان مرطوب باشند، دستور اجرا نمی شود.

4. قبل از تماس کنترلر، دستكش تان را درآورید.

قسمت ها

این منو امكان طبخ بیشتر غذاهای دلخواه تان را با

انتخاب نوع و و زن غذا، به شما می دهد.

19به صفحه  ” منوی اروپایی“ مراجعه کنید.

2

3
23به صفحه  ”منوی شرقی“ مراجعه کنید.

4

21به صفحه  ”منوی عربی“ مراجعه کنید.

کانوکشن فعال

25به صفحه  ”کانوکشن فعال“ مراجعه کنید.

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

یخ زدایی خودکار

29به صفحه  ”یخ زدایی خودکار“ مراجعه کنید.

کنترل دمای گریل

27به صفحه  ”کنترل دمای گریل“ مراجعه کنید.

منوی جوجه گردان
منوی جوجه گردان این امكان را به شما می دهد که 

اغلب غذاهای دلخواه تان را با انتخاب نوع و وزن غذا

طبخ کنید.
32به صفحه  ”پخت با جوجه گردان“ مراجعه کنید.

مایكرو

فر شما دارای پنج تنظیم توان مایكرو است.

گریل

کانوکشن

14به صفحه  ”پخت با گریل“ مراجعه کنید.

15به صفحه  ”پخت با کانوکشن“ مراجعه کنید.

ترکیبی
16به صفحه  و  ”پخت ترکیبی گریل“ و ”پخت ترکیبی 14

کانوکشن“ مراجعه کنید.

ساعت

می توانید زمان را تنظیم کنید.

بیشتر/ کمتر
در هنگام پخت خودکار یا دستی می توانید با فشردن

دکمه          یا         زمان پخت را افزایش یا کاهش دهید
(به جز حالت یخ زدایی)

زمان پخت را تنظیم کنید.

عملكرد را متوقف کرده و تمامی تنظیمات را به غیر از زمان پاك می کند.

عملكرد                 موجب صرفه جویی در انرژی می شود.
 •  

 •  

به منظور شروع پخت، این دکمه را یك بار فشار دهید.  •  

MoreLess



24می توانید ساعت را  یا  ساعته تنظیم کنید.  12

24در مثال زیر به شما تنظیم ساعت  را در یك دور  ساعته  14:35

نشان می دهیم. 

دکمه                           را فشار دهید.

دکمه                 را فشار دهید.

12(اگر می خواهید از سیكل  ساعته استفاده کنید دکمه

را یك بار فشار دهید.

اگر بخواهید تنظیمات دیگر را پس از تنظیم ساعت تغییر دهید،

لازم است دو شاخه فر را از پریز بیرون کشیده و دوباره به

پریز وصل کنید.

دکمه             را پانزده بار فشار دهید.

دکمه            را سه بار فشار دهید.

دکمه               را پنج بار فشار دهید.

2

1

زمانی که فر برای اولین بار به برق زده می شود، 
لازم است ساعت را تنظیم کنید.

1

2

4

شروع سریع

در مثال زیر توضیح داده شده است که چگونه می توان فر را برای 2

900دقیقه پخت با توان بالا ( وات) تنظیم نمود.

STOP/CLEARدکمه  را فشار دهید.

START/Q-STARTدکمه  را چهار بار فشار دهید تا 2 

900دقیقه پخت با قدرت بالا ( وات) انتخاب شود.

فر شما قبل از زدن دکمه برای چهارمین بار، به کار می افتد.

START/Q-STARTدر حین پخت در حالت  می توانید،

59زمان پخت را تا 9 دقیقه و  ثانیه، با فشار مكرر دکمه

 افزایش دهید.

2

3

1

پیش از استفاده

توجه

توجه

در مثال زیر توضیح داده شده است که چگونه می توانید قفل کودك 

را فعال کنید.

 1 MIN 
 10 SEC  

STOP/CLEAR

CLOCK 

10 MIN

CLOCK 

CHILD LOCKED

L

 "L"

START/Q-START

3

برای تنظیم زمان دکمه                را فشار دهید.4

ساعت شروع به شمارش می کند.

دکمه                            را فشار دهید.

دکمه                            را فشار داده و نگهدارید تا عبارت

       روی صفحه نمایش ظاهر شده و صدای بیپ شنیده شود.

اکنون قفل کودك تنظیم شده است.

زمان در صفحه نمایش نمایان می شود.

برای لغو این دستور دکمه                            را فشار داده و

نگهدارید تا علامت                                محو شود، وقتی آن

را رها می کنید، صدای بیپ شنیده می شود.

اگر دکمه ای فشار داده شود، علامت      در صفحه نمایش 

نمایان می شود.

 "L"

فر شما دارای قابلیت ایمنی است که مانع به کار افتادن 

تصادفی فر می شود.

به محض تنظیم قفل کودك، دیگر قادر به استفاده از عملكرد

و یا طبخ نخواهید بود.

توجه
عملكرد شروع سریع به شما امكان می دهد تا با فشار دکمه

30                                 پخت را در فواصل  ثانیه ای با

900 توان بالا ( وات) انجام دهید.

START/Q-START

قفل ایمنی برای کودکانتنظیم ساعت



شیوه استفاده

پخت با توان مایكرو

در مثال زیر توضیح داده شده است که چگونه می توان بعضی 

720غذاها را به مدت 5 دقیقه و با توان  وات پخت.

STOP/CLEARدکمه  را فشار دهید.

80برای انتخاب توان  % دکمه            را دوبار فشار دهید.

عبارت          در صفحه نمایش نشان داده می شود.

دکمه            را پنج بار فشار دهید.

دکمه               را سه بار فشار دهید.

میزان توان مایكرو

این فر دارای 5 سطح توان مختلف است تا بتوانید به طور دلخواه به پخت غذا بپردازید.

جدول زیر برخی از غذاها و توان پخت توصیه شده را برای استفاده در این دستگاه نشان می دهد.

1

2

3

دکمه                                   را فشار دهید.

مایكروویو شما دارای 5 تنظیم برای پخت با توان مایكرو

است. قدرت بالا به طور خودکار انتخاب شده و خاموش

می شود.

لازم است غذایی که می خواهید بپزید را در داخل ظرفی

قرار دهید که مناسب امواج مایكروویو باشد.

لطفاً از این وسایل استفاده نكنید.

4

شیوه استفاده

ظرف مناسب برای

مایكروویو

توجه

لوازم

سه پایه بلند

 وات900

 وات720

 وات540

 وات360

 وات180
عمل آوردن خمیر مایه

Micro

"720" 

START/Q-START

1 MIN

10 SEC

جوجه گردانسه پایه کوتاه

طبخ کیك و بیسكوییت

ذوب



پخت ترکیبی گریلپخت با گریل

در مثال زیر به شما نشان داده می شود که چگونه می توان بعضی

12از غذاها را به مدت  دقیقه با استفاده از گریل پخت.

STOP/CLEARدکمه  را فشار دهید.

دکمه          را فشار دهید.

زمان پخت را تنظیم کنید.

دکمه               را یك بار فشار دهید.

دکمه            را دوبار فشار دهید.

دکمه                                 را فشار دهید.

در هنگام پخت می توانید با استفاده از کلید های             یا

         زمان پخت را افزایش یا کاهش دهید.

همیشه برای برداشتن غذا و لوازم داخل فر پس از پخت،

از دستكش آشپزی استفاده کنید، زیرا فر و وسایل داخل

آن بسیار داغ هستند.

اخطار

1

2

3

4

توجه

توجه

در مثال زیر به شما نشان داده شده است که چگونه می توان فر را

360برای پخت به مدت  دقیقه با توان  وات مایكرو به همراه گریل  25

تنظیم کرد.

دکمه                                  را فشار دهید.

در هنگام پخت می توانید با استفاده از کلیدهای             یا

          می توانید زمان پخت را افزایش یا کاهش دهید.

هنگام خارج کردن خوراك از فر مراقب باشید، ظرف داغ است.

STOP/CLEARدکمه  را فشار دهید. 1

2

3

5

360برای انتخاب توان  دکمه            را سه بار فشار دهید.

زمان پخت را تنظیم کنید.

دکمه              را دوبار فشار دهید.

دکمه            را پنج بار فشار دهید.

شیوه استفاده

برای به دست آوردن بهترین نتیجه

از سه پایه بلند استفاده کنید.

این ویژگی شما را قادر می سازد که غذا را به سرعت

برشته کنید.

فر شما دارای ویژگی پخت ترکیبی است که به شما

امكان می دهد غذای خود را با گرم کن و مایكروویو

بپزید. 

این کار معمولاً برای کمتر شدن زمان پخت غذا مورد

استفاده قرار می گیرد.

برای پخت در حالت ترکیبی می توانید از سه توان مایكرو

360( ،  و  وات استفاده کنید). 270 180

با استفاده از این حالت می توانید غذا را به  سرعت

ترد و سوخاری کنید.

Grill

START/Q-START

 Combi

10 MIN

1 MIN

START/Q-START

MORE 

LESS

1 MIN

10 MIN

MORE 

LESS 

سه پایه بلند

دکمه              را فشار دهید.

Grillدکمه          را فشار دهید.

4

همیشه برای برداشتن غذا و لوازم داخل فر پس از پخت،

از دستكش آشپزی استفاده کنید، زیرا فر و وسایل داخل

آن بسیار داغ هستند.

اخطار

 Micro



دکمه          را فشار دهید.

1

4

3

2

1

230دمای کانوکشن را می توان روی  درجه و  تا   100 40

درجه تنظیم کرد.

40این فر در دمای  درجه دارای عملكرد تخمیری است.

اگر بخواهید از این حالت استفاده کنید، لازم است صبر

کنید تا دمای فر پایین بیاید، زیرا نمی توان با دمای بالاتر

40از  درجه از حالت تخمیری استفاده کرد.

برای رسیدن به حرارت انتخاب شده چند دقیقه ای وقت 

لازم است.

به محض رسیدن به حرارت مناسب، فر شما صدای بیب

می دهد و شما را از این که به حرارت مناسب رسیده است

مطلع می کند.

سپس غذا را در فر گذاشته و بعد فرمان شروع به پخت

را اجرا نمایید.

آشپزی استفاده کنید، زیرا فر و لوازم داخل آن پس از پخت

بسیار داغ می شوند.

برای به دست آوردن نتیجه بهتر،

لطفاً از این لوازم استفاده کنید.
سه پایه کوتاه

دکمه          را فشار دهید. 2

3

توجه
اخطار

توجه

فر

3

Conv

More “230° C”

More Less 

START/Q-START

“Pr- H”

• 

10MIN

MORE LESS 

برای انتخاب               دکمه         را پنج بار فشار

دهید.

با فشار کلید         یا         می توانید دمای پخت را 

تغییر دهید.

دکمه                             را فشار دهید.

با نمایش عبارت            ، گرم کردن فر آغاز

می شود.

• 

• 

• 

• 

Conv

More “230° C”برای انتخاب               دکمه         را پنج بار فشار

دهید.

دکمه           را پنج بار فشار دهید. 4

START/Q-START.دکمه                             را فشار دهید

در هنگام پخت با فشار کلید           یا 

می توانید زمان پخت را افزایش یا کاهش دهید.

5

همیشه هنگام برداشتن غذا و لوازم از داخل فر از دستكش

180اگر حرارت را تنظیم نكنید، فر به طور خودکار  درجه

سانتیگراد را تنظیم می کند، با فشار کلید            یا

دمای پخت را می توان تنظیم کرد.

MORE LESS 

15شیوه استفاده

“PREHEAT”



1

2

3

4

سه پایه کوتاه

1

2

3

برنامه پخت از پیش تنظیم شده مورد نیاز را تنظیم کنید.

وزن غذا را انتخاب کنید.

دکمه                                را فشار دهید.

اگر در حین پخت با برنامه، حس کردید که غذا بیش از

حد پخته شده یا هنوز خام است، می توانید با فشار دکمه

          یا         ، زمان پخت را افزایش یا کاهش دهید.

در هر حالتی (به غیر از حالت یخ زدایی) می توانید با

فشار دکمه           یا         مدت زمان پخت را افزایش 

یا کاهش دهید.

اخطار

توجه

توجه

در مثال زیر به شما نشان خواهیم داد که چطور دستگاه را با توان

200مایكرو  وات و حرارت کانوکشن  درجه سانتیگراد برای پخت 360

25به مدت زمان  دقیقه، برنامه ریزی کنید.

Combi

Conv

More

Micro

1 MIN

10 MIN

More

Less

ECO ON 

 (ECO ON) STOP/ CLEAR

 ECO ON 

دکمه             را فشار دهید.

دکمه          را فشار دهید.

200برای دمای  درجه کانوکشن دکمه          را دوبار فشار دهید.

360برای انتخاب توان  دکمه             را سه بار فشار دهید.

زمان پخت را تنظیم کنید.

دکمه              را دوبار فشار دهید.

دکمه            را پنج بار فشار دهید.

MORE LESS 

START/Q-START.دکمه                             را فشار دهید

در هنگام پخت با فشار کلید           یا 

می توانید زمان پخت را افزایش یا کاهش دهید.

هنگام برداشتن خوراك مراقب باشید زیر ظرف

داغ است.

5

180شما می توانید توان مایكرو را در سه وضعیت ( وات،

360  وات و  وات) تنظیم کنید.270

برای کسب نتیجه مطلوب از این

وسیله (سه پایه کوتاه) استفاده

کنید.

لطفاً از وسایل زیر استفاده نكنید.

پخت بیشتر یا کمتر
در مثال زیر به شما نشان خواهیم داد که چگونه برنامه های 

آشپزی را برای طولانی تر شدن یا کوتاه تر شدن زمان، تغییر

دهید.

START/Q-START

دکمه           را فشار دهید.

10با هر بار فشار این دکمه زمان پخت  ثانیه افزایش می یابد.

دکمه          را فشار دهید.

10با هر بار فشار این دکمه زمان پخت  ثانیه کاهش می یابد.

MoreLess

MoreLess

صرفه جویی در مصرف انرژی

قابلیت                  با خاموش کردن صفحه نمایش باعث 

صرفه جویی در مصرف انرژی می شود. با فشار دکمه

                                                این قابلیت فعال می شود

و با باز شدن درب یا فشار هر کلید دیگری، عملكرد فوق لغو 

می شود.

1. دکمه                                                را لمس کنید.

صفحه نمایش خاموش شده و عملكرد                   فعال

می شود.

برای لغو این عملكرد دکمه

یا دکمه دیگری را فشار دهید.

 (ECO ON) STOP/ CLEAR

 (ECO ON) STOP/ CLEAR

شیوه استفاده16

همیشه هنگام برداشتن غذا و لوازم از داخل فر از دستكش

آشپزی استفاده کنید، زیرا فر و لوازم داخل آن پس از پخت

بسیار داغ می شوند.



آشپزی ایرانی

راهنمای منوی ایرانی

 میلی لیتر1000 میلی لیتر750 میلی لیتر500 میلی لیتر250

1 قاشق غذاخوری

1 قاشق چایخوری

3 قاشق غذاخوری2 قاشق غذاخوری

3 قاشق چایخوری2 قاشق چایخوری

1. برنج را شسته و آب آن را خالی کنید. برنج، آب، نمك، روغن مایع و زعفران حل شده

در آب را در یك کاسه شیشه ای گود بریزید و آنها را با هم مخلوط کنید.

2. درب ظرف را نگذارید تا همه آب آن بخار شود. غذا را در فر قرار دهید.

3. بعد از شنیدن صدای بیپ، برنج را هم زده و درپوش آن را بگذارید.

Startبرای ادامه پخت،  (شروع) را فشار دهید.

4. پس از پخت، برنج را هم زده و درپوش را به مدت 5 دقیقه روی آن نگهدارید.

Start 

PERSIAN MENU

"Pc-2" 

START/Q-START

دکمه                               را دوبار فشار دهید.

عبارت          در صفحه نمایش نمایان می شود.

دکمه                                 را فشار دهید. 3 در مثال زیر نحوه پخت لازانیا به شما نشان می دهیم.

منوی پخت ایرانی برنامه ریزی شده است.

با انتخاب منوی ایرانی می توانید اغلب غذاهای مورد

علاقه تان را با انتخاب نوع و وزن طبخ کنید.

توجه

دستورالعمل

مواد لازم

غذا

1. برنج زعفرانی

400- وزن :  تا  گرم 100

- دمای غذا : اتاق

- ظرف : ظرف مایكرویو

(پیرکس گود)

برنج

آب

روغن (مایع)

آب  زعفران

نمك

مواد لازم برای سس گوشت

9 عدد نودل خام لازانیا

2 کیلوگرم گوشت و سس گوجه فرنگی

 گرم پنیر رنده شده40

4 قاشق غذاخوری روغن زیتون

نمك و فلفل به مقدار دلخواه

1. 3 عدد نودل را کنار هم در کف ظرف بچینید، کل کف ظرف پوشیده شود.

21/3.  سس و گوشت را بر روی آن پخش کنید. 3 نودل دیگر بر روی آن چیده و   1/3

گوشت و سس گوجه فرنگی را بر روی آن پخش کنید. لایه سوم را نیز مانند لایه های قبلی

چیده و مابقی سس و گوشت را بر روی آن پخش کنید. پنیر رنده شده را بر روی غذا بریزید.

3. ظرف را بر روی سه پایه کوتاه قرار دهید.

منو و وزن را انتخاب کرده، دکمه           را فشار دهید.

سس گوشت و گوجه فرنگی

11/4 عدد ساقه کرفس / 2 عدد پیاز/ 1 عدد حبه سیر/  کیلوگرم گوجه فرنگی نرم و رسیده/

1500 عدد ساقه آویشن/ 1 برگ بو/  گرم گوشت چرخ کرده گوساله

نمك و فلفل به مقدار دلخواه

1. کرفس، پیازها، سیر و گوجه فرنگی ها را ساطوری کنید.

2. مخلوط کرفس، پیاز و سیر را در یك ماهی تابه کم روغن تفت دهید تا خمیر نرم درست 

شود. گوجه فرنگی ها، آویشن، برگ بو، نمك و فلفل را بیفزایید.

30مدت  دقیقه هم زده و بجوشانید.

3. گوشت چرخ کرده را در یك ماهی تابه کم روغن دیگر، به مدت 5 دقیقه به همراه هم زدن 

یكنواخت طبخ کنید. سس گوجه فرنگی را داخل گوشت ریخته و مدت 5 دقیقه طبخ کنید.

2. لازانیا

- دمای غذا : اتاق

×  سانتیمتری 17-ظرف :  26

ظرف بر روی سه پایه کوتاه

17شیوه استفاده



شیوه استفاده

راهنمای منوی ایرانی

3 قاشق غذاخوری2 قاشق غذاخوری1 قاشق غذاخوری

1. تكه های گوجه فرنگی های، نمك و روغن را با یكدیگر مخلوط کرده و داخل ظرف بریزید.

2. ظرف را داخل فر قرار دهید. تخم مرغ ها را در یك ظرف دیگر جداگانه مخلوط کنید.

    و کنار بگذارید.

3. منو و وزن را انتخاب کرده و دکمه           را فشار دهید.

4. با شنیدن صدای بیپ، مخلوط تخم مرغ ها را اضافه کرده و دکمه          را برای 

ادامه پخت فشار دهید.

پس از پخت، از فر خارج کرده و کمی صبر کنید.

گوجه فرنگی

تخم مرغ

روغن ذوب شده

نمك

3 عدد2 عدد1 عدد

8

start 

start

دستورالعمل غذا

3. املت گوجه فرنگی

600- وزن :  تا  گرم 200

- دمای غذا : اتاق (گوجه فرنگی)/

                   یخچال (تخم مرغ)

- ظرف : پیرکس گود

2/5             (ارتفاع  سانتیمتر)

مواد لازم

به مقدار دلخواه

600 400  گرم        گرم        گرم200

start 

4. جوجه کباب (با استخوان)

800    - وزن :  تا  گرم  200

    - دمای غذا : یخچال

    - ظرف : سه پایه بلند

                 بر روی سینی

مواد لازم برای تهیه سس پیاز

1 عدد پیاز رنده شده/ 

 فنجان روغن زیتون1/2

1 قاشق چایخوری زعفران

2 قاشق غذاخوری آب لیمو

نمك و فلفل به اندازه دلخواه

1. این مواد را با هم مخلوط کنید و سپس سینه های مرغ را مدت 3 تا 4 ساعت در مخلوط قرار دهید.

2. تكه های مرغ را به سیخ بكشید، از سیخ چوبی استفاده کنید.

سیخ را درست از وسط تكه های گوشت بگذرانید.

3. سپس سیخ ها را بر روی سه پایه بلند و آن را بر روی سینی فلزی قرار دهید.

Startمنو و وزن را انتخاب کرده و دکمه  را فشار دهید.

4Start. با شنیدن صدای بیپ، غذا را برگردانده و کلید  را برای ادامه پخت فشار دهید.

پس از پخت، آن را از فر خارج کرده و صبر کنید.

5. شوید

- دمای غذا : اتاق

- ظرف : بر روی سه پایه کوتاه

مواد لازم 

 گرم شوید40

1. شویدها را شسته و آب آنها را بگیرید.

2. شویدها را بر روی سه پایه کوتاه قرار داده و روی آنها را با کاغذ آلومینیوم بپوشانید.

3. منو را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید.



منوی اروپایی

STOP/CLEAR

EUROPEAN Menu  

"Ec-1" 

START/Q-START

More 0.3Kg 

start

300در مثال زیر به شما نشان خواهیم داد که چگونه  گرم

برنج/ پاستا طبخ کنید.

1. دکمه                        را فشار دهید.

2.                                 را یك بار فشار دهید.

عبارت           در صفحه نمایش نمایان می شود.

3. برای وارد کردن            دکمه          را سه بار فشار دهید.

4. دکمه                                 را فشار دهید.

توجه

منوی اروپایی از قبل برنامه ریزی شده است.

منوی اروپایی به شما امكان طبخ اکثر غذاها را با انتخاب

نوع و وزن غذا، می دهد.

راهنمای منوی اروپایی

دستورالعمل غذا

1. برنج/ پاستا

300- وزن:  تا  گرم 100

- دمای غذا: اتاق

- ظرف: ظرف مایكروویو

(پیرکس گود)

2. کیك شكلاتی

- دمای غذا: اتاق

 × 13- ظرف:  23

ظرف کیك پزی

بر روی سه پایه کوتاه

مواد لازم برای برنج

برنج

کره آب شده

پیاز رنده شده

عصاره مرغ یا آب مرغ

سبزیجات معطر

100 گرم

 گرم40

 گرم50

 میلی لیتر250

200 گرم

 گرم40

 گرم75

 میلی لیتر500

300 گرم

 گرم50

 گرم105

 میلی لیتر750

به مقدار دلخواه

1. برنج و کره آب شده را در یك ظرف بزرگ و گود (3 لیتری)  بریزید و خوب هم

بزنید.

2. عصاره مرغ یا آب مرغ جوشیده را در یك ظرف ریخته و نمك و سبزیجات معطر

را بیفزایید. روی ظرف را پوشانده و چند سوراخ ایجاد کنید.

3. منو و وزن را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید.

410. پس از پخت، هم زده و در صورت نیاز 5 تا  دقیقه صبر کنید.

مواد لازم برای پاستا

پاستا

آب

نمك

100 گرم

 میلی لیتر400

به مقدار دلخواه

200 گرم

 میلی لیتر800

300 گرم

 میلی لیتر1200

1. پاستا و آب جوش را همراه با نمك در یك ظرف بزرگ و گود (3 لیتری) بریزید.

ظرف را در فر قرار دهید.

2. منو و وزن را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید. پس از پخت مدت 1 تا 2

دقیقه صبر کنید. پاستا را با آب سرد آبكشی کنید.

start

مواد لازم 

7050 گرم ماست/ 170 گرم شكر/  گرم مالزنا/  گرم پودر کاکائو 110

11/4 قاشق چایخوری بیكینگ پودر/  قاشق چایخوری نمك

350 عدد تخم مرغ، هم زده/  گرم روغن هسته انگور

1. ماست و شكر را در یك ظرف بزرگ مخلوط کنید.

مالزنا، پودر کاکائو، بیكینگ پودر و نمك را اضافه کنید.

سپس تخم مرغ ها و روغن را افزروده و هم بزنید تا خمیر شود.

2. کره را داخل ظرف کیك پزی روغنی بریزید.

3. ظرف کیك را بر روی سه پایه کوتاه قرار دهید. منو را انتخاب کرده و دکمه

را فشار دهید. پس از پخت از فر خارج کرده و صبر کنید تا خنك شود.

start

19شیوه استفاده



شیوه استفاده

راهنمای منوی اروپایی

20

start 

دستورالعمل غذا

3. بیف کبابی

- وزن : نیم تا 2 کیلوگرم

- دمای غذا: یخچال

- ظرف: سه پایه کوتاه بر روی سینی

4. گراتین دوفینویس

دمای غذا: اتاق  -

× 20- ظرف: ظرف  20

بر روی سه پایه کوتاه

5. سوپ پنیر خامه ای با صدف دریایی

دمای غذا: اتاق  -

- ظرف: ظرف  مایكروویو

گوشت گوساله را با کره یا روغن چرب کنید و به مقدار دلخواه چاشنی بزیند.

2. غذا را بر روی سه پایه کوتاه و آن را بر روی سینی قرار دهید.

منو و وزن را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید.

3. با شنیدن صدای بیپ، غذا را برگردانید. و دکمه          را برای ادامه پخت فشار دهید.

10پس از پخت، روی آن را با ورق آلومینیوم پوشانده و مدت  دقیقه صبر کنید.

start 

مواد لازم

120 کیلوگرم سیب زمینی/ 1 عدد حبه سیر/  گرم کره

100  گرم خامه/  گرم پنیر رنده شده / جوز، نمك و فلفل به مقدار دلخواه300

1. سیب زمینی ها را پوست کنده و بشویید سپس به ضخامت 5 میلیمتر برش دهید.

داخل ظرف را با کره و سیر آغشته کنید.

2. نیمی از سیب زمینی ها را در ظرف ریخته و چاشنی بزنید.

بقیه سیب زمینی ها را ریخته و پس از زدن چاشنی، خامه و پنیر را بر روی آن بریزید.

3. ظرف را بر روی سه پایه قرار دهید.

 startمنو و وزن را انتخاب کرده و دکمه           را فشار دهید.

مواد لازم

1 عدد سیب زمینی خرد شده/ نصف پیاز خرد شده/ 2 قاشق غذاخوری نخود سبز تازه

1200 عدد ساقه کرفس/  گرم صدف دریایی (پوست کنده )

2600 قاشق غذاخوری روغن/ نمك و فلفل به مقدار دلخواه/  گرم سوپ خامه ای

1. سیب زمینی، پیاز، نخود سبز، کرفس، صدف، نمك و فلفل را در یك ظرف بزرگ ریخته و

خوب هم بزنید. با پلاستیك روی آن را بپوشانید.

2. غذا را در فر قرار دهید. منو را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید.

3. پس از پخت، سوپ خامه ای را افزوده و کاملاً هم بزنید.

سوپ خامه ای

نیم فنجان کره/ 6 قاشق غذاخوری آرد همه کاره

2 فنجان شیر/ 1 عدد عصاره مرغ

1. کره را در یك ماهی تابه ذوب کرده و آرد را اضافه کنید تا خمیر شود.

عصاره مرغ را اضافه کرده و با حرارت کم تفت دهید تا سفت شود.  2. شیر و

start 



منوی شرقی

Azu

STOP/CLEAR

Oriental Menu

"Oc-1" 

START/Q-START

start 

در مثال زیر به شما نشان خواهیم داد که چگونه آزو(        ) طبخ کنید.

1. دکمه                        را فشار دهید.

2. دکمه                           را یك بار فشار دهید.

عبارت            در صفحه نمایش نمایان می شود.

3. دکمه                             را فشار دهید.

توجه

منوی شرقی از قبل برنامه ریزی شده است.

منوی شرقی به شما امكان طبخ اکثر غذاها را با انتخاب

نوع و وزن غذا، می دهد.

دستورالعمل غذا

راهنمای منوی شرقی

1. آزو

- دمای غذا: اتاق

- ظرف: ظرف مایكروویو

2. ستسیوی

- دمای غذا: اتاق

- ظرف: ظرف مایكروویو

مواد لازم

 گرم گوشت گوساله، برش خورده به تكه های بزرگ500

1 عدد خیار شور، چند تكه شده

2 عدد سیب زمینی، چند تكه شده

1 عدد پیاز، چند تكه شده

2 عدد حبه سیر خرد شده

2 قاشق غذاخوری رب گوجه فرنگی

2 قاشق غذاخوری روغن

1 فنجان عصاره یا آب گوشت

1 عدد برگ بو

نمك و فلفل به مقدار دلخواه

1. تمامی مواد را در یك ظرف بزرگ و گود مخلوط کنید.

با پلاستیك پوشانده و چند سوراخ ایجاد کنید.

2. غذا را در فر قرار دهید. منو را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید.

در هنگام پخت حداقل دوبار هم بزنید.

مواد لازم

 گرم گردو/ 1 عدد پیاز250

2 عدد حبه سیر، ساطوری شده

نصف قاشق غذاخوری زعفران

نصف قاشق غذاخوری دارچین

یك و نیم فنجان آب یا عصاره مرغ

1 کیلوگرم مرغ یا بوقلمون، برش خورده به تكه های بزرگ

1 قاشق غذاخوری آب انار

نمك و فلفل به مقدار دلخواه

1. گردو، پیاز، سیر، زعفران، دارچین و آب را داخل یك ظرف ریخته و با استفاده از 

هم زن برقی، هم بزنید.

2. مخلوط گردو، مرغ، آب انار، نمك و فلفل را داخل یك ظرف بزرگ اضافه کرده و هم بزنید.

روی آن را با پلاستیك پوشانده و چند سوراخ ایجاد کنید.

3. غذا را در فر بگذارید. منو را انتخاب کرده و دکمه        را فشار دهید.

در هنگام پخت حداقل دوبار هم بزنید.

start 

21شیوه استفاده



شیوه استفاده

راهنمای منوی شرقی

22

دستورالعمل غذا

start 

3. جوجه کاری

- دمای غذا: اتاق

- ظرف: ظرف مایكروویو

4. سبزی پلو

500- وزن :  تا  گرم 100

- دمای غذا: اتاق

- ظرف: ظرف مایكروویو

5. سوپ خارچو

- دمای غذا: اتاق

- ظرف: ظرف مایكروویو

مواد لازم

 گرم سینه مرغ، به تكه های بزرگ تقسیم کنید.100

 فنجان روغن زیتون/ 2 عدد پیاز خرد شده/ 4 عدد حبه سیر، ساطوری شده1/4

1 ریشه زنجبیل، پوست کنده. 1 عدد چوب دارچین

2 عدد فلفل قرمز خشك شده/ 1 قاشق چایخوری پودر زرچوبه

 گرم سس گوجه فرنگی/ نصف فنجان آب یا عصاره مرغ400

نصف فنجان ماست معمولی/ 1 قاشق غذاخوری آب لیمو

نمك و فلفل به مقدار دلخواه

1. تمامی مواد را در یك ظرف بزرگ و گود ریخته و هم بزنید.

با پلاستیك پوشانده و چند سوراخ ایجاد کنید.

2. غذا را در فر قرار دهید. وزن را انتخاب کرده و دکمه         را فشار دهید.

در هنگام پخت حداقل دو بار هم بزنید.

مواد لازم

برنج باسماتی (1 ساعت خیس خورده)

آب

روغن

جیرا، لونگ، تج پاتا، نمك، گرام ماسالا

پودر فلفل قرمز

مخلوط سبزیجات- گل کلم، نخود،

هویج، لوبیا سبز

100 گرم

 گرم100

 گرم200

1 ق غ

یك فنجان

200 گرم

 گرم200

 گرم400

 ق غ1/5

300 گرم

 گرم300

 گرم600

2 ق غ

400 گرم

 گرم400

 گرم650

 ق غ2/5

500 گرم

 گرم500

 گرم750

3 ق غ

به مقدار دلخواه

نصف

 فنجان

یك و نیم

 فنجان

دو و نیم

 فنجان
دو فنجان

1. روغن، جیرا، لونگ، تج پاتا و مخلوط سبزیجات را در یك ظرف بزرگ و گود ریخته و خوب هم بزنید.

با پلاستیك پوشانده و چند سوراخ ایجاد کنید.

2. غذا را در فر قرار داده و پس از انتخاب منو، دکمه          را فشار دهید.

3. با شنیدن صدای بیپ، خوب هم زده و برنج ، نمك، گرام ماسالا، پودر فلفل قرمز را افزوده و دکمه

           را فشار دهید.

start 

start 

مواد لازم برای پاستا

 گرم گوشت بره یا گوساله، به برش های بزرگ تقسیم کنید400

 گرم برنج دانه بلند، آبكشی شده100

 گرم گردو، آسیاب شده50

1 عدد پیاز، خرد شده

3 عدد حبه سیر

1 عدد فلفل قرمز، خرد شده

2 قاشق چایخوری پودر فلفل قرمز

3 قاشق غذاخوری نخود سبز، آسیاب شده

 فنجان آب یا عصاره گوشت2/5

نمك و فلفل به مقدار دلخواه

1. تمامی مواد را در یك ظرف بزرگ و گود، کاملاً مخلوط کنید.

با پلاستیك پوشانده و چند سوراخ ایجاد کنید.

2. غذا را در فر بگذارید. منو را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید.

در هنگام پخت حداقل دوبار هم بزنید.

start 



منوی عربی

STOP/CLEAR

Arabian Menu

START/Q-START

300در مثال زیر به شما نشان خواهیم داد که چگونه  گرم کوفته

را طبخ کنید.

1. دکمه                        را فشار دهید.

2. دکمه                           را [چهار بار فشار دهید.

عبارت            در صفحه نمایش نمایان می شود.

4. دکمه                             را فشار دهید.

توجه

منوی عربی از قبل برنامه ریزی شده است.

منوی عربی به شما امكان طبخ اکثر غذاها را با انتخاب

نوع و وزن غذا، می دهد.

دستورالعمل غذا

راهنمای منوی عربی

1. کلیچا (کلوچه سنتی)

- دمای غذا: اتاق

- ظرف: سه پایه بلند+ سه پایه کوتاه

"Ac-4" 

start

More 0.3Kg .3. برای وارد کردن           دکمه          را دوبار فشار دهید

مواد لازم

100 150  گرم آرد/  گرم شیر (گرم)/  گرم کره آب شده330

نصف قاشق چایخوری نمك/ 1 قاشق چایخوری خمیر مایه خشك/ 1 قاشق چایخوری

 شكر/ 1 زرده تخم مرغ

1. نصف شیر، خمیر مایه و شكر را در یك ظرف هم بزنید. مدت 5 دقیقه کنار بگذارید تا 

خمیر مایه فعال شود.

2. آرد، نمك، کره آب شده، مخلوط شیر و خمیر مایه را ترکیب کرده، و باقی شیر گرم را

در ظرف مخلوط کنید.

330. خمیر را به مقدار کافی ورز دهید و مدت  دقیقه صبر کنید تا عمل بیاید.

4. خمیر را به ضخامت 3 میلیمتر رول کنید، خمیر را به شكل گرد و با ضخامت 5 سانتیمتر

برش دهید.

5. داخل هر خمیر را با مواد پر کرده و سپس خمیر را از وسط تا کنید، لبه ها را کاملاً فشار

دهید تا بسته شود. سطح کلیچا را بازرده تخم مرغ آغشته کنید.

6. کلیچا را بر روی سه پایه بلند قرار داده و سه پایه کوتاه را با کاغذ آلومینیوم بپوشانید.

هر کلیچا باید 2 سانتیمتر فاصله داشته باشد.

7. سه پایه بلند و سه پایه کوتاه را در فر قرار دهید. منو را انتخاب کرده و دکمه          را 

فشار دهید. پس از پخت غذا را بر روی سه پایه کوتاه قرار دهیدو صبر کنید تا خنك شود.

مواد داخل کلوچه

1 فنجان خرمای خشك بدون هسته

1 قاشق چایخوری هل آسیاب شده

1 قاشق غذاخوری روغن (یا کره)

1. در یك ماهی تابه روغن را ذوب کنید، هل و خرما را بیفزایید.

تفت دهید تا خرماها نرم شوند.

2. کنار گذاشته و صبر کنید تا خنك شود.

2. دلمه برگ انگور

- دمای غذا: اتاق

- ظرف: ظرف مایكروویو

مواد لازم

1 بشقاب برگ انگور/ 2 عدد پیاز بزرگ ساطوری شده/ نصف فنجان روغن زیتون

1 عدد حبه سیر، ساطوری شده/ 1 عدد گوجه فرنگی، خرد شده/ 1 فنجان آب لیمو

1 قاشق غذاخوری رب گوجه/ نمك/ فلفل سیاه آسیاب شده

11/4 فنجان برنج سفید/ ا فنجان آب/  فنجان شوید ساطوری شده

1. پیاز، سیر، گوجه فرنگی، رب و آب لیمو را در یك ماهی تابه کم روغن تفت دهید تا برشته 

شود.

2. برنج پخته، مخلوط سبزیجات، نمك و فلفل را در یك ظرف ریخته و مخلوط کنید.

3. برگ انگور را در یك سطح بچینید و یك و نیم قاشق مخلوط برنج را در وسط هر یك بریزید

برگ را دور برنج بپیچید.

4. در یك ظرف بزرگ و گود دلمه ها را قرار داده و آب بیفزایید. با پلاستیك بپوشانید.

5. غذا را در فر بگذارید. منو را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید.

6. پس از پخت، همراه با مقداری خامه ترش میل کنید.
start
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دستورالعمل غذا

start 

مواد لازم 3. کبزا

- دمای غذا: اتاق

-ظرف: ظرف مایكروویو

1/4 فنجان کره/ 1/2 کیلوگرم مرغ، به 8 تا 10 تكه تقسیم کنید.

1 عدد پیاز بزرگ، ساطوری شده/ 3 حبه سیر، آسیاب شده

 فنجان پوره گوجه فرنگی/ 1 عدد گوجه فرنگی، خرد شده1/4

2 عدد هویج متوسط، خرد شده/ 1 نوك انگشت جوز

1 نوك انگشت زیره سبز آسیاب شده/ 1 نوك انگشت گشنیز آسیاب شده

نمك و فلفل سیاه تازه آسیاب شده

2 فنجان آب گرم/ 1 عدد عصاره مرغ

 گرم برنج دانه بلند (آبكشی شده)200

1/4  فنجان کشمش/  فنجان بادام پوست کنده بو داده1/4

1. مرغ، هویج، سس گوجه فرنگی، سیر، پیاز، گشنیز و کره را در ماهی تابه کم روغن تفت دهید تا برشته 

شود.

2. مرغ پخته را داخل ظرف بزرگ و گود قرار داده و برنج، آب و ادویه را به آن بیفزایید. درب آن را با   

پلاستیك پوشانده و چند سوراخ ایجاد کنید.

3. غذا را در فر بگذارید. منو را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید.

در هنگام پخت حداقل دوبار هم بزنید.

4. کوفته

400- وزن :  تا  گرم 200

دمای غذا: اتاق -

- ظرف: سه پایه بلند

بر روی سینی

مواد لازم برای آماده سازی

 گرم گوشت چرخ کرده/ 1 فنجان جعفری، ساطوری شده460

11/7 عدد پیاز، رنده شده/  قاشق چایخوری پودر پاپریكا

 قاشق چایخوری پودر دارچین/ نمك و فلفل به مقدار دلخواه1/4

1. تمامی مواد را در یك ظرف بزرگ، کاملاً مخلوط کنید.

2. مواد را به شكل سوسیس برش داده و شكل دهید.

1/5( وزن هر کدام  گرم و ضخامت هریك  سانتیمتر باشد) 100

3. غذا را بر روی سه پایه بلند قرار دهید. منو را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید.

4. با شنیدن صدای بیپ، غذا را برگردانید.

start 

5. ماهی درسته سرخ کرده

800- وزن:  تا  گرم 200

- دمای غذا: یخچال

- ظرف:  سه پایه بلند

بر روی سینی

مواد لازم برای آماده سازی

2 عدد پیاز برش داده شده/ 2 قاشق غذاخوری روغن

2 قاشق غذاخوری آب لیمو

نمك و فلفل به مقدار دلخواه

1. مواد لازم را ترکیب کنید،

30ماهی را مدت  دقیقه در مواد بخوابانید.

2. غذا را بر روی سه پایه بلند و آن را بر روی سینی قرار دهید.

منو و وزن را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید.

3. با شنیدن صدای بیپ، غذا را برگردانده و برای ادامه پخت دکمه          را فشار دهید.

پس از پخت، غذا را از فر درآورده و کمی صبر کنید.

start 

start 



روی تمام قسمت های مرغ، کره یا روغن به همراه ادویه دلخواه بمالید.

مرغ کامل را به روی سینه بر روی سه پایه کوتاه قرار داده و آن را بر روی سینی بگذارید.

Startمنوی مورد نظر و وزن را انتخاب نموده و دکمه  را فشار دهید.

با شنیدن صدای بیپ، مایعات داخل ظرف را خالی کرده و مرغ را برگردانید. دوباره 

Startدکمه  را فشار دهید تا پختن ادامه پیدا کند. پس از پخته شدن، آن را به مدت 

 دقیقه در داخل فویل نگه دارید.10

پخت با کانوکشن فعال

در مثال زیر نشان داده شده است که چگونه می توان
300تكه های  گرمی مرغ را پخت.

ACTIVE CONVECTIONدکمه  را دوبار
فشار دهید.

این علامت در نمایشگر نشان داده می شود : 

1

2

3

"At-2" 

 0.3 kg .برای وارد کردن            دکمه              را دوبار فشار دهید MORE

START/Q-START.4. دکمه                             را فشار دهید

توجه

کانوکشن فعال از قبل برنامه ریزی شده است.

کانوکشن فعال به شما امكان طبخ اکثر غذاها را با انتخاب

نوع و وزن غذا، می دهد.

start 

راهنمای کانوکشن فعال

1. مرغ بریانی

1/8- وزن:  گرم تا  کیلوگرم 800

- دمای غذا: یخچال

- ظرف: سه پایه کوتاه

بر روی سینی

2. مرغ بریانی

800- وزن:   تا  گرم 200

- دمای غذا: یخچال

- ظرف: سه پایه کوتاه

بر روی سینی

3. بره بریانی

- وزن:  نیم تا 2 کیلوگرم

- دمای غذا: یخچال

- ظرف: سه پایه کوتاه

بر روی سینی

تكه های مرغ را آغشته به کره ذوب شده یا روغن کرده و به میزان دلخواه ادویه بزنید.

غذا را بر روی سه پایه بلند و آن را بر روی سینی قرار دهید. منو و وزن را انتخاب کرده

دکمه         را فشار دهید. با شنیدن صدای بیپ، غذا را برگردانده و برای ادامه پخت دکمه

 start         را فشار دهید.

گوشت بره را آغشته به کره ذوب شده کنید و سپس به مقدار دلخواه ادویه بزنید.

غذا را بر روی سه پایه کوتاه و آن را بر روی سینی قرار دهید. منو و وزن را انتخاب

10کرده و دکمه          را فشار دهید. پس از پخت روی آن را با فویل پوشانده و  دقیقه

صبر کنید.

start 
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راهنمای پخت با کانوکشن فعال

مواد لازم

120خمیر:  گرم آرد همه منظوره یا آرد نان / 1 قاشق چایخوری مخمر خشك فعال

70  قاشق چایخوری نمك / 1 قاشق چایخوری شكر /  میلی لیتر آب گرم. 1 قاشق1/3

چایخوری روغن زیتون مرغوب، بعلاوه مقدار کمی برای مالیدن روی پیتزا

مواد روی پیتزا : 

330 قاشق غذاخوری سس گوجه فرنگی /  گرم سوسیس خرد شده / نصف پیاز خرد

100شده / 2 عدد قارچ تازه ورقه شده، نصف فلفل دلمه ای تازه /  گرم پنیر موزارلا رنده

شده. تمام ترکیبات را در ظرفی بزرگ با هم مخلوط کنید. با همزن برقی به هم بزنید تا

به صورت خمیری یكنواخت و کش دار در آید. 

خمیر را پهن کرده و روی ظرف پیتزا قرار دهید. سس پیتزا را روی آن 

بریزید. مواد روی پیتزا را به همراه پنیر روی آن بریزید. 

سینی را روی سه پایه کوتاه قرار دهید. منو را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید.

220سیب زمینی هایی با اندازه متوسط انتخاب کنید. (هر یك  تا  گرم). 200

آنها را شسته و خشك کنید. سیب زمینی ها را با چنگال سوراخ سوراخ کنید.

آنها را بر روی سه پایه کوتاه قرار دهید.

منوی مورد نظر و وزن را انتخاب کرده و دکمه          را فشار دهید.

10پس از پخت آنها را به مدت  دقیقه در داخل فویل نگه دارید.

مواد لازم 5. کلوچه

- دمای غذا: اتاق

- ظرف: سه پایه بلند+ سه پایه کوتاه

شیوه استفاده 26

start 
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4. پیتزای تازه

- دمای غذا: اتاق

- ظرف: ظرف پیتزا بر روی 

سه پایه کوتاه

80 گرم شكر قهوه ای/ 80 گرم کره نرم شده

1180 عدد تخم مرغ هم زده/  گرم آرد همه کاره،

نصف قاشق چایخوری بیكینگ پودر/ نصف قاشق چایخوری جوش شیرین

 گرم چیپس شكلات100

شكر قهوه ای و کره نرم شده را مخلوط کنید. تخم مرغ را به تدریج افزوده و هم بزنید تا 

پف کند. آرد، بیكینگ پودر، جوش شیرین و چیپس شكلات را افزوده و کاملاً هم بزنید.

 بر روی سه پایه بلند و سه پایه کوتاه کاغذ آلومینیوم بكشید وبا قاشق غذاخوری خمیر را

بر روی آنها قرار دهید. کلوچه ها حداقل باید 2 سانتیمتر باهم فاصله داشته باشند.

سه پایه بلند و سه پایه کوتاه را در فر قرار دهید. منو را انتخاب کنید دکمه 

را فشار دهید. پس از پخت، از فر درآورده و صبر کنید تا خنك شود.

start 

6. سیب زمینی تنوری

200- وزن:  گرم تا 1 کیلوگرم

- دمای غذا: اتاق

 start- ظرف: سه پایه کوتاه

7. کیك کوچك

- دمای غذا: اتاق

- ظرف: لیوان کاغذی مافین

بر روی سه پایه کوتاه

مواد لازم

100  گرم شكر/  گرم کره، نرم شده60

2150 عدد تخم مرغ هم زده/  گرم آرد همه کاره

نصف قاشق چایخوری بیكینگ پودر

30 50 13  تا  لیوان کاغذی مافین ( میلیمتر دهانه ×  میلیمتر ارتفاع)10

شكر و کره نرم شده را مخلوط کنید. تخم مرغ ها را به تدریج هم بزنید تا پف کنند.

آرد و بیكینگ پودر را افزوده و کاملاً مخلوط کنید.

30لیوان کاغذی های مافین را با کره پر کنید، هم اندازه باشند (در هر کدام  تا  گرم). 20

لیوان های مافین را با کاغذ آلومینیوم پوشانده و بر روی سه پایه کوتاه قرار دهید.

منو را انتخاب کرده و دکمه           را فشار دهید.

پس از پخت، آنها را از فر خارج کرده و صبر کنید تا خنك شوند.

start 



GRILL TEMP CONTROL 

"Gt-2" 

  "80 °C"

STOP/CLEARدکمه  را فشار دهید.

دکمه                                               را دوبار فشار دهید.

عبارت            در صفحه نمایش نمایان می شود.

برای انتخاب             دکمه          را دوبار فشار دهید.

دکمه               را سه بار فشار دهید.

دکمه                                 را فشار دهید.
1

4

START/Q-START

10 MIN

کنترل دمای گریل

در مثال زیر به شما نشان می دهیم که چطور از عملكرد گرم کردن

30با دمای  درجه سانتیگراد به مدت  دقیقه استفاده کنید. 80

More 

2

3

5

توجه

برای کسب نتیجه بهتر از عملكرد کنترل دمای گریل، 

پیش از استفاده، از خنك شدن داخل فر مطمئن شوید.

راهنمای کنترل دمای گریل

غذا                                                                       دستورالعمل

این حالت با دمای نسبتاً کمی نسبت به سایر روش های پخت غذا (پختن، جوشاندن و 

سرخ کردن)، در طی چند ساعت، بدون مراقبت غذاهایی مانند گوشت آب پز، خورش 

و سایر غذاهای متناسب را می پزد.

90تنظیم در دمای (پایین)  درجه
تنظیم فر در دمای پایین سبب می شود که غذا به مدت چند ساعت به آرامی بجوشد

در این حالت نیازی به هم زدن غذا نیست.و از پخت بیش از حد یا سوختن آن جلوگیری می کند.

110تنظیم در دمای (بالا)  درجه

با تنظیم فر در دمای بالا، غذا در نصف زمان لازم برای پخت در دمای پایین، پخته

می شود.

ممكن است بعضی از غذاها در این دمای بالا بجوشند و لازم شود تا به غذا مایعات 

اضافه کنید.

لازم است خورش ها هم زده شوند تا طعم آن بهتر در تمام غذا پخش شود.

پیش از آرام پز کردن، نیازی به گرم کردن یا سرخ کردن غذا نیست، اما این کار سبب

می شود شیره گوشت بیرون آمده و لذیذتر شود، و سبب می شود گوشت ترد شود.

راهنمای آرام پز

زمان پخت
سنتی

مدت زمان پخت آرام
(با هم زدن)(بدون هم زدن)

610 تا  ساعت

مدت زمان پخت آرام

 درجه (بالا)110 درجه (پایین)90

60  تا  دقیقه35

 درجه (بالا)110 درجه (پایین)90

810 تا  ساعت1 تا 3 ساعت

3 تا 4 ساعت

4 تا 6 ساعت

2 تا 3 ساعت

5 تا 6 ساعت

4 تا 6 ساعت

3 تا 4 ساعت

1. آرام پز

110- دامنه دما:  درجه سانتیگراد (زیاد)/

 درجه سانتیگراد (کم)90

ظرف: پیرکس درب دار بر روی صفحه -

چرخان

برای حفظ دمای تنظیم شده، المنت های حرارتی بالا و پایین مورد استفاده قرار می گیرند.

از این کارکرد می توانید برای گرم نگه داشتن غذا تا زمان سرو آن استفاده کنید.

2. گرم نگهداشتن

80    - دامنه دما:  تا  درجه 60

       سانتیگراد

    - ظرف: پیرکس درب دار بر روی صفحه

       چرخان

27شیوه استفاده



شیوه استفاده 28

راهنمای کنترل دمای گریل

غذا                                                                       دستورالعمل

3. خشك کردن میوه

90- دامنه دما:  تا  درجه  40

سانتیگراد

- ظرف: بر روی سه پایه

کوتاه پوشیده شده با کاغذ

آلومینیوم

4. خشك کردن میوه

40- دامنه دما:  درجه سانتیگراد

- ظرف: پیرکس بر روی سه پایه

   کوتاه

5. گرم کردن بشقاب

100- دامنه دما:  تا  درجه سانتیگراد 40

- ظرف: بر روی سه پایه کوتاه

   

از این عملكرد برای گرم کردن یا داغ کردن ظروف استفاده می شود.

از مقاوم بودن ظروف در برابر حرارت مطمئن شوید.

نحوه درست کردن ماست

یك لیتر شیر در داخل ظرف درب دار مناسب که مقاوم در برابر گرماست بریزید.

40آن را در دمای مناسب (تا  یا  درجه) بجوشانید و سپس تا  درجه خنك کنید. 70 60

 میلی لیتر ماست طبیعی به آن اضافه کرده و خوب به هم بزنید.150

درب ظرف را بسته و آن را داخل فر قرار دهید.

منوی مورد نظر را انتخاب نموده و زمان را بین 5 تا 8 ساعت تنظیم کنید.

نحوه درست کردن خمیر با مایه خمیر

خمیر را داخل ظرفی مقاوم در برابر حرارت قرار داده و با پارچه مخصوص

پخت و پز یا پارچه ای مرطوب بپوشانید.

ظرف را در داخل فر قرار دهید.

40منو را انتخاب کرده و زمان را در حدود  دقیقه تنظیم کنید تا حجم خمیر دو

برابر شود.

با استفاده از این کارکرد می توانید میوه، سبزیجات و گوشت را بدون استفاده از

مواد شیمیایی و نگهدارنده ها، تبدیل به اسنك سالم و مغذی نمایید.

کاغذ پخت را روی سینی پهن نمایید و یك لایه مواد غذایی روی آن قرار دهید.

5 تا 8 ساعت درجه60

810 تا  ساعت

610 تا  ساعت

5 تا 8 ساعت

 درجه60

 درجه60

 درجه60

610 تا  ساعت

 درجه60

 درجه60

 درجه50

610 تا  ساعت درجه70

4 تا 8 ساعت

نوع غذا      آماده سازی                     تنظیم دما    زمان بندی           استفاده

به ضخامت 5 تا 6
میلی متر برش دهید

چوب آن را جدا
کرده و میوه را

نصف کنید.
پوست بكنید و به

12ضخامت 8 تا 
میلی متر برش بزنید.

پوست بكنید و به
10ضخامت 6 تا 

میلی متر برش بزنید.

پس از پوست کندن

12به قطعات 8 تا  

میلیمتری تقسیم کنید

آنها را شسته و به
ضخامت 6 میلی متر

برش بزنید.

با پارچه یا برس
تمیز کنید. آنها را

نشویید.

گوجه 

فرنگی

اسنك، غذای نوزاد، تنقلات،موز
 کلوچه و نان میوه ای

پرکردنی ها،  کیك، پودینگ،

نان های میوه ای و کلوچه 

اسنك

انجیر

کیوی

انبه

آناناس

قارچ

گوشت

خشك شده

اسنك، غلات، غذاهای پخته

شده

اسنك، غلات، غذاهای پخته

شده، تنقلات پخته شده

610 تا  ساعت

اسنك

انواع سوپ، خورش،

عصاره یا سس

برای غلیظ کردن سوپ،

غذاهای حاوی گوشت، املت

 یا سرخ کردن 

تكه گوشت ها 
(ضخامت 5 تا 6
میلیمتری) را در

سس آماده یا خانگی 
خودتان قرار داده و

مدت 6 تا 8 ساعت در
یخچال قرار دهید.



برای پخت هرنوع غذا با غلظت خاص، دمایی خاص مورد نیاز است.

بررسی کنید. توجه خاصی به مفاصل بزرگ مرغ و گوشت داشته باشید،  زیرا یخ برخی از غذاها نباید پیش از پختن کاملاً باز شود.

پیشنهاد می شود که پیش از شروع پخت، نوع غذا و دمای مورد نیاز را

است، پخت آن شروع شود.به عنوان مثال ماهی خیلی زود می پزد و گاه بهتر است هنگامی که کمی یخ زده 

به همین منظور لازم است اندکی زمان صرف شود تا یخ مرکز آن آب شود. غذایی را که می خواهید یخ آن را آب کنید، وزن نمایید.

شیشه ای مناسب در داخل مایكروفر قرار داده و درب آن را ببندید.هرگونه سیم یا نوار فلزی را از آن باز کنید، سپس غذا را روی ظرف

در حین آب شدن یخ، صدای بیپ شنیده می شود که در آن هنگام 

باید درب فر را باز کرده و غذا را برگردانید و از هم باز کنید تا آب 

شدن یخ به صورت یكسان صورت بگیرد.

هر قسمت که یخ آن باز شده است بیرون بیاورید تا یخ بقیه

قسمت ها بهتر آب شود.

پس از بررسی، درب فر را بسته و کلید 

را برای ادامه آب کردن یخ فشار دهید.

آب کردن یخ متوقف نخواهد شد (حتی هنگام صدای بیپ)

مگر این که درب فر باز شود.

5

توجه

"dEF2" 

STOP/CLEAR

AUTO DEFROST 

 POULTRY 

More  1.4Kg 

START/Q-START

START/Q-START

یخ زدایی خودکار

سه پایه بلندسه پایه کوتاه

لطفاً از وسایل زیر استفاده نكنید.

غذا باید داخل ظرف مخصوص مایكروویو قرار گیرد.

می باشد.

ظرف مخصوص مایكروویو

سینی شیشه ای

800در مثال زیر به شما نشان خواهیم داد که چگونه  گرم

مرغ منجمد را یخ زدایی کنید.

1. دکمه                            را فشار دهید.

2. برای انتخاب برنامه یخ زدایی                   (مرغ)

دکمه                                  را دوبار فشار دهید.

عبارت             در صفحه نمایش نمایان می شود.

3. وزن غذایی را که می خواهید یخ زدایی کنید، وارد نمایید.

برای وارد کردن          دکمه           را چهارده بار فشار

دهید.

4. دکمه                                 را فشار دهید.

29شیوه استفاده



راهنمای یخ زدایی

برای یخ زدایی مواد غذایی باید آن را درون ظرف مخصوص مایكروویو و بدون درپوش برروی سینی شیشه ای قرار دهید.

در صورت نیاز، تكه های گوشت یا مرغ را با ورقه های ضخیم آلومینیوم بپوشانید. این عمل مانع از گرم شدن مواد غذایی در هنگام 

یخ زدایی می شود. مراقب باشید که کاغذ آلومینیوم با دیواره فر تماس  پیدا نكند. 

غذاهایی مانند گوشت ریز شده، سوسیس و گوشت خرد شده را تا آنجا که ممكن است خیلی سریع از هم جدا کنید.

با شنیدن صدای بیپ، غذا را برگردانید. قسمت هایی که یخ آن آب شده است را بیرون بیاورید.

به آب کردن یخ بقیه قسمت ها ادامه دهید. پس از اتمام برنامه آب کردن یخ، صبر کنید تا تمام یخ آب شود.

غذا                                                                       دستورالعمل

1. گوشت

100- وزن:  گرم تا 4 کیلوگرم

- ظرف: ظرف مایكروویو

- گوشت چرخ کرده، استیك فیله، قطعات خورشتی، راسته، گوشت زودپز، گوشت ران،

برگر گوساله، قطعات گوشت، رولت سرخ شده، سوسیس، کتلت (2 سانتیمتری).

- با شنیدن صدای بیپ، غذا را برگردانید

15- پس از یخ زدایی، با کاغذ آلومینیومی پوشانیده و 5 تا  دقیقه صبر کنید.

2. مرغ

100- وزن:  گرم تا 4 کیلوگرم

- ظرف: ظرف مایكروویو

3. ماهی

100- وزن:  گرم تا 4 کیلوگرم

- ظرف: ظرف مایكروویو

4. نان

500- وزن:  گرم تا  گرم 100

- ظرف: حوله کاغذی

- مرغ درسته، ران، سینه، سینه بوقلمون ( کمتر از 2 کیلوگرم).

- با شنیدن صدای بیپ غذا را برگردانید.

30- پس از یخ زدایی، مدت  تا  دقیقه صبر کنید. 20

- فیله، استیك، ماهی درسته، غذای دریایی.

- با شنیدن صدای بیپ غذا را برگردانید.

20- پس از یخ زدایی، مدت  تا  دقیقه صبر کنید. 10

- نان تكه شده، نان گرد، باگت، غیره

- پس از یخ زدایی، مدت 1 دقیقه صبر کنید.
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1  میله های باربكیو را در صفحه سمت چپ قرار دهید.
اخطار

میله باربكیو را پس از قرار دادن 

در صفحه سمت چپ، در جهت 

عقربه های ساعت بچرخانید.

2  نصب صفحه سمت راست

میله های باربكیو را به صفحه سمت راست فشار دهید

3  نصب سیخ ها

جوجه گردان وسیله بازی نیست.

جوجه گردان را از دسترس کودکان دور نگهدارید.

دستگیره را روی

جوجه گردان نصب

کنید.

لبه نقطه دار سیخ را

در حفره صفحه سمت

چپ قرار دهید.

لبه دیگر سیخ را در

حفره صفحه سمت 

راست قرار دهید.

آن را در جهت عقربه های 

ساعت بچرخانید تا سفت شود. 

این مراحل را 4 بار تكرار

کنید تا جوجه گردان نصب

شود.

نصب جوجه گردان
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پخت با جوجه گردان

1

2

5

6

قبل از پخت مرغ درسته، مطابق شكل، پاها، بال ها و

بدن مرغ را با نخ ببندید.

سینی فلزی و جوجه گردان را خالی به کار نیندازید زیرا

موجب آسیب رسیدن به فر می شود.

پس از پخت، سینی فلزی خیلی داغ می شود.

توصیه می شود هربار قبل از پخت، چربی روی صفحه

گردان را پاك کنید. روغن داغ روی صفحه گردان ممكن

است باعث جرم بستن روی صفحه شود.

برای تمیز کردن جوجه گردان و سینی سرخ کن پس از

اتمام پخت، جوجه گردان را از غذا جدا کنید.

هنگام دست زدن به جوجه گردان و سینی سرخ کن و غذا

 مراقب باشید، زیرا بسیار داغ هستند.

در حین پخت، طبیعی است که جوجه گردان و سینی

سرخ کن با غذا لك شوند.

به سادگی سیخ جوجه گردان و سینی سوخاری پز را با آب

گرم و صابون و یك پارچه نرم تمیز کنید.

اگر پس از شستشو، لك های جوجه گردان و سینی سرخ کن

از بین نرفت، آنها را به مدت چند دقیقه در آب داغ و صابون

 قرار دهید.

از سیم ظرفشویی استفاده نكنید.

موجب خراشیدگی سطح می شود.

1

2

3

پس از پخت، هر دو طرف محور جوجه گردان را با دستگیره آن

نگه دارید و سپس انتهای سمت چپ را کمی بالا ببرید و از 

انتهای سمت راست آن را بیرون بكشید.

پخت با استفاده از جوجه گردان برای گریل کردن گوشت

و ماکیان مناسب است. تمام سطح غذا بدون زیر و رو شدن 

به صورت یك دست برشته می شود.

از پخت با جوجه گردان می توانید در حالت گریل، کانوکشن 

(هواپز) و آشپزی ایرانی استفاده کنید.

سیخ جوجه گردان فقط برای پخت توسط جوجه گردان 

استفاده می شود. پس از پخت با سیخ گردان، میله ها را از 

دستگاه بیرون آورده و آن را همراه با دیگر لوازم جانبی 

در مكان مناسبی نگهداری کنید.

4

اخطار

توجه

توجه

STOP/CLEAR

 START/QUICK START

ROTISSERIE COOK

"rc-2 " 

More  0.3 kg 

More Less 

دکمه                            را فشار دهید.

دکمه                                        را دوبار فشار دهید.

عبارت             در صفحه نمایش نشان داده می شود.

برای وارد کردن            دکمه          را دوبار فشار

دهید.

غذایی را که می خواهید در جوجه گردان طبخ کنید، آماده نمایید.

محور طرف راست را داخل شفت موتور قرار دهید.

شفت موتور

محور طرف چپ را بر روی نگهدارنده جوجه گردان قرار دهید.

نگهدارنده جوجه گردان

دکمه                                          را فشار دهید.

هنگام پخت با فشار دکمه           یا         می توانید

زمان پخت را افزایش یا کاهش دهید.

سینی شیشه ای
سینی سرخ کن

اخطار
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راهنمای پخت با استفاده از جوجه گردان

مرغ درسته

کباب

به سیخ کشیدن

سبزیجات

میله و نگهدارنده

بالای سینی فلزی

یخچال

میله و نگهدارنده
بالای سینی فلزی

یخچال

میله و نگهدارنده

بالای سینی فلزی

یخچال

مواد لازم برای تهیه سس پیاز

2 عدد پیاز رنده شده

3 قاشق غذاخوری زعفران حل شده در آب

5 قاشق غذاخوری روغن

 فنجان آب لیمو1/2

نمك و فلفل به اندازه دلخواه

1. مخلفات سس پیاز را با هم مخلوط کنید و سپس مرغ را در سس پیاز قرار دهید و

اجازه دهید به مدت 3 الی 4 ساعت در این مخلوط باقی بماند.

2. نمك و فلفل سیاه روی مرغ بپاشید.

3. میله جوجه گردان را در داخل مرغ فرو کنید.

دقت داشته باشید که میله درست از داخل مرغ رد شود.

4. بال ها، پاها و بدن مرغ را با یك نخ ببندید و میله را داخل نگهدارنده بالای سینی

فلزی در فر قرار دهید.

5Start. منو و وزن را انتخاب کرده و  (شروع) را فشار دهید.

6. پس از پخت، آن را از فر خارج کنید.

10قبل از سرو کردن، مرغ را به مدت  دقیقه در داخل فویل آلومینیومی قرار دهید.

مواد لازم برای تهیه سس پیاز
عصاره 2 عدد پیاز

3 قاشق غذاخوری روغن زیتون

2 قاشق غذاخوری زعفران

1. مخلفات سس پیاز را با هم مخلوط نمایید، گوشت را با ضخامتی کمتر از

 سانتی متر برش زده و به مدت 3 -4 ساعت در سس پیاز بخوابانید.1/5

2. تكه های گوشت را به سیخ بكشید، از سیخ چوبی استفاده کنید.

سیخ را درست از وسط تكه های گوشت عبور دهید.

3. غذا را بر روی سه پایه و آن را بر روی سینی قرار دهید. منو و وزن را انتخاب

Start کرده و  (شروع) را فشار دهید.

4Start. با شنیدن صدای بیپ، ناگت ها را برگردانید و برای ادامه پخت دکمه 

(شروع) را فشار دهید.

پس از پخت، آن را از فر خارج کرده و صبر کنید.

ترکیبات

خیار، به صورت ضخیم برش دهید یا آن را چند قسمت کنید.

بادمجان ها را به صورت مكعبی برش دهید.

قارچ ها، به صورت درسته یا آن را چند قسمت کنید.

فلفل قرمز یا سبز، همراه با دانه آن را چند قسمت کنید.

گوجه فرنگی، درسته یا آن را به چهار قسمت تقسیم کنید.

کدوی ریز، به صورت ضخیم برش دهید.

پیاز ترشی

* مواد لازم برای آماده سازی

 میلی لیتر روغن سرخ کردنی یا روغن زیتون125

 میلی لیتر سرکه سفید یا سرکه قرمز375

1 حبه سیر، له شده

1 عدد پیاز کوچك خرد شده

پودر فلفل تازه به اندازه دلخواه

1. ترکیبی از سبزیجات بالا را تهیه کنید، تا طعم و رنگ خوبی در اختیار داشته باشید.

2. سبزیجات خرد شده را برای چند ساعت در مواد فوق بخوابانید.

3. با استفاده از سیخ جوجه گردان این سبزیجات را به سیخ بكشید.

میله را درست از وسط تكه های سبزیجات بگذرانید.

4. میله را داخل نگهدارنده بالای سینی فلزی در فر قرار دهید.

5Start. منو و وزن را انتخاب کرده و  (شروع) را فشار دهید.

دستورالعمل دمای غذا ظروف وزن غذا

200 تا
 گرم400

200 تا
 گرم800

800 گرم

1800تا 

گرم
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پوشاندن غذا باعث می شود که گرما و بخار در آن حبس شوند، در نتیجه موجب پخت سریع تر غذا می شود.

روکش یا حفاظ مخصوص مایكروویو را در حالی که یك گوشه آن برگشته استفاده کنید تا از سوختن غذا جلوگیری شود.

امواج مایكرو فقط 2 سانتیمتر در غذا نفوذ می کنند. بخش داخلی غذاهای ضخیم با ورود گرما به داخل آن، پخته می شوند.

بدترین شكل ممكن برای غذایی که در مایكروویو پخته می شود این است که به شكل مكعب ضخیم باشد، قبل از اینكه مرکز آن حتی

گرم شود لبه های آن می سوزد.

غذاهای گرد یا حلقه ای شكل، معمولاً به بهترین نحو در فر می پزند.

پوشاندن

شكل غذا

مقدار غذا

مقدار استخوان و چربی غذا

مقدار رطوبت غذا

ارتفاع غذا

تراکم غذا

عواملی که در زمان پخت غذا موثرند

توجه دقیق به همه ی موارد

تعداد امواج مایكروویو در فر شما بدون توجه به میزان پختن غذا ثابت می ماند بنابر این هر چه غذای بیشتری در فر قرار دهید، زمان

پخت طولانی تر می شود. به یاد داشته باشید که میزان غذا را نصف می کنید، زمان پخت را حداقل به یك سوم کاهش دهید.

استخوان حرارت را انتقال داده و چربی سریع تر از گوشت می پزد. پس در هنگام پخت غذاهای چرب یا استخوان دار مراقب باشید

تا یكنواخت پخته و یا بیش از اندازه نپزند.

از آنجایی که گرمی حاصل از مایكروویو رطوبت را تبخیر می کند، غذاهای نسبتاً خشك مانند گوشت بریانی و برخی از سبزیجات

را باید پیش از پخت کمی مرطوب کرد و یا روی آنها را پوشاند تا رطوبت شان را حفظ کنند.

از آنجایی که قسمت بالایی غذا به خصوص گوشت بریانی سریع تر از قسمت پایینی می پزد، پس بهتر است غذا را در حین طبخ به  

صورت مرتب بچرخانیم.

غذاهای سبك، دارای منافذ مانند کیك و نان سریع تر از غذاهای سنگین و غلیظ مانند کاسارول و گوشت بریانی می پزند.

باید در پخت چنین غذاهایی مراقب باشید که لبه های نان و سایر موارد خشك و سفت نشوند.

دستورهای پخت که در این دفترچه آمده با دقت زیادی تنظیم شده اند اما موفقیت شما در آماده کردن آنها بستگی به میزان توجه شما دارد.

همیشه در حین پخت غذا مراقب باشید. فر مایكروویو شما مجهز به چراغ است و به طور خودکار وقتی فر روشن است چراغ نیز روشن

می شود  تا بتوانید داخل را دیده و آماده شدن غذا را بررسی نمایید. دستورالعمل های داده شده در دستور پخت برای بهتر شدن غذا و

مانند آنها به عنوان حداقل مراحل پیشنهادی است. اگر غذا به خوبی نمی پزد، تدابیری را که صلاح می دانید به کار بگیرید.

عوامل زیادی بر پخت و زمان آن اثر می گذارد، دمای ترکیبات مورد استفاده در مقدار زمان پخت نقش مهمی دارند. به طور مثال 

کیكی که با کره منجمد، شیر و تخم مرغ درست می شود، دمای زیادی برای پخت مصرف می کند تا کیكی که با موادی درست

می شود که در دمای اتاق قرار دارند. تمام دستورالعمل های این کتاب دارای زمان پخت است. به طور کلی متوجه خواهید شد

که در زمان پخت کم، غذا به صورت خام باقی مانده و گاهی می خواهید بنابه میل شخصی، غذا بیشتر از آنچه که تعیین شده

پخته شود. هدف دفترچه راهنما این است که روش های مطمئنی را برای طبخ ارائه کند، چرا که غذای بیش از حد طبخ شده فاسد

محسوب می شود. در برخی از برنامه های طبخ مانند تهیه کیك و فرنی، توصیه شده غذا را پیش از پخت کامل از فر خارج

کنید. این کار اشتباه نیست چرا که اگر پس از خارج کردن از فر روی آنها را بپوشانیم و کمی صبر کنیم، بر اثر گرمای محبوس

در ظرف، غذا به آرامی به پخت خود ادامه می دهد. اگر غذا تا زمان پخت نهایی در فر بماند، لایه رویی بیش از حد پخته یا می سوزد.

باید در تخمین زمان پخت و مكث بعد از آن در مورد غذاهای گوناگون، تجربه کسب کنید.

مشخصه های غذا و پخت با مایكروویو

مشخصه های غذا و پخت با مایكروویو



مشخصه های غذا و پخت با مایكروویو

گوشتها و مرغهایی که پانزده دقیقه یا بیشتر پخته می شوند با روغن خودشان کمی قهوه ای رنگ می شوند. غذاهایی که کمتر پخته می شوند 

را می توان با استفاده از سس قهوه ای مثل سس ورسستر شایر، سس سویا یا سس باربیكیو قهوه ای رنگ و دلپذیرتر نمود.

مقدار کمی از این سس ها طعم یا دستور اولیه را تغییر نمی دهد.

این کاغذها چون در مقایسه با درب ظرف، شل تر هستند بنابر این قسمت بیرونی غذا کمی خشك تر می شود.

غذاهایی مثل سیب زمینی پخته، کیك های کوچك اگر با فاصله در فر جا داده شوند حرارت بهتری به آنها می خورد بنابراین هرگز غذاها را روی

هم نچینید.

هم زدن یكی از مهمترین تكنیك های مایكروویو است. در پخت معمولی غذا را به خاطر مخلوط شدن هم می زنند اما در مایكروویو غذا را 

به خاطر پخش کردن و توزیع مجدد گرما و حرارت هم می زنند. همیشه از طرف خارج به طرف مرکز هم بزنید زیرا لایه خارجی اول گرم می شود.

غذاهای بزرگ و بلند مثل گوشت های بریان و مرغ درسته را باید پشت و رو کنید تا قسمت بالا و پایین به طور یكسان سرخ شود. بهتر است

مرغ را تكه تكه کنید.

می توان قسمت های گوشه و لبه غذاهای مكعبی شكل را با فویل آلومینیومی پوشاند تا بیش از حد نپزد.

هرگز از فویل زیاد استفاده نكرده و از ایمنی آن اطمینان حاصل کنید تا در فر ایجاد قوس الكتریكی نكند.

غذاهای ضخیم یا غلیظ را می توان از سطح بالاتر آورد تا امواج به قسمت داخلی مرکز آن نفوذ کند.

مواردی که دارای غشاء هستند را باید با چنگال سوراخ کرد تا در فر نترکند. چنین غذاهایی شامل زرده و سفیده تخم مرغ،

صدف و کل سبزیجات و میوه جات است.

غذا در مایكروویو سریع پخته می شود و باید آن را مرتبا چك کرد بعضی از غذاها را در مایكروویو به حال خود می گذارند تا کاملا پخته

شود اما اکثر غذاها مثل گوشت ها و مرغها را کمی نیم پز از فر خارج کرده و بعد از چند دقیقه مكث برای ادامه پخت خارج از فر، آن را مصرف

15در طول زمان مكث خارج از فر دمای داخلی غذا بین 5 تا  درجه فارنهایت است.می کنند. 

10غذاها را اغلب 3 تا  دقیقه بعد از خارج کردن از فر نگه می دارند. در طول این مدت غذا را معمولا می پوشانند تا دمای خود را حفظ کند مگر

آنهایی که باید خشك شوند ( مثال بعضی از کیك ها و بیسكویت ها) این مدت مكث به غذا امكان می دهد کار پخت خود را تمام کرده و همچنین 

چاشنی در غذا محفوظ شود. 

برشته شدن

پوشاندن با کاغذ ضد چربی

چیدمان

هم زدن

برگرداندن

قسمت های ضخیم را رو به بیرون بگذارید

پوشاندن

بالاتر قرار دادن غذا

سوراخ کردن

بررسی غذا

زمان مكث

گوشتها و مرغهایی که پانزده دقیقه یا بیشتر پخته می شوند با روغن خودشان کمی قهوه ای رنگ می شوند. غذاهایی که کمتر پخته می شوند 

را می توان با استفاده از سس قهوه ای مثل سس ورسستر شایر، سس سویا یا سس باربیكیو قهوه ای رنگ و دلپذیرتر نمود.

مقدار کمی از این سس ها طعم یا دستور اولیه را تغییر نمی دهد.

این کاغذها یا حد زیادی به جلوگیری از پریدن غذا کمك کرده و گرمای داخل آن را نیز حفظ می کند. اگر از آنجا که روکش آن شل تر است

سرعت پخت تندتر شده و روی آن کمی خشك می شود.

غذاهایی مثل سیب زمینی پخته، کیك های کوچك اگر با فاصله در فر جا داده شوند حرارت بهتری به آنها می خورد بنابراین هرگز غذاها را روی

هم نچینید.

همزدن یكی از مهمترین روش ها در پخت با مایكروویو است. در پخت معمولی غذا را به خاطر قاطی شدن هم می زنند اما در مایكروویو غذا را 

به خاطر پخش کردن و توزیع مجدد گرما و حرارت هم می زنند. همیشه از طرف خارج به طرف مرکز هم بزنید زیرا لایه خارجی اول گرم می شود.

غذاهای بزرگ و بلند مثل گوشت های بریان و مرغ درسته را باید در ظرف بچرخانید تا قسمت بالا و پایین به طور یكسان سرخ شوند. بهتر است

مرغ را تكه تكه کرده و در فر گذاشت. قسمت های ضخیم تر را به طرف بالا قرار دهید.

از آنجا که امواج مایكروویو جذب قسمت خارجی ظرف می شود بدین ترتیب این قسمت ها انرژی بیشتری دریافت نموده و غذا به طور یكنواخت

می پزد.

می توان قسمت های گوشه و لبه غذاهای مكعبی شكل را با فویل آلومینیومی پوشاند تا بیش از حد نپزد.

هرگز از فویل زیاد استفاده نكرده و از ایمنی آن اطمینان حاصل کنید تا در فر ایجاد قوس الكتریكی نكند.

غذاهای ضخیم یا غلیظ را می توان از سطح بالاتر آورد تا امواج به قسمت داخلی مرکز آن نفوذ کند.

غذاهایی که در غشاء پوشانده شده اند را باید با چنگال سوراخ کرد تا در فر نترکند. چنین غذاهایی شامل تخم مرغ (که باید آن را شكست) ،

صدف و کل سبزیجات و میوه جات است.

غذا در مایكروویو سریع پخته می شود و باید آن را مرتبا چك کرد بعضی از غذاها را در مایكروویو به حال خود می گذارند تا کاملا پخته

شود اما اکثر غذاها مثل گوشت ها و مرغها را کمی نیم پز از فر خارج کرده و بعد از چند دقیقه مكث برای ادامه پخت خارج از فر، آن را مصرف

می کنند. 

15در طول زمان مكث خارج از فر دمای داخلی غذا بین 5 تا  درجه فارنهایت است.

10غذاها را اغلب 3 تا  دقیقه بعد از خارج کردن از فر نگه می دارند. در طول این مدت غذا را معمولا می پوشانند تا دمای خود را حفظ کند مگر

اینكه باید ته آن خشك شود ( مثال بعضی از کیك ها و بیسكویت ها) این مدت مكث به غذا امكان می دهد کار پخت خود را تمام کرده و همچنین 

چاشنی در غذا محفوظ شود. 

از آنجایی که امواج مایكروویو جذب قسمت های بیرونی غذا می شود، بهتر است قسمت های ضخیم گوشت، مرغ و ماهی را به طرف لبه های

ظرف قرار دهید. بدین ترتیب قسمت های ضخیم تر انرژی مایكروویو بیشتری دریافت کرده و غذا یكنواخت می پزاد.

35 مشخصه های غذا و پخت با مایكروویو
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Stop/ Clear

به هیچ وجه از بخارشوی استفاده نكنید.

وقتی چراغ فر روشن نمی شود علت چیست؟

آیا انرژی مایكروویو از صفحه شیشه ای جلوی آن می گذرد؟

چرا با زدن هر دکمه روی صفحه کلید صدای بیپ می شنویم؟

اگر مایكروویو را خالی روشن کنیم خراب می شود؟

چرا گاهی اوقات تخم مرغ ها می ترکند؟

چرا زمان مكث بعد از تمام شدن زمان پخت مایكروویو توصیه

می شود؟

چرا فر من با سرعتی که کتاب شما ارائه داده غذا را نمی پزد؟

مایكروویو

راهنمای آشپزی را بار دیگر بررسی کنید تا مطمئن شوید که مراحل را

درست رفته اید و بررسی کنید ببینید چه عواملی بر زمان پخت تاثیر گذار

هستند. زمان طبخ و تنظیمات دما پیشنهادی هستند و برای جلوگیری از 

پخت بیش از اندازه ارائه شده اند. تنوع سایز، شكل، وزن و ابعاد غذا به

زمان پخت بیشتری نیاز دارد.همراه با راهنمای پخت ارائه شده از تجربیات

خودتان نیز استفاده کنید درست همانند آشپزی با اجاق معمولی.

سوال                                                                                           جواب

قوی

با حوله



 SC-324 ***MC61***
230 V~ 50 Hz

(IEC60705 rating standard)900 Watt 

530 mm(W) X 322 mm(H) X 533 mm(D)

2600 watt

1400 Watt

1250 Watt

(Max. 2450 Watt)1250 Watt 

Max. 2600 Watt

2450 MHz

مشخصات فنی

برق ورودی

خروجی

فرکانس مایكروویو

ابعاد بیرونی

مصرف برق

حداکثر

مایكروویو

گریل

کانوکشن

ترکیبی

37مشخصات فنی





4437826-4437912آبادان
4434935-4434940

4421205
4431288-4433212
4426853-4444400

44348281-44338281آباده
44344488-44338599

6223679آبدانان

32826875-32824705آبیک

34223882آذر شهر

35739370آزادشهر

5263452-5212623آستارا

4224603-4224391آستانه اشرفیه

4225655-4221766آشخانه

34527433-34528720آق قلا

2254465-2221907آمل
43292707-8

44223368-2282228
44228368

6823617ابرکوه

35277711ابهر

فهرست نمايندگان خانگي شركت مشتريان گلديران

32249066-32233939اراک
32221015-6

32249210-32225824
333688441 - 333688440

33245581-33249370اردبیل
33245414-33235656
33618001-33617814

33710094-6

54243555-5242566اردستان

7230782-7231617اردکان

43523039ارسنجان
33850584-32224571ارومیه

32775991
32220250-32240920

3842493-3842170
33455605-33440123

53227182استهبان

33224286اسدآباد
33225184-33224161

7222669اسفراین

5222182-5227867اسلام آباد غرب

84733اسلامشهر

84733اشتهارد

02184733اصفهان

44529144-44528860اقلید 
44522953

43322906-43331355الیگودرز

7224995املش

3231989امیدیه

32345001-32348095امیرکلا

3222116انار

4228221-4228124اندیمشک
4220814-4225572

4222878

3333444اهر

5225474اهرم

02184733اهواز

5231211ایذه

2230137ایرانشهر

ايلام
3346378-3338473
3364730-3353843



02184733بابل

35252888-35253888بابلسر
5254733-5232133

35256620-5225693

4224001-4221414باغملک
4224440بافت
4262576بانه

2240641-2220063بجنورد
2250705-2229641

5842227022

4243798-4221844برازجان
7220281بردسکن

بروجرد
42628628-42623603
42460922-42627906

4222419بروجن

3226662بشرویه
2214784بم

7230240-7228312بناب
37743820

2230023بندر امام

فهرست نمايندگان خانگي شركت مشتريان گلديران

3226135-4243205بندر انزلی
4245928 - 4245026

34431378-34433405بندر ترکمن

5220008بندر جاسک

8222606بندر دیر

3331639-2237467بندر عباس
3350997-3354002

2244702

3331546بندر کنگ

4822895-4827666بندر کیاشهر

3220005بندر گناوه

2242641بندر لنگه

بوئین زهرا
34223286-34222291

34225235

2541110-2522895بوشهر
2530013

3541757-3541756

46243852-46243853بوکان

3315010-2224435بهبهان
4225227

34524856-34528239بهشهر
34527820-34527817

34563387

4233000بیجار

2231190-2234577بیرجند
4445837-4440660

4449911
4432515-4433309

36795290بیضاء

32825001بيله سوار

32786189-32785178پارس آباد مغان
32785662-32730001

84733پاکدشت

32224402-32221189پلدختر

44229918پیرانشهر

35228239تاکستان

تالش

4220303-4235115
4226821-4221999
4231617-4221454



4230796-4232540تایباد
4230569
4232900

02184733تبریز

2227791-2241323-2224211تربت جام

تربت حیدریه
2223471-2313477-2223477

2234327-2230001

45524310تکاب

تنکابن
54229978-54225382-54282933

54220829-54237332

34924338تویسرکان

84733تهران

3225553جاجرم

6225844-6222512جوانرود

42545547-42545411جویبار

54445747-54262757جهرم

2410825-2316631-2212318جیرفت

2220601-4283518-52227252چابهار

چالوس
52241758-52226782

52215697-8

فهرست نمايندگان خانگي شركت مشتريان گلديران

44667207-44669273چمستان

46127692-46123230چناران
46129192-46126446

34220907خدابنده )قیدار(

32235690-32235691خرم آباد
33319037-33302752

33307567
32223942-32214531

3241713-3241710

44451308خرم بید

35527000-35523735خرمدره

4226332-4228222-4225008خرمشهر
4240382

32443750خسروشهر

32431420خلخال

7723252خلیل آباد

42228990-4223555خمام

42223901-42220270خمین
46224410

33678833خمینی شهر

52623495-52551494خنج

4227363خواف

57775106خوانسار

6228364خورموج

36252290-36256990خوی
36444508-36440452

53528691-53544562داراب

57223812داران

5243615دامغان

34533462دانسفهان

5226015درگز

5223487-5227692دره شهر

دزفول

2227296-2237552
2227399-2230145
2242220-2249400

44226828-44228190دلیجان

84733دماوند

34238226-43229831دورود

4221087دوگنبدان

32262420دهدشت



7226990دهلران

55257490-55259958رامسر

2238462-2220415-2239258رامهرمز

84733رباط کریم

6373353-6373424رستم آباد رودبار

02184733رشت

4623277-4624666-4620944رضوانشهر

رفسنجان
3222559- 4226375

5220959-8227170-8226170
5228469

6523292روانسر

64225797-4227052رودان

6222998رودبار

6222565-6232450-6227844رودسر
6223313

44545195رویان

2225919زابل

3221293-3219644-3263729زاهدان
3263739

4236479زرند

فهرست نمايندگان خانگي شركت مشتريان گلديران

52231821زرین شهر

زنجان

33558629-33545256
33775922
33467608

ساری

33240882-33249674
33363410

33363535-33213048
33115465-33111599

ساوه
42228482-42229786
42220900-42224654

سبزوار
2225855-2228960
2238348-2229560

43224499-43232670سراب

4224610سرابله

5254198سراوان

2223940-2221406سرپل ذهاب

44886252سرخرود

5239516-5221211-5223592سرخس

3238882-3238881سقز

35243758سلماس

سمنان
3336877-4-33439551

3333104-3338514-4455051

4227934سنقر

3237868-3244700-3288369سنندج
3247545

2267035-3281338-3237706

42454941-42421600سوادکوه

3221514سیاهکل

4233735-3221698-42265747سیرجان

3221123-3220068شادگان

شاهرود

3391000-3391200
3334717
2221965
2228387

46322133شاهین دژ

5240959شاهین شهر
45227932

45212007-8

42420202شبستر

7823065-7825090شفت
7825122



5214715شوش دانيال
5227121

6220811شوشتر
6242800

4222851شهر بابک
4221008

84733شهر قدس

34573590شهرستانک

شهرضا
53234210-53225133

53504384
53224869-53220619

2222555-2226477شهرکرد
3339042

3-65255222شهریار

02184733شیراز

شیروان
6228230
6227854
6222700

35623520صائین قلعه

3227032صحنه

فهرست نمايندگان خانگي شركت مشتريان گلديران

صومعه سرا
3227077
3224231

3224770-3230882-3

3-4228551طبس

54625250عباس آباد
54626615

37623815-37629949عجبشیر

34221156علی آباد کتول
35230003-35230004

4623311عنبراباد

7220950فارسان

8226217فاروج

38752143-38757606فراشبند

84733فردیس

35668215-35663707فریدونکنار
35651451-35651450

35654309

53358362فسا
53336010

52623611-52637833فولاد شهر

7224557-7234557فومن
7220310

4361289فهرج

فیروز آباد
38728282

38736565-38732183

قائم شهر

42047206
42237437
2220695
2247729

42072729

5221084قاین

84733قرچک ورامین

5226454-5373984قروه
5228451

36726686قره ضیاء الدین

2238560قزوین
33328743
2223183

33322846
33321142-33335646

5226611قشم
5259048



قم

7208703
6613860-6615057

36619597
36627882-36601480

32926004
37603434

2221875قوچان
2243515

54523936قیرو کارزین

42241353-42238484کازرون
42225263

کاشان
4230014-4237954

55332002
54467500-54243000

8232737کاشمر
8244550

3522868کامیاران

35226803کبودر آهنگ
35222805-35226996

32233442-32225821کرج
3352753-33521323
4471807-4435667

84733

فهرست نمايندگان خانگي شركت مشتريان گلديران

3275554کردکوی
34346471

2723463-2725060کرمان
2231126
2449420
2521846
2740346

کرمانشاه

8356375-8357316
7236194-7225627
8228384-8243343

7227103
8216468-8212240

کلاچای
6582922
6585066

کلاردشت
52623610
52620055

کلاله
35441114
35448214

34713723-34707875کمالشهر

کنگاور
2228254
2224403

46422166کوهپایه

کوهدشت
32643037
32638310

5226511کهنوج

4451811-4462674کیش

گچساران
2227073
2220667
4226556

گرگان

32261420-32261410
32236802
32249509
32229795

4221888گرمسار
4225767

3253990گرمه

32641864-32643611گرمی

57428183گلپایگان
57450003

34665785گلوگاه
34662793

34462122گمیشان

7228386گناباد
7251762-7251862



گنبد کاووس

33235600
33239510

35230003-35230004
2226639

52446022-52451375لار
52336467-8

52724054-52723985لامرد

لاهیجان
2239401-2228245
2227297-2227226
3232269-3225309

4622651لشت نشاء

5223246-5244236لنگرود
5253779-5222284

6422077لوشان
6421222

4824956ماسال

34242622-34249315-34245900ماکو

2340016ماهشهر
2329945-2326597
2342445-2359574

52415000-52416030مبارکه

فهرست نمايندگان خانگي شركت مشتريان گلديران

3232690-3225799-43228957محلات

32577237-43222662محمدیه
33667065 - 33667075

44742986-7745446-44746083محمود آباد

37220066-37228527مراغه
37224994-37239241

42231223-42263013مرند

43331299مرودشت
43231302-43230352

3221948-3247717مریوان

2229567-2223300مسجد سلیمان

32540888مشکین شهر

02184733مشهد

32221210-32223810ملایر
32228900

37823665ملکان

2225145مهاباد
42220594-42231178

میاندوآب
2333621-5-45267604

45248050

45267604-5-2333621میانه
45248050

7730913-7723850میبد

2283074میناب

35228877-35229720مینو دشت
35221676

46255788-46251327نائین

42645658-42628765نجف آباد
42627832-42623592

4243278نطنز

45356848نظر آباد

نقده
35626441-35628095

35631332-6260635-6260634
35624255

4-34725722-34724220نکاء

02184733نور

42523787-4224239نور آباد ممسنی

52336221-53231466نوشهر
52337117

52334080-52332226



نهاوند
33246067

33221588-33220704

6221961نهبندان
6222570

53824648نیریز
53839142-53831588

نیشابور
3334090-3339950
3330300-3330400
2242951-2224950

84733ورامین

7623860-7632148ولایت جم
7623128 -7623902

فهرست نمايندگان خانگي شركت مشتريان گلديران
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