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פתחו את דלת התנור על-ידי משיכת ידית הדלת. 
הכניסו את הטבעת המסתובבת לתוך התנור והניחו 

עליה את מגש הזכוכית.
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זהירות: הקפידו להשתמש באביזרים בהתאם להוראות במדריך הבישול. 

שיטת שימוש באביזר לפי מצב

מכסה המאדה

צלחת המאדה

קערית מים של 
המאדה

צלחת המאדה + 
קערית מים של 

המאדה

מאדה (מכלול)

מכסה המאדה + 
קערית מים של 

המאדה

רשת מוגבהת

מגש זכוכית

השחמהשילובאוויר חם מהירגרילמיקרוגל אידוי לשמירה על חוםקונווקטור

:מקובל
:לא מקובל
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לחצו על החוגה כדי לאשר שעון של 24 שעות.

.STOP/CLEAR לחצו על

סובבו את החוגה עד להצגת "14:00" בתצוגה.

סובבו את החוגה עד להצגת "14:35" בתצוגה.

CLOCK

CLOCK

קביעת השעון
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.STOP/CLEAR לחצו על

STOP/CLEAR

STOP/CLEAR

נעילה מפני ילדים
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במהלך בישול באמצעות QUICK START (התחלה מהירה), באפשרותכם להאריך את זמן הבישול עד 
99 דקות ו- 59 שניות, על-ידי לחיצה חוזרת על הלחצן QUICK START או באמצעות החוגה.

 

.STOP/CLEAR לחצו על

QUICK START

הפעלה מהירה
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לחצו על החוגה כדי לאשר מצב מיקרוגל.

(MODE מצב מיקרוגל (     ) זמין אוטומטית בעת בחירה בלחצן)

  

.MODE לחצו על

.STOP/CLEAR לחצו על

.START לחצו על

במהלך הבישול, באפשרותכם להגדיל או להקטין את זמן הבישול 
על-ידי סיבוב החוגה.

סובבו את החוגה עד להצגת "5:30" בתצוגה.

סובבו את החוגה עד להצגת "720W" בתצוגה.

לחצו על החוגה כדי לאשר את העוצמה.

 

בישול בעוצמת מיקרוגל
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 ,

חימום מחדש (נוזל)

חימום מחדש (מחית תפוחי אדמה, ארוחה מוכנה בצלחת, 
אוכל מוכן)

רמת עוצמת המיקרוגל
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.START לחצו על

במהלך הבישול, באפשרותכם להגדיל או להקטין את זמן הבישול 
על-ידי סיבוב החוגה.

סובבו את החוגה עד להצגת "12:30" בתצוגה.

סובבו את החוגה כדי לבחור GRILL (גריל).
מוצג החיווי הבא: "     "

לחצו על החוגה כדי לאשר את המצב.

 

.MODE לחצו על

.STOP/CLEAR לחצו על

בישול 
בגריל
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בישול 
בשילוב גריל

.STOP/CLEAR לחצו על

.MODE לחצו על

סובבו את החוגה כדי לבחור GRILL COMBI (שילוב גריל) עד 
להצגת "540W" בתצוגה. 

מוצגים החיוויים הבאים: "     ", "     ".
לחצו על החוגה כדי לאשר את המצב.

סובבו את החוגה עד להצגת "180W" בתצוגה.

לחצו על החוגה כדי לאשר את העוצמה.

סובבו את החוגה עד להצגת "25:00" בתצוגה.

.START לחצו על
במהלך הבישול, באפשרותכם להגדיל או להקטין את זמן הבישול 

על-ידי סיבוב החוגה.
היזהרו בעת הוצאת האוכל, הכלי יהיה חם!

 

20%, 40% ו- 60% 
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אידוי לשמירה 
בדוגמה הבאה, נראה כיצד לשמור על אוכל חם באמצעות מצב HI (גבוה) למשך 30 דקות.על חום

.STOP/CLEAR לחצו על

.MODE לחצו על

סובבו את החוגה כדי לבחור STEAM KEEP WARM (אידוי 
לשמירה על חום) עד להצגת "S HI" בתצוגה. 

מוצגים החיוויים הבאים: "     ", "     ".
לחצו על החוגה כדי לאשר את המצב.

סובבו את החוגה עד להצגת "30:00" בתצוגה.

.START לחצו על

במהלך הבישול, באפשרותכם להגדיל או להקטין את זמן הבישול 
על-ידי סיבוב החוגה.

פעולה זו מאפשרת לשמור על חום האוכל 
 . י לאחר הבישול, באמצעות אפשרות האידו

פעולת השמירה על החום באמצעות 
 LO  - גבוה) ו ) HI י כוללת שני מצבים:  אידו

. נמוך) )

מדריך בישול עם אידוי לשמירה על חום
300 מ“ל של מי ברז לקערית המים  מזגו 

של המאדה. שימו את צלחת המאדה 
והניחו את האוכל על צלחת המאדה. 

, כסו באמצעות מכסה המאדה.  לאחר מכן
הניחו בזהירות את קערית המים של 

המאדה שהכנתם במרכז מגש הזכוכית. 
שימו לב שהקערית מקבילה! ארוחה 

מוכנה בצלחת, מרק, רוטב, תבשיל בשר 
וכדומה.

זהירות: 
1.  כאשר התנור נמצא במצב אידוי 

לשמירה על חום, ודאו שהאוכל נמצא 
במאדה.

2.  השתמשו תמיד בכפפות לתנור בעת 
הוצאת המאדה מהתנור. הוא חם 

מאוד.
3.  לאחר הבישול, אין להניח את המאדה 

על שולחן זכוכית או מקום שעלול 
להינתך. הקפידו להשתמש ברפידה 

או במגש.
4.  בעת הבישול במאדה, הקפידו לשים 

מים לפני השימוש.
5.  בעת הזזת המאדה כשיש בו במים, 

נקטו משנה זהירות.
6.  בעת השימוש במאדה, מכסה המאדה 

וקערית המים של המאדה צריכים 
להיות מונחים כהלכה. ללא מכסה 

המאדה וקערית המים של המאדה, 
ביצים וערמונים עלולים להתפוצץ.

לחצו על החוגה כדי לאשר את הקטגוריה.

(מצב HI  (S HI) זמין אוטומטית בעת בחירה במצב אידוי לשמירה 
על חום).
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EZ ניקוי

.STOP/CLEAR לחצו על

סובבו את החוגה כדי לבחור EZ CLEAN (ניקוי EZ) עד להצגת 
"250°C ". בתצוגה. 

מוצגים החיוויים הבאים: "     ", "     ".

לחצו על החוגה כדי לאשר את המצב.

.START לחצו על
(הספירה לאחור מתחילה אוטומטית)

התנור כולל פעולה מיוחדת להסרת 
הריח, זאת בנגיעה אחת.

השתמשו בפעולה EZ Clean (ניקוי 
EZ) כאשר אין אוכל בתוך התנור.

הסירו את המגש והאביזרים 
 ,EZ האחרים במהלך פעולת ניקוי

ולאחר מכן התקינו אותם מחדש עם 
 .EZ סיום פעולת ניקוי

בדוגמה הבאה, נראה כיצד להסיר ריח מהתנור.

.MODE לחצו על
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חימום מראש 
עם אוויר חם מהיר

טווח הטמפרטורות של התנור 
הוא 100 עד 250 מעלות צלזיוס 

(אפשרות 180 מעלות זמינה 
אוטומטית בעת בחירת מצב אוויר 

חם מהיר).

בדוגמה הבאה, נראה כיצד לחמם מראש את התנור לחום של 230 מעלות צלזיוס.

.STOP/CLEAR לחצו על

.MODE לחצו על

.START לחצו על

."Pr-H" החימום מראש יחל ובתצוגה יוצג

סובבו את החוגה עד להצגת "230°C" בתצוגה.

לחצו על החוגה כדי לאשר את הטמפרטורה.

סובבו את החוגה כדי לבחור SPEED HOT AIR (חימום מראש 
עם אוויר חם מהיר).

מוצגים החיוויים הבאים: "     ", "     ".

לחצו על החוגה כדי לאשר את המצב.



17

בישול 
עם אוויר חם מהיר

טווח הטמפרטורות של התנור 
הוא 100 עד 250 מעלות צלזיוס 

(אפשרות 180 מעלות זמינה 
אוטומטית בעת בחירת מצב אוויר 

חם מהיר).

פעולה זו מאפשרת לשלב פעולת 
קונווקטור עם הגריל.

דבר זה מצמצם את משך הבישול.

בדוגמה הבאה, נראה כיצד לתכנת את התנור לבישול אוויר חם מהיר בחום של 230 מעלות 
צלזיוס למשך 20 דקות.

.STOP/CLEAR לחצו על

.MODE לחצו על

סובבו את החוגה עד להצגת "20:00" בתצוגה.

.START לחצו על

במהלך הבישול, באפשרותכם להגדיל או להקטין את זמן הבישול 
על-ידי סיבוב החוגה.

סובבו את החוגה עד להצגת "230°C" בתצוגה.

לחצו על החוגה כדי לאשר את הטמפרטורה.

סובבו את החוגה כדי לבחור SPEED HOT AIR (בישול עם אוויר 
חם מהיר).

מוצגים החיוויים הבאים: "     ", "     ".
לחצו על החוגה כדי לאשר את המצב.
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בדוגמה הבאה, נראה כיצד לתכנת את התנור לעוצמת מיקרוגל של 540 וואט (60%) ולחום של 
200 מעלות צלזיוס, לזמן בישול של 25 דקות.

בישול 
בשילוב קונווקטור

טווח הטמפרטורות של התנור 
הוא 100 עד 250 מעלות צלזיוס 

(אפשרות 180 מעלות זמינה 
אוטומטית בעת בחירת מצב שילוב 

קונווקטור).

במצב משולב, באפשרותכם לקבוע 
שלוש רמות של עוצמת מיקרוגל 

(20%, 40% ו- 60%).

.STOP/CLEAR לחצו על

.MODE לחצו על

סובבו את החוגה כדי לבחור CONV. COMBI (שילוב קונווקטור) 
עד להצגת ”540W“ בתצוגה. 

מוצגים החיוויים הבאים: "     ", "     ".
לחצו על החוגה כדי לאשר את המצב.

לחצו על החוגה כדי לאשר את העוצמה.
.(CONV. COMBI 540 זמין אוטומטית בעת בחירה במצבW מצב)

סובבו את החוגה עד להצגת "25:00" בתצוגה.

.START לחצו על
במהלך הבישול, באפשרותכם להגדיל או להקטין את זמן הבישול 

על-ידי סיבוב החוגה.
היזהרו בעת הוצאת האוכל, הכלי יהיה חם!

סובבו את החוגה עד להצגת "200°C" בתצוגה.

לחצו על החוגה כדי לאשר את הטמפרטורה.
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חימום מראש עם 
קונווקטור

טווח הטמפרטורות של תנור 
הקונווקטור הוא 40 ו- 100 מעלות 

עד 250 מעלות צלזיוס (אפשרות 180 
מעלות זמינה אוטומטית בעת בחירת 

מצב קונווקטור).

*  התנור כולל פעולת התססה 
בחום של 40 מעלות צלזיוס. 

בעת השימוש בפעולה זו, אם 
חום התנור עולה על 70 מעלות, 
."F-14" בתצוגה יוצג קוד שגיאה

המתינו עד שהתנור יצטנן.

לתנור יידרשו מספר דקות להגיע 
לטמפרטורה שנבחרה.

לאחר שהגיע לטמפרטורה המתאימה, 
התנור יצפצף כדי להודיע לכם. לאחר 

מכן, הניחו את האוכל בתוך התנור 
והתחילו בבישול.

בדוגמה הבאה, נראה כיצד לחמם מראש את התנור לחום של 230 מעלות צלזיוס.

.STOP/CLEAR לחצו על

.MODE לחצו על

סובבו את החוגה עד להצגת "230°C" בתצוגה.

לחצו על החוגה כדי לאשר את הטמפרטורה.

סובבו את החוגה כדי לבחור CONV (חימום מראש עם קונווקטור).
מוצג החיווי הבא: "     "

לחצו על החוגה כדי לאשר את המצב.

.START לחצו על

."Pr-H" החימום מראש יחל ובתצוגה יוצג
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בישול 
בקונווקטור

.STOP/CLEAR לחצו על

.MODE לחצו על

סובבו את החוגה עד להצגת "50:00" בתצוגה.

.START לחצו על

במהלך הבישול, באפשרותכם להגדיל או להקטין את זמן הבישול 
על-ידי סיבוב החוגה.

טווח הטמפרטורות של תנור 
הקונווקטור הוא 40 ו- 100 מעלות 
עד 250 מעלות צלזיוס (אפשרות 

180 מעלות זמינה אוטומטית בעת 
בחירת מצב קונווקטור).

אם לא תקבעו את הטמפרטורה, 
התנור יבחר אוטומטית 180 מעלות 
צלזיוס. ניתן לשנות את טמפרטורת 

הבישול על-ידי סיבוב החוגה.

בזמן בישול עם הקונווקטור, יש 
להשתמש ברשת המוגבהת.

סובבו את החוגה עד להצגת "230°C" בתצוגה.

לחצו על החוגה כדי לאשר את הטמפרטורה.

סובבו את החוגה כדי לבחור CONV (בישול בקונווקטור).
מוצג החיווי הבא: "     "

לחצו על החוגה כדי לאשר את המצב.

בדוגמה הבאה, נראה כיצד לחמם מראש את התנור תחילה ולאחר מכן לבשל אוכל בחום של 230 
מעלות צלזיוס במשך 50 דקות.
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 בישול
מהיר

.STOP/CLEAR לחצו על

.Speed Cook לחצו על

סובבו את החוגה עד להצגת "SP 1" בתצוגה.

לחצו על החוגה כדי לאשר את הקטגוריה.

SPEED COOK (בישול מהיר) 
מאפשר לבשל בקלות את מרבית 
המאכלים האהובים עליכם, על-ידי 

בחירת סוג האוכל והזנת משקלו.

בדוגמה הבאה, נראה כיצד לבשל 0.5 ק"ג של תפוחי אדמה בקליפה.

סובבו את החוגה עד להצגת "0.5kg" בתצוגה.

.START לחצו על

במהלך הבישול, באפשרותכם להגדיל או להקטין את זמן הבישול 
על-ידי סיבוב החוגה.
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רשת 0.2-0.5 ק"ג
מוגבהת

פיצה 
קפואה 
(SP 1)

בישול 
מהיר

פעולה זו נועדה לאפיית פיצה קפואה. הסירו את כל חומרי האריזה והניחו קפוא
על רשת המוגבהת. לאחר הבישול, השהו.

מגש מתכת 0.2-0.4 ק"ג
על הרשת 
המוגבהת

צ‘יפס 
(SP 2)

פזרו את מוצרי תפוחי האדמה הקפואים על מגש המתכת שעל הרשת קפוא
המוגבהת. לקבלת התוצאות הטובות ביותר, אפו בשכבה אחת.

לאחר הבישול, הוציאו מהתנור והשהו.

רשת 0.1-0.6 ק"ג
מוגבהת

נקניקיות 
(SP 3)

הסירו את חומרי האריזה. חרצו קלות את פני השטח. מקורר
הניחו על הרשת המוגבהת. כאשר התנור יצפצף, הפכו את האוכל ולחצו 

על Start כדי להמשיך. לאחר הבישול, הוציאו מהתנור. הגישו.

0.2-0.8 ק"ג
שיפוד אחד = 
100-150 גרם

צלחת עמידה 
לחום

קבב 
(SP 4)

1.2 ק"ג בשר (מוטב כבש)מקורר
כף רסק עגבניות
1/4 כוס מיץ לימון

7 בצלים
עגבניות אחדות

כף מלח
כף פפריקה, פלפל שחור וקינמון

2 כפות שמן

1. חתכו את הבשר לקוביות בגודל בינוני.
2. קלפו את הבצלים וחתכו כל אחד מהם לשניים.

3.  השרו את קוביות הבשר וחצאי הבצלים בשמן, התבלינים, רסק 
העגבניות ומיץ הלימון. הניחות בצד למשך חצי שעה.

4. שפדו את קוביות הבשר, חצאי הבצל והעגבניות לסירוגין על השיפודים.
5.  הניחו את השיפודים במגש המתכת על הרשת המוגבהת. הכניסו 

לתנור.
6. כאשר נשמע צפצוף, הפכו את האוכל.

7. לחצו על Start כדי להמשיך בבישול.
8. לאחר הבישול, השהו.

הוראותחום האוכלכלימגבלת משקלקטגוריהפעולה
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צלחת עמידה 0.5-1.5 ק"ג
לחום

בשר צלוי 
(SP 5)

בישול 
מהיר

1. הברישו את הבשר בשמן.מקורר
2. הניחו על הצלחת העמידה לחום.

3. בצפצוף, נקזו את המיץ, אם יש צורך, ולאחר מכן הפכו את האוכל.
4. לאחר הבישול, השהו מכוסה בנייר אלומיניום למשך 10 דקות.

צלחת עמידה 0.5-1.5 ק"ג
לחום

כבש צלוי 
(SP 6)

1. הברישו את הבשר בשמן.מקורר
2. הניחו על הצלחת העמידה לחום.

3. בצפצוף, נקזו את המיץ, אם יש צורך, ולאחר מכן הפכו את האוכל.
4. לאחר הבישול, השהו מכוסה בנייר אלומיניום למשך 10 דקות.

צלחת עמידה 0.8-1.5 ק"ג
לחום

עוף שלם 
(SP 7)

1.  שטפו ויבשו את העור. הברישו את העוף בשמן. קשרו את הרגליים מקורר
בחוט כותנה.

2. הניחו על הצלחת העמידה לחום.
3. בצפצוף, נקזו את המיץ, אם יש צורך, ולאחר מכן הפכו את האוכל.

4. לאחר הבישול, השהו מכוסה בנייר אלומיניום למשך 10 דקות.

רשת מוגבהת0.2-0.8 ק"ג רגלי עוף 
(SP 8)

1. שטפו ויבשו את העור. הברישו את רגלי העוף בשמן.מקורר
2.  הניחו על הרשת המוגבהת, והניחו צלחת מתחת לרשת לניקוז 

הטפטוף.
3. כאשר נשמע צפצוף, הפכו את האוכל.

4. לאחר הבישול, השהו מכוסה בנייר אלומיניום למשך 2 דקות.

הוראותחום האוכלכלימגבלת משקלקטגוריהפעולה
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בישול 
תפריט מתוק

בישול תפריט מתוק מאפשר לבשל 
בקלות את רוב האוכל האהוב, על-

ידי בחירת סוג האוכל.
בעת שימוש בתפריט מתוק, התנור 
מופעל תחילה במצב חימום מראש 
ולאחר מכן מבשל את האוכל בחום 

ובזמן בישול מוגדרים מראש.

.בדוגמה הבאה, נראה כיצד לבשל תבנית אחת של בסבוסה

.STOP/CLEAR לחצו על

.Sweet Menu לחצו על

סובבו את החוגה עד להצגת "Su 3" בתצוגה.

לחצו על החוגה כדי לאשר את הקטגוריה.

.START לחצו על

 עם סיום החימום ."Pr-H" החימום מראש יחל ובתצוגה יוצג
 מראש, האוכל בתנור יתבשל בחום של 150 מעלות צלזיוס למשך

.40 דקות
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 40-50
חתיכות

מגש מתכת 
על הרשת 
המוגבהת

בקלאווה 
(Su 1)

תפריט 
מתוק

חדר

הכנה
1.  ערבבו יחד את הקמח, הביצים, הגהי, המלח והמים. 

ערבבו במשך 10-15 דקות. חלקו את הבצק ל- 10 חתיכות. רדדו כל 
חתיכת בצק לעיגול בקוטר של 25-30 ס"מ.

2.  פזרו מעט קמח על פני כל אחד מעיגולי הבצק. לאחר מכן, רדדו כל 
אחד לעיגול בקוטר 100 ס“מ ובעובי 1 מ"מ, במשך 10 עד 20 דקות. 

חתכו את שולי הבצק.
3. חתכו את הבצק לריבוע בגודל 4x4 ס"מ.

4.  הניחו את המילוי המוכן על כל ריבוע בצק. לאחר מכן קפלו למרכז. 
הוסיפו 300 מ"ל גהי מותך.

5.  בחרו ’תפריט‘ ולחצו על ’התחל‘, כדי לחמם מראש את התנור ללא אוכל 
בתוכו.

6.  עם סיום החימום, התנור יצפצף. פתחו את הדלת, הניחו את האוכל על 
הרשת המוגבהת במגש הזכוכית. לאחר מכן, לחצו שוב על ’התחל‘.

7.  לאחר הבישול, הוציאו מהתנור. נקזו את הגהי מיד. 
השהו עד שיתקרר לפני ההגשה.

הוראותחום האוכלכלימגבלת משקלאוכלקטגוריה

מילוי
פיסטוקים, מגורדים

מים
3 כפות סוכר
1/2 כף מים
1/2 כף מים

בלילה
5 ק"ג קמח רגיל

7 ביצים
20 גרם גהי (חמאה אורגנית ללא מלח)

120 גרם מלח
מים
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 20-25
חתיכות

מגש מתכת 
על הרשת 
המוגבהת

מעמול 
(Su 2)

תפריט 
מתוק

חדר

הכנה
1.  ערבבו את קמח הסמונילה, הגהי והסוכר במשך 10 דקות. הוסיפו מים 

ואבקת חלב. לאחר מכן, ערבבו למשך 4 דקות נוספות. הניחו בצד.
2. הניחו את כל חומרי המילוי בקערה וערבבו היטב.

3.  חתכו את הבצק לחתיכות קטנות והניחו מילוי על כל חתיכה. צרו צורת 
כדור.

4. הניחו את האוכל המוכן במגש המתכת המשומן.
5.  בחרו ’תפריט‘ ולחצו על ’התחל‘, כדי לחמם מראש את התנור ללא אוכל 

בתוכו. עם סיום החימום, התנור יצפצף. פתחו את הדלת, הניחו את 
האוכל על הרשת המוגבהת במגש הזכוכית. לאחר מכן, לחצו שוב על 

’התחל‘.
6.    לאחר הבישול, הוציאו מהתנור. 

פזרו את סוכר הזיגוג מעל לאוכל. השהו עד שיתקרר לפני ההגשה.

הוראותחום האוכלכלימגבלת משקלאוכלקטגוריה

מילוי
500 גרם פיסטוקים, מגורדים

100 גרם סוכר
1/2 כף מי ורדים

2 כפות מים

בלילה
2.5 ק"ג קמח סמונילה (קשה)

1.25 ק"ג חמאת גהי (חמאה אורגנית 
ללא מלח)

0.8 ק"ג סוכר
0.35 ק"ג מים

0.15 ק"ג אבקת חלב
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מגש מתכת תבנית אחת
על הרשת 
המוגבהת

בסבוסה 
(Su 3)

תפריט 
מתוק

חדר

הכנה
1.  ערבבו את המים והסוכר, הרתיחו ומזגו לתוך קמח הסמונילה. ערבבו 

היטב.
2.  הוסיפו אבקת חלב, אבקת אפייה, קוקוס ואבקת וניל. ערבבו היטב 

והשהו במשך 6 שעות.
3.  לאחר 6 שעות לערך, מזגו את התערובת למגש המתכת המשומן. פזרו 

חלב נוזלי על פני השטח לקבלת צבע.
4.  בחרו ’תפריט‘ ולחצו על ’התחל‘, כדי לחמם מראש את התנור ללא אוכל 

בתוכו.
5.  עם סיום החימום, התנור יצפצף. פתחו את הדלת, הניחו את האוכל על 

הרשת המוגבהת במגש הזכוכית. לאחר מכן, לחצו שוב על ’התחל‘.
6.  כאשר בזמן האפייה מוצג ”minutes 10“, הוציאו את האוכל מהתנור 

וחתכו לצורות יהלום.
7. הכניסו לתנור את האוכל ולחצו על ’התחל‘.

8.  לאחר הבישול, הוציאו מהתנור. הוסיפו את הסירופ מעל לאוכל. 
השהו עד שיתקרר לפני ההגשה.

הוראותחום האוכלכלימגבלת משקלאוכלקטגוריה

מילוי
150 גרם אבקת חלב
כפית אבקת אפייה

20 גרם קוקוס, מגורד
כפית אבקת וניל

בלילה
2.0 ק"ג קמח סמונילה (קשה)

1.0 ק"ג מים
1.0 ק"ג סוכר



28

מגש מתכת חתיכות 16
על הרשת 
המוגבהת

 סויאביאה
(Su 4)

תפריט 
מתוק

חדר

הכנה
ASHTAA .1:  ערבבו את המים ואבקת החלב, הרתיחו והוסיפו את קמח 

    הסמונילה ומי הוורדים. הרתיחו במשך 5 דקות.
2.  בלילה:  כמו "בקלאווה". לאחר הכנת הבצק, חתכו לריבועים של 8x8 ס"מ.
3.  הניחו את ה- ASHTAA המוכן על כל ריבוע בצק. לאחר מכן קפלו למרכז. 

הוסיפו 300 מ"ל גהי מותך.
4. הניחו את האוכל במגש המתכת.

5.  בחרו ’תפריט‘ ולחצו על ’התחל‘, כדי לחמם מראש את התנור ללא אוכל בתוכו.
6.  עם סיום החימום, התנור יצפצף. פתחו את הדלת, הניחו את האוכל על הרשת 

המוגבהת במגש הזכוכית. לאחר מכן, לחצו שוב על ’התחל‘.
7.  לאחר הבישול, הוציאו מהתנור. הוסיפו את הגהי המותך והסירופ. לאחר מכן, 

פזרו פיסטוק מגורד מעל לאוכל. השהו עד שיתקרר לפני ההגשה.

הוראותחום האוכלכלימגבלת משקלאוכלקטגוריה

(ASHTAA) מילוי
0.5 ק"ג מים

150 גרם אבקת חלב
200 גרם קמח סמונילה (רך)

כף מי ורדים

בלילה
5 ק"ג קמח רגיל

7 ביצים
20 גרם גהי (חמאה אורגנית ללא מלח)

120 גרם מלח
מים

מגש מתכת תבנית אחת
על הרשת 
המוגבהת

סאפוף 
(Su 5)

חדר

הכנה
1. ערבבו את כל המרכיבים, פרט לביצה. הוסיפו את הביצה.

2. מזגו את הבלילה למגש המתכת המשומן.
3.  השהו במשך 10 דקות. לאחר מכן, פזרו חלב נוזלי על פני השטח לקבלת צבע.
4. בחרו ’תפריט ולחצו על ’התחל‘, כדי לחמם מראש את התנור ללא אוכל בתוכו.
5.  עם סיום החימום, התנור יצפצף. פתחו את הדלת, הניחו את האוכל על הרשת 

המוגבהת במגש הזכוכית. לאחר מכן, לחצו שוב על ’התחל‘.
6.  לאחר הבישול, הוציאו מהתנור. חתכו לצורות יהלום. הוסיפו את הסירופ 

מלמעלה. השהו עד שיתקרר לפני ההגשה.

100 גרם קוקוס, מגורד
כפית אבקת אפייה

 1/2 כף וניל
ביצה אחת

בלילה
300 גרם סוכר

200 גרם קמח סמונילה (קשה)
100 גרם פנטה, טעם תפוזים
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מגש מתכת 20 חתיכות
על הרשת 
המוגבהת

קראביז 
(Su 6)

תפריט 
מתוק

חדר

הכנה
1.  ערבבו את אבקת החלב והמים.  הוסיפו את קמח הסמונילה, הגהי 

והסוכר. הניחו בצד.
2. ערבבו את הפיסטוקים, הסוכר, מי הוורדים ומי הפרחים.

3. חתכו את הבצק לחתיכות בגודל 5-6 ס"מ.
4.   הניחו את המילוי על הבצק המוכן. קפלו על המילוי. הניחו את 

הפיסטוקים על האוכל. חרצו קלות את פני השטח.
5. הניחו במגש המתכת.

6.  בחרו ’תפריט‘ ולחצו על ’התחל‘, כדי לחמם מראש את התנור ללא אוכל 
בתוכו.

7.  עם סיום החימום, התנור יצפצף. פתחו את הדלת, הניחו את האוכל על 
הרשת המוגבהת במגש הזכוכית. לאחר מכן, לחצו שוב על ’התחל‘.

8. לאחר הבישול, הוציאו מהתנור. השהו עד שיתקרר לפני ההגשה.

הוראותחום האוכלכלימגבלת משקלאוכלקטגוריה

מילוי
500 גרם פיסטוקים, מגורדים

100 גרם סוכר
1/2 כף מי ורדים

2 כפות מי פרחים

בלילה
1 ק"ג קמח סמונילה (קשה)

400 גרם גהי (חמאה אורגנית ללא מלח)
350 גרם סוכר

100 גרם אבקת חלב
100 גרם מים
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בישול 
באידוי

תכונה זו מאפשרת לבשל באידוי.

זהירות:
1. השתמשו תמיד בכפפות לתנור 
בעת הוצאת המאדה מהתנור. 

הוא חם מאוד.
2. לאחר הבישול, אין להניח את 
המאדה על שולחן זכוכית או 

מקום שעלול להינתך.
3. בעת השימוש במאדה זה, מזגו 

300 מ“ל מים לפחות לפני 
השימוש. אם כמות המים תהיה 
קטנה מ- 300 מ"ל, הדבר עלול 
לגרום לבישול חלקי, שריפה או 

נזק למוצר.
4. בעת הזזת המאדה כשיש בו 

במים, נקטו משנה זהירות.
5. בעת השימוש במאדה, מכסה 

המאדה וקערית המים של 
המאדה צריכים להיות מונחים 

כהלכה. ללא מכסה המאדה 
וקערית המים של המאדה, ביצים 

וערמונים עלולים להתפוצץ.
6. אין להשתמש לעולם במאדה 
במוצר מדגם שונה. דבר זה 

עלול לגרום נזק חמור למוצר.

בדוגמה הבאה, נראה כיצד לבשל 0.6 ק"ג של רכיכות. 

.STOP/CLEAR לחצו על

.Steam Cook לחצו על

סובבו את החוגה עד להצגת "Sc 3" בתצוגה.

לחצו על החוגה כדי לאשר את הקטגוריה.

סובבו את החוגה עד להצגת "0.6kg" בתצוגה.

.START לחצו על

במהלך הבישול, באפשרותכם להגדיל או להקטין את זמן הבישול 
על-ידי סיבוב החוגה.
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קערית מים 0.2-0.6 ק"ג
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

סטייק דג 
(Sc 1)

1. נקו את האוכל. מקורר
2.  מזגו 300 מ"ל של מי ברז לקערית המים של המאדה. הניחו את צלחת המאדה 
על קערית המים של המאדה. הניחו את האוכל המוכן בצלחת המאדה בשכבה 

אחת. כסו במכסה המאדה.
3. הניחו את קערית המים של המאדה במרכז מגש הזכוכית.

4. לאחר האידוי, השהו למשך דקה אחת בתנור. - עובי 2.5 ס"מ או פחות

הוראותחום האוכלכלימגבלת משקלאוכל

קערית מים 0.1-0.6 ק"ג
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

פילה דג 
(Sc 2)

כמו למעלה.מקורר
- עובי 2.5 ס"מ או פחות

קערית מים 0.1-1.0 ק"ג
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

רכיכות 
(Sc 3)

כמו למעלה.מקורר
שרימפס, סרטנים, צדפות, דיונון. (קצר מ- 25 ס"מ)

קערית מים 0.1-0.6 ק"ג
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

נקניקיות 
(Sc 4)

1. הכינו את האוכל. מקורר
2.  מזגו 300 מ"ל של מי ברז לקערית המים של המאדה. הניחו את צלחת המאדה 
על קערית המים של המאדה. הניחו את האוכל המוכן בצלחת המאדה בשכבה 

אחת. כסו במכסה המאדה.
3. הניחו את קערית המים של המאדה במרכז מגש הזכוכית.

4. לאחר האידוי, השהו למשך דקה אחת בתנור. עובי 2.5 ס"מ או פחות

קערית מים 0.1-0.6 ק"ג
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

נקניק, 
פרוס 
(Sc 5)

כמו למעלה.מקורר
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קערית מים 0.3-0.7 ק"ג
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

בשר 
משומר 

(Sc 6)

1. הכינו את הבשר וחתכו לשניים.  מקורר
2.  מזגו 300 מ"ל של מי ברז לקערית המים של המאדה. הניחו את צלחת המאדה 
על קערית המים של המאדה. הניחו את האוכל המוכן בצלחת המאדה בשכבה 

אחת. כסו במכסה המאדה.
3. הניחו את קערית המים של המאדה במרכז מגש הזכוכית.

4. לאחר האידוי, השהו למשך 3-5 דקות בתנור.

הוראותחום האוכלכלימגבלת משקלאוכל

קערית מים 0.2-0.6 ק"ג
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

חזה עוף 
(Sc 7)

1. נקו את האוכל. מקורר
2.  מזגו 300 מ"ל של מי ברז לקערית המים של המאדה. הניחו את צלחת המאדה 
על קערית המים של המאדה. הניחו את האוכל המוכן בצלחת המאדה בשכבה 

אחת. כסו במכסה המאדה.
3. הניחו את קערית המים של המאדה במרכז מגש הזכוכית.

4. לאחר האידוי, השהו למשך 1-2 דקות בתנור.
- עובי 2.5 ס"מ או פחות

קערית מים 0.2-0.8 ק"ג
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

רגלי עוף 
(Sc 8)

כמו למעלה.מקורר

קערית מים 2-9 ביצים
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

ביצים 
(Sc 9)

1.  מזגו 300 מ"ל של מי ברז לקערית המים של המאדה. הניחו את צלחת המאדה מקורר
על קערית המים של המאדה. הניחו את הביצים בצלחת המאדה. 

כסו במכסה המאדה.
2. הניחו את קערית המים של המאדה במרכז מגש הזכוכית.

3. לאחר האידוי, השהו למשך דקה אחת בתנור.
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קערית מים 0.2-0.8 ק"ג
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

עגבניות 
(Sc 10)

1. נקו את הירקות וחתכו לחתיכות בגדלים שווים.חדר
2.  מזגו 300 מ"ל של מי ברז לקערית המים של המאדה. הניחו את צלחת המאדה 
על קערית המים של המאדה. הניחו את האוכל המוכן בצלחת המאדה בשכבה 

אחת. כסו במכסה המאדה.
3. הניחו את קערית המים של המאדה במרכז מגש הזכוכית.

4. לאחר האידוי, השהו למשך דקה אחת בתנור.

הוראותחום האוכלכלימגבלת משקלאוכל

קערית מים 0.2-0.8 ק"ג
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

כרוב 
(Sc 11)

כמו למעלה.חדר
-  חתכו לרבעים.

קערית מים 0.2-0.8 ק"ג
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

גזר 
(Sc 12)

כמו למעלה.חדר

קערית מים 0.2-0.6 ק"ג
של המאדה

צלחת המאדה
מכסה המאדה

ברוקולי, 
תפרחת 
(Sc 13)

כמו למעלה.חדר
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הפשרה

.STOP/CLEAR לחצו על
שקלו את האוכל שברצונכם להפשיר. הקפידו להסיר חוטים או 
עטיפות ממתכת. לאחר מכן, הניחו את האוכל בתנור וסגרו את 

הדלת.

.Auto Defrost לחצו על

סובבו את החוגה עד להצגת "dEF2" בתצוגה.

לחצו על החוגה כדי לאשר את הקטגוריה.

.START לחצו על

סובבו את החוגה עד להצגת "1.4kg" בתצוגה.

 
 

 

.
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.
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מדריך הפשרה
.

,.
..

הפרידו בהקדם האפשרי את הפריטים, כגון בשר קצוץ, חתיכות בשר, נקניקיות וצלעות.
 בצפצוף, הסירו את האוכל מהתנור, הפכו אותו והחזירו לתנור המיקרוגל. בנקודה זו, הסירו את החלקים שהפשירו. המשיכו להפשיר 

את החלקים שנותרו.
השהו עד להפשרה מוחלטת. 

  

  

   
    
   

     

   

  

לאחר ההפשרה, השהו מכוסה בנייר אלומיניום למשך 5-15 דקות.

לאחר ההפשרה, השהו מכוסה בנייר אלומיניום למשך 20-30 דקות.

לאחר ההפשרה, השהו מכוסה בנייר אלומיניום למשך 10-20 דקות.

לאחר ההפשרה, השאירו במשך 2-1 דקות.

צלחת למיקרוגל
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הפשרה מהירה
השתמשו בתכונה זו רק להפשרת 0.5 ק"ג של בשר קצוץ במהירות רבה.

יש להשהות את הבשר כדי שמרכזו יפשיר. בדוגמה הבאה, נראה כיצד להפשיר 0.5 ק"ג של בשר 
קפוא. 

.STOP/CLEAR לחצו על
שקלו את האוכל שברצונכם להפשיר. הקפידו להסיר חוטים או 
עטיפות ממתכת. לאחר מכן, הניחו את האוכל בתנור וסגרו את 

הדלת.

לחצו פעם אחת על Quick Defrost (הפשרה מהירה). 
(הכניסו את הבשר במשקל 0.5 ק"ג)

התנור יתחיל לפעול אוטומטית.
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מדריך להפשרה מהירה

בשר קצוץצלחת למיקרוגל
לאחר ההפשרה, השהו מכוסה בנייר אלומיניום למשך 5-15 דקות.

השתמשו בפעולה זו כדי להפשיר במהירות בשר קצוץ.
הוציאו את הבשר מהאריזה שלו. הניחו את הבשר הקצוץ על צלחת למיקרוגל. 

בצפצוף, הוציאו את הבשר הקצוץ מתנור המיקרוגל, הפכו אותו והחזירו לתנור המיקרוגל. לחצו על Start כדי להמשיך. 
בסיום התוכנית, הוציאו את הבשר הקצוץ מתנור המיקרוגל, כסו בנייר אלומיניום והשהו למשך 5-15 דקות, או עד להפשרה מלאה.

בשר קצוץ

הוראותקטגוריה כלימשקל
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כדי לחמם או לחמם מחדש בהצלחה במיקרוגל, חשוב לפעול לפי מספר הנחיות. מדדו את כמות 
האוכל, על מנת לקבוע את הזמן הדרוש לחימום מחדש. סדרו את האוכל בצורה מעגלית, לקבלת 

התוצאות הטובות ביותר. אוכל בטמפרטורת החדר יתחמם מהר יותר מאשר אוכל מקורר. אוכל 
בקופסאות שימורים יש להוציא מהקופסה ולשים בתוך כלי שמתאים למיקרוגל. האוכל מתחמם בצורה 
אחידה יותר אם מכסים אותו במכסה למיקרוגל או כיסוי פלסטיק מאוורר. הסירו את המכסה בזהירות 

כדי למנוע כוויות מהאדים. השתמשו בטבלה הבאה כהנחיה לחימום מחדש של אוכל מבושל.

מדריך 
לחימום או לחימום מחדש

בשר פרוס
3 פרוסות 

(בעובי 0.5 ס"מ)

1 ~ 2

11/ ~ 2
2 ~ 31/2

1 ~ 2

4 ~ 6

11/2 ~ 3  
41/2 ~ 7 

1 ~ 21/2

31/2 ~ 6
1 ~ 21/2

 

הניחו את הבשר הפרוס בצלחת למיקרוגל.
כסו בכיסוי פלסטי עם אוורור.

הערה: מיץ או רוטב מסייעים לשמור על 
עסיסיות הבשר.

אוכל
זמן בישול 
(HIGH דקות במצב)

הוראות מיוחדות

חתיכות עוף
1 חזה

1 רגל וירך

הניחו את חתיכות העוף בצלחת למיקרוגל.
כסו בכיסוי פלסטי עם אוורור.

לזניה
מנה אחת 
(300 גרם)

הניחו את הלזניה בצלחת למיקרוגל.
כסו בכיסוי פלסטי עם אוורור.

פילה דג 
(170-230 גרם)

הניחו את הדג בצלחת למיקרוגל.
כסו בכיסוי פלסטי עם אוורור. 

תבשיל
1 ספל

4 ספלים

בשלו מכוסה בקדירה למיקרוגל.
ערבבו פעם אחת באמצע הבישול.

תבשיל שמנת או 
גבינה
1 ספל

4 ספלים

בשלו מכוסה בקדירה למיקרוגל.
ערבבו פעם אחת באמצע הבישול.

בשר צלוי
כריך אחד 

(1/2 כוס מילוי 
בשר) ללא 
לחמנייה

בשלו מכוסה בקדירה למיקרוגל.
ערבבו פעם אחת באמצע הבישול.

מחית תפוחי 
אדמה

350 גרם

5 ~ 7
(ב- 540 וואט)

11/2 ~ 21/2

11/2 ~ 3
61/2 ~ 9

1 ~ 11/2

21/2 ~ 4
15 ~ 30
שניות

11/2 ~ 21/2

4 ~ 6
11/2 ~ 2

9 ~ 14
(ב- 540 וואט)

בשלו מכוסה בקדירה למיקרוגל.
ערבבו פעם אחת באמצע הבישול.

אוכל
זמן בישול 
(HIGH דקות במצב)

הוראות מיוחדות

שעועית אפויה
1 ספל

בשלו מכוסה בקדירה למיקרוגל.
ערבבו פעם אחת באמצע הבישול.

אורז
1 ספל

4 ספלים

בשלו מכוסה בקדירה למיקרוגל.
ערבבו פעם אחת באמצע הבישול.

פסטה רביולי 
ברוטב
1 ספל

4 ספלים

בשלו מכוסה בקדירה למיקרוגל.
ערבבו פעם אחת באמצע הבישול.

כיכר לחם או 
לחמניות לכריכים

1 כיכר

עטפו במגבת נייר והניחו במגש הזכוכית.

ירקות
1 ספל

4 ספלים

בשלו מכוסה בקדירה למיקרוגל.
ערבבו פעם אחת באמצע הבישול.

מרק
מנה אחת (230 

גרם)

בשלו מכוסה בקדירה למיקרוגל.
ערבבו פעם אחת באמצע הבישול. 

ארוחה מוכנה 
בצלחת (מנה אחת)

בשר 125 גרם,
מחית תפוחי אדמה 

150 גרם
גזר, מבושל 150 גרם

בשלו מכוסה בצלחת למיקרוגל.
ערבבו פעם אחת באמצע הבישול. 
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ארטישוק 
(230 גרם כל 

אחד)

קצצו. הוסיפו 2 כפיות מים ו- 2 כפיות 
מיץ. כסו והשהו למשך 2-3 דקות.

41/2 ~ 7
10 ~ 12

3 ~ 6

6 ~ 10

10 ~ 14

31/2 ~ 4

7 ~ 9 

2 ~ 3 

5 ~ 7

4 ~ 8

2 בינוניים
4 בינוניים

450 גרם

450 גרם

450 גרם

300 גרם

450 גרם

200 גרם

450 גרם

 

 קלחים 2

מדריך 
ירקות טריים

כמותאוכל
זמן בישול 
(HIGH דקות במצב)הוראות

אספרגוס, טרי, 
עלים

הוסיפו ספל מים. 
השאירו מכוסה למשך 2-3 דקות.

הוסיפו 1/2 ספל מים בקדירה של 1.5 שעועית ירוקה
ליטר. ערבבו באמצע הבישול. 

השהו למשך 2-3 דקות.

הוסיפו 1/2 ספל מים בקדירה של 1.5 סלק, טרי
ליטר. סדרו מחדש באמצע הבישול. 

השהו למשך 2-3 דקות.

ברוקולי, טרי, 
עלים

הכניסו את הברוקולי לכלי אפיה. 
הוסיפו 1/4 ספל מים. 
השהו למשך 2 דקות.

כרוב, טרי, 
קצוץ

הוסיפו 1/2 ספל מים בקדירה של 1.5 
ליטר. ערבבו באמצע הבישול. 

השהו למשך 2-3 דקות.

גזרים, טריים, 
פרוסים

הוסיפו 1/4 ספל מים בקדירה של 1.5 
ליטר. ערבבו באמצע הבישול. 

השהו למשך 2-3 דקות.

כרובית, 
טרייה, שלמה

קצצו. הוסיפו 1/4 ספל מים בקדירה 
של 1.5 ליטר. ערבבו באמצע הבישול. 

השהו למשך 2-3 דקות.

קלפו. הוסיפו 2 כפיות מים בכלי תירס, טרי
אפייה של 1.5 ליטר. 

כסו והשהו למשך 2-3 דקות.

פטריות, 
טריות, פרוסות

הכניסו את הפטריות לקדירה מכוסה 
של 1.5 ליטר. ערבבו באמצע הבישול. 

השהו למשך 2-3 דקות.

11/2 ~ 21/2

6 ~ 8

6 ~ 9

5 ~ 9
9 ~ 13

51/2 ~ 71/2

91/2 ~ 14

6 ~ 8

41/2 ~ 71/2 

6 ~ 9

230 גרם
 

450 גרם

ספלים 4

2 בינוניים
4 בינוניים

2 תפוחי אדמה
4 תפוחי אדמה

450 גרם
 

450 גרם
 

450 גרם

כמותאוכל
זמן בישול 
(HIGH דקות במצב)הוראות

גזר לבן, טרי, 
פרוס

הוסיפו 1/2 ספל מים בקדירה של 1.5 
ליטר. ערבבו באמצע הבישול. 

השהו למשך 2-3 דקות.

אפונה, ירוקה, 
טרייה

הוסיפו 1/2 ספל מים בקדירה של 1.5 
ליטר. ערבבו באמצע הבישול. 

השהו למשך 2-3 דקות.

תפוחי אדמה 
מתוקים 

(בטטות), 
אפויים שלמים 
(170-230 גרם 

כל אחד)

נקבו את תפוחי האדמה מספר 
פעמים במזלג. הניחו על 2 מגבות 

נייר. הפכו באמצע הבישול.
השהו למשך 2-3 דקות.

תפוחי אדמה 
לבנים, אפויים 
שלמים (-170

230 גרם)

נקבו את תפוחי האדמה מספר פעמים 
במזלג. הניחו על 2 מגבות נייר. הפכו 

באמצע הבישול. 
השהו למשך 2-3 דקות.

תרד, טרי, 
עלים

הוסיפו 1/2 ספל מים בקדירה של 1.5 
ליטר. ערבבו באמצע הבישול. 

השהו למשך 2-3 דקות.

קישוא, טרי, 
פרוס

הוסיפו 1/2 ספל מים בקדירה של 1.5 
ליטר. ערבבו באמצע הבישול. 

השהו למשך 2-3 דקות.

קישוא, טרי, 
שלם

נקבו. הניחו על 2 מגבות נייר. הפכו 
את הקישוא וסדרו מחדש באמצע 

הבישול.
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מדריך 
הפשרה

בשר בקר
בשר בקר קצוץ
סטייק, מותניים
צלי, מותן (ללא 

עצמות)

עוף
עוף שלם

חזה
שוקיים
ירכיים
כנפיים

דגים ופירות ים
דג שלם
פילה דג
שרימפס

500 גרם
500 גרם
1000 גרם

1000 גרם
450 גרם
450 גרם
450 גרם
450 גרם

450 גרם
500 גרם
250 גרם

6 ~ 8
4 ~ 6

12 ~ 15

16 ~ 19
5 ~ 7
8 ~ 9
8 ~ 9
6 ~ 8

6 ~ 8
7 ~ 9
4 ~ 6

5 ~ 10
5 ~ 10
10 ~ 15

10 ~ 15
5 ~ 10
5 ~ 10
5 ~ 10
5 ~ 10

5 ~ 10
5 ~ 10
5 ~ 10

הסירו את האריזה מהבשר.
הניחו את הבשר הקפוא בצלחת שטוחה למיקרוגל. הפשירו 

בעוצמה של 40%. הפכו את האוכל באמצע ההפשרה. (בנקודה זו, 
הסירו את החלקים שהפשירו)

כמותאוכל

עצות וטכניקות להפשרת בשר
באפשרותכם להפשיר בשר באריזה המקורית שלו, כל עוד אין בה מתכת. הסירו טבעות, חוטים או יריעות מתכת.

הניחו את הבשר בצלחת למיקרוגל, כדי לנקז את המיצים. הפשירו את הבשר במשך הזמן שנדרש. הפרידו בהקדם האפשרי את הפריטים, כגון 
חתיכות בשר, נקניקיות וצלעות. הסירו את החלקים שהפשירו והמשיכו להפשיר את החלקים שנותרו. חתיכות שלמות של בשר מוכנות להשהיה 

ברגע שניתן להכניס מזלג למרכז הבשר בלחץ בינוני. המרכז עדיין יהיה קפוא. השהו עד להפשרה מוחלטת.

זמן הפשרה 
(דקות)

זמן השהיה 
הוראות(דקות)
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הוראות לצליית בשר בגריל
הסירו שומן עודף מהבשר. חתכו את השומן והקפידו לא לחתוך 

בבשר עצמו (דבר זה ימנע את הסתלסלות השומן). סדרו על הרשת 
המוגבהת. הברישו בחמאה מומסת או בשמן.

באמצע הבישול, הפכו את הבשר.

מדריך 
לבישול בגריל

המבורגרים

סטייקים של 
בשר 

(עובי 2.5 ס"מ)
נא

בינוני
עשוי היטב

צלעות כבש 
(עובי 2.5 ס"מ)

נקניקיות 
(גדולות)

הברישו בשמן או בחמאה 
מומסת.

פריטים דקים ניתן לשים על 
הרשת המוגבהת. פריטים 
עבים ניתן לשים על מגש 

ניקוז.
הפכו את האוכל באמצע 

זמן הבישול.
הפכו לעתים קרובות.

11 ~ 14
17 ~ 21

16 ~ 18
19 ~ 21
23 ~ 25
22 ~ 29

11 ~ 14

2  x 50 גרם
2  x 100 גרם

2  x 230 גרם
2  x 230 גרם
2  x 230 גרם
2  x 230 גרם

2  x 230 גרם

הוראות לצליית דגים ופירות ים
הניחו את הדג ופירות הים על הרשת המוגבהת. לפני הצלייה, יש 

לחתוך חריצים אלכסוניים משני צדי הדג.
הברישו את הדג ופירות הים בחמאה מומסת, מרגרינה או שמן, לפני 

הצלייה ובמהלכה. דבר זה מסייע במניעת התייבשות הדג. צלו לפי 
הזמנים המומלצים בטבלה. דגים שלמים וסטייקים של דגים יש להפוך 

בזהירות במחצית זמן הצלייה. נתחי פילה עבים ניתן להפוך רבע 
סיבוב, אם רוצים.

פילה דג
עובי 1 ס"מ

עובי 1.5 ס"מ
סטייקים של 
דג בעובי 2.5 

ס"מ
דג שלם

צדפות
סרטנים לא 

מבושלים

הברישו בחמאה 
מומסת והפכו באמצע 

הצלייה.

השאירו זמן נוסף עבור 
דגים עבים ושומניים.

להבריש היטב במהלך 
הצלייה.

11 ~ 14
17 ~ 21
18 ~ 23

18 ~ 23

22 ~ 32
16 ~ 20
16 ~ 20

230 גרם
230 גרם
230 גרם

225-350 גרם 
כל אחד
400 גרם
450 גרם
450 גרם

כמותאוכל
זמן בישול 

(HIGH דקות במצב)כמותאוכלהוראות
זמן בישול 

(HIGH דקות במצב)הוראות
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מדריך לבישול 
בקונווקטור

עוגיות מאפין 
(בצק טרי)

6 חתיכות 
(60 גרם כל אחת)

25 ~ 20020 מעלות צ‘

8 ~ 10

20-50 או עד 
השחמה

25 ~ 40

40 ~ 60

25 ~ 40

18 ~ 25

הכינו את הבצק. הניחו על הרשת המוגבהת.
השהו למשך 5 דקות.

אוכל

חממו מראש את התנור לחום הרצוי. פעלו לפי הזמנים וההוראות בטבלה. לאחר הבישול, התנור יהיה חם מאוד. 
השתמשו בכפפות לתנור.

כמות
טמפרטורת 
קונווקטור

זמן בישול 
(דקות)

הוראות

ככרות לחם 
(אפויות 
מוכנות)

4 חתיכות 
(50 גרם כל אחת)

180 מעלות צ‘ 
+ 180 וואט (ללא 

חימום מראש)

סדרו את הכיכרות על הרשת המוגבהת.
השהו למשך 3 דקות.

לחם לבן 
(בצק טרי)

כיכר אחת 
(500 עד 750 גרם 

לערך)

הכינו את הבצק. הניחו על הרשת המוגבהת.200 מעלות צ‘
השהו למשך 10 דקות.

עוגת ספוג 
(בצק טרי)

תבנית אחת 
(450-500 גרם)

הכינו את הבצק. הכניסו לתבנית פח עגולה בקוטר 20 ס"מ. הניחו על 180 מעלות צ‘
הרשת המוגבהת. השהו למשך 10 דקות.

תבנית אחת עוגת פירות
(1000-1200 גרם)

160 מעלות צ‘
 + 180 וואט

הכינו את הבצק. הכניסו לתבנית פח עגולה בקוטר 20 או 22.5 ס"מ. 
הניחו על הרשת המוגבהת. אפו עד ששיפוד שננעץ בתוך העוגה 

יוצא נקי. השהו למשך 10 דקות.

תבנית אחת פיצה טרייה
(1000 גרם לערך)

הכינו את הפיצה. הניחו על הרשת המוגבהת.200 מעלות צ‘
השהו למשך 2 דקות.

הסירו את האריזה. הניחו על הרשת המוגבהת.220 מעלות צ‘400 גרםפיצה קפואה
השהו למשך 2 דקות.
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כמותאוכל
טמפרטורת 
קונווקטור

זמן בישול 
(דקות)

הוראות

ארוחה מוכנה 
קפואה (מקרוני 

וגבינה)

200 מעלות צ‘ + 300360 גרם
 וואט (ללא חימום 

מראש)

הכניסו לכלי חסין לחום בגודל מתאים.
הניחו על הרשת המוגבהת. השהו למשך 2-3 דקות.

18 ~ 25

35 ~ 50

14 ~ 18

30 ~ 45

34 ~ 48

32 ~ 47

גלילי בצק 
אורז קפואים

הברישו את החלק החיצוני בשמן צמחי.230 מעלות צ‘300 גרם
הניחו את גלילי הבצק זה לצד זה על הרשת המוגבהת. השהו למשך 

1-2 דקות.

תפוחי אדמה 
מוקרמים

140 מעלות צ‘ + 540 1000 גרם
וואט (ללא חימום 

מראש)

הכינו את תפוחי האדמה המוקרמים.
הניחו על הרשת המוגבהת. השהו למשך 2-3 דקות.

160 מעלות צ‘ + 540 1000 גרםבשר צלוי
וואט (ללא חימום 

מראש)

הניחו על הרשת המוגבהת.  הפכו באמצע זמן הבישול.
השהו למשך 10-15 דקות עם המכסה. 

הניחו על הרשת המוגבהת.  הפכו באמצע זמן הבישול.1000 גרםכבש צלוי
השהו למשך 10-15 דקות עם המכסה. 

הניחו על הרשת המוגבהת.  הפכו באמצע זמן הבישול.1000 גרםעוף צלוי
השהו למשך 2-5 דקות עם המכסה. 

160 מעלות צ‘ + 540 
וואט (ללא חימום 

מראש)

200 מעלות צ‘ + 540 
וואט (ללא חימום 

מראש)



44

מדריך בישול עם 
מגש מתכת (מגש השחמה)

חממו מראש את מגש ההשחמה בעוצמת מיקרוגל של 100% על מגש הזכוכית. אין לשים את מגש ההשחמה על הרשת המוגבהת. פעלו לפי 
הזמנים וההוראות בטבלה. לאחר הבישול, הגריל והתנור יהיו חמים מאוד. השתמשו בכפפות לתנור.

 4003 גרםפיצה קפואה

3 

3 

3 

 3
(5 מ"ל 

שמן)

 3
(5 מ"ל 

שמן)

5
8 ~ 11

7 ~ 8

1 ~ 11/2

7 ~ 8

1/2  ~ 1
11/2  ~ 2

4 ~ 5
5 ~ 6

מיקרוגל 900 וואט
גריל + מיקרוגל 180 וואט

חממו מראש את מגש ההשחמה. הניחו עליו את הפיצה הקפואה.

זמן חימום כמותאוכל
זמן בישול מצב בישולמראש

(דקות)
הוראות

ערבבו היטב 3 ביצים, 2 כפות חלב ותבלינים.גריל + מיקרוגל 360 וואט3 ביציםחביתה
חתכו עגבניות לקוביות.

הניחו בצד. חממו מראש את מגש ההשחמה.
הניחו את העגבניות המוכנות במגש ההשחמה.

הוסיפו את תערובת הביצים ומעט גבינה מגורדת מעל.

חממו מראש את מגש ההשחמה. הניחו עליו את הנקניק.גריל + מיקרוגל 540 וואט2 פרוסותנקניק

4 חתיכות עגבניות בגריל
(400 גרם)

חתכו את העגבניות לחצי. הניחו בצד. חממו מראש את מגש גריל + מיקרוגל 180 וואט
ההשחמה. 

הניחו את העגבניות במגש ההשחמה והוסיפו גבינה מלמעלה.

ביצים מטוגנות 
(צד מושחם כלפי 

מעלה)

1
2

שמנו וחממו מראש את מגש ההשחמה. הניחו עליו את הביצים.גריל + מיקרוגל 540 וואט

125 גרםירקות מוקפצים
250 גרם

שמנו וחממו מראש את מגש ההשחמה.גריל + מיקרוגל 540 וואט
חתכו ירקות לחתיכות בגודל נגיסה.

הניחו את הירקות במגש ההשחמה. ערבבו כדי לצפות בשמן לפני 
הבישול. בשלו וערבבו פעם אחת.
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3 

– 

3
(5 מ"ל שמן)

–  

3
(5 מ"ל שמן)

– 

3
(5 מ"ל שמן)

–

15 ~ 24

15 ~ 17

7 ~ 9

8 ~ 12

6 ~ 8  

8 ~ 12

6 ~ 7 

7 ~ 9

זמן חימום כמותאוכל
זמן בישול מצב בישולמראש

(דקות)
הוראות

צ‘יפס קפוא 
לתנור

חממו מראש את מגש ההשחמה. הניחו את הצ‘יפס הקפוא לתנור גריל + מיקרוגל 180 וואט300 גרם
במגש. הפכו את האוכל באמצע זמן הבישול.

הניחו את הצ‘יפס הקפוא לתנור במגש ההשחמה. כסו במכסה מיקרוגל 900 וואט300 גרם
המאדה. הפכו את האוכל באמצע זמן הבישול.

חטיפים 
קפואים (עוף)

שמנו וחממו מראש את מגש ההשחמה. הניחו עליו את החטיפים גריל + מיקרוגל 540 וואט200 גרם
הקפואים. הפכו את האוכל באמצע זמן הבישול.

הניחו את החטיפים הקפואים במגש ההשחמה. כסו במכסה מיקרוגל 900 וואט200 גרם
המאדה. הפכו את האוכל באמצע זמן הבישול.

1סטייק סלמון
(230 גרם)

שמנו וחממו מראש את מגש ההשחמה. הניחו עליו את הסלמון. גריל + מיקרוגל 540 וואט
הפכו את האוכל באמצע זמן הבישול.

1
(230 גרם)

הניחו את סטייק הסלמון במגש ההשחמה. כסו במכסה המאדה. מיקרוגל 900 וואט
הפכו את האוכל באמצע זמן הבישול.

קציצות 
המבורגר, 

טריות

240 גרם 
(120 גרם 

(2  x

שמנו וחממו מראש את מגש ההשחמה. הכינו את קציצות גריל + מיקרוגל 540 וואט
ההמבורגר. הניחו במגש ההשחמה. הפכו את האוכל כשצריך.

240 גרם 
(120 גרם 

(2  x

הניחו את הקציצות במגש ההשחמה. כסו במכסה המאדה. מיקרוגל 900 וואט
הפכו את האוכל באמצע זמן הבישול.



46

מדריך בישול עם 
אוויר חם מהיר

חממו מראש את התנור לחום הרצוי. פעלו לפי הזמנים וההוראות בטבלה. 
לאחר הבישול, הגריל והתנור יהיו חמים מאוד. השתמשו בכפפות לתנור.

חזה הודו 
צלוי, טרי

38 ~ 20030 מעלות צ‘400 גרם

8 ~ 14

10 ~ 15

15 ~ 22

15 ~ 22

שטפו וייבשו את חזה ההודו הטרי. תבלנו או השרו ברוטב. 
הניחו את החזה בכלי שטוח עמיד לחום על הרשת המוגבהת.

כמותאוכל
טמפרטורת אוויר חם 

מהיר
הוראותזמן בישול (דקות)

פיצה קפואה 
תופחת 
מאליה

הניחו את הפיצה הקפואה על הרשת המוגבהת. 200 מעלות צ‘400 גרם

באגטים 
קפואים עם 

ציפוי

הניחו את הבאגטים הקפואים עם הציפוי על הרשת המוגבהת.200 מעלות צ‘250 גרם

גלילי בצק 
אורז קפואים

300 גרם 
(2  x 150 גרם)

הניחו את גלילי הבצק על הרשת המוגבהת.230 מעלות צ‘

צ‘יפס 
(מוצרי 

תפוחי אדמה 
קפואים)

הניחו את מוצרי תפוחי האדמה הקפואים על הצלחת העמידה 220 מעלות צ‘300 גרם
לחום.
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מדריך לבישול 
באידוי

מזגו 300 מ"ל של מי ברז לקערית המים של המאדה.
שימו את צלחת המאדה והניחו את האוכל על צלחת המאדה. לאחר מכן, כסו באמצעות מכסה המאדה. הניחו בזהירות את קערית המים של 

המאדה שהכנתם במרכז מגש הזכוכית. שימו לב שהקערית מקבילה!

20 ~ 90015 וואט (100%)100-600 גרםדג שלם

15 ~ 25

13 ~ 20

15 ~ 25

17 ~ 25

13 ~ 20

15 ~ 20

הניחו את האוכל המוכן זה לצד זה על קערית המים של המאדה.
פזרו 30 מ"ל מיץ לימון ותבלינים.

הוראותזמן בישול (דקות)עוצמהמגבלת משקלאוכל

הניחו את האוכל המוכן זה לצד זה על קערית המים של המאדה.900 וואט (100%)100-600 גרםפילה דג
פזרו 30 מ"ל מיץ לימון ותבלינים.

שטפו ונקו. הניחו את האוכל המוכן זה לצד זה על קערית המים 900 וואט (100%)100-600 גרםסרטנים
של המאדה.

חזה עוף, 
פילה

שטפו ונקו. הניחו את האוכל המוכן זה לצד זה על קערית המים 900 וואט (100%)200-600 גרם
של המאדה.

הכניסו את הביצים בגומחות הקטנות שבקערית המים של 900 וואט (100%)2-9 ביציםביצים, קשות
המאדה.

הכינו את הגזרים. חתכו לפרוסות.900 וואט (100%)200-800 גרםגזרים פרוסים

הכינו את התפוחים. חתכו לפרוסות.900 וואט (100%)200-800 גרםתפוח
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הוראות בטיחות חשובות 
קראו בתשומת לב ושמרו לעיון בעתיד
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הוראות בטיחות חשובות 
קראו בתשומת לב ושמרו לעיון בעתיד
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בטיחות מיקרוגל 
כלים המתאימים לשימוש במיקרוגל
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מאפייני מזון 
ובישול במיקרוגל
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מאפייני מזון 
ובישול במיקרוגל
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שאלות ותשובות
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This appliance must be earthed

 
 
  

 

 

 

 
 

 

  
 

     

מידע חיבורי תקע חשמל /
מפרט טכני


