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الطهي طريقة المقادير   حجم الطهي جهاز الوزن المقادير   الوظيفة

 St 1الخضار
المجمد

كجم ٠.٨٠ - بالبخار٠.٢٠ الطهي غطاء
بالبخار الطهي لوح

للطهي الماء إناء
بالبخار

الصينية المعدنية

الأبيض مجمد الماء أو النبيذ من ملم ٤٠٠ اسكب الجمبري. بغسل قم
مع الجمبري بالبخار الطهي لوح ضع بالبخار. وعاء الطهي في

غطاء باستخدام بتغطيته قم بالبخار. الطهي وعاء قمة على
في الفرن. البخار وضعه

الحرارة درجة
الطهي قبل

جمبري صغير
(جمبري،

كبير، جمبري
صغيرة كابوريا
ذلك). إلى وما

 St 2كجممحار ٠.٨٠ - بالبخار٠.٢٠ الطهي غطاء
بالبخار الطهي لوح

للطهي الماء إناء
بالبخار

الصينية المعدنية

الأبيض مجمد الماء أو النبيذ من ملم ٤٠٠ اسكب القواقع. بغسل قم
القواقع مع بالبخار ضع لوح الطهي بالبخار. الطهي وعاء في

غطاء باستخدام بتغطيته قم بالبخار. الطهي وعاء قمة على
في الفرن. البخار وضعه

صغيرة قواقع
البحر، (بلح

ark shell وما 
شابه)

 St 3غير سمك
مقطع

كجم ٠.٨٠ - بالبخار٠.٢٠ الطهي غطاء
بالبخار الطهي لوح

للطهي الماء إناء
بالبخار

الصينية المعدنية

الأبيض مجمد الماء أو النبيذ من ملم ٤٠٠ اسكب السمك. بغسل قم
السمك مع بالبخار الطهي لوح ضع بالبخار. الطهي وعاء في
غطاء باستخدام بتغطيته قم بالبخار. الطهي وعاء قمة على

في الفرن. البخار وضعه

الأقصى الحد
٣ سم  للسُمك
الأقصى والحد
سم ٢٥ للطول

 St 4سمك
مخلي

(فيليه)

كجم ٠.٨٠ - بالبخار٠.٢٠ الطهي غطاء
بالبخار الطهي لوح

للطهي الماء إناء
بالبخار

الصينية المعدنية

أو مجمد الماء من ملم ٤٠٠ اسكب فيليه. إلى السمك بتقطيع قم
لوح الطهي بالبخار. ضع الطهي وعاء الأبيض في النبيذ

بالبخار. الطهي وعاء المخلي على قمة السمك بالبخار مع
الفرن. في وضعه البخار غطاء باستخدام بتغطيته قم

الأقصى الحد
سم ٢.٥ للسُمك

الوجبة. طهي أثناء المدرج القرص باستخدام الطهي مدة ضبط يمكن ملاحظة:



الطهي طريقة المقادير   حجم الطهي جهاز الوزن المقادير   الوظيفة

 St 5كجمجزر ٠.٨٠ - بالبخار٠.٢٠ الطهي غطاء
بالبخار الطهي لوح

للطهي الماء إناء
بالبخار

الصينية المعدنية

حرارة درجة
الغرفة

بالبخار. الطهي وعاء في من الماء ملم ٤٠٠ اسكب
وعاء الطهي قمة على الخضراوات مع بالبخار الطهي لوح ضع

في البخار وضعه غطاء باستخدام بتغطيته بالبخار. قم
الفرن.

الحرارة درجة
الطهي قبل

شرائح
أو مستديرة

مكعبات

 St 6كجمقنبيط ٠.٨٠ - بالبخار٠.٢٠ الطهي غطاء
بالبخار الطهي لوح

للطهي الماء إناء
بالبخار

الصينية المعدنية

سبق.مجمد كما يُطهى
  

صغير عنقود

الوجبة. طهي أثناء المدرج القرص باستخدام الطهي مدة ضبط يمكن  ملاحظة:

 St 7كجمكوسة ٠.٨٠ - بالبخار٠.٢٠ الطهي غطاء
بالبخار الطهي لوح

للطهي الماء إناء
بالبخار

الصينية المعدنية

سبق.مجمد كما يُطهى
  

مكعبات

 St 8أخضر كجمفول ٠.٦٠ - بالبخار٠.٢٠ الطهي غطاء
بالبخار الطهي لوح

للطهي الماء إناء
بالبخار

الصينية المعدنية

سبق.مجمد كما يُطهى
  

 St 9كجمسبانخ ٠.٥٠ - بالبخار٠.٢٠ الطهي غطاء
بالبخار الطهي لوح

للطهي الماء إناء
بالبخار

الصينية المعدنية

سبق.مجمد كما يُطهى
  

 St 10كجمقنبيط ٠.٨٠ - بالبخار٠.٢٠ الطهي غطاء
بالبخار الطهي لوح

للطهي الماء إناء
بالبخار

الصينية المعدنية

حرارة درجة
الغرفة

سبق. كما يُطهى
  

صغير عنقود
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الطهي طريقة المقادير   حجم الطهي جهاز الوزن المقادير   الوظيفة

 St 11كجمبطاطس ٠.٨٠ - بالبخار٠.٢٠ الطهي غطاء
بالبخار الطهي لوح

للطهي الماء إناء
بالبخار

الصينية المعدنية

حرارة درجة
الغرفة

بالبخار. الطهي وعاء في من الماء ملم ٤٠٠ اسكب
الطهي  وعاء قمة على الخضراوات مع بالبخار الطهي لوح ضع

بالبخار.
الفرن. في وضعه البخار غطاء باستخدام بتغطيته قم

الحرارة درجة
الطهي قبل

بالكامل

 St 12صدور
دجاج

كجم ٠.٨٠ - بالبخار٠.٢٠ الطهي غطاء
بالبخار الطهي لوح

للطهي الماء إناء
بالبخار

الصينية المعدنية

الدجاج.مجمد صدور بإعداد قم
الطهي  وعاء في الأبيض النبيذ الماء أو ملم من ٤٠٠ اسكب

بالبخار.
وعاء قمة على صدور الدجاج بالبخار مع الطهي لوح ضع

بالبخار. الطهي
الفرن. في وضعه البخار غطاء باستخدام بتغطيته قم

الأقصى الحد
سم ٢.٥ للسُمك

الوجبة. طهي أثناء المدرج القرص باستخدام الطهي مدة ضبط يمكن  ملاحظة:

< معدنية صينية المبخر+ >
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الطعام                              الإرشادات الوزن   الوعاء  درجة حرارة الوظيفة             الفئة                 حد

 SC 1بيتزا
مجمدة

كجم الدرج٠.٣٠-٠.٥٠
المعدني

بكاملهامجمد العبوة المجمدة. أخرج البيتزا لطهي الوظيفة هذه تستخدم
لمدة انتظر الطهي، عملية من المعدني. بعد الانتهاء الدرج في وضعها

دقيقة. ١ إلى ٢ من

 SC 2مقليات
فرنسية

كجم العلوي٠.٢٠-٠.٧٥ الرف
الدرج +
المعدني

علىمجمد وضعها ورق الطهي المجمدة على البطاطس بتوزيع منتجات قم
طبقة في قم بالطهي أفضل النتائج، على العلوي. للحصول الرف

لمدة وانتظر الموقع من أخرجها الطهي، عملية من الانتهاء واحدة. بعد
دقيقة. ١ إلى ٢ من

 SC 3دجاجة
كاملة

كجم الرف٠.٨٠-١.٨٠
السفلي
الدرج +
المعدني

مبرد

 SC 4قطع
دجاج

كجم العلوي٠.٢٠-٠.٨٠ الرف
الدرج +
المعدني

مبرد

أو الزبد أو المذاب الصناعي بالسمن بالكامل قم بدهان الدجاجة
جانب جعل مع الكاملة الدجاجة ذلك. ضع الرغبة في التوابل عند

بإفراغ قم صوت، صدور السفلي. عند الرف على لأسفل الصدر
اضغط على الزر بدء لمتابعة الفور. ثم على الطعام وأقلب العصارة

مغطى الحامل الطهي، ابق من عملية الطهي. بعد الانتهاء عملية
دقائق. ١٠ لمدة المعدنية بالرقائق

الطعام. أقلب صوت، صدور العلوي. عند الرف على الدجاج قطع ضع
عملية من الانتهاء الطهي. بعد عملية لمتابعة بدء على الزر اضغط ثم

دقائق. ٢ إلى ٥ لمدة المعدنية بالرقائق مغطى الطعام ابق الطهي،

 SC 5ترانشات
اللحم

كجم العلوي٠.٣٠-١.٢٠ الرف
الدرج +
المعدني

الطعام.مبرد أقلب صوت، صدور العلوي. عند الرف على الطعام ضع
الانتهاء من الطهي. بعد عملية لمتابعة بدء على الزر اضغط  ثم

الفور. على بتقديمه قم عملية الطهي،

 SC 6لحم
ضأن

كجم الرف٠.٨٠-١.٨٠
السفلي
الدرج +
المعدني

بالسمنمبرد اللحم الضأن. أدهن اللحم عن الزائدة الدهون بإزالة قم
على الموجود السفلي الرف الزبد. ضعه على أو المذاب الصناعي

الطعام. أقلب صوت، صدور المعدني. عند الدرج
الطهي. عملية لمتابعة بدء على الزر اضغط ثم

بالرقائق مغطى ابق الطعام عملية الطهي، من الانتهاء بعد
دقائق. ١٠ لمدة المعدنية
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الطعام                              الإرشادات الوزن   الوعاء  درجة حرارة الوظيفة             الفئة                 حد

 SC 7اللحم
البقري

كجم السفلي٠.٨٠-١.٨٠ الرف
الدرج +
المعدني

الرفمبرد الطعام على الزبد. ضع أو المذاب الصناعي بالسمن اللحم أدهن
بدء الزر على اضغط الطعام. ثم أقلب صوت، صدور السفلي. عند
الطعام ابق الطهي، عملية من الانتهاء الطهي. بعد عملية لمتابعة

دقائق. ١٠ المعدنية لمدة بالرقائق مغطى

 SC 8البطاطس
المحمرة

كجم ٠.٢٠-١.٠٠

 SC 9العشاء
المجمد

كجم ٠.٤٠-١.٠٠

 SC 10الخضروات
الطازجة

كجم ٠.٢٠-١.٠٠

 SC 11خضروات
مجمدة

كجم ٠.٢٠-١.٠٠

العلوي الرف
الدرج +
المعدني

حرارة
الغرفة

لكل واحدة) متوسط. (٢٠٠ إلى ٢٢٠جم بطاطس ذات حجم اختر
باستخدام مرات عدة البطاطس بثقب وجففها. قم البطاطس أغسل
واضغط الوزن بضبط المعدني. قم الدرج على البطاطس شوكة. ضع
البطاطس من أخرج الطهي، عملية من الانتهاء زر البدء. بعد على

دقائق. ٥ لمدة المعدنية بالرقائق مغطى الموقد. ابق الطعام

السفلي الرف
الدرج +
المعدني

السفلي.مجمد الرف المجمد بدون غطاء على العشاء ضع

الدرج
+ المعدني
سلطانية

موقد
الميكروويف

ذات الآمنة
الغطاء

حرارة
الغرفة

الآمنة. أضف الميكروويف موقع سلطانية في الخضروات ضع
واحدة. مرة حركها صوت، صدور بغطاء. عند بتغطيتها الماء. قم

دقائق. ٢ إلى ٣ لمدة حركها واتركها الطهي، عملية بعد الانتهاء من
الكمية. الماء حسب من كمية  أضف

طاولة ملعقة ٢: ٠٫٥كجم – ٠٫٢كجم **
طاولة ملعقة ٤: ١٫٠كجم – ٠٫٥٥كجم **

الدرج
+ المعدني
سلطانية

موقد
الميكروويف

ذات الآمنة
الغطاء

الآمنة. أضفمجمد الميكروويف موقع سلطانية في الخضروات ضع
واحدة. مرة حركها صوت، صدور بغطاء. عند بتغطيتها الماء. قم

دقائق. ٢ إلى ٣ لمدة حركها واتركها الطهي، عملية بعد الانتهاء من
الكمية. الماء حسب من كمية أضف

طاولة ملعقة ٢: ٠٫٥كجم – ٠٫٢كجم **
طاولة ملعقة ٤: ١٫٠كجم – ٠٫٥٥كجم **



٢٠

(الصينية المعدنية)
المرتفع +  (الرف

الصينية المعدنية)
المنخفض +  (الرف
الصينية المعدنية)

الطعام                              الإرشادات الوزن   الوعاء  درجة حرارة الوظيفة             الفئة                 حد

 SC 12/ الأرز
المعكرونة

كجم الدرج٠.١٠-٠.٣٠
+ المعدني
سلطانية

موقد
الميكروويف

ذات الآمنة
الغطاء

حرارة
الغرفة

في  ملح شاي ملعقة ٤/١ إلى مع المغلي والماء المعكرونة / الأرز ضع
واحدة. مرة حركها صوت، صدور لتر). عند ٣) وكبير عميق وعاء

لمدة مغطى الطعام عملية الطهي، اترك من – "بعد الانتهاء الأرز **
الماء. امتصاص أن يتم إلى أو دقائق ٥

عند مرات عدة بالتقليب قم الطهي، عملية – "أثناء المعكرونة **
لمدة انتظر الطهي، عملية من الحاجة. بعد الانتهاء
باستخدام المعكرونة بغسل دقيقة. قم ١ إلى ٢ من

البارد. الماء

الغطاء جرام  ٣٠٠ جرام ٢٠٠ جرام ١٠٠  الوزن
٩٠٠ مل  ٦٠٠ مل  ٣٠٠مل  الأرز الماء 

 

١٢٠٠ مل   ٨٠٠ مل  ٤٠٠ مل  الغطيرة  

والتهوية بالتغطية قم
غطاء باستخدام

بدون غطاء
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