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How the Microwave Function Works
Microwaves are a form of energy similar to radio, 
television waves, and ordinary daylight. Normally, 
microwaves spread outwards as they travel 
through the atmosphere and disappear without 
effect.
This oven, however, has a magnetron that is 
designed to make use of the energy in microwaves. 
Electricity, supplied to the magnetron tube, is used 
to create microwave energy.

These microwaves enter the cooking area through 
openings inside the oven. A tray is located inside 
the oven. Microwaves cannot pass through metal 
walls of the oven, but they can penetrate such 
materials as glass, porcelain and paper, the 
materials out of which microwave-safe cooking 
dishes are constructed.

Microwaves do not heat cookware, though cooking 
vessels will eventually get hot from the heat 
generated by the food.

A very safe appliance

Your Microwave oven, is one of the safest 
of all home appliances. When the door 
is opened, the oven automatically stops 
producing microwaves. Microwave energy is 
converted completely to heat when it enters 
food, leaving no “left over” energy to harm you 
when you eat your food.
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his model doesn't provide a temperature probe. 

Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

Farm houses;

By clients in hotels, motels and other residential environments;

Bed and breakfast type environments.

T
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37
When the symbol is used, It means that the surfaces are liable to get hot during use.

Do not place an object(a book, a box, etc.) on the product. The product may overheat or catch fire or the 
object may fall, causing injury to persons.

Caution, hot surface
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BEFORE USE

CRISP TRAY
(MJ3965BPS/BPH)

Crisp tray

Method to use Accessories As per Mode

BEFORE USE
Unpacking & Installing
By following the basic steps on these two pages you will be able to quickly check that your oven is operating 
correctly. Please pay particular attention to the guidelines on where to install your oven. When unpacking 
your oven make sure you remove all accessories and packing materials. Check to make sure that your oven 
has not been damaged during shipping.

GLASS TRAY

SHAFT

ROTATING 
RING

High rack

Low rack

Steam cover

Steam plate

Steam water bowl 
(Crisp tray)

STEAMER

 NOTE

Microwave Grill Convection Grill combi Conv combi
Glass tray O O O O O
High rack - O O O O
Low rack - O O O O

Crisp tray O O O O O
Steamer O - - - -

Caution: Use accessories in accordance with cooking guides! O  Acceptable 
 -  Not Acceptable

2   
than 85cm height but make sure there is at least 20 cm of 
space on the top and 20 cm at the rear & left & right for 
proper ventilation. The front of the oven should be at 
least 8 cm from the edge of the surface to prevent tipping. 
An exhaust outlet is located on bottom or side of the oven. 
Blocking the outlet can damage the oven. 
If you use the microwave oven in an enclosed space or 
cupboard, The air flow for cooling the product could be 
worse. It may result in lower performance and reduced 
service life. If possible, please use the microwave oven 
in the counter top condition.    

8

NOTE
Do not remove the cavity Mica Sheet (silver plate) inside of oven. 
The Mica Sheet is there to protect the microwave components  from food spatters.

Mica SheetMica Sheet *Do Not Remove 
  Mica Sheet

Place the oven on the level location of your choice with more 

(MJ3965ACS/ACR/BCR/BCS)



BEFORE USE

6   Press the STOP/CANCEL button, and press the START
button one time to set 30 seconds of cooking time.

7   The DISPLAY will count down from 30 seconds. 
When it reaches 0 it will sound BEEPS. Open the oven door and 
test the temperature of the water. 
If your oven is operating the water should be warm. 
Be careful when removing the container it may be hot.
YOUR OVEN IS NOW INSTALLED

8   The contents of feeding bottles and baby food jars shall be stirred or shaken and the temperature 
checked before consumption in order to avoid burns.

3   Plug your oven into a standard household socket. Make sure your oven is the only appliance connected 
to the socket.
If your oven does not operate properly, unplug it from the 
electrical socket and then plug it back in.

4   Open your oven door by pulling the door handle. 
Place the rotating ring inside the oven and place the 
glass tray on top. 

5 Fill a microwave safe container with 300 ml (1/2 pint) of water.  
Place on the glass tray and close the oven door.  
If you have any doubts about what type of container to use 
please refer to Microwave-safe utensils.

 ���������#$����%'+�$�����#�%�#+�;�<�COMMERCIA' CA�#<�$=�>%<>��#�?

 NOTE

9    Button recognition may be hampered in the following circumstances:
� Only the outside area of the button is pressed.

The button is pushed using a nail or the tip of the finger.�

10 The setting of the cooking time should be shorter than common microwave ovens (700 W, 800 W) due to 
the relatively high output power of the product. Excessive heating with the product may cause moisture 
on the door. 

11 All of the recipes in this book give a range of cooking times. In general, you will find that the food remains 
under-cooked at the lower end of the time range, and you may sometimes want to cook your food beyond 
the maximum time given, according to personal preference. The governing philosophy of this book is that 
it is best for a recipe to be conservative in giving cooking times because overcooked food is ruined for good.

NOTE
+��������	���@@	�����K	�����������
@�	����K	�?
When wiping the touch control panel with a wet towel, remove moisture from the touch control panel 
when finished. 
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BEFORE USE

DISPLAY PICTO 

When operate Microwave, When operate Auto cook, 
Show up the icon on the display. Show up the icon on the display.
When operate Grill, When operate Inverter defrost, 
Show up the icon on the display. Show up the icon on the display.
When operate Convection, When you can set More/Less, 
Show up the icon on the display. Show up the icon on the display.
When you can set Conv. Temperature, When you can set Cook Start, 
Show up the icon on the display. Show up the icon on the display.
When operate Grill Combi, When you can set Output Power, 
Show up the icon on the display. Show up the icon on the display.

when operate Convection Combi, When you can set Weight, 
Show up the icon on the display. Show up the icon on the display.

Icon

10
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Part

COOK MODE 
 See page 13 “Microwave”
 See page 14 “Grill”
 See page 14 “Grill Combi(Microwave + Grill)”
 See page 15 “Convection”
 See page 16 “Conv Combi(Microwave + Conv)”

INVERTER DEFROST
See page 34 "Inverter Defrost”

INVERTER COOK
See page 17 “Inverter cook”

ROAST & BAKE
See page 25 “Roast & Bake”

HEALTHY COOK 
See page 29 “Healthy Cook ”

SLOW COOK
See page 27 “Slow Cook”

DIAL (MORE / LESS)
 

   function, you can increase or decrease the  
   cooking time at any point by turning the 
   dial (except defrost mode).

STOP / CANCEL
 

START
 

  press button one time.
 

  seconds intervals of HIGH power cooking  
  with a press of the START button.

SMART DIAGNOSIS
Hold the mouthpiece of a phone up to this icon 
when directed to by service centre personnel, to 
help diagnose problems with the microwave oven 
when calling for service.

:

CONTROL PANEL  
(MJ3965ACS/ACR/BCR/BCS)



BEFORE USE

DISPLAY PICTO 

When operate Microwave, When operate Auto cook, 
Show up the icon on the display. Show up the icon on the display.
When operate Grill, When operate Inverter defrost, 
Show up the icon on the display. Show up the icon on the display.
When operate Convection, When you can set More/Less, 
Show up the icon on the display. Show up the icon on the display.
When you can set Conv. Temperature, When you can set Cook Start, 
Show up the icon on the display. Show up the icon on the display.
When operate Grill Combi, When you can set Output Power, 
Show up the icon on the display. Show up the icon on the display.

when operate Convection Combi, When you can set Weight, 
Show up the icon on the display. Show up the icon on the display.

Icon
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Part

COOK MODE 
 See page 13 “Microwave”
 See page 14 “Grill”
 See page 14 “Grill Combi(Microwave + Grill)”
 See page 15 “Convection”
 See page 16 “Conv Combi(Microwave + Conv)”

INVERTER DEFROST
See page 34 "Inverter Defrost”

INVERTER COOK
See page 17 “Inverter cook”

ROAST & BAKE
See page 25 “Roast & Bake”

HEALTHY FRY  
See page 32 "Healthy Fry”

SLOW COOK
See page 27 “Slow Cook”

DIAL (MORE / LESS)
 

   function, you can increase or decrease the  
   cooking time at any point by turning the 
   dial (except defrost mode).

STOP / CANCEL
 

START
 

  press button one time.
 

  seconds intervals of HIGH power cooking  
  with a press of the START button.

SMART DIAGNOSIS
Hold the mouthpiece of a phone up to this icon 
when directed to by service centre personnel, to 
help diagnose problems with the microwave oven 
when calling for service.

:
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SETTING CLOCK

when power resumes after a power interruption, 
the numbers in the display reset to '12H'.

Example: To set 11:11 .

1.  Press START
12Hr clock display. (If you 
wish to have a 24Hr clock 
display, simply turn the DIAL 
to select ’24H’ before following 
next steps)

2.  Turn the DIAL until display 
shows ’11:’.

3. Press START.

4.  Turn the DIAL to change the 
minutes until the display shows 
‘11:11’.

5. Press START.

MORE/LESS
By turning the Dial, TIMED COOK program can 
be adjusted to cook food for a longer or shorter 
time. Turning the dial will increase 10 seconds or 
decrease 10 seconds to the cooking time each 
time. The max time possible will be 99 min 59 sec. 

Example:To adjust the Inverter Cook 
(ex. 0.3kg chicken nuggets) cooking time for a longer time, 
or for a shorter time.

1.  Press STOP/CANCEL.

2.  Press INVERTER COOK
until display shows ‘1’.

�.  Press START.

3.  Turn the DIAL until display 
shows ‘1-3’.

Turn the DIAL until display 
shows ‘0.3 kg’.

�.  Press START.  

�.  Turn the DIAL. 
The cooking time will 
increase or decrease 
by 10 seconds.

ENERGY SAVING
Energy saving means save energy by turning off
 the display. This feature only operates when the  
Microwave Oven standby and the display will go out. 

 NOTE
 � If you find that your food is over or undercooked 
when using the preset COOK program, you can 
increase or decrease the cooking time by turning 
the DIAL.

 � You can lengthen or shorten the cooking time 
(except defrost mode) at any point turning the 
DIAL.

The QUICK START feature allows you to set 30 
seconds intervals of HIGH power cooking with 
a touch of the START.  

Example: Set 2 minutes of cooking on high
power

Select 2 minutes
on high power.

Press the START button four times
The oven will start before you have finished  
the fourth press.  
During QUICK START cooking, you can extend 
the cooking time up to 99 minutes 59 seconds by  
repeatedly pressing the START  button. 

QUICK START

1.  

2.  

Press STOP/CANCEL.

NOTE
� When using clock mode, the display will remain on.

12

NOTE
�

� If you don’t want to use clock mode, 
Press STOP button, after plugging in your oven.

If you want to set the clock again or change options,
 you will need to unplug the power cord and reconnect.

the 



HOW TO USE

HOW TO USE MICROWAVE POWER LEVELS

TIMED COOKING (MANUAL 
COOKING) over cooking. The adjacent table will give you 

some idea of which foods are prepared at each of 
This function allows you to cook food for a desired the various power levels.
time. There are 5 power levels available. The T he adjacent chart shows the power level 
example below shows how to set power 900 W for settings for your oven.
the desired time.

1. Press STOP/CANCEL.

2. P ress COOK MODE  until display 
shows '1100 W'. 
(1st time 1100 W appears in the 
display. This is to tell you that the 
oven is set on 1100 W unless a 
different power setting is chosen.)

3. T urn the DIAL until display 
shows ‘900 W’.

 

4. Press START.

5. T urn the DIAL until display 
shows ‘5:30’.

6. Press START.

When cooking is complete, Tip will sound. The 
word End shows in the display window. ‘End’ 
remains in the display and Tip will sound every  Do not use following accessories.
minute until the door is opened, or any button is
pressed, before 5 minutes.

NOTE:
If you do not select the power level, the oven HIGH RACK LOW RACK
will operate at power HIGH. To set HI-POWER 
cooking, skip step 3 above.

Example: To cook food on Power 900 W for 5 
minutes 30 seconds

NOTE

13

MICROWAVE POWER LEVEL CHART
Power UseLevel

 Boiling water.
 Browning ground beef.

High  M aking candy.
1100 W   

vegetables.
 C ooking tender cuts of meat.
 R eheating rice, pasta, & vegetables.

900 W   Reheating prepared foods quickly.
  Reheating sandwiches.
  Cooking egg, milk and cheese dishes.
 Cooking cakes and breads.
 Melting chocolate.700 W  Cooking veal.

C ooking puddings and custard.
T hawing meat, poultry and seafood.400 W C ooking less tender cuts of meat.

Taking chill out of fruit.
K eeping casseroles and main dishes 

200 W warm.
 Softening butter and cream cheese.
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HOW TO USE

GRILL COOKING
This feature will allow you to brown and crisp food 
quickly.
Always use gloves when removing food and 
accessories after cooking as the oven & 
accessories will be very hot.

Example: Use Grill to cook food for 5 minutes 30 
seconds

1.  Press STOP/CANCEL.

2.  Press COOK MODE

3. Press START.

4.  Turn the DIAL until display 
shows ‘5:30’ .

5. Press START.

GRILL COMBI. COOKING
Your oven has a combination cooking feature 
which allows you to cook food with heater and 
microwave.

Example: Programme your oven with micro power 
330 W and grill for a cooking time of 25 minutes

1.  Press STOP/CANCEL.

2.  Press COOK MODE
 until display  shows 'GC-1'.

 until display shows 'GrIL'.
3.  Turn the DIAL until display 

shows ‘GC-2’.

4.  Press START.

5.  Turn the DIAL until display 
shows ‘25:00’.

6.  Press START.  
When cooking you can turn the 
DIAL to increase or decrease 
the cooking time.  
Be careful when removing your 
food as the container will be 
hot!

CAUTION
 � Always use oven gloves when removing the food 
and accessories after cooking as the oven & 
accessories will be very hot.

 NOTE
 ��������`	
���	�\����
���\��������@��\��
���
�����`����
    quickly.
���;�����	�@	����	�������	���	�`����\����
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HIGH RACK STEAMER

 NOTE
 ��������K	���
��
�
��@��
�����
��Z����`	
���	�\��
��
  allows you to cook food with Heater and Microwave. 
  This generally means it takes less time to cook your 
  food.
������

���	�����		�Z������`���
�����\	���	K	��
  (GC-1: 220 W, GC-2: 330 W, GC-3: 440 W). 
   in grill combi mode.
��;�����	�@	����	�������	���	�`����\����
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HIGH RACK STEAMER
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HOW TO USE

CONVECTION PREHEAT
This feature will allow you to brown and crisp food 
quickly.
Always use gloves when removing food and 
accessories after cooking as the oven & 
accessories will be very hot.

Example: To preheat the oven to a temperature of 
200 °C.

 sserP  .1 STOP/CANCEL.

 sserP  .2 COOK MODE until  
display shows ‘180 °C’.

 eht nruT  .3 DIAL until display 
shows ‘200 °C’.

 sserP  .4 START  for 

 sserP  .5 START.
Preheating will be started with 
displaying ‘60 °C’.It will show 
up the temperature.

CONVECTION COOKING
The metal tray or metal rack must be used during 
convection cooking.

Example: To cook some food at a temperature of 
200 °C for 50 minutes.

 sserP  .1 STOP/CANCEL.

 sserP  .2 COOK MODE  until 
display shows ‘180 °C’.

 eht nruT  .3 DIAL until display 
shows ‘200 °C’.

 sserP  .4 START  for 

 eht nruT  .5 DIAL until display 
shows ‘50:00’.

 sserP  .6 START.  
When cooking you can turn the 
DIAL to increase or decrease 
the cooking time.

 NOTE
 � The convection oven has a temperature range of 
40~200 °C. 

 � The oven has a ferment function at the oven 
temperature of 40 °C. You may wait until the 
oven is cool because you cannot use a ferment 
function if the oven temperature is over 40 °C.

 � Your oven will take a few minutes to reach the 
selected temperature.

 � Once it has reached correct temperature, your 
oven will BEEP to let you know that it has reached 
the correct temperature.

 � Then place your food in your oven and to start 
cooking.

CAUTION
 � Always use oven gloves when removing the food 
and accessories after cooking as the oven & 
accessories will be very hot.

 NOTE
 �

�

If you do not set a temperature your oven will 
automatically select 180 °C, the cooking 
temperature can be changed by turning the DIAL.

 � For the best result please use
the following accessories. 

If you need more than 200 degrees for following 
your cooking recipe or package direction, add the 
time at 200 degrees for your preference.

 

LOW RACK
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CONVECTION COMBI. 
COOKING
In the following example, show you how to program 
your oven at a microwave power of 330 W and at 
a convection temperature of 200 °C for a cooking 
time of 25 minutes.

Example: To cook food at a comvection combi. 
mode for 25 minutes.

 sserP  .1 STOP/CANCEL.

 sserP  .2 COOK MODE untily 
display shows ‘CC-1’.

 eht nruT  .3 DIAL until display 
shows ‘CC-2’ .

 sserP  .4 START.
Turn the DIAL until display 
shows ‘200 °C’ .

 sserP  .5 START.
Turn the DIAL until display 
shows ‘25:00’ .

 sserP  .6 START.
When cooking you can turn the 
DIAL to increase or decrease 
the cooking time. 
Be careful when removing your 
food as the container will be 
hot!

CHILD LOCK
This is a unique safety feature that prevents 
unwanted oven operations. Once the CHILD LOCK 
is set, no cooking can take place.

To set the child lock

 sserP  .1 STOP/CANCEL.

  dloh dna sserP  .2
STOP/CANCEL until ‘Loc’ 
appears in the display and tip 
are heard. 
If the time of day was already 
set, the time of day will appear 
on the display window after 
1sec.

If the CHILD LOCK was already set and you touch 
another pad, the word Loc shows in the display. 
You can cancel the CHILD LOCK according to 
below procedure.

To cancel the child lock

Press and hold
STOP/CANCEL until ‘Loc’ 
disappears in the display.

After the CHILD LOCK is turned off, the oven will 
operate normally.

CAUTION
 � Always use oven gloves when removing the food 
and accessories after cooking as the oven & 
accessories will be very hot.

 NOTE
 ������

���	�����		�Z������`���
�����\	���	K	��

   (CC-1: 220 W, CC-2: 330 W, CC-3: 440 W).
��;�����	�@	����	�������	���	�`����\����


	�����	�?
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LOW RACK STEAMER
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HOW TO USE

Example: To cook 0.3 kg Cheese Sticks 

1.  Press STOP/CANCEL.

2.  Press INVERTER COOK

4.  Press START.

5.  Turn the DIAL until display 
shows ‘0.3 kg’.

6.  Press START.

INVERTER COOK
Your oven’s menu has been preprogrammed to automatically cook food. Tell the oven what you want and 
how many items there are. Then let your microwave oven cook your selections.

3.  Turn the DIAL until display 
shows ‘1-2’.

 until display shows '1'.

17

INVERTER COOK MENU INSTRUCTIONS
Weight Initial Code Menu Instructions UtensilLimit Temperature

1-1 Baguette/  eht esoohC .kcar woL eht no daerb nezorf ecalP  .1nezorFgk 3.0 - 1.0 Low rack
Croissant (50 - 100 g/ menu and weight, press start.

piece)

1-2 Cheese 0.2 - 0.4 kg Frozen 1. Brush cheese sticks with oil. Crisp tray
Sticks  .kcar hgiH eht no yartpsirC eht no doof ecalP  .2 on the High

Choose the menu and weight, press start. rack
 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3

continue cooking.

1-3 Chicken 0.2 - 0.3 kg       Frozen 1. Place chicken nuggets on the Crisp tray on the   Crisp tray
Nuggets     High rack. Choose the menu and weight, press start. on the High

rack ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .2
continue cooking.

1-4 Frozen  evomer dna notrac retuo morf yart evomeR  .1nezorFgk 3.0 Low rack
Lasagna

 sserp ,unem eht esoohC .kcar woL eht no doof ecalP  .2
start. After cooking, stand covered for 2 minutes.

1-5 Frozen Pizza 0.5 kg Frozen 1. Remove thick-crust pizza from all packaging. Crisp tray
(Thick) kcar woL eht no yartpsirC eht no doof ecalP  .2  . on the Low

Choose the menu, press start. rack

1-6 Frozen Pizza 0.2 - 0.4 kg Frozen 1. Remove all packaging. Crisp tray
(Thin)  .kcar woL eht no yart psirC eht no doof ecalP  .2 on the Low

Choose the menu and weight, press start. rack

1-7 Salmon 0.2 - 0.6 kg Frozen 1. Choose salmon fillets of 200 g and 2,5 cm thick each. Crisp tray
Fillets on the High

 .kcar hgiH eht no yart psirC eht no doof ecalP  .2 rack
Choose the menu and weight, press start.

 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3
continue cooking.
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HOW TO USE18

Code Menu Weight 
Limit

Initial 
Temperature Instructions Utensil

2-1 Grape leaf 1.0 kg Room Ingredients
1 pot of grape leaves
2 large onions, finely chopped
½ cup olive oil
1 garlic clove, crushed
1 tomato, chopped
1 cup lemon juice
1 tablespoon tomato paste
Kosher salt
Freshly ground black pepper
1 cup white rice
½ cup water
¼ cup chopped dill

1. Cook onions, garlic, tomato, tomato paste, and lemon 
    juice in a lightly oiled frying pan until lightly browned.
2. Add cooked rice, vegetable mixture, salt and pepper in 
    a bowl and mix well.
3. Place grape leaf on a flat surface and place 1 ½ 
    spoonfuls of the rice mixture in the center of the leaf. 
    Wrap rice mixture with leaf.
4. Put all wrapped leaves in rows into a deep and large 
    microwave-safe bowl and add water. 
    Cover with plastic wrap.
5. Place food in the oven. Choose the menu, press start. 
    After cooking, serve with sour cream or as desired.
 

Microwave-
safe bowl

2-2 Kabsa 2.0 kg Room Ingredients
1/4 cup butter 
1.2 kg chicken, cut into 8-10 pieces 
1 large onion, finely chopped 
3 garlic cloves, minced 
1/4 cup tomato puree 
1 tomato, chopped 
2 medium carrots, chopped
1 pinch grated nutmeg 
1 pinch ground cumin 
1 pinch ground coriander 
Salt & freshly ground black pepper 
2 cups hot water 
1 chicken stock cube 
200 g long grain rice(don't rinse or soak this) 
1/4 cup raisins 
1/4 cup slivered almond, toasted 

 
1. Cook chicken, carrots, tomato, tomato puree, garlic, 
    onion and butter in a lightly oiled frying pan until lightly 
    browned. 
2. Place the cooked chicken mixture into a deep and large 
    microwave-safe bowl and add rice, spices, raisins, 
    almond and water. Cover with plastic wrap and vent.
3. Place food in the oven. Choose the menu, press start. 
    Stir at least twice during cooking.

Microwave-
safe bowl
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Code Menu Weight 
Limit

Initial 
Temperature Instructions Utensil

2-3 Kafta 0.2~0.4 kg Room Ingredients
500 g beef minced
1 cup parsley chopped or grated
1 onion chopped
2 breads sliced
½  teaspoon all-spices
¼  teaspoon paprika powder
¼  teaspoon cinnamon powder
Salt and pepper as per taste

1. Combine all ingredients in a large bowl, and mix well.
2. Divide and shape into small sausages(100 g/ each 
    one, about 1.5 cm ).
3. Place food in the Crisp tray on the High rack. 
    Choose menu and weight, press start. 
4. When BEEP, turn food over and press start to 
    continue cooking. 
5. After cooking, remove from the oven and stand.

Crisp tray 
on the High 
rack

2-4 Rice 
           Pudding

0.7 kg Room Ingredients
½  cups short grain rice
600 g milk
Pinch of salt
¼ cup granulated sugar
3 teaspoons rose water
½ teaspoon ground cardamom
Honey for serving, optional

1. Mix all ingredients in a deep and large microwave-
    safe bowl. Cover with plastic wrap and vent.
2. Place food in the oven. Choose the menu, press start. 
3. When BEEP, stir then cover with lid. 
    Press start to continue cooking.
4.After cooking, stir and stand covered for 5 minutes.

Microwave-
safe bowl
(deep glass 
pot)

2-5 Lasagna 1   Room 26 x 17 cm
baking dish 
on the Low 
rack

Ingredients
9 lasagna sheets
500 g spaghetti sauce 
600 g cheese sauce
300 g grated mozzarella cheese
30 g grated parmesan cheese

1. Cook lasagna sheets according to package directions 
    and drain.
2. Spread about 125 g spaghetti sauce in a 26 x17 cm 
    baking dish. 
3. Layer 3 lasagna sheets, 300 g cheese sauce, 125 g 
    spaghetti sauce, 100 g mozzarella cheese. 
    Repeat layering.
4. Finally layer remaining lasagna sheets, spread 125 g 
    spaghetti sauce, sprinkle with 100 g mozzarella 
    cheese and 30 g parmesan cheese.  
5. Place baking dish on the Low rack. Choose the menu, 
    press start. 

For Cheese sauce :
60 g butter 
50 g plain flour
Pinch ground nutmeg
500 ml milk
20 g grated parmesan cheese

1. Melt butter in small saucepan. Add flour and 
    nutmeg, stirring until smooth. 
2. Gradually add milk and stir until it boils and thickens. 
3. Reduce heat and add parmesan cheese. Stir until 
    cheese melts well.
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Code Menu Weight 
Limit

Initial 
Temperature Instructions Utensil

2-6 Potato Gratin 1.5 kg Room Ingredients
1 kg potatoes 
1 garlic clove
20 g butter 
300 g cream
100 g grated cheese 
Nutmeg, salt and pepper to taste

1. Peel and wash potatoes then cut into 5 mm slices. 
    Rub inside of a baking dish with garlic clove and butter.
2. Place half of potatoes in the baking dish and season. 
    Fill with remaining potatoes and season as desired. 
    Then pour cream and cheese over the top.
3. Place the baking dish on the Low rack. Choose the 
    menu, press start.
 

20 x 20 cm
baking dish 
on the Low 
rack

2-7 Ratatouille 1.5 kg Room Ingredients
1 onion, cut into chunks
1 eggplant, cut into chunks
1 zucchini, cut into chunks
1 colored sweet pepper, cut into chunks
3 tomatoes, chopped
1 tablespoon tomato paste
2 garlic cloves, crushed
1 tablespoon fresh greens, chopped 
2 tablespoons vinegar
1 teaspoon sugar
Salt and pepper to taste
 

 

1. Add all ingredients in a deep and large bowl and mix 
    well. Cover with plastic wrap and vent.
2. Place food in the oven. Choose the menu, press start. 
    Stir at least twice during cooking. 
 

Microwave-
safe bowl

 2-8 Stuffed 
          Zucchini 

1.2 kg Room Ingredients
4 round zucchinis of about 200 g each
500 g ground beef
2 tablespoons olive oil 
Salt and pepper to taste

 1. Cut tops off zucchini to form hats and seed them, taking 
    care not to pierce flesh or skin. Then sprinkle each 
    zucchini with salt and pepper.
2. Stuff zucchinis with ground beef and replace hats.
3. Place food on the Crisp tray on the Low rack and drizzle 
    with olive oil. Choose the menu, press start.

Crisp tray 
on the Low 
rack

20
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Initial
Temperature

Weight Code Menu Instructions Utensil
Limit

 

Braai-Lamb 
Chops

0.2 - 0.6 kg Refrigerated High rack 
on a 
drip dish

1. Choose lamb chops of 100-150 g weight and 
    1.5-2.0 cm thickness each. Season with salt and 
    pepper or as desired. 
2. Place food on the High rack on a drip dish. 
    Choose the menu and weight, press start. 
    When BEEP, turn food over and press start to 
    continue cooking.
 

 

2-9 Bobotie 1.3 kg Room Ingredients 1.5 L 
casserole
On the 
Low rack

200 ml milk
2 slices of bread
750 g minced beef
1 chopped onion(medium size)
2 tablespoons grated fresh ginger
3 garlic cloves grated 
1 tablespoon apricot jam

eciuj nomel  lm 03
¼ cup of blanched almonds 
2 teaspoons medium(or hot) curry powder
1 teaspoon turmeric
2 teaspoons salt
4 bay or lemon leaves
3 eggs

 

 

 

1. Soak the bread in 100 ml milk. Mix it with the minced 
    beef. 
2. Mix all the other ingredients except remaining milk, 
    oil, eggs and bay leaves.
3. Heat oil in a pan and cook mixture until turn lightly 
    browned. Put them into a 1.5 L casserole and set aside.
4. Beat eggs with remaining milk and pour over meat. 
5. Place casserole on the Low rack in the oven. 
    Choose the menu, press start. 
6. After cooking, remove from the oven. 
    Serve with plain or saffron rice. 

 

2-10

Braai-Steak 0.2 - 0.6 kg Refrigerated High rack 
on a 
drip dish
 

1. Choose steak of 200 g weight and 2.5 cm thickness 
    each. Season with salt and pepper or as desired. 
2. Place food on the Rack on a drip dish. Choose the 
    menu and weight, press start. When BEEP, turn 
    food over and press start to continue cooking.

 

 

2-11
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Initial
TemperatureCode Menu Instructions UtensilWeight 

Limit

 

2-12 Couscous 0.1 - 0.4 kg Room Ingredients Microwave-
safe bowlCouscous 0.1 kg 0.2 kg 0.3 kg 0.4 kg

Water 120 ml 240 ml 360 ml 480 ml
 

1 Table-
spoon

3 Table-
spoons 

 

Vegetable mixture  

1. Put couscous, water and butter in a large 
    microwave-safe bowl and mix well. Cover with 
    plastic wrap and vent.
2. Place food in the oven. Choose the menu and 
    weight, press start.
3. After cooking, stand for 15~20 minutes.
4. With a fork, fluff the couscous and mix the 
    couscous with some of the vegetable sauce. 

※ Vegetable mixture
15 pealed pearl onions or 2 cups sliced onions 
15 oz can chick peas 
2 large boiled potatoes cubed 
1 sliced carrots 
1/2 cup chopped cilantro 
1/4 cup chopped parsley 
2 tablespoons minced garlic 
1 teaspoon paprika 
1/4 teaspoon nutmeg 
1/2 teaspoon salt 
1/2 teaspoon black pepper 
2 cans tomato sauce 
1 chicken broth
1 ½  cups water 
2 tablespoons butter 

1. Cook onions and butter for 5 minutes until 
    caramelized. 
2. Add carrots and garbanzo beans and cook for   
    another 5 minutes, and add garlic, cilantro, parsley, 
    potatoes and 1/2 tsp salt and mix vegetables. 
3. In a large 4 quart sauce pan bring tomato sauce 
    and 1 1/2 cup of water to a simmer. 
4. Add seasonings and spices to the sauce then add 
    vegetable mixture to tomato sauce and simmer for 
    10-12 minutes.  

2 Tablespoons Butter 
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Initial
Temperature

Weight Code Menu Instructions Utensil
Limit

 

 

2-13 Chicken 
Tikka 

0.2~0.4 kg Room Ingredients High rack
On a 
drip dish4 chicken breasts, cut into cubes

1 cup natural yogurt
1 tablespoon ground cumin 
1 tablespoon garam masala powder
1 teaspoon ground coriander
1 lemon juice
8 garlic cloves, finely chopped
1 inch grated ginger, finely chopped
¼ teaspoon red food color
1 lemon
Salt and pepper to taste

 

 

 

1. Mix the spices, coloring, lemon juice, ginger and 
    garlic up into a paste with a little water.
2. Stir in well with the yogurt to make a tandoori 
    marinade.
3. Marinate the chicken in the marinade for 2-3 hours.
4. Skewer the pieces of chicken using wooden skewers. 
    Note that the skewers pass the center of pieces.
5. Place skewers on the High rack on a drip dish.
6. Choose the menu and weight, press start. 
7. When BEEP, turn food over and press start to 
    continue cooking.
8. After cooking, remove from the oven and stand.  

 

Curry 
Chicken

1.5 kg Room Ingredients Microwave-
safe bowl 

400 g chicken breasts, cut into chunks
¼ cup olive oil
2 onions, chopped 
4 garlic cloves, crushed
1 ginger root, peeled
1 cinnamon stick
2 dried red chilies
1 teaspoon turmeric powder
400 g tomato sauce
½ cup water or stock
½ cup plain yogurt
1 tablespoon lemon juice
Salt and pepper to taste 

1. Add all ingredients in a deep and large 
    microwave-safe bowl and mix well. Cover with 
    plastic wrap and vent.
2. Place food in the oven. Choose the menu, 
    press start. 
3. Stir at least twice during cooking. 
 

2-14
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Initial
TemperatureCode Menu Instructions UtensilWeight 

Limit

Veg. Biryani 1.0 kg Room
Ingredients
1 ½ cups basmati rice  
400 g water
2 cups chopped onions  
1 tomato, chopped
1 cup vegetables(carrot, beans, peas, potato), 
    chopped 
2 green chilies, chopped 
1 teaspoon ginger garlic paste 
1 ½  teaspoon red chili powder 
1 teaspoon coriander powder 
1 teaspoon cumin powder 
1 tablespoon biryani masala  
1 cinnamon  
2 cardamoms
2 cloves 
2 small bay leaves 
1 teaspoon fennel seeds 
A bunch of finely chopped coriander leaves 
   (cilantro) and mint leaves 
1 tablespoon oil 
2 tablespoons ghee or clarified butter 
Salt to taste 

 

1. Cook all vegetables and spices in a lightly oiled 
    frying pan until lightly browned.
2. Place the cooked vegetable mixture into a deep and 
    large microwave-safe bowl and add rice and water. 
    Cover with plastic wrap and vent.
3. Place food in the oven. Choose the menu, 
    press start to cook. Stir at least twice during cooking.  

2-16

Dal Tadka   0.2 - 0.4 kg Microwave-
safe bowl

Room Ingredients

Spices 
Cumin seed
Chili powder
Turmeric powder
Curry leaves 

 

1. Combine all ingredients in a microwave-safe bowl 
    and add spices to your preference. 
2. Place food in the oven. Choose menu and weight, 
    press start. Stir at least twice during cooking. 
  

2-15

Microwave-
safe bowl

Dal
(soaked 
for 2 
hours)

0.3 kg    0.4 kg

Oil
400 ml 800 ml

 

2 Tablespoons 3 Tablespoons
Salt To taste

  Water

  

0.2 kg

600 ml
2½ Tablespoons
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ROAST & BAKE
Your oven’s menu has been preprogrammed to automatically cook food. Tell the oven what you want and 
how many items there are. Then let your microwave oven cook your selections.

4. Press START.

1. Press STOP/CANCEL.
5. T urn the DIAL until 

display shows ‘1.0 kg’.

2. P ress ROAST & BAKE 
 until display shows '1'.

6. P ress START.
When cooking you can 

3. T urn the DIAL until increase or decrease the 
display  shows ‘4’. cooking time by turning 

the DIAL.

ROAST & BAKE MENU INSTRUCTIONS
Weight Initial Code Menu Instructions UtensilLimit Temperature

1 Baked 0.2 - 1.0 kg Room 1. Wash potatoes and dry with a paper towel. Low rack
Potatoes (180 - 220 g/ 2. Pierce each potato 8 times with a fork.

each) 3. P lace food on the Low rack. Choose the menu and 
weight, press start.

4. A fter cooking, stand covered with an aluminum foil 
for 5 minutes.

2 Cookies 1 Room High rackIngredients
+80 g brown sugar

Low rack80 g butter, softened
1 egg, lightly beaten

1/2 teaspoon baking powder
1/2 teaspoon baking soda
100 g mini chocolate chips

  .rettub denetfos dna ragus nworb xiM  .1
 

chocolate chips and mix well.
 dna kcar hgiH eht otno noopselbat yb hguod porD  .2

Low rack covered with an aluminum foil. 
Cookies should be spaced 2 cm apart.

3. P lace the High rack and Low rack in the oven. 
Choose the menu, press start.

4. A fter cooking, remove from the oven and let them 
cool.

25
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Weight Initial Code Menu Instructions UtensilLimit Temperature
3 Fresh Pizza 1 Room Crisp tray Ingredients

on the Low Dough:
rack

1 teaspoon active dry yeast
1/3 teaspoon salt
1 teaspoon sugar
70 ml warm water
1 teaspoon extra-virgin olive oil, plus
little for coating
Topping:
3 tablespoons pizza sauce
30 g sausage, sliced
1/2 onion, sliced
2 fresh mushrooms, sliced
1/2 fresh pepper
100 g shredded mozzarella cheese

gni xim egral a ni hguoD rof stneidergnI lla enibmoC  .1
bowl.

 dna htooms ekam ot rexim cirtcele na htiw daenK  .2
elastic dough.

 .yart psirC eht no hguod ecalp dna tuo hguod lloR  .3
Spread pizza sauce. Top with toppings and cheese.

  .kcar woL eht no yart psirC eht ecalP  .4
Choose the menu, press start.

4 Roast Beef  no kcar woL sa nosaes dna lio ro rettub detlem htiw feeb hsurB  .1detaregirfeRgk 5.1 - 5.0
desired. a drip dish

2. P lace food on the Low rack on a drip dish. 
Choose the menu and weight, press start.

 revo doof nrut dna seciuj niard ,PEEB neh W .3
immediately. And then press start to continue 
cooking.

4. A fter cooking, stand covered with an aluminum foil 
for 10 minutes.

5 Roast 0.8 - 1.8 kg Refrigerated 1. B rush chicken with melted butter or oil and season Low rack  on
Chicken as desired. a drip dish

 woL eht no nwod edis-tsaerb nekcihc elohw ecalP  .2
rack on a drip dish. Choose the menu and weight, 
press start.

 revo doof nrut dna seciuj niard ,PEEB neh W .3
immediately. And then press start to continue 
cooking.

4. A fter cooking, stand covered with an aluminum foil 
for 10 minutes.

6        Roast Lamb 0.5 - 1.5 kg Refrigerated 1. Brush lamb with melted butter or oil and season as  Low rack on 
    desired. a drip dish
2. Place food on the Low rack on a drip dish. 
    Choose the menu and weight, press start.   
3. When BEEP, drain juices and turn food over
    immediately. And then press start to continue cooking. 
4. After cooking, stand covered with an aluminum 
    foil for 10 minutes.



SLOW COOK

�. T urn the DIAL until 
1. Press STOP/CANCEL. display shows ‘5h00’.

2. P ress SLOW COOK 
 until display shows '2'.

�. P ress START.
When cooking you can 

3. T urn the DIAL until increase or decrease the 
display shows ‘60 °C’. cooking time by turning 

the DIAL.

4. P ress START.
‘10:00’ will show in the 
display.

Example : To show how to cook Food dry

HOW TO USE

Weight Initial Code Menu Instructions UtensilLimit Temperature
7 Roast 0.2 - 0.3 kg Room Crisp tray Ingredients

Vegetables on the High Eggplants, cut into 1-2 cm thickness
rackZucchinis, cut into 1-2 cm thickness

Onions, cut into wedges
Sweet peppers, cut in half lengthwise and 
discard seeds
Whole cherry tomatoes
Mushrooms, cut in half

na lio ro rettub detlem htiw selbategev hsurB  .1  
season as desired.

2. P lace food on the Crisp  tray on High rack. 
Choose the menu and weight, press start.

3. When BEEP, turn food over and press start to 
continue cooking.

8 Small Cakes 1 Room Ingredients
cups on the 120 g sugar
Crisp tray 120 g butter, softened
on the Low 2 egg, lightly beaten

rack
1 teaspoon baking powder

(50 mm base X 30 mm height)

 sgge dda yllaudarG .rettub denetfos dna ragus xiM  .1

with batter. (25~30 g per each)
2.  

rack. Choose the menu, press start.
3. A fter cooking, remove from the oven and let them 

cool.

27
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SLOW COOK MENU INSTRUCTIONS

 dooF  .2
Drying

Function Range Step Default Instructions Utensil
1.  Slow 

Cook
130 °C 

(HIGH) /  
110 °C 
(LOW)

- 130 °C
(HIGH)

This function maintains a relatively low temperature compared to other 
cooking methods(such as baking, boiling and frying) for many hours allowing 
unattended cooking of pot roast, stew and other suitable dishes.
110 °C (LOW) Setting
The low setting gently simmers food for an extended period of time without 
overcooking or burning. No stirring is required when using this setting.
130 °C (HIGH) Setting
The high setting will cook food in approximately half the time required for
the low setting. Some foods may boil when cooked on the high setting, so it 
may be necessary to add extra liquid.

 distribution. 
Searing and browning before slow cooking is not necessary, but this will help 

Slow cook guide
Traditional 
cooking time

Slow cooker cooking time 
(without searing)

Slow cooker cooking time 
(with searing)

110 °C(Low)   130 °C(High)  110 °C(Low)   130 °C(High)
35 to 60 minutes 6 to 9 hrs 3 to 4 hrs 4 to 6 hrs 2 to 3 hrs
1 to 3 hours 8 to 9 hrs 4 to 6 hrs 5 to 6 hrs 3 to 4 hrs

Heatproof 
glass 

dish with 
cover on 
turntable

Heatproof 
glass 

dish with 
cover on 
turntable

Heatproof 
glass dish 
on Low rack

40 °C

80 °C
70 °C
60 °C

90 °C

10 °C 70 °C

10 °C 70 °C

3.  Proof 40 °C 40 °C

~

-

With this function, you can dry fruit, veggies, and beef into healthy and 
nutritional snacks and tasty jerky without chemicals and preservatives. Place 
baking paper on tray and spread food into a single layer.
Food dry guide

Food type Preparation Set temp Time Use
Bananas Slice into 5~6 mm 

thick
70 °C 5~8hrs Snacks, baby food, 

granola, cookies and 
banana bread

Figs Remove stems and 
halve

70 °C       8~9hrs     Fillings, cakes, 
puddings, breads and 
cookies

Kiwi Peel, slice into  
8~12 mm thick

70 °C 5~8 hrs Snacks

Mangos Remove skin, slice 
into 6~10 mm thick

70 °C      6~9 hrs     Snacks, cereals, 
baked goods

Pineapple Peel, core, slice into 
8~12 mm thick

70 °C      6~9 hrs     Snacks, baked 
goods, baked granola

Tomatoes Wash and slice 6mm 
circles

70 °C      6~9 hrs    Soups, stews, paste 
or sauce

Mushroom Clean with soft brush 
or cloth. Don’t wash

60 °C 4~8 hrs Rehydrate for 
soups, meat dishes, 
omelettes or frying

Beef jerky Marinate sliced 
meats (5~6 mm 
thick)in store-bought 
or your own recipe 
for 6 to 8hours in the 
refrigerator

80 °C       6~9 hrs    Snack

4. Keep
    Warm

How to make yogurt
��>����
��|||�������Z������
�����	���	
���	����
���@�\��\����
�ver.
�� Boil it to proper temperature (up to 60~70 °C) and then cool down to 

about 40 °C
� Add 150 ml natural yogurt into a bowl and stir well.
��>�

	�
�K	�	��@�\�������	��K	�?
�������	���	��	��[�
����	��
��Z����	����������?
How to raise yeast dough
�� Place the dough in a proper heat-resistant bowl and cover with baking 

wrap or damp cloth.
��>�

	���	�@�\�������	��K	�?
�� Choose the menu, and set cook time to about 40 minutes until the dough 

has doubled in volume.
Heat from the top and bottom elements are used to maintain set 
temperature. You can use this function to keep food warm until ready 
to serve.

Metal tray
on Low
rack
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HEALTHY ����
Your oven’s menu has been preprogrammed to automatically cook food. Tell the oven what you want and 
how many items there are. Then let your microwave oven cook your selections.

Example: To cook 0.6 kg   

1.Press STOP/CANCEL.

 sserP  .2 HEALTHY ���� 
until display shows '2'.

3. T urn the DIAL until display 
shows ‘2-�’.

4. P ress START. 

5. T urn the DIAL until display 
shows ‘0.6 kg’.

6. P ress START.

HEALTHY FRY & STEAM CHEF MENU INSTRUCTIONS

Code Menu Weight
 Limit

Initial 
Temperature Instructions Utensil

1-1 Chicken
Schnitzel

0.2 - 0.6 kg Refrigerated Ingredients
Chicken breasts of 150 - 200 g each

2 eggs, lightly beaten

Salt and pepper to taste

 ro reppep dna tlas htiw stsaerb nekcihc nosaeS  .1

brush chicken schnitzel with oil.
 .kcar hgiH eht no yartpsirC eht no doof ecalP  .2

Choose the menu and weight, press start.
 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3

continue cooking.

Crisp tray on 
the High rack

1-2 Chicken
Wings

 lio ro rettub detlem htiw sgniw nekcihc hsurB  .1detaregirfeRgk 6.0 - 2.0
and season as desired.

 .kcar hgiH eht no yartpsirC eht no doof ecalP  .2
Choose the menu and weight, press start.

 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3
continue cooking.

Crisp tray on 
the High rack

29
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Weight Initial Code Menu Instructions Utensil Limit Temperature
1-3 Cutlet 0.2-0.4 kg Refrigerated Ingredients Crisp tray on 

500 g lean grouond lamb or beef the High rack
500 g small potatoes, cooked and mashed
3 eggs, lightly beaten

2 tablespoons chopped parsley

Salt and pepper to taste

 .yelsrap dna snoino ,sgge ,seotatop ,taem xiM  .1
With meat mixture, make balls about 4-5 cm 
diameter
and shape balls into ovals about 1 cm thick each. 
Brush cutlet with oil.

2. P lace food on the Crisp tray on the High rack.
Choose the menu and weight, press start.

 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3
continue cooking.

1-4 Fish 0.2 - 0.6 kg Refrigerated Ingredients Crisp tray on 
Schnitzel the High rack

2 eggs, lightly beaten

Salt and pepper to taste

1.  
 

 .kcar hgiH eht no yart psirC eht no doof ecalP  .2
Choose the menu and weight, press start.

 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3
continue cooking.

1-5 French  psirC eht no tuo stcudorp otatop nezorf daerpS  .1nezorFgk 3.0 - 1.0 Crisp tray on 
Fries tray on the High rack. For the best results, cook the High rack

in a single layer. Choose the menu and weight, 
press start.

1-6 Hamburgers 0.2 - 0.4 kg Refrigerated  .hcae kciht mc 1 dna g 001 fo sregrubmah esooh C .1 Crisp tray on 
Brush hamburgers with oil. the High rack

2.  Place food on the Crisp tray on the High rack. 
Choose the menu and weight, press start.

 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3
continue cooking.

1-7 Sausages 0.2 - 0.6 kg Refrigerated 1. Remove all packaging and slit on the surface. Crisp tray on 
2.  Place food on the Crisp tray on the High rack. the High rack

Choose the menu and weight, press start.
 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB neh W .3

continue cooking.
1-8 Wedge .ecafrus eht no tils dna gnigakcap lla evomeR  .1mooRgk 4.0 - 2.0 Crisp tray on 

Potatoes 2.  Place food on the Crisp tray on the High rack. the High rack
Choose the menu and weight, press start.

 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB neh  W .3
continue cooking.
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Code Menu Weight
 Limit

Initial 
Temperature Instructions Utensil

2-1 Broccoli/ 0.2 - 0.6 kg Room  dezis ralimis otni tuc dna seolbategev hsaW  .1
pieces.

2.  Pour 300 ml tap water into the steam water bowl. 
Place the steam plate on the steam water bowl. Place 
prepared food on the steam plate in a single layer. 
Cover with steam cover.

 eht esoohC .nevo eht ni lwob maets eht ecalP  .3
menu and weight, press start. 

Steam water
bowl

Steam plate
Steam cover

2-2 Carrot 0.2 - 0.6 kg Room Same as above
- Under 5 mm thickness

Steam water
bowl

Steam plate
Steam cover

2-3 Chicken
Breasts

0.2-0.6 kg Refrigerated Same as above
- Under 2.5 cm thickness

Steam water
bowl

Steam plate
Steam cover

2-4 Eggs 2 - 9 ea Refrigerated Same as above Steam water
bowl

Steam plate
Steam cover

2-5 Fish
Fillets

0.2 - 0.6 kg Refrigerated Same as above
- Under 2.5 cm thickness

Steam water
bowl

Steam plate
Steam cover

2-6 Green 
Beans

0.1 - 0.3 kg Room Same as above Steam water
bowl

Steam plate
Steam cover

 

 .toh yrev s’tI .nevo eht morf REMAETS a gnivomer nehw sevolg nevo esu syawlA  .1

 .gnikooc retfa tlem yam taht ecalp a ro elbat ssalg a no REMAETS toh a tup ton oD  .2

Always make sure a pad or tray is used.  

  fo tnuoma eht fI .esu erofeb retaw lm 003 tsael ta ruop ,remaetS siht esu uoy nehW  .3

damage to the product.   

.retaw htiw REMAETS eht evom uoy nehw luferac eB  .4

 tes eb dluohs lwob retaw maetS dna revoc maets eht ,REMAETS eht esu uoy nehW  .5

perfectly right. Eggs or chestnuts will explode if the steam cover and steam water bowl 

are not set. 

 

damage to the product.  

CAUTION

Steam cover

Steam plate

Steam water bowl
(Crisp tray)
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HOW TO USE

HEALTHY FRY
Your oven’s menu has been preprogrammed to automatically cook food. Tell the oven what you want and 
how many items there are. Then let your microwave oven cook your selections.
For MJ3965BPS/BPH

Example: To cook 0.4 kg Chicken wings  

1.Press STOP/CANCEL.

 sserP  .2 HEALTHY FRY.  

eht nruT  .3  DIAL until display 
shows ‘2’.

 sserP  .4 START.

eht nruT  .5  DIAL until display 
shows ‘0.4 kg’.

 sserP  .6 START.

HEALTHY FRY MENU INSTRUCTIONS
Code Menu Weight

 Limit
Initial 

Temperature Instructions Utensil

1 Chicken
Schnitzel

0.2 - 0.6 kg Refrigerated Ingredients
Chicken breasts of 150 - 200 g each

2 eggs, lightly beaten

Salt and pepper to taste

 ro reppep dna tlas htiw stsaerb nekcihc nosaeS  .1

brush chicken schnitzel with oil.
 .kcar hgiH eht no yartpsirC eht no doof ecalP  .2

Choose the menu and weight, press start.
 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3

continue cooking.

Crisp tray on 
the High rack

2 Chicken
Wings

0.2 - 0.6 kg Refrigerated 1.  Brush chicken wings with melted butter or oil 
and season as desired.

 .kcar hgiH eht no yart psirC eht no doof ecalP  .2
Choose the menu and weight, press start.

 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3
continue cooking.

Crisp tray on 
the High rack

 until display  shows '1'.
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Code Menu Weight
 Limit

Initial 
Temperature Instructions Utensil

3 Cutlet 0.2-0.4 kg         Refrigerated Ingredients
500 g lean grouond lamb or beef
500 g small potatoes, cooked and mashed
3 eggs, lightly beaten

2 tablespoons chopped parsley

Salt and pepper to taste

 .yelsrap dna snoino ,sgge ,seotatop ,taem xiM  .1
With meat mixture, make balls about 4-5 cm 
diameter
and shape balls into ovals about 1 cm thick each. 
Brush cutlet with oil.

.kcar hgiH eht no yart psirC eht no doof ecalP  .2
Choose the menu and weight, press start.

 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3
continue cooking.

Crisp tray on 
the High rack

4 Fish
Schnizel

0.2 - 0.6 kg Refrigerated Ingredients

2 eggs, lightly beaten

Salt and pepper to taste

1.  
 

 .kcar hgiH eht no yart psirC eht no doof ecalP  .2
Choose the menu and weight, press start.

 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3
continue cooking.

Crisp tray on 
the High rack

5 French
Fries

 psirC eht no tuo stcudorp otatop nezorf daerpS  .1Frozengk 3.0 - 1.0
tray on the High rack. For the best results, cook 
in a single layer. Choose the menu and weight, 
press start.

Crisp tray on 
the High rack

6 Hamburgers 0.2 - 0.4 kg Refrigerated  .hcae kciht mc 1 dna g 001 fo sregrubmah esoohC  .1
Brush hamburgers with oil.

2.  Place food on the Crisp tray on the High rack. 
Choose the menu and weight, press start.

 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3
continue cooking.

Crisp tray on 
the High rack

7 Sausages 0.2 - 0.6 kg Refrigerated 1. Remove all packaging and slit on the surface.
2.  Place food on the Crisp tray on the High rack. 

Choose the menu and weight, press start.
 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW  .3

continue cooking.

Crisp tray on 
the High rack

8 Wedge
Potatoes

.ecafrus eht no tils dna gnigakcap lla evomeR  .1mooRgk 4.0 - 2.0
2.  Place food on the Crisp tray on the High rack. 

Choose the menu and weight, press start.
 ot trats sserp dna revo doof nrut ,PEEB nehW   .3

continue cooking.

Crisp tray on 
the High rack
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34 HOW TO USE

INVERTER DEFROST
Four defrost sequences are preset in the oven.
The INVERTER DEFROST feature provides you   
with the best defrosting method for frozen foods. 
The cooking guide will show you which defrost 

Place foods in a shallow container or on a
microwave roasting rack to catch drippings.
Food should still be somewhat icy in the center
when removed from the oven.

sequence is recommended for the food you are 
defrosting. 
For added convenience, the INVERTER DEFROST 
includes a built-in beep mechanism that reminds
you to check, turn over, separate, or rearrange
to getthe best defrost results. Four defrosting 
leve is are provided.
(MEAT /POULTRY / FISH / BREAD)

INVERTER DEFROST 
MENU INSTRUCTIONS

Category Food to be Defrosted
Beef

Ground beef, Round steak, 
Cubes for stew, Tenderloin steak,
Pot roast, Rib roast, Rump roast,
Chuck roast, Hamburger patty

MEAT Lamb
)dEF1( Chops, Rolled roast

0.1 - 4.0 kg

0.1 - 4.0 kg

0.1 - 4.0 kg

0.1 - 0.5 kg

Veal
Cutlets (0.5 kg, 20 mm thick)

Turn food over at BEEP.
After defrosting, let stand for 5 - 15
minutes.  

POULTRY
)2dEF(

FISH
)3dEF(

BREAD
)4dEF(

Sliced bread, Buns, Baguette, etc.
Separate slices and place between
paper towel or flat plate.
Turn food over at BEEP.
After defrosting, let stand for 
1-2 minutes.

Fish
Fillets, Whole Steaks
Turn food over at BEEP.
After defrosting, let stand for 5 - 10
minutes.  

Poultry
Whole, Cut-up, Breast (boneless)

Cornish Hens
Whole

Turkey
Breast

Turn food over at BEEP.
After defrosting, let stand for 30 - 60
minutes.  

START

START t
Remove fish, meat,

����	��	������`��	`�����������	�K
��	��


����������
  how solidly the food is frozen.
����	���
�	��`���	��

Z
�	�
``	
�����\�z��
Z���
  food will defrost. Shallow packages will defrost 
  more quickly than a deep block.
��+	�	�����������	���
�	��`���	�`����

��@	�
  defrosted more or less.

 and poultry from
its original wrapping paper or plastic package.
Otherwise, the wrap will hold steam and juice
close to the foods, which can cause the outer
surface of the foods to cook.

press

At beep, open the door and remove any portions 
that have thawed and turn.

press

button,

Example: To defrost 1.2 kg of meat

1. Press STOP/CANCEL.

 sserP  .4 START.  
Defrosting starts.

2.  Press INVERTER DEFROST 
 until display  shows 'dEF1'.

3.  Turn the DIAL until display 
shows ‘1.2 kg’.
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STOP/CLEAR

TO CLEAN YOUR OVEN

USING THE SMART DIAGNOSIS™ FUNCTION
Use this function if you need an accurate diagnosis by an LG Electronics service centre when the product malfunctions 

or fails. Use this function only to contact the service representative, not during normal operation. 

1.  When instructed to do so by the call centre, hold the mouthpiece of your phone over the Smart Diagnosis™ logo on 

the controller.  

Do not touch any other buttons. 

2.  With the door closed, press and continue to hold the STOP/Cancel button for 3 seconds so that 'Loc' appears 

on the display. Continue to hold the STOP/Cancel button for a further 5 seconds until '5' appears in the display.

(so, the STOP/Cancel button will need to be held for 8 seconds continuously).

A tone will then emit from behind the Smart Diagnosis symbol.

3. 

4. Once the countdown is over and the tones have stopped, resume your conversation with the call center agent, 

who will then be able to assist you in using the information transmitted for analysis.    

For best results, do not move the phone while the tones are being transmitted. 

If the call center agent is not able to get an accurate recording of the data, you may be asked to try again.  

NOTE

NOTE

Max 

10 mm

TO CLEAN YOUR OVEN / USING THE SMART DIAGNOSIS™ FUNCTION



After cooking is complete, the fan may operate to cool the oven. 
The display will show 'Cool'. If you open the door or press once 
STOP/Cancel before the cooking time is complete, the remaining 
cooking time will show on the display. This is not a malfunction.

When operating the microwave oven, If you use a product such as radio, TV, wireless LAN, Bluetooth, medical equipment,  
wireless equipment etc. Using the same frequency as the microwave oven, the product may receive interference from 
these products. This interference does not indicate a problem of the microwave or the product and is not a malfunction. 
Therefore, it is safe to use. However, medical equipment may receive interference as well, so use caution when using  
medical equipment near the product. 

39
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

TECHNICAL SPECIFICATIONS
MJ396****
Power Input 240 V~ 50 Hz
Microwave Output Power. Max. 1100 watt (IEC60705 rating standard)
Microwave Frequency 2450 MHz

Outside Dimension 540 mm(W) X 325 mm(H) X 523 mm(D)

Power Consumption

Microwave 1350 watt
Grill 900 watt

Convection 1750 watt
Grill Combi. 1400 watt

Convection Combi. 1800 watt

Microwave Frequency : 2450 MHz +/- 50 MHz (Group 2 / Class B) **

MJ396****
Power Input 230 V~ 50 Hz
Microwave Output Power. Max. 1100 watt (IEC60705 rating standard)
Microwave Frequency 2450 MHz

Outside Dimension 540 mm(W) X 325 mm(H) X 523 mm(D)

Power Consumption

Microwave 1350 watt
Grill 950 watt

Convection 1850 watt
Grill Combi. 1450 watt

Convection Combi. 1900 watt

* In 1100 W and 900 W, output power will gradually be reduced to avoid overheating.

Group 2 equipment: group 2 contains all ISM RF equipment in which radio-frequency energy in the 
frequency range 9 kHz to 400 GHz is intentionally generated and used or only used, in the form of 
electromagnetic

Class B equipment is equipment suitable for use in domestic establishments and in establishments 
directly connected to a low voltage power supply network which supplies buildings used for 
domestic purposes. 

You can download a owner's manual at http://www.lg.com
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Max 

10 mm

Smart Diagnosis™

Smart Diagnosis™
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عاكس التذويب
يتوفر في الفرن أربع متسلسلات لإذابة الثلج. توفّر ميزة عاكس 
التذويب أفضل طريقة لإذابة الثلج عن الطعام. سيشرح لك دليل 
الطهي التسلسل الموصى به لإذابة الثلج عن الطعام الذي تريدين.

لمزيدٍ من الراحة، يتضمّن عاكس التذويب آلية تنبيه تُذكّرك بالتفقّد أو 
إيقاف التشغيل أو الفصل أو إعادة الترتيب للحصول على أفضل 

نتائج التذويب. هناك أربع مستويات مختلفة لهذه الوظيفة.

مثال: إذابة الثلج عن 1.2 كغ من اللحم

 .STOP/CANCEL 1. اضغطي

 مرّة 
INVERTER DEFROST 2. اضغطي
 "dEF1" واحدة. سيظهر الرمز

على لوحة العرض.

 "1.2 kg" 3. أديري المفتاح لحين ظهور
 على الشاشة.

.START 4. اضغطي
ستبدأ إذابة الثلج.

• تختلف مدة التذويب باختلاف صلابة الطعام المجمّد.
• يؤثرّ شكل الطعام على كيفية تذويبه. يجري تذويب الطعام صغير الحجم 

بسرعة أكبر من الطعام الكبير الحجم.
• يمكن تذويب الثلج أكثر أو أقل بناءً على شكل الطعام.

عاكس التذويب
تعليمات قائمة عاكس التذويب

( 1FEd )
4.0 - 0.1

( FEd 2)

( FEd 3)

( FEd 4)

كغ

4.0 - 0.1

الدواجن

الأسماك 

الخبز 

كغ

كغ0.1 - 4.0

كغ0.1 - 0.5

الأطعمةالفئة

لحم بقري
اللحم المفروم، شرائح اللحم، مكعّبات لحم للحساء، 

شريحة لحم الخاصرة، لحم مشوي بلاقدر، ضلع 
مشوي، ورك مشوي، برجر اللحم البقري.

لحم الضأن
شرائح اللحم، اللفائف المشوية

لحم العجل
الضلوع (0.5 كغ، 20 ملم) 
اقلبي الطعام عند سماع التنبيه

بعد إذابة الثلج، اتركي الطعام لمدة 5-15 دقيقة.

الدواجن
دجاجة كاملة، مقطّع، صدور (دون عظم)

الدجاج الكورنيه
كاملة

ديك رومي
 صدور 

اقلبي الطعام عند سماع التنبيه
بعد إذابة الثلج، اتركي الطعام لمدة 30-60 دقيقة.

الأسماك
فيليه، شرائح، سمكة كاملة

اقلبي الطعام عند سماع التنبيه
بعد إذابة الثلج، اتركي الطعام لمدة 5-10 دقيقة.

الخبز
شرائح الخبز، رغيف، الخبز الفرنسي... إلخ.

افصلي الشرائح وضعيها بين منشفة ورقية أو عاء 
منبسط.

اقلبي الطعام عند سماع التنبيه
بعد إذابة الثلج، اتركي الطعام لمدة 1-2 دقيقة.

ملاحظة:
عند الضغط على زر بدء/إدخال، يظهر التوقيت التنازلي لإذابة الثلج. 

يُصدر الفرن صوت تنبيه خلال دورة التذويب.
عند صدور صوت التنبيه، افتحي باب الفرن وأخرجي الأجزاء الذائبة.
أعيدي الأجزاء المجمّدة إلى الفرن واضغطي زر بدء/إدخال لاستكمال 

التذويب.
أزيلي التغليف أو الأغطية البلاستيكية عن الأسماك واللحوم 

والدوجن، إذ سيبُقي الغطاء البخار والعصارة قريبة من الطعام، مما قد 
يتسبب بطهي الجزء الخاجي من الطعام.

• ضعي الأطعمة في وعاء سطحي أو على رف التحميص للميكرويف 
  لالتقاط القطرات المتساقطة.

• يجب إبقاء الطعام متجمدا بعض الشيء في الوسط عند إخراجه من 
  الفرن.

(اللحوم/الدواجن/الأسماك/الخبز)



الأداة تعليمات حرارة البداية حدود الوزن

مب 0.2-0.4 كغ شريحة لحم ردة3

كيفية الاستخدام

البطاطس المقلية مجمدة0.1 - 0.3كغ5

الهمبرجر مبردة0.2 - 0.4كغ6

السجق مبردة0.2 - 0.6كغ7

البطاطا المحشية الغرفة0.2 - 0.4كغ8

مبردة0.2 - 0.6كغ4 شريحة السمك
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القائمةالرمز

المكوّنات
500 غ من لحم الضأن الخالي من الدهون أو اللحم البقري

500 غ بطاطا صغيرة مطبوخة ومهروسة
3 بيض، مخفوق قليلاً

2 بصل كبير، مفروم ناعماً
2 ملعقة طعام من البقدونس المفروم

1 كوب فتات خبز مطحون ناعماً
ملح وفلفل حسب الرغبة

المكوّنات
شرائح السمك 150-200 غ لكل منها

1 كوب طحين
2 بيض، مخفوق قليلاً

1 كوب من فتات الخبز المطحون ناعماً
ملح وفلفل حسب الرغبة

1. اخلطي اللحم والبطاطا والبيض والبصل والبقدونس. اصنعي كرات 
بقطر 4-5 من خليط اللحم. غطّيها بفتات الخبز المطحون وشكّليها 
بيضاوية بسماكة 1سم لكل منها. ادهنيها بالزيت باستخدام الفرشاة.

2. ضعي الطعام على صينية الطهي المقرمش على الرف العالي. 
اختاري القائمة والوزن واضغطي زر البدء.

3. عند سماع التنبيه، قلّبي الطعام، واضغطي البدء لمواصلة الطهي.

1. تبّلي شرائح السمك بالملح والفلفل أو كما تُحبّين. غطّيها بالدقيق 
وضعيها بالبيض المخفوق ثمّ بالدقيق الناعم وفتات الخبز وضعي 

الشرائح بالزيت.
2. ضعي الطعام على صينية القلي المقرمش على الرف العالي. 

اختاري القائمة والوزن، اضغطي على البدء.
3. عند سماع صوت التنبيه، قلّبي الطعام وواصلي الطهي بالضغط 

على زر البدء.

1. ضعي البطاطا المجمّدة على طبق الطهي المقرمش على الرف 
العالي. للحصول على أفضل النتائج، اطهيها بطبقة واحدة. اختاري 

القائمة والوزن واضغطي البدء.

1. اختاري همبرجر 100 غ بسماكة 1 سم لكل قطعة. ادهنيه 
بالزيت.

2. ضعي الطعام على صينية القلي المقرمش على الرف العالي. 
اختاري القائمة والوزن، اضغطي على البدء.

3. عند سماع صوت التنبيه، قلّبي الطعام وواصلي الطهي بالضغط 
على زر البدء.

1. أزيلي التغليف وشُقّي السطح
2. ضعي الطعام على صينية القلي المقرمش على الرف العالي. 

اختاري القائمة والوزن، اضغطي على البدء.
3. عند سماع صوت التنبيه، قلّبي الطعام وواصلي الطهي بالضغط 

على زر البدء.

1. أزيلي التغليف وشُقّي السطح
2. ضعي الطعام على صينية القلي المقرمش على الرف العالي. 

اختاري القائمة والوزن، اضغطي على البدء.
3. عند سماع صوت التنبيه، قلّبي الطعام وواصلي الطهي بالضغط 

على زر البدء.

طبق الطهي 
المقرمش 

على الرف 
العالي

طبق الطهي 
المقرمش 

على الرف 
العالي

طبق الطهي 
المقرمش 

على الرف 
العالي

طبق الطهي 
المقرمش 

على الرف 
العالي

طبق الطهي 
المقرمش 

على الرف 
العالي

طبق الطهي 
المقرمش 

على الرف 
العالي

 



 

الدجاج\ شرائح 1

2

مبردة0.2 - 0.6كغ

مبردة0.2 - 0.6كغاجنحة الدجاج

القلي الصحي

تعليمات قائمة القلي الصحي

كيفية الاستخدام

MJ3965BPS / BPH
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الأداة تعليمات حرارة البدايةحدود الوزن القائمةالرمز

طبق 
الطهي 

المقرمش 
على الرف 

العالي

طبق 
الطهي 

المقرمش 
على الرف 

العالي

1. ادهني أجنحة الدجاج بالزبدة المذابة أو الزيت والتوابل كما تفضلين.
2. ضعي الطعام على صينية الطهي المقرمش على الرف العالي. 

اختاري القائمة والوزن، اضغطي على البدء.
3. عند سماع صوت التنبيه، قلبّي الطعام واضغطي البدء لمواصلة 

الطهي.

1. تبلّي صدور الدجاج بالملح والفلفل أو كما تحُبيّن. غطّيها بالدقيق 
وضعيها بالبيض المخفوق ثمّ بالدقيق الناعم وفتات الخبز وضعي 

الشرائح بالزيت.
2. ضعي الطعام على صينية القلي المقرمش على الرف العالي. 

اختاري القائمة والوزن، اضغطي على البدء.
3. عند سماع صوت التنبيه، قلبّي الطعام وواصلي الطهي بالضغط 

على زر البدء.

المكوّنات
صدور الدجاج من 150-200 غ كل قطعة

1 كوب دقيق
2 بيض مخفوق قليلاً

1 كوب فتات الخبز المطحون ناعماً
ملح وفلفل حسب الرغبة

تمت برمجة الفرن الخاص بك مسبقاً لطهي الطعام تلقائياً. أخبري الفرن ما تريدين طهيه وعدد القطع التي ترغب بطهيها. ثمّ دعي فرن 
الميكرويف الخاص بك يطهو اختياراتك.

مثال: طهي 0.4 كغ من قطع الدجاج

.STOP/CANCEL

HEALTHY FRY

1. اضغطي 

2. اضغطي                     لحين 
ظهور "1" على لوحة 

العرض.

3. قومي بتدوير المفتاح لحين 
ظهور "2" على لوحة 

العرض.

.START 5. اضغطي

6. أديري المفتاح لحين ظهور 
"kg 0.4" على الشاشة.

.START7. اضغطي



1-2

 

غطاء البخار

طبق البخار

كيفية الاستخدام

الأداة تعليمات حرارة البدايةحدود الوزنالقائمة الرمز

الغرفة0.2 - 0.6كغ

الغرفة0.2 - 0.6كغجزر2-2

مبردة0.2 - 0.6كغصدور الدجاج3-2

مبردةea 9-2بيض4-2

مبردة0.2 - 0.6كغشرائح السمك5-2

الغرفة0.1 - 0.3كغفاصوليا خضراء6-2

1.  دائما استخدام قفازات الفرن عند إزالة قدر الطبخ بلابخار من الفرن. انها ساخنة جدا. 
2.  لا تضع قدر الطبخ بلابخار على طاولة زجاجية أو المكان الذي قد تذوب بعد الطبخ. تأكد من استخدام 

وسادة أو صينية دائما.
3.  عند استخدام قدر الطبخ بلابخار، صب 300 مل على الأقل من الماء قبل الاستخدام. إذا كانت كمية 
المياه أقل من 300 مل، فقد يسبب الطبخ غير مكتمل، أو قد يتسبب في نشوب حريق أو ضرر فادح 

للمنتج.
4.  كن حذرا عند نقل قدر الطبخ بلابخار الطب بلاماء.

5.  عند استخدام قدر الطبخ بلابخار، يجب وضع غطاء البخار وعاء الماء الصحيح تماما. البيض أو 
الكستناء تنفجر إذا لم يتم تغطيته بغطاء البخار لوعاء الماء. 

6.  لا تستخدم قدر الطبخ بلابخار مع منتج من موديل مختلف. قد يسبب حريق أو ضرر فادح للمنتج.

تنبيه

بروكلي / قرنبيط
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كما في الأعلى

- تحت سمك 2.5 سم

كما في الأعلى

- تحت سمك 2.5 سم

كما في الأعلى

- تحت سمك 5 سم

1. اغسلي الخضراوات وقطّعيها بأحجام متماثلة.
2. صبيّ 300 مل ماء في وعاء بخار الماء. ضعي صحن البخار في 

وعاء بخار الماء. ضعي الطعام على صحن البخار في طبقة واحدة. 
غطّي بغطاء البخار.

3. ضعي وعاء البخار في الفرن. اختاري القائمة والوزن، واضغطي 
على البدء.

- قطعي إلى زهيرات (12-15 غ/قطعة)

كما في الأعلى

كما في الأعلى

وعاء بخار 
الماء

صحن البخار
غطاء البخار

وعاء بخار 
الماء

صحن البخار
غطاء البخار

وعاء بخار 
الماء

صحن البخار
غطاء البخار

وعاء بخار 
الماء

صحن البخار
غطاء البخار

وعاء بخار 
الماء

صحن البخار
غطاء البخار

وعاء بخار 
الماء

صحن البخار
غطاء البخار

 



3-1

كيفية الاستخدام

مبردة0.2-0.4 كغشريحة لحم

طبق المكونات4-1
الكريسب على 

الرف العلاي

مبردة0.2 - 0.6كغشريحة السمك

طبق 5-1
الكريسب على 

الرف العلاي

مجمدة0.1 - 0.3كغالبطاطس المقلية

طبق 6-1
الكريسب على 

الرف العلاي

مبردة0.2 - 0.4كغالهمبرجر

طبق 7-1
الكريسب على 

الرف العلاي

مبردة0.2 - 0.6كغالسجق

طبق 8-1
الكريسب على 

الرف العلاي

الغرفة0.2 - 0.4كغالبطاط المحشي
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الأداة تعليمات حرارة البدايةحدود الوزنالقائمة الرمز

المكوّنات
500 غ من لحم الضأن الخالي من الدهون أو اللحم البقري

500 غ بطاطا صغيرة مطبوخة ومهروسة
3 بيض، مخفوق قليلاً

2 بصل كبير، مفروم ناعماً
2 ملعقة طعام من البقدونس المفروم

1 كوب فتات خبز مطحون ناعماً
ملح وفلفل حسب الرغبة

1. اخلطي اللحم والبطاطا والبيض والبصل والبقدونس. اصنعي كرات 
بقطر 4-5 من خليط اللحم. غطّيها بفتات الخبز المطحون وشكّليها 
بيضاوية بسماكة 1سم لكل منها. ادهنيها بالزيت باستخدام الفرشاة.

2. ضعي الطعام على صينية الطهي المقرمش على الرف العالي. 
اختاري القائمة والوزن واضغطي زر البدء.

3. عند سماع التنبيه، قلّبي الطعام، واضغطي البدء لمواصلة الطهي.

1. ضعي البطاطا المجمّدة على طبق الطهي المقرمش على الرف 
العالي. للحصول على أفضل النتائج، اطهيها بطبقة واحدة. اختاري 

القائمة والوزن واضغطي البدء.

1. اختاري همبرجر 100 غ بسماكة 1 سم لكل قطعة. ادهنيه بالزيت.
2. ضعي الطعام على صينية القلي المقرمش على الرف العالي. 

اختاري القائمة والوزن، اضغطي على البدء.
3. عند سماع صوت التنبيه، قلّبي الطعام وواصلي الطهي بالضغط 

على زر البدء.

1. أزيلي التغليف وشُقّي السطح
2. ضعي الطعام على صينية القلي المقرمش على الرف العالي. 

اختاري القائمة والوزن، اضغطي على البدء.
3. عند سماع صوت التنبيه، قلّبي الطعام وواصلي الطهي بالضغط 

على زر البدء.

1. أزيلي التغليف وشُقّي السطح
2. ضعي الطعام على صينية القلي المقرمش على الرف العالي. 

اختاري القائمة والوزن، اضغطي على البدء.
3. عند سماع صوت التنبيه، قلّبي الطعام وواصلي الطهي بالضغط 

على زر البدء.

1. تبّلي شرائح السمك بالملح والفلفل أو كما تُحبّين. غطّيها بالدقيق 
وضعيها بالبيض المخفوق ثمّ بالدقيق الناعم وفتات الخبز وضعي 

الشرائح بالزيت.
2. ضعي الطعام على صينية القلي المقرمش على الرف العالي. 

اختاري القائمة والوزن، اضغطي على البدء.
3. عند سماع صوت التنبيه، قلّبي الطعام وواصلي الطهي بالضغط 

على زر البدء.

شرائح السمك 150-200 غ لكل منها
1 كوب طحين

2 بيض، مخفوق قليلاً
1 كوب من فتات الخبز المطحون ناعماً

ملح وفلفل حسب الرغبة

طبق الطهي 
المقرمش على 

الرف العالي
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كيفية الاستخدام

القلي الصحي والطهي بالبخار
MJ3965ACS/ACR/BCR/BCS

على سبيل المثال: لطهي 0.6 كجم 

مبردة0.2 - 0.6كغالدجاج\ شرائح

مبردة0.2 - 0.6كغاجنحة الدجاج2-1
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طبق الطهي 
المقرمش على 

الرف العالي

طبق الطهي 
المقرمش على 

الرف العالي

المكوّنات
صدور الدجاج من 150-200 غ كل قطعة

1 كوب دقيق
2 بيض مخفوق قليلاً

1 كوب فتات الخبز المطحون ناعماً
ملح وفلفل حسب الرغبة

1. تبلّي صدور الدجاج بالملح والفلفل أو كما تحُبيّن. غطّيها بالدقيق 
وضعيها بالبيض المخفوق ثمّ بالدقيق الناعم وفتات الخبز وضعي 

الشرائح بالزيت.
2. ضعي الطعام على صينية القلي المقرمش على الرف العالي. 

اختاري القائمة والوزن، اضغطي على البدء.
3. عند سماع صوت التنبيه، قلبّي الطعام وواصلي الطهي بالضغط 

على زر البدء.

1. ادهني أجنحة الدجاج بالزبدة المذابة أو الزيت والتوابل كما 
تفضلين.

2. ضعي الطعام على صينية الطهي المقرمش على الرف العالي. 
اختاري القائمة والوزن، اضغطي على البدء.

3. عند سماع صوت التنبيه، قلبّي الطعام واضغطي البدء لمواصلة 
الطهي.

1. اضغطي إيقاف/مسح.

2. اضغطي  
العرض. لحين ظهور "2" على لوحة 

3. قومي بتدوير المفتاح لحين ظهور 
"2-2" على لوحة العرض.

.START 4. اضغطي

 "0.6 kg" 5. أديري المفتاح لحين ظهور
على الشاشة.

.START 6. اضغطي

تمت برمجة الفرن الخاص بك مسبقاً لطهي الطعام تلقائياً. أخبري الفرن ما تريدين طهيه وعدد القطع التي ترغب بطهيها. ثمّ دعي فرن الميكرويف 
الخاص بك يطهو اختياراتك.

HEALTHY COOK 

تعليمات قائمة القلي الصحي والطهي بالبخار  

جزر

 



كيفية الاستخدام

دليل الطهي البطيء

الأداة تعليمات الوضع 
الافتراضي خطوة

دليل الطعام الجاف

النطاق الوظيفة

º130 (عالي)-

نوع الطعام

موز

تين

كيوي

مانجو

أناناس

طماطم

الفطر

لحوم 
البقر 

المجفف

التحضير

قم بنزع الساق و 
تقسيم الى نصفين

º70

º70

º70

º70

º70

º70

º60

º80

 8 ~ 5
ساعات

 9 ~ 8
ساعات

 8 ~ 5
ساعات

 9 ~ 6
ساعات

 9 ~ 6
ساعات

 9 ~ 6
ساعات

 8 ~ 4
ساعات

 9 ~ 6
ساعات

الاستخدامالوقتالحرارة

º110

(عاليٍ)(عالٍ)(منخفض)
 60 - 

- 

- - - - 

- - - - 

35
دقيقة.

 9 6
ساعات

 4 3
ساعات

 6 4
ساعات

 3 2
ساعات

 3 1
ساعات

 9 8
ساعات

 6 4
ساعات

 6 5
ساعات

 4 3
ساعات

º130º110

(منخفض)

º130

2. طعام 
جاف

º70 º10 º40º90 ~

صينية معدنية 
على رف 

منخفض

طبق زجاجي 
مقام للحرارة 

على الرف 
المنخفض.

º40 - º40

º70 º10 º80
º70
º60
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1. طهي 

بطيء
 º130

 º110/(عالي)

(منخفض)

تحتفظ هذه الوظيفة بدرجة حرارة منخفضة نسبياً بالمقارنة بغيرها من أساليب 
الطهي (كالخبز، والغليان والقلي) لعدة ساعات مما يسمح بالطهي غير المراقب 

لأطباق الشواء والحساء وغيرها.
إعدادات º110 (منخفض) 

على إعدادات منخفضة، ينضج الطعام بتأنّي لفترة طويلة من الزمن دون إفراط 
أو احتراق. لا يلزم التحريك عن استخدام هذا الإعداد.

إعدادات º130 (عالٍ) 
تطهو الإعدادات العالية الطعام فيما يقارب نصف الوقت اللازم للإعدادات 

المنخفضة. بعض الأطعمة سيغلي عند الطهي على إعدادات عالية مما يتطلب 
إضافة سائل إضافي.

حرّكي الطعام من حين إلى آخر. تُحسّن الأواني المقاومة للحرارة من توزيع 
النكهة. تحمير الطعام قبل الطهي البطيء غير مطلوب، إلاّ أنّه يُساعد في إبقاء 

العصارة والنكهة وبأن يبقى اللحم طريًّا.

باستخدام هذه الخاصية، يمكنك تجفيف الفواكه والخضار ولحم البقر لإعداد 
وجبات صحية وغذائية ولحم مجفّف لذيذ دون مواد كيميائية وحافظة. ضعي 

ورق الخبز على صينية وضعي الطعام في طبقة واحدة.

وقت الطهي 
الطهي البطيء

وقت الطهي للطهي 
البطيء (دون تحمير)

وقت الطهي للطهي 
البطيء (مع تحمير)

قطّعي إلى شرائح 
5-6 ملم سُمك

قشّري وقطّعي إلى شرائح 
بسماكة 8-12 ملم

قشّري، وقطّعي إلى 
شرائح بسماكة 6-10 ملم 

قشّري، انزعي البذور، 
قطّعي إلى شرائح 12-8 

ملم
اغسلي وقطعي إلى شرائك 

6 ملم

نظّفيه بفرشاة ناعمة أو 
قطعة قماش، لا تغسليه

تبّلي شرائح اللحم (6-5 
ملم) بوصفتك الخاصة أو 
واحدة جاهزة لمدة 8-6 

ساعات في الثلاجة

وجبات خفيفة وأغذية للأطفال، 
وجرانولا، والبسكويت، وخبر 

الموز
الحشو والكعك والبودنغ والخبز 

والبسكويت

وجبات خفيفة

الوجبات الخفيفة والحبوب 
والمخبوزات

الوجبات الخفيفة والمخبوزات 
والجرانولا

الحساء، واليخنات، والعجينة، 
والصلصة

إعادة الترطيب، الحساء، أطباق 
اللحوم، البيض المقلي، القلي

وجبات خفيفة

صحن زجاجي 
مقاوم للحرارة 
مع غطاء قابل 

للتدوير

صحن زجاجي 
مقاوم للحرارة 
مع غطاء قابل 

للتدوير

كيفية تصنيع الزبادي
• صبّي الحليب 1000 مل في وعاء مناسب مقاوم للحرارة بغطاء.

• اغليه على درجة حرارة مناسبة (60-70 درجة مئوية تقريباً) ثمّ برديه حتّى 
º 40 درجة حرارة

• أضيفي 150 مل من الزبادي في وعاء وحرّكيه جيًّدا.
• ضعي الوعاء المغطّى في الفرن.

• اختاري القائمة، ثم حدّد زمن الطهي 5-8 ساعات
كيفية زيادة خميرة العجين

• ضعي العجين في وعاء مقاوم للحرارة مناسب، غطّي بغلاف الخبز أو قطعة 
قماش مبلّلة

• ضعي الوعاء في الفرن
• اختاري القائمة ثمّ حددي زمن الطهي 40 دقيقة حتّى تتضاعف العجين.

تُستخدم الحرارة من العناصر العلوية والسفلية للحفاظ على درجة الحرارة 
المحدّدة. يمكنك استخدام هذه الخاصية لإبقاء الطعام دافئاً حتّى وقت التقديم

تعليمات قائمة طهي بطيء

.3

4.الحفظ
دافئاً
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الأداة تعليمات حدود الوزن

الغرفة
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الغرفةكعك صغيرة
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حرارة البدايةالقائمةالرمز

المكوّنات0.2-0.3 كغ
الباذنجان، مقطع إلى 1-2 سم سماكة.

الكوسا، مقطّعة إلى 1-2 سم سماكة
البصل، مقطع إلى أسافين

الفلفل الحلو، مقطّع بالنصف بالطول مع التخلصّ من البذور
بندورة كرزية كاملة

الفطر مقطّع إلى أنصاف 

المكوّنات
120 غ من السكر

120 غ الزبدة، مخفوق
2 بيضة، مخفوقة قليلاً

140 جرام طحين لجميع الأغراض، منخول
1 ملعقة صغيرة مسحوق الخبز

ea 13-10 أكواب الكعك الصغير (50 ملم قاعدة × 30 ملم ارتفاع)

1. ادهني الخضراوات بالزبدة المذابة أو الزيت أو التوابل كما تريدين.
2. ضعي الطعام على طبق الطهي المقرمش أعلى الرف العالي. 

اختاري القائمة والوزن، واضغطي على بدء.
3. عند سماع التنبيه، قلبّي الطعام. ثمّ اضغطي بدء لمواصلة الطهي.

1. امزجي السكر والزبدة المخفوقة. أضيفي الحليب تدريجياً وقلبّيه حتىّ 
يغلي ويصُبح سميكاً. أضيفي الدقيق ومسحوق الخبز واخلطي جيدا. 

املئي أكواب الكعك الصغير بالتساوي. (25-30 غ لكل منها)
2. ضعي الكعك على صينية الطهي المقرمش على الرف المنخفض

3. بعض الطهي، أخرجيه من الفرن ودعيه يبرد.

ضعي 
الأكواب 

على صينية 
الطهي 

المقرمش 
على الرف 

المنخفض

طبق الطهي 
المقرمش 

على الرف 
العالي

.STOP/CANCEL 1. اضغطي 

. اضغطي 
 حتىّ يظهر 

2
"2" على الشاشة.

3. قومي بتدوير المفتاح حتىّ يظهر 

" ºC 60 "

4. اضغطي START. يظهر 

"10:00"على الشاشة.

 "5h00" 5. أديري المفتاح لحين ظهور

على الشاشة.

.START 6. اضغطي

عند الطهي، يمكنك زيادة أو تقليل وقت 

الطهي من خلال تدوير المفتاح.

SLOW COOK

طهي بطيء

الخضراوات 
المقلية

مثال: طريقة طهي الأغذية  طعام جاف 
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كيفية الاستخدام

4

1 الغرفة طازجة بيتزا

0.5 - 1.5كغ مبردةلحم بقري المشوي

0.8 - 1.8كغ5 مبردةالدجاج المشوي
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الأداة تعليمات حدود الوزن حرارة البدايةالقائمةالرمز

المكونات
العجينة:

1 ملعقة صغيرة من الخميرة الجافة الفورية
3/1 ملعقة صغيرة ملح

1 ملعقة صغيرة من السكر
70 مل من الماء الدافئ

1 ملعقة صغيرة من زيت الزيتون الطازج، بالإضافة إلى القليل منه 
للتغليف.

الإضافات:
3 ملاعق طعام من صلصة البيتزا
30 جرام السجق، مقطعة شرائح

2/1 بصل، مقطعة شرائح
2 من الفطر، مقطعة شرائح

2/1 الفلفل الطازج
100 غ من جبن الموزاريلا المبشور

1. اخلطي جميع المكوّنات من أجل العجين في وعاء كبير.
2. اعجني بواسطة خلاّط كهربائي لجعل العجينة متجانسة ومرنة.
3. افردي العجين وضعيها على صينية الطهي المقرمش. وزّعي 

صلصة البيتزا، وغطّيها بالإضافات والجبنة.
4. ضعي الصينية على الرف المنخفض. اختاري القائمة واضغطي 

البدء.

1. ادهني لحم البقر بالزبدة المذابة أو الزيت أو التوابل كما تريدين.
2. ضعي الطعام على الرف المنخفض على طبق للتنقيط. اختاري 

القائمة والوزن، واضغطي على بدء.
3. عند سماع التنبيه، جفّفي العصارة وقلبّي الطعام على الفور. ثمّ 

اضغطي بدء لمواصلة الطهي.
4. بعد الطهي، اتركي الطعام مغطى بالقصدير لمدة 10 دقائق.

1. ادهني الدجاج بالزبدة المذابة أو الزيت أو التوابل كما تريدين.
2. ضعي الدجاج كاملة بحيث يكون الصدر إلى الأسفل على الرف 

المنخفض على طبق للتنقيط. اختاري القائمة والوزن، واضغطي 
على بدء.

3. عند سماع التنبيه، جفّفي العصارة وقلبّي الطعام على الفور. ثمّ 
اضغطي بدء لمواصلة الطهي.

4. بعد الطهي، اتركي الطعام مغطى بالقصدير لمدة 10 دقائق.

طبق الطهي 
المقرمش 

والرف 
المنخفض

الرف 
المنخفض 
على طبق 

للتنقيط

الرف 
المنخفض 
على طبق 

للتنقيط

الرف 0.5 - 1.5كغ6
المنخفض 
على طبق 

للتنقيط

1.قومي بدهن الخروف مع الزبدة المذابة أو الزيت حسب الرغبة
2.قومي بوضع طبق الطعام على الرف السفلي 

3.إختاري القائمة، والوزن، إضغطي على زر إبدأ
4.عند سماع الصافرة، قومي بالتخلص من السوائل الناتجة من الطبخ 

وقومي بقلب الخروف ثم اضغطي على إبدأ  لمواصلة الطبخ
5.بعد الطبخ، قومي بتغطية الخروف برقائق الألمنيوم لمدة 10 دقائق

لحم الخروف 
المشوي

مبردة

غم دقيق 120



1

الشوي و الخبز

مثال: لطهي 1.0 كغ لحم بقري مشوي

كيفية الاستخدام

الغرفة

21 الغرفةالبسكويت
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الأداة تعليمات حدود الوزن حرارة البدايةالقائمةالرمز

البطاطا المخبوزة

تعليمات قائمة الشوي والخبز

0.2-1.0 كغم 

 220-180)

غ/كل شخص)

1. اغسلي البطاطا وجفّفيها بواسطة منشفة ورقية.
2. اثقبي كل حبة بطاطا 8 مرات بالشوكة.

3. ضعي الطعام على الرف المنخفض. اختاري القائمة 
والوزن، واضغطي على زر البدء.

4. بعد الطهي، اتركي الطعام مغطى بالقصدير لمدة 10 دقائق.

المكوّنات
80 غ سكّر بني

80 غ زبدة، مخفوق
1 بيضة، مخفوقة

180 غ طحين جميع الأغراض، منخول
2/1 ملعقة صغيرة مسحوق الخبز

2/1 ملعقة صغيرة من صودا الخبز
100 جرام رقائق الشوكولاتة المصغرة

1. امزجي السكر البني والزبدة المخفّفة. أضيفي البيض تدريجياً وقلبّي 
حتىّ يصُبح المزيج متماسكاً. أضيفي الدقيق ومسحوق الخميرة 

وصودا الخبز ورقائق الشوكولاتة واخلطي جيدا.
2. أضيفي العجين بواسطة ملعقة على الرف العالي والمنخفض مغطاة 

بورق ألمنيوم. يجب أن تباعدي بين قطع البسكويت مقدار 2 سم.
3. ضعي الرف العالي والمنخفض في الفرن. اختاري القائمة 

واضغطي زر البدء.
4. بعد الطهي، ارفعيه من الفرد واتركيه يبرد.

الرف المنخفض

الرف العالي + 
الرف المنخفض

تم برمجة قائمة الفرن الخاصة بك مسبقاً لطهي الطعام تلقائياً. أخبري الفرن ما تريدين طهيه وعدد القطع التي ترغبين بطهيها. ثمّ دعي 
فرن الميكرويف الخاص بك يطهو اختياراتك.

1. اضغطي 

3. قومي بتدوير المفتاح حتىّ 
يظهر "4" على لوحة العرض.

.START 4. اضغطي

5. أديري المفتاح لحين ظهور 
"kg 1.0" على الشاشة.

.START 6. اضغطي
عند الطهي، يمكنك زيادة أو 
تقليل وقت الطهي من خلال 

تدوير المفتاح.

.STOP/CANCEL

 لحين ظهور 
ROAST&BAKE  2. اضغطي

"1" على لوحة العرض.
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0.4 كغ0.3 كغ0.2 كغ

المكوناتدال تادكا الغرفة0.2 - 0.4كغ

ماء 
زيت
حسب الرغبةملح

2 ملعقة طعام
800 مل600 مل400 مل

الغرفة1.0 كغ16-2

22

الأداة تعليمات حدود الوزن حرارة البدايةالقائمةالرمز

دال يُنقع 

ساعتيْن

توابل
بذور كمون

مسحوق الفلفل الحار
مسحوق الكركم
أوراق الكاري

3 ملاعق طعام

وعاء آمن 

الاستخدام في 

الميكرويف

 ½2 ملعقة طعام

1. اخلطي جميع المكوّنات في وعاء آمن الاستخدام في الميكرويف 

وأضيفي التوابل التي تفضّلينها.

2. ضعي الطعام في الميكرويف. اختاري القائمة والوزن ثم اضغطي 

بدء. قلّبي مرّتيْن على الأقل أثناء الطهي.

1. قومي بطهي جميع الخضراوات والتوابل في وعاء قلي بالزيت 
خفيفاً حتّى تحمرّ قليلاً.

2. ضغي الخضار المطبوخة في وعاء عميق وكبير آمن للاستخدام 
في الميكرويف وأضيفي الأرز والماء. قومي بتغطيته بغلاف 

بلاستيكي واثقبيه للتهوية.
3. ضعي الطعام في الميكرويف. اختاري القائمة واضغطي على زر 

البدء. قلّبي مرّتيْن على الأقل أثناء الطهي.

المكوّنات
2/1 1 كوب أرز بسمتي

400 غ من الماء
2 كوب بصل مفروم
1 طماطم، مفرومة

1 كوب من الخضراوات (جزر، فاصولياء، بازيلاء، بطاطا)، 
مفروم

2 فلفل أخضر، مفروم
1 ملعقة صغيرة من معجون الزنجبيل والثوم

2/1 1 ملعقة صغيرة من مسحوق الفلفل الأحمر
1 ملعقة صغيرة مسحوق الكزبرة
1 ملعقة صغيرة مسحوق الكمون
1 ملعقة صغيرة بيرياني ماسالا

1 قرفة
2 هال

2 قرنفل
2 أوراق غار صغيرة

1 ملعقة صغيرة من بذور الشمر
حفنة من أوراق الكزبرة المفرومة وأوراق النعنع

1 ملعقة طعام من الزيت
2 ملعقة صغيرة سمن أو زبدة مصفّاة

ملح حسب الرغبة

وعاء آمن 

الاستخدام في 

الميكرويف
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الغرفة0.2 - 0.4كغ

الغرفة1.5 كغ14-2

21

ضعيه على 

طبق

وعاء آمن 

الاستخدام في 

الميكرويف

الأداة تعليمات حدود الوزن حرارة البدايةالقائمةالرمز

المكوّنات
4 صدور دجاج، مقطعة إلى مكعبات

1 كوب لبن طبيعي
1 رشة كمون مطحون

1 ملعقة طعام من مسحوق جارام ماسالا
1 ملعقة صغيرة من الكزبرة المطحونة

1 عصير ليمون
8 فصوص من الثوم، مفرومة ناعماً

1 بوصة من الزنجبيل المبشور ناعماً
¼ ملعقة صغيرة من لون الطعام الأحمر

1 ليمون
الملح والفلفل حسب الرغبة

المكوّنات
400 غ صدور دجاج، مقطعة إلى قطع

¼ كوب زيت زيتون
2 بصل مفروم

4 فصوص ثوم، مهروس
1 جذر الزنجبيل، مقشّر

1 قطعة من القرفة
2 فلفل حار أحمر مجفّف

1 ملعقة صغيرة من مسحوق الكزبرة
400 غرام صلصة طماطم
½ كوب من الماء أو المرقة

½ كوب زبادي عادي 
1 ملعقة طعام من عصير الليمون

الملح والفلفل حسب الرغبة

1. امزجي التوابل والملوّنات وعصير الليمون والزنجبيل والثوم في 
معجون مع قليل من الماء.

2. حرّكي جيًّدا مع اللبن لعمل منقوع تندوري.
3. انقعي الدجاج في ماء مالح لمدة 2-3 ساعات.

4. ضعي قطع الدجاج في أسياخ خشبية. يجب أن تمر الأسياخ وسط 
القطعة.

5. ضعي الأسياخ على الرف العالي على طبق التنقيط.
6. اختاري القائمة والوزن واضغطي زر البدء.

7. عند صدور صوت تنبيه، قلّبي الطعام واضغطي زر البدء لمواصلة 
الطهي. 

8. بعد الطهي، أخرجيه من الفرن واتركيه.

1. أضيفي جميع المكونات في وعاء عميق وكبير آمن الاستخدام في 
الميكرويف واخلطيها جيًّدا وغطّي الوعاء بغطاء بلاستيكي واثقبيه 

للتهوية.
2. ضعي الطعام في فرن الميكرويف. اختاري القائمة، واضغطي على 

زر البدء.
3. قومي بالتقليب مرتين على الأقل أثناء الطهي.

تكا الدجاج
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الكسكس
ماء

الزبدة

0.1 كغ
120 مل

1 ملعقة كبيرة

0.2 كغ
240 مل

0.3 كغ
360 مل

0.4 كغ
480 مل

3 ملعقة كبي 2 ملعقة كبيرة

خليط الخضار 

※

20

الأداة التعليمات حرارة البداية حدود الوزن القائمة الرمز

الغرفة0.1-0.4 كغالكسكس

      خليط الخضار
15 بصلة مقشّرة أو 2 كوب شرائح البصل

15 أوقية حمص
2 بطاطا كبيرة مسلوقة على شكل مكعبات

1 شرائح جزر
½ كوب معجون طماطم
4 كوب كزبرة مفرومة

4

2 ملعقة طعام ثوم مفروم
1 ملعقة صغيرة من البابريكا

½ ملعقة صغيرة ملح
 ملعقة صغيرة جوزة الطيب

½ ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود

1 مرقة دجاج
½1  كوب ماء

2 ملعقة زبدة طعام

1. اطبخي البصل والزبدة لمدة 5 دقائق حتّى تشكّل مزيجاً كريمياً.
2. أضيفي الجزر وحبوب الحمص واطهيها لمدة 5 دقائق، أضيفي الثوم 
والكزبرة والبقدونس والبطاطا والملح ½ ملعقة صغيرة واخلطيها مع 

الخضار.
3. في قدر كبير أضيفي 4 لتر لتُعدّي صلصة الطماطم ثمّ ½ كوب من 

الماء للطهي.
4. أضيفي التوابل والبهارات إلى الصلصلة ثمّ أضيفي خليط الخضار إلى 

صلصة الطماطم واتركيها على نار خفيفة لمدة 10-12 دقيقة

المكوّنات

1. ضعي الكسكس والماء والزبدة في وعاء كبيرة آمن للاستخدام في 
الميكرويف واخلطيهم جيّداً. غطّيه بغلاف بلاستيكي واثقبيه للتهوية. 

2. ضعي الطعام في فرن الميكرويف. اختاري القائمة والوزن ثمّ اضغطي 
زر البدء.

3. بعد الطبخ، ابقي الطعام مغطىً لمدة 15~20 دقيقة.
4. حركّي الكسكس بشوكة وامزجيه مع بعض صلصة الخضار.

وعاء آمن 
للاستخدام في 

الميكرويف

12-2

علبة معجون الطماطم 2
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الأداة التعليمات حرارة البداية حدود الوزن القائمة الرمز

الغرفة1.3 كغمبوبوتي 9-2

شواء شرائح لحم 
الضأن

مبرّدة0.2 – 0.6 كغم 10-2

مبرّدة0.2 – 0.6 كغمشواء-شريحة لحم  11-2

طبق خزفي 
بسعة 1.5 لتر 

على الرف 
المنخفض

الرف العالي 
على طبق 

للتنقيط

الرف العالي 
على طبق 

للتنقيط

المكوّنات
200 مل من الحليب
2 شرائح من الخبز

750 غ لحم بقري مفروم
1 بصل مفروم (متوسّط الحجم)

2 ملعقة طعام من الزنجبيل الطازج المبشور
3 فصوص ثوم مبشور

1 ملعقة طعام مربى المشمس
30 عصير ليمون 

¼ كوب من اللوز المقشّر
2 ملعقة كاري متوسط الحرارة (أو حار) 

1 ملعقة طعام كركم
2 ملعقة طعام ملح

4 أوراق غار أو ليمون 
3 بيضات

1. انقعي الخبز في 100 مل من الحليب. امزجيها مع اللحم المفروم.
2. اخلطي جميع المكوّنات باستثناء الحليب المتبقي والزيت والبيض وأوراق 

الغار.
3. سخّني الزيت في مقلاة واطهي المزيج حتّى الاحمرار بعض الشيء. ضعيه 

في قدر سعته 1.5 لتر واتركيه جانباً. 
4. اخفقي البيض مع الحليب المتبقي واسكبيها على اللحم.

5. ضعي القدر في الفرن على الرف المنخفض. اختاري القائمة، اضغطي زر 
البدء. 

6. بعد الطهي، أخرجيه من الفرن. قدّميه مع أرز الأرز العادي أو بالزعفران.

1. اختاري شرائح لحم الضأن بوزن 100-150 غ وسماكة 1.5-2.0 سم. 
تبّليها بالملح والفلفل أو على النحو الذي ترغبين.

2. ضعي الطعام على الرف العالي على طبق للتنقيط. اختاري القائمة 
والوزن واضغطي زر البدء. 

عند صدور صوت تنبيه، قلّبي الطعام واضغطي زر البدء لاستكمال 
الطهي.

1. اختاري شريحة لحم بوزن 200 غ وسماكة 2.5 سم. تبّليها بالملح 
والفلفل أو على النحو الذي ترغبين.

2. ضعي الطعام على الرف على طبق للتنقيط. اختاري القائمة والوزن 
واضغطي زر البدء. عند صدور صوت تنبيه، قلّبي الطعام واضغطي 

زر البدء لاستكمال الطهي.
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الأداة التعليمات حرارة البداية حدود الوزن القائمة الرمز

المكوّناتالغرفة1.5 كغم
1 كغم بطاطا
1 فص ثوم
20 غ زبدة

300 غ كريمة
100 غ الجبن المبشور

جوزة الطيبة وملح وفلفل حسب الرغبة

1. قشّر البطاطا واغسليها ثمّ قطّعيها إلى 5 شرائح سمكها 5 ملم.
2. ضعي نصف كمية البطاطا في طبق خبز وبهّريها. ضعي ما تبقّى من 

البطاطا والبهارات حسب الرغبة. ثمّ صبّي الكريمة والجبنة عليها.
3. ضعي طبق الخبز على الرف منخفض. اختاري القائمة، ثمّ اضغطي 

زر البدء.

طبق خبز 
بقياس 

20×20 سم 
على الرف 

المنخفض

6-2

المكوّناتالغرفة1.5 كغم
1 بصل مقطّعة لقطعٍ كبيرة

1 باذنجان مقطّعة لقطعٍ كبيرة
1 كوسا مقطّعة لقطعٍ كبيرة

1 فليفلة ملوّنة مقطّعة لقطعٍ كبيرة
3 طماطم، مقطّعة

1 ملعقة صغيرة معجون طماطم
2 فص ثوم، مطحون

1 ملعقة صغير الخضر الطازجة، مقطّعة
2 ملعقة صغيرة خل

1 ملعقة صغيرة سكر
ملح وفلفل حسب الرغبة

1. ضعي جميع المقادير في وعاء عميق وكبير وامزجيها جيّداً. غطّيها 
بغلاف بلاستيكي واثقبيه للتهوية.

2. ضعي الطعام في الفرن. اختاري القائمة، واضغطي زر البدء. حرّكي 
مرّتين على الأقل خلال الطهي.

7-2

المكوّناتالغرفة1.2 كغمكوسا محشي
4 حبّات كوسا مستديرة حوالي 200 غرام كل حبة

500 غرام لحم مفروم
2 ملعقة صغير زيت زيتون

ملح وفلفل حسب الرغبة

1. اقطعي قمع حبة الكوسة لإزالة بذورها مع الحرص على عدم ثقبها.
رشّي كلاً من الطماطم بالملح والفلفل.

2. احشي الكوسا باللحم المفروم وأعيدي القمع. 
3. ضعي الطعام على الطبق الزجاجي ورشّي زيت الزيتون. اختاري 

القائمة واضغطي زر البدء.

طبق الطهي 
المقرمش 

على الرف 
المنخفض

8-2

 

وعاء آمن 
لاستخدام في 

الميكرويف
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الأداة التعليمات حرارة البداية حدود الوزن القائمة الرمز

الغرفة0.2-0.4 كغمكفتة 3-2

الغرفة 0.7 كغم 4-2

الغرفة1لازانيا 5-2

المكوّنات
500 غ لحم بقري مفروم

1 كوب من البقدونس المفروم أو المبشور
1 بصل مفروم
2 شرائح خبر

½ ملعقة بهارات مشكّلة
¼ ملعقة صغيرة بابريكا

¼ ملعقة صغيرة من الملح ومسحوق القرفة والفلفل حسب الرغبة

المكوّنات
½ كوب أرز حبة قصيرة

600 غرام من الحليب 
رشة ملح

¼ كوب من السكر
3 ملاعق صغيرة من ماء الورد

½ ملعقة صغيرة من الهال المطحون
عسل للتقديم، اختياري

المكوّنات
9 شرائح لازانيا

500 جرام صلصة سباغيتي
500 جرام صلصة جبن

300 جرام من جبن الموزاريلا المبشور
30 جرام جبنة بارميزان مبشورة

لصلصة الجبن:
60 جرام زبدة

50 جرام من الدقيق العادي
رشة جوزة الطيب

500 مل حليب
20 جرام جبنة بارميزان مبشورة

1. ليّني الزبدة في وعاء صغير. أضيفي النكهة وجوزة الطيب، 
حرّكي حتّى يُصبح الخليط ناعماً.

2. أضيفي الحليب تدريجياً وحرّكيه حتّى يغلي ويُصبح سميكاً.
3. قلّلي الحرارة وأضيفي جبنة البارميزان. حرّكي حتّى تذوب الجبنة 

جيًّدا.

1. قومي بطهي شرائح اللازانيا وفقاً للتعليمات الموجودة على المغلّف ثم قومي 
بتصفيتها.

2. افردي ما يقارب 125 غرام من صلصة السباغيتي في طبق خبز بقياس 
26×17 سم. 

3. ضعي 3 شرائح لازانيا، 300 غرام من صوص الجبنة، 125 غرام من 
صلصة السباغيتي، 100 غرام من جبنة الموزاريلا. وكرّري الطبقات.
4. أخيراً، مدّي شرائح اللازانيا المتبقية، وافرشي 125 غرام من صلصة 

السباغيتي، ورشيها بما مقداره 100 غ من جبنة الموزاريلا و30 غرام من 
جبنة البارميزان.

5. ضعي طبق الخبز على الرف المنخفض. اختاري القائمة واضغطي زر البدء.

1. اخلطي جميع المكونات في وعاء عميق وكبير آمن للاستخدام في 
الميكرويف. قومي بتغطيته بغطاء بلاستيكي واثقبيه للتهوية. 

2. قومي بوضع الطعام في فرن الميكرويف. اختاري القائمة الرئيسية، 
ثمّ اضغطي على زر البدء لبدء الطهي. 

3. عند سماع صوت التنبيه، حرّكي ثم غطّي بغطاء. اضغطي زر 
البدء لمواصلة الطهي.

4. بعد الطهي، قومي بالتحريك وابقي الطعام مغطىً لمدة 5 دقائق

1. أضيفي جميع المكوّنات في وعاء كبير، واخلطيها جيًّدا.
2. قسّمي الكمّية وشكّليها إلى نقانق صغيرة (100 جرام/كل واحدة، 

حوالي 1.5 سم).
3. قومي بوضع الطعام على طبق الطهي المقرمش على الرف العالي. 

اختاري القائمة والوزن واضغطي زر البدء.
4. عند سماع التنبيه، اقلبي الطعام واضغطي زر البدء لإتمام الطهي. 

5. بعد الطهي، أخرجي الطعام من الفرن واتركيه.

طبق الطهي 
المقرمش 

على الرف 
العالي

وعاء آمن 
الاستخدام في 

الميكرويف 
(وعاء 

زجاجي 
عميق)

طبق خبز 
بقياس 

26×17 سم 
على الرف 

المنخفض
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الأداة التعليمات حرارة البداية حدود الوزن القائمة الرمز

وعاء آمن الغرفة1.0 كغمورق العنب
الاستخدام في 

الميكرويف

1-2

الغرفة2.0 كغمالكبسة 2-2

المكوّنات
1 وعاء من ورق العنب

2 بصلة كبيرة، مفروم ناعم 
½ كوب زيت زيتون
1 فص ثوم مهروس

1 طماطم مفرومة
1 كوب عصير ليمون

1 ملعقة طعام من معجون الطماطم 
الملح الكوشير

فلفل أسود مطحون طازج
1 كوب من الأرز الأبيض

½ كوب ماء
¼ كوب شبت مفروم

المكوّنات
¼ كوب زبدة

1.2 كغم دجاج، مقطعة إلى 8-10 قطع
1 بصل كبيرة، مفرومة ناعم

3 فص ثوم، مهروس
¼ كوب معجون الطماطم

1 طماطم، مفرومة
2 جزر متوسطة الحجم، مفرومة

1 رشة جوز الطيب المبشور
1 رشة من الكمون المطحون

1 رشة من الكزبرة المطحونة 
ملح وفلفل أسود مطحون طازج

2 كوب ماء ساخن
1 مكعب مرقة دجاج

200 جرام من الأرز طويل الحبة (لا تشطفيه أو تنقعيه) 
¼ كوب زبيب

¼ كوب لوز أرباع، محمّص

1. قومي بطهي الدجاج والجزر والطماطم ومعجون الطماطم والثوم 
والبصل والزبدة في مقلاة بزيت خفيف حتّى تُصبح بنية اللون 

بعض الشيء.
2. ضعي خليط الدجاج المطبوخ في وعاء عميق وكبير آمن 

الاستخدام في الميكرويف. أضيفي الأرز والبهارات والزبيت 
واللوز والماء. قومي بتغطيته بغلاف بلاستيكي وافتحي فيه ثقوباً 

للتهوية.
3. قومي بوضع الطعام في فرن الميكرويف. اختاري القائمة 

الرئيسية ثمّ اضغطي على زر البدء. حرّكيه مرّتين على الأقل 
أثناء الطهي.

1. قومي بطهي البصل والثوم والطماطم ومعجون الطماطم وعصير 
الليمون في وعاء القلي بقليل من الزيت حتّى تكتسب احمراراً خفيفاً.

2. أضيفي الأرز المطبوخ وخليط الخضار والملح والفلفل في وعاء 
واخلطيها جيًّدا.

3. ضعي ورقة العنب على سطحٍ مستوٍ وضعي  ½ 1 ملعقة من خليط 
الأرز في وسط الورق. لفّي خليط الأرز بالورقة.

4. ضعي كلّ الأوراق الملفوفة مصفوفةً في وعاء عميق وكبير آمن 
الاستخدام في الميكرويف وأضيفي الماء وغطّيها بغلاف بلاستيكي.

5. ضعي الطعام في فرن الميكرويف. اختاري القائمة الرئيسية 
واضغطي زر البدء. بعد الطهي، قدّميه مع القشدة الحامضة أو كما 

تُحبّين.

وعاء آمن 
الاستخدام في 

الميكرويف



1-1

2-1

3-1

4-1

5-1

6-1

7-1
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1. ضعي الخبز المجمّد على الرف المنخفض. اختاري القائمة والوزن، 
واضعطي زر البدء.

ضفخنملا فرلا

 يهطلا قبط
المقرمش على 

الرف العالي

 يهطلا قبط
المقرمش على 

الرف العالي

ضفخنملا فرلا

 يهطلا قبط
المقرمش على 

ضفخنملا فرلا

 يهطلا قبط
المقرمش على 

ضفخنملا فرلا

 يهطلا قبط
المقرمش على 

الرف العالي

 

1. ادهني أصابع الجبنة بالزيت باستخدام فرشاة.
2. ضعي الطعام على طبق الطهي المقرمش على الرف العالي.

اختاري القائمة والوزن واضغطي زر البدء.
3. عند سماع التنبيه، اقلبي الطعام واضغطي زر البدء لاستكمال الطهي.

1. ضعي قطع الدجاج على طبق الطهي المقرمش على الرف العالي.
اختاري القائمة والوزن واضغطي زر البدء.

2. عند سماع التنبيه، اقلبي الطعام واضغطي زر البدء لاستكمال الطهي.

1. أخرجي الطبق من الكرتون الخارجي وأزيلي الغلاف الواقي عنه.
2. ضعي الطعام على الرف المنخفض. واختاري قائمة الطعام، واضغطي 

زر البدء. بعد الطهي، أبقي الطعام مغطىً لمدة دقيقتيْن.

1. أزيلي تغليف البيتزا السميكة محشوة الأطراف.
2. ضعي الطعام على طبق الطهي المقرمش على الرف المنخفض. اختاري 

القائمة واضغطي زر البدء.

1. أزيلي التغليف.
2. ضعي الطعام على طبق الطهي المقرمش على الرف المنخفض. اختاري 

القائمة والوزن واضغطي زر البدء.

1. اختاري فيليه سلمون بوزن 200 غ وسمك 2.5 سم لكل قطعة.
ادهني فيليه السلمون بالزيت والبهارات المفضلة باستخدام الفرشاة.

2. ضعي الطعام على طبق الطهي المقرمش على الرف العالي. اختاري 
القائمة والوزن واضغطي زر البدء.

3. عند سماع التنبيه، اقلبي الطعام واضغطي زر البدء لمواصلة الطهي.

0.1-0.3 كغم 
 100-50)

غ/قطعة)

0.2-0.4 كغم

0.2-0.3 كغم

0.3 كغم

0.5 كغم

0.2-0.4 كغم

0.2-0.6 كغم 

تمت برمجة الفرن الخاص بك مسبقاً لطهي الطعام تلقائياً. أخبري الفرن ما تريدين طهيه وعدد القطع التي ترغب بطهيها. ثمّ دعي فرن الميكرويف الخاص بك 
يطهو اختياراتك.

.STOP/CANCEL 1. اضغطي

 لحين ظهور 
INVERTER COOK  2. اضغطي
"1" على لوحة العرض.

3. قومي بتدوير المفتاح لحين ظهور 
"2-1" على لوحة العرض.

.START 4. اضغطي

 " 0.3 kg" 5. أديري المفتاح لحين ظهور
على الشاشة.

.START 6. اضغطي

عاكس الطهي

تعليمات قائمة عاكس الطهي

مثال: لطهي 0.3 كغم أصابع جبنة

الأداة التعليمات حرارة البداية حدود الوزن القائمة

الباجيت/الكروسان

أصابع الجبنة

قطع الدجاج 
المقرمشة

لازانيا مجمّدة

بيتزا مجمّدة 
(سميكة)

بيتزا مجمّدة 
(رقيقة)

فيليه السلمون

الرمز

مجمّ

مجمّ

مجمّ

مجمّ

مجمّ

مجمّ

مجمّ
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يبيّن لك المثال التالي كيفية ضبط الفرن بقوة موجات دقيقة 330 واط وفي 
درجة حرارة حمل حراري 200 مئوية للطهي لمدة 25 دقيقة.

استخدمي قفاّزات الفرن السميكة دائماً عند إخراج الأطعمة والملحقات بعد 
الطهي لأنّ الفرن وملحقاته ستكون ساخنة جدّاً.

قدر الطهي بالبخار                    الرف العالي

• يمكنك تعيين ثلاثة من مستويات الطاقة الصغيرة في وضع المزج مع 
 

CC-3: 440 W
 ، CC-2: 330 W ، CC-1: 220 W) الشواية

.(
• للحصول على أفضل نتيجة استخدمي الملحقات التالية.

• يرجى عدم استخدام الملحقات التالية.

1. اضغطي على إيقاف/مسح.

3. قومي بتدوير المفتاح حتّى يظهر 
"CC-2" على لوحة العرض.

4. اضغطي بدء/إدخال. قومي بتدوير 
القرص حتّى تظهر "     200" على 

لوحة العرض.

5. اضغطي بدء/إدخال. قومي بتدوير 
المفتاح حتّى يظهر "25:00" على 

لوحة العرض.

6. اضغطي بدء/إدخال. يمكنك تدوير 
المفتاح عند الطهي لزيادة أو تقليل وقت 

الطهي.
توخّي الحذر عند إخراج الطعام حيث أن 

الوعاء سيكون ساخناً.

هي ميزة السلامة الفريدة التي تمنع تشغيل الفرن في الحالة غير المرغوب 
بها. لدى ضبط قفل الأطفال، لا يمكن تشغيل الطهي.

 Loc في حال تم ضبط قفل الأطفال بالفعل ولمست لوحة أخرى، تظهر الكلمة
في لوحة العرض.

يمكنك إلغاء قفل الأطفال باتّباع الخطوات التالية.

بعد إلغاء قفل الأطفال، يعود الفرن للعمل بصورة طبيعية.

.STOP/CANCEL

STOP/CANCEL

1. اضغطي على 

2. اضغطي مع الاستمرار على 
 حتى يظهر

 "Loc" على الشاشة ويُسمع صوالرمز
ت طقّة.

1. اضغطي مع الاستمرار على 
إيقاف/مسح حتّى تختفي كلمة "Loc" من 

لوحة العرض.

إذا تم ضبط الوقت من اليوم مسبقاً 
سيظهر الوقت على الشاشة بعد ثانية 

واحدة.

قفل الأطفال

ــط قفل الأطفال لضب

لإلغــاء قفل الأطفال

مثلاً: لطهي بعض الطعام في 200 درجة مئوية لمدة 25 دقيقة

℃

يرارحلا   الطهي بالمزج مع الحمل 

  

حتّى تظهر 
2. اضغطي زر  

"CC-1" على الشاشة.
COOK MODE
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تسمح لك هذه الميزة بإنضاج الطعام وتحميصه بسرعة. استخدمي قفازات 
الفرن السميكة دائماً عند إخراج الأطعمة والملحقات بعد الطهي لأنّ الفرن 

وملحقاته تكون ساخنة جدّاً.

• تتراوح درجة حرارة الفرن الحراري ما بين 40-200 درجة مئوية.
• للفرن خاصية تسخين في درجة الحرارة 40 مئوية. يمكنك الانتظار 

حتّى يبرد الفرن لأنكّ لا تستطيع استخدام خاصية التسخين إذا كان 
الفرن على درجة حرارة أعلى من 40 مئوية.

• يستغرق الفرن بعض الدقائق للوصول إلى درجة الحرارة المختارة.
• عند وصول الفرن إلى درجة الحرارة الصحيحة، يصدر صوت التنبيه 

بوصوله إلى درجة حرارة مناسبة. 
• ضعي الطعام في الفرن وابدئي بطهيه بعد ذلك.

.STOP/CANCEL

.STOP/CANCEL

1. اضغطي على 

 حتّى تظهر      
COOK MODE 2. اضغطي زر

180" على الشاشة.

3. قومي بتدوير المفتاح حتّى يظهر    
"℃ 200" على لوحة العرض.

4. اضغطي START لتأكيد معلومات 
الحرارة.

.START 5. اضغطي
سيبدأ التسخين المسبق بظهور"      60". 

وستبينّ لوحة العرض درجة الحرارة.

1. اضغطي على 

4. اضغطي START لتأكيد معلومات 
الحرارة.

5. قومي بتدوير المفتاح حتّى يظهر 
50:00" على لوحة العرض. "

.START 6. اضغطي

يجب استخدام الصحن المعدني أو الرف المعدني خلال الطهي الحراري.

استخدمي قفاّزات الفرن السميكة دائماً عند إخراج الأطعمة والملحقات بعد 
الطهي لأنّ الفرن وملحقاته ستكون ساخنة جدّاً.

• إذا لم تقومي بتحديد درجة حرارة للفرن، سيتم اختيار الدرجة 180 
تلقائياً. ويمكن تغيير درجة حرارة الطهي من خلال تدوير المفتاح.

• إذا رغبت بدرجة حرارة تزيد عن 200 درجة مئوية لاتّباع وصفة 
الطهي الخاصة بك أو تعليمات المنتج، قومي بزيادة الوقت عند درجة 

الحرارة 200 حسب رغبتك.
• للحصول على أفضل نتيجة، استخدمي الملحقات التالية.

الرف المنخفض

مثلاً: لتسخين الفرن إلى درجة حرارة 200 مئوية.

لمدة 50 دقيقة. مثلاً: لطهي بعض الطعام في درجة 200

℃"
 حتّى تظهر      

COOK MODE 2. اضغطي زر
180" على الشاشة.

3. قومي بتدوير المفتاح حتّى يظهر    
"℃ 200" على لوحة العرض.

℃"

℃

°

عند الطهي، يمكنك تدوير المفتاح لزيادة أو 
تقليل وقت الطهي.

ارري الطهي بالحمل الح ارري   إعادة التسخين بالحمل الح
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مثلاً: استخدام الشواية لطهي الطعام لمدة 5 دقائق و30 ثانية.

مثلاً: برنامج ذو طاقة منخفضة جدّاً 330 واط والمزج لوقت طهي
 25 دقيقة

تسمح لك هذه الميزة بإنضاج الطعام وتحميصه بسرعة. ليست هناك حاجة 
لإعادة التسخين.

استخدمي قفازات الفرن السميك عند إخراج الأطعمة والملحقات بعد الطهي 
لأنّ الفرن وملحقاته تكون ساخنة جدّاً.

يسمح لك الفرن باستخدام مزيج من مزايا الطبخ لطهي الطعام (الشواية + 
الميكرويف)

1. اضغطي على 

 حتّى تظهر 
COOK MODE 2. اضغطي زر

"GC-1" على الشاشة.

3. قومي بتدوير المفتاح حتّى يظهر 
"GC-2" على لوحة العرض.

.START 4. اضغطي

5. قومي بتدوير المفتاح حتّى يظهر 
"25:00" على لوحة العرض.

6. اضغطي START. يمكنك تدوير 
المفتاح عند الطهي لزيادة أو تقليل 

وقت الطهي.
توخّي الحذر عند إخراج الطعام 
حيث أن الوعاء سيكون ساخناً.

• يسمح لك الفرن باستخدام مزيج من مزايا الطبخ لطهي الطعام 
(الشواية + الميكرويف)، مما يعني أنّ الطعام سيستغرق وقتاً 

أقل لينضج.
• يمكنك تعيين ثلاثة من مستويات الطاقة الصغيرة في وضع 

المزج مع الشواية (GC-1: 220 واط، GC-2: 330 واط، 
GC-3: 440 واط).

• للحصول على أفضل نتيجة استخدمي الملحقات التالية.
• يرجى عدم استخدام الملحقات التالية.

استخدمي قفّازات الفرن السميكة دائماً عند إخراج الأطعمة والملحقات 
بعد الطهي لأنّ الفرن وملحقاته ستكون ساخنة جدّاً.

• تسمح لك هذه الميزة بإنضاج الطعام وتحميصه بسرعة.
• للحصول على أفضل نتيجة، استخدمي الملحقات التالية.

• يرجى عدم استخدام الملحقات التالية.

.STOP/CANCEL

.STOP/CANCEL

1. اضغطي على 

 حتّى تظهر 
COOK MODE 2. اضغطي زر
GrIL" على الشاشة. "

.START 3. اضغطي

4. قومي بتدوير المفتاح حتّى يظهر 
"5:30" على لوحة العرض.

.START 6. اضغطي

الطهي بالشواية الطهي بالمزج مع الشواية
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مستويات الطاقة للميكرويفكيفية الاستخدام

الرسم البياني لمستوى الطاقة للميكرويف

وقت الطهي (الطهي اليدوي)

ملاحظة

مثلاً لطهي الطعام على 900 واط لمدة 5 دقائق و30 ثانية.

.STOP/CANCEL 1. اضغطي على

." 900 W 3. أدير المفتاح حتّى ظهور "

.START 4. اضغطي

5. قومي بتدوير المفتاح حتّى يظهر 
"5:30" على لوحة العرض.

.START 6. اضغطي

تسمح لك هذه الوظيفة بطهي الطعام للفترة المرجوة. تتوفّر 5 مستويات 
للطاقة. يوضّح المثال التالي كيفية تعيين الطاقة 900 واط للوقت المطلوب.

قد تم تجهيز فرن الميكرويف بخمسة مستويات للطاقة، لتُعطيك أقصى قدراً 
من المرونة والتحكّم بالطهي. يعرض الجدول المجاور بعض الأفكار عن 

الأطعمة التي يتم تجهيزها بمستويات مختلفة من الطاقة.

• يبيّن الرسم البياني المجاور إعدادات مستوى الطاقة لفرن الميكرويف 
الخاص بك.

• ماء مغلي.
• إنضاج اللحم المفروم.

• صنع الحلوى
• طهي قطع الدجاج والسمك والخضار

• طهي قطع اللحم اللين.

• إعادة تسخين الأرز والمعكرونة والخضار.
• إعادة تسخين الأطعمة الجاهزة بسرعة.

• إعادة تسخين الساندويشات.

• طهي أطباق البيض والحليب والجبن.
• طهي الكعك والخبز.

• إذابة الشوكولاتة.

• طهي لحم العجل.
• طهي سمكة كاملة.

• طهي الحلويات والكاسترد.

• إذابة الثلج عن اللحوم والدواجن والمأكولات البحرية.
• طهي قطع اللحم الأقل ليونة.

• إزالة البرودة من الفواكه.
• حفظ الأطعمة والأطباق الرئيسية دافئة.

• تليين جبنة الكريمة والزبدة.

عند انتهاء الطهي، يُسمع صوت التنبيه. ستظهر كلمة انتهاء "End" على 
شاشة العرض، وتبقى على الشاشة. يصدر صوت التنبيه كلّ دقيقة حتّى يتم 

فتح الباب أو الضغط على أي زر، قبل 5 دقائق.

• لا تستخدمي الملحقات التالية.

الرف المنخفضالرف العالي • في حال لم تقومي بتحديد مستوى الطاقة، سيعمل الفرن عند طاقة عالية. 

لتعيين الطهي بطاقة عالية، تخطّي الخطوة رقم (3) أعلاه.

واط

واط

واط

واط

واط

 حتّى تظهر القيمة 
COOK MODE 2. اضغطي زر

"W 0011  "
ةيادبلا يف( ةشاشلا ىلع 
W 0011 ةميقلا رهظت  ةشاشلا ىلع  

بما يعني أنّه تم تعيين الفرن على الطاقة 
1100 واط ما لم يتم اختيار وضع 

طاقة مختلف.)

 



قبل الاستخدام 10

أكثر/أقلضبط الساعة عند توصيل الفرن لأول مرة أو عودة التيار الكهرباء بعد انقطاع، تعود 
"12 H " الأرقام في لوحة العرض للضبط
ّ ّ

من خلال تدوير المفتاح، يمكن تعديل توقيت الطهي لزيادة أو تقليل المدة. 
ّ في كل مرة. الحد  ٍ ثوان بتدوير المفتاح، سيزيد وقت الطهي أو ينقص 10

الأقصى للوقت هو 99 دقيقة و59 ثانية. مثلاً لضبط الساعة عند 11:11 

ًّى  1. اضغطي على START حت
ظهور 12H على لوحة العرض. 

 "24H" ّاح حتى (يمكنك تدوير المفت
ّ ساعة قبل اتباع  لاختيار وضع 24

الخطوات التلاية)

ّ حتى يظهر  2. قومي بتدوير المفتاح
الرقم ":11"

.START 3. اضغطي

ّ حتى يظهر  4. قومي بتدوير المفتاح
الرقم "11:11".

.START 5. اضغطي

ملاحظةالتشغيل السريع
•    إذا كان طعامك مطهي أكثر أو أقل مما يجي عند استخدام     تسمح لك ميزة التشغيل السريع بتحديد 30 ثانية كفترة طبخ علاية الطاقة 

ُ     برنامج الطهي المضبوط مسبقاً، يمكنك زيادة أو تقليل وقت بلمسة على البدء.
الطهي من خلال تدوير المفتاح.  

•    يمكن تمديد أو اختصار وقت الطهر (باستثناء وضع       
     التذويب) في أي نقطة من خلال تدوير المفتاح.

.START 1. اضغطي على

توفير الطاقة
أي توفير الطاقة عن طريق إطفاء الشاشة. تعمل هذه الميزة عندما يكون 2. اضبطي دقيقتين على الطاقة العلاية

الميكرويف في وضع الاستعداد والشاشة لا تعمل.
ّ لأربع مرات اضغطي على زر بدء/إدخال

سينتهي الفرن قبل انتهائك من الضغطة الرابعة. 
أثناء الطهي باستخدام التشغيل السريع يمكنك تمديد وقت الطهي 

عند استخدام وضع الساعة، سوف تبقى الشاشة تعمل.ّحتى 99 دقيقة و59 ثانية ولذلك بتكرار الضغط على زر 
بدء/إدخال.

 

.STOP/CANCEL 1. اضغطي على 

3. قومي بتدوير المفتاح حتّى ظهور 
"3-1" على لوحة العرض.

4. اضغطي START. أديري المفتاح 
"0.3 kg حتّى ظهور "

.START 5. اضغطي

6. أديري المفتاح.

 10
سيزداد وقت الطهي أو ينقص بمقدار 

ثوانٍ.

مثلا لضبط عاكس الطهي
(على سبيل المثال 0.3 قطع دجاج مقرمشة) وقت الطهي 

لفترة أطول أو أقصر

ملاحظة

دقيقتين من الطهي على طاقة علاية مثلا ضبطً

• إذا أردت تعيين الساعة مجدداً أو تغيير الخيارات، ستحتاج لفصل 
القابس وإعادة التوصيل.

•  إذا لم تكن ترغب بإستخدام وضعية الساعة، إضغط على زر 
إيقاف\مسح بعد توصيل قابس الفرن.

ملاحظة

 لحين ظهور 
INVERTER COOK  2. اضغطي
"1" على لوحة العرض.
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لوحة التحكّم
(MJ3965BPS/BPH) 

لوحة العرض
الأيقونة

  عند تشغيل وضع الطهي التلقائي، تظهر هذه الأيقونة على الشاشة.

  عند تشغيل وضع عاكس التذويب، تظهر هذه الأيقونة على الشاشة.

 عند ضبط وضع أكثر/أقل، تظهر الأيقونة على الشاشة.

  عند تشغيل وضع بدء الطهي، تظهر الأيقونة على الشاشة.

  عند ضبط وضع الطاقة الناتجة، تظهر الأيقونة على الشاشة.

  عند ضبط وضع الوزن، تظهر الأيقونة على الشاشة.

  عند تشغيل فرن الميكرويف، تظهر هذه الأيقونة على الشاشة.

  عند تشغيل الشواية، تظهر هذه الأيقونة على الشاشة.

  عند تشغيل الحمل الحراري، تظهر هذه الأيقونة على الشاشة.

  عندما يُصبح بإمكانك ضبط درجة الحرارة، تظهر هذه 
الأيقونة على الشاشة

  عند تشغيل وضع المزج مع الشواية، تظهر هذه الأيقونة على 
الشاشة

  عند تشغيل وضع المزج مع الحمل الحراري، تظهر هذه 
الأيقونة على الشاشة

قبل الاستخدام

10

10

الجزء

عاكس التذويب
انظري الصفحة 32 "عاكس التذويب"

عاكس الطهي
انظري الصفحة 15 "عاكس الطهي"

الشوي والخبز
انظري الصفحة 23 "الشوي والخبز"

القلي الصحي 
انظري الصفحة 30 "القلي الصحي"

اضغطي (أكثر/أقل)
•    ضبط وقت الطهي ومستوى الطاقة والحرارة.

•    خلال الطهي التلقائي أو اليدوي، يمكن زيادة أو تقليل وقت 
الطهي في أي وقت عن طريق تدوير المفتاح (عدا وضع إزالة 

الثلج).

•    إيقاف ومسح كافة المدخلات عدا الوقت من اليوم.

•    من أجل البدء بلاطهي الذي تم تحديده، اضغطي الزر مرّة 
واحدة.

•    تسمح لك ميزة التشغيل السريع بتحديد 30 ثانية كفترات 
الطهي علاية الطاقة بلاضغط على زر البدء/إدخال.

التشخيص الذكي
قومي بتقريب سمّاعة الهاتف إلى الشعار عندما يطلب منك 
موظف مركز الخدمة المعتمد ذلك للمساعدة في تشخيص 

المشاكل التي طرأت على فرن الميكرويف والاتّصال لطلب 
المساعدة.

                  

وضع الطهي
انظري الصفحة 11 "ميكرويف"

انظري الصفحة 12 "الشواية"
12 "المزج مع الشواية (ميكرويف + شواية)" انظري الصفحة 

انظري الصفحة 13 "الحمل الحراري"
انظري الصفحة 14 "المزج مع الحمل الحراري (ميكرويف 

+ حمل حراري)"

إيقاف/مسح

البدء

طهي بطيء
انظري الصفحة 25 "طهي بطيء"
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ّلوحة التحكم

لوحة العرض
الأيقونة

  عند تشغيل وضع الطهي التلقائي، تظهر هذه الأيقونة على الشاشة.
  

عند تشغيل وضع عاكس التذويب، تظهر هذه الأيقونة على الشاشة.
 

عند ضبط وضع أكثر/أقل، تظهر الأيقونة على الشاشة.
  

عند تشغيل وضع بدء الطهي، تظهر الأيقونة على الشاشة.
  

عند ضبط وضع الطاقة الناتجة، تظهر الأيقونة على الشاشة.
  

عند ضبط وضع الوزن، تظهر الأيقونة على الشاشة.

  عند تشغيل فرن الميكرويف، تظهر هذه الأيقونة على الشاشة.

  عند تشغيل الشواية، تظهر هذه الأيقونة على الشاشة.

  عند تشغيل الحمل الحراري، تظهر هذه الأيقونة على الشاشة.

  عندما يُصبح بإمكانك ضبط درجة الحرارة، تظهر هذه 
الأيقونة على الشاشة

  عند تشغيل وضع المزج مع الشواية، تظهر هذه الأيقونة 
على الشاشة

  عند تشغيل وضع المزج مع الحمل الحراري، تظهر هذه 
الأيقونة على الشاشة

قبل الاستخدام

10

 

10

الجزء
وضع الطهي

انظري الصفحة 11 "ميكرويف"
انظري الصفحة 12 "الشواية"

12 "المزج مع الشواية (ميكرويف + شواية)" انظري الصفحة 
انظري الصفحة 13 "الحمل الحراري"

انظري الصفحة 14 "المزج مع الحمل الحراري (ميكرويف 
+ حمل حراري)"

عاكس التذويب
انظري الصفحة 32 "عاكس التذويب"

عاكس الطهي
انظري الصفحة 15 "عاكس الطهي"

الشوي والخبز
انظري الصفحة 23 "الشوي والخبز"

انظري الصفحة 27

اضغطي (أكثر/أقل)
•   ضبط وقت الطهي ومستوى الطاقة والحرارة.

•   خلال الطهي التلقائي أو اليدوي، يمكن زيادة أو تقليل وقت  
    الطهي في أي وقت عن طريق تدوير المفتاح (عدا وضع  

    إزالة الثلج).

•   إيقاف ومسح كافة المدخلات عدا الوقت من اليوم.

•   من أجل البدء بلاطهي الذي تم تحديده، اضغطي الزر مرّة 
واحدة.

•   تسمح لك ميزة التشغيل السريع بتحديد 30 ثانية كفترات 
الطهي علاية الطاقة بلاضغط على زر البدء/إدخال.

التشخيص الذكي
قومي بتقريب سمّاعة الهاتف إلى الشعار عندما يطلب منك 
موظف مركز الخدمة المعتمد ذلك للمساعدة في تشخيص 

المشاكل التي طرأت على فرن الميكرويف والاتّصال لطلب 
المساعدة.

والطهي بالبخار القلي الصحي
والطهي بالبخار" "القلي الصحي

إيقاف/مسح

البدء

طهي بطيء
انظري الصفحة 25 "طهي بطيء"

(MJ3965ACS/ACR/BCR/BCS)
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(MJ3965ACS/ACR/BCR/BCS)
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