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COOKING WITH MICROWAVES…

1. 

 

 

 
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7. To achieve the best results when warming 

up small loads (such as a glass of water, a 
milk mug or a popcorn bag) it is suggested 
that they are placed in the following way: 
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. 

8. Turn or stir the food at regular intervals to 
improve heating uniformity. 

9. To achieve the best cooking results with 

microwaves, place the food on the rack or 
on the glass tray and insert them on the 
highest possible level. 

10. Do not place the food directly over the 

bottom of the oven cavity. The heating 
performance will be poor and there is the 
risk of damaging the oven. 

11. Do not cover the bottom of the oven 

cavity with aluminium or tin foil sheets as 
there is the risk of damaging the oven. 

 

 



 



 

CONVENTIONAL FUNCTIONS

COMBINED FUNCTIONS

METALLIC CONTAINERS AND 

ALUMINIUM FOIL
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de todos os tipos de carne.
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COZINHAR COM MICRO-ONDAS...
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DESCONGELAÇÃO COM MICRO-ONDAS



 



FUNÇÃO MICRO-ONDAS
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VOORDELEN VAN MICROGOLVEN 
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فرن ف ال صف وظائ  و

 

 تقليدية

هذه الوظيفة مخصصة للاستخدام عند خبز الكعك حيث يجب  

 أن تكون الحرارة متساوية للحصول على نسيج إسفنجي.

 تقليدية مع وجود مروحة

المروحة الحرارة مناسبة للمشويات والمخبوزات. توزع  

 بالتساوي داخل الفرن لتقليل درجة الحرارة ووقت الطهي.

 الشواية والعنصر الأقل

مثالية للمشويات. يمكن استخدام هذا الإعداد لأي قطع من  

 اللحم، بصرف النظر عن الحجم.

MAXIGRILL 

لشوي الأسطح الأكبر مما هو ممكن من خلال إعداد  

أكبر لتحمير الطعام بصورة الشواية، من خلال قوة شوية 

 أسرع.

 شواية

الشوي والتحمير. يتيح هذا الإعداد تحمير السطح بدون  

التأثير على داخل الطعام. مناسبة للأطعمة المسطحة مثل 

 شرائح اللحم والريش والسمك والخبز المحمص.

 مع وجود مروحة MAXIGRILLشواية / 

ة للمشاوي للشوي المنتظم وتحمير السطح الفوري. مثالي 

 المختلطة. مثالية للقطع الكبيرة مثل الدواجن والطرائد.

يجب وضع اللحم على رف الشبكة مع وضع الصينية أسفله  

 لجمع عصارات اللحم.

 درجة الحرارة الأقل )الحد الأدنى(

لا تأتي الحرارة إلا من الجزء السفلي، مناسبة لتسخين  

 لمشابهة بالانتفاخ.الأطباء أو السماح للعجين أو المنتجات ا

 تيربو + درجة الحرارة الأقل )البيتزا(

مثالية لطهي البيتزا وخبز الفطائر وفطائر الفاكهة والكعك  

 الإسفنجي.

 تيربو

توزع المروحة الحرارة القادمة من عنصر موجود في  

الجانب الخلفي للفرن. نتيجة لدرجة الحرارة الموزعة 

 رفين في نفس الوقت.بالتساوي، يمكن طهي الطعام على 

 وعاء الطبخ البطيء

مصممة خصيصًا لطهي الطواجن التقليدية واليخنة وما إلى  

ذلك... ولأي أطباق تحدد على وجه الخصوص أوقات 

 الطهي الطويلة ودرجة الحرارة المنخفضة.

 ECO )الوظيفة الاقتصادية( 

للطهي في الفرن باستخدام أقل استهلاك ممكن للطاقة.  

ام التسخين التقليدي الاضطراري، ينطفئ الفرن قبل باستخد

بضع دقائق من نهاية الطهي، باستخدام الحرارة المتبقية 

داخل الفرن ويتم إكمال الطبق بشكل مثالي. يوصى بها 

 للسمك وجميع أنواع اللحوم المشوية.

 إذابة التجمد 

هذه الوظيفة مناسبة لإذابة تجمد الطعام ببطء، خاصة الطعام  

ذي يتم استهلاكه وهو غير ساخن، مثل الحساء والمعجنات ال

والفطائر والكعك وما إلى ذلك. في بعض الطرُز، يمكن 

استخدام وظيفة إذابة التجمد 

ين سخ ت طعام ل تخدام ال س ا ظام ب ساخن هواء ن لى   ع

ين توي س يسُتخدم  LOمناسب للحم بشكل عام، و HI .م

 للسمك والمعجنات والخبز.

 المايكرويف  

ه الوظيفة مثالية لطهي وتسخين الخضروات والبطاطس هذ 

 والأرز والسمك واللحم.

 المايكرويف والوظائف المشتركة  

هذه الوظيفة مثالية لطهي اللازانيا والدواجن والبطاطس  

 المشوية والأطعمة المحمصة.

خار   ب

هذه الوظيفة مثالية لطهي الخضروات والبطاطس والأرز والسمك 

 واللحم.

 تفاخ العجينةان 

 مصممة خصيصًا للسماح بانتفاخ الخبز والمعجنات. 

 التسخين المسبق السريع

تتيح هذه الوظيفة إمكانية تسخين الفرن مسبقاً سريعًا وصولاً  

 إلى درجة الحرارة المحددة.

استخدم هذه الوظيفة عندما تتطلب وصفتك أن يكون الفرن  

 عند درجة حرارة محددة قبل الاستخدام.

  

يرجى تذكر أن الوظائف المتوفرة تتغير وفقاً لكل طراز.

للتحقق من الوظائف المتوفرة في الفرن الخاص بك، انظر 

"دليل المستخدم" المرفق مع "دليل الطهي" هذا.



 
 

 استخدام صديق للبيئة للفرن

 نصائح توفير الطاقة:

 .قم بإزالة أي إكسسوارات ليست قيد الاستخدام من الفرن 

  استخدم أطباقاً مناسبة للاستخدام في الفرن، ويفُضل أن تكون

 بلون داكن.

 .افتح باب الفرن بأقل قدر ممكن خلال الطهي 

  تجنب تسخين الفرن مسبقاً عندما يكون فارغًا. متى تسمح

 الوصفة بذلك، ضع الطعام في الفرن البارد.

  إذا كان الفرن لديك يحتوي علىECO  الوظيفة(

 الاقتصادية(، فاستخدم هذه الوظيفة متى تسمح الوصفة بذلك.

  بالنسبة للوصفات ذات أوقات الطهي الطويلة، أوقف تشغيل

دقائق من نهاية إجمالي وقت الطهي  10 إلى 5الفرن قبل 

 للاستفادة من الحرارة المتبقية.

  إذا كان الفرن يحتوي على ميزات المروحة، يمكنك طهي

 أطباق متعددة مرة واحدة.

 الوظائف التقليدية

تختلف الوظائف التقليدية بين الطرُز. يوضح الجدول المتوفر 

 قات الطهي الرئيسية.أو

مقدمة كدليل.  الأوقات ودرجات الحرارة الموضحة في المخطط

 ينُصح بالبدء بأقل الأرقام، ثم الزيادة حسب الضرورة.

 استخدم دومًا المستوى الأدنى من النطاق المقدم في الجداول.

بشكل عام، يتم حساب الأوقات الموضحة في الجداول لوضع 

 الطعام في فرن بارد.

 كر الوصفات التي تتطلب تسخين الفرن مسبقاً ذلك صراحة.ستذ

تأتي بعض الطرُز مزوّدة بوظيفة التسخين المسبق السريع. وتعمل 

هذه الوظيفة على تقليل وقت الطهي فيما يتعلق بالأرقام الموضحة 

تىفي الجداول. عند استخدام هذه الوظيفة، انتظر  صول ح و  ال

ى حرارة درجة إل  ع الطعام في الفرن.المحددة قبل وض ال

 تكون مستويات الأرفف للطهي كما يلي )من الأسفل(:

 منخفض. :1

 متوسط. :2/3

 مرتفع :4

 مناسب للشوي والتحميص. 4المستوى 

ضع الطعام في وسط الرف أو الحامل للحصول على أكثر نتيجة 

 منتظمة ممكنة.

ف ف وظائ كرووي ي م  ال

 ا المايكرويفمزاي

في الأفران التقليدية، تقوم الحرارة التي تشعها العناصر الكهربائية 

أو مواقد الغاز باختراق الطعام ببطء من الخارج إلى الداخل. 

ونتيجة لذلك، هناك كمية كبيرة من الطاقة يتم إهدارها في تسخين 

 اويات المواد الغذائية.الهواء ومكونات الفرن وح

في فرن مايكرويف، يتم توليد الحرارة من خلال الطعام نفسه 

وتنتقل الحرارة من الداخل إلى الخارج. لا تفُقد أي حرارة في 

الهواء أو جدران تجويف الفرن أو الأطباق والحاويات )إذا كانت 

هذه مناسبة للاستخدام في فرن المايكرويف(، بمعنى آخر، يتم 

 الطعام فقط. تسخين

 تحتوي أفران المايكرويف على المزايا التالية:

أوقات طهي أقصر، تكون هذه الأوقات بشكل عام أقل من  .1
 .3/4الوقت المطلوب للطهي التقليدي بنسبة 

إذابة تجمد الطعام بسرعة فائقة، يؤدي هذا إلى تقليل خطر  .2
 النمو البكتيري.

 الاقتصاد في استهلاك الطاقة. .3

الحفاظ على القيمة الغذائية للأطعمة بسبب أوقات الطهي  .4

 الأقصر.

 سهولة التنظيف. .5

 كيفية عمل فرن المايكرويف

في فرن المايكرويف، هناك صمام عالي التوتر يعُرف باسم يعمل 

على تحويل الطاقة الكهربائية إلى طاقة المايكرويف. يتم توجيه 

من الداخل من خلال  هذه الموجات الكهرومغناطيسية إلى الفرن

دليل موجي ويتم توزيعها بواسطة ناشر معدني أو من خلال 

 قرص دوار.

داخل الفرن تنتشر الموجات الدقيقة في جميع الاتجاهات وتنعكس 

 من خلال الجدران المعدنية، مخترقة الطعام بشكل موحد.

 أسباب تعرّض الطعام للتسخين

لماء تهتز عند تحتوي معظم الأطعمة على الماء، وجزيئات ا

 تعرضها للموجات الدقيقة.

وينتج الاحتكاك بين الجزيئات حرارة والتي تعمل على رفع درجة 

 حرارة الطعام أو إذابة تجميده أو طهيه أو الحفاظ عليه ساخناً.

 نظرًا لأن الحرارة ترتفع داخل الطعام:

  يمكن طهي هذا الطعام من خلال سوائل ودهون/زيوت

 قليلة أو بدونها؛

 عد إذابة التجميد أو التسخين أو الطهي في فرن ت

 مايكرويف أسرع منها في فرن تقليدي؛



  يتم الحفاظ على الفيتامينات والمواد المعدنية والغذائية

 الموجودة في الطعام؛

 .لا يتغير اللون الطبيعي ورائحة الطعام 

تمر الموجات الدقيقة عبر الخزف أو الزجاج أو الكرتون أو 

لكنها لا تمر عبر المعدن. ولهذا السبب، يجب ألا يتم البلاستيك، و

استخدام الحاويات المعدنية أو الحاويات التي تحتوي على أجزاء 

 معدنية في فرن مايكرويف.

 تنعكس الموجات الدقيقة بواسطة المعدن...

 

 ... ولكنها تمر عبر الزجاج والخزف...

 

 ... ويتم امتصاصها بواسطة الأطعمة.

 

 ستخدام فرن مايكرويفالطهي با

 

 اتبع التوصيات التالية عند الطهي باستخدام المايكرويف:

  جلدقبل تسخين أو طهي الأطعمة التي تحتوي على قشرة أو 

قم )على سبيل المثال التفاح، الطماطم، البطاطس، السجق( 

قطيع الطعام قبل البدء في حتى لا تنفجر. قم بت بثقبها

 تحضيره.

  قبل استخدام حاوية أو طبق، تأكد من أنه مناسب للاستخدام

في المايكرويف )انظر إلى القسم الذي يدور حول أنواع 

 أواني الفرن(.

  عند طهي الطعام الذي يحتوي على رطوبة منخفضة للغاية

، تحضير فشار، ما إلى إذابة تجمد الخبز)على سبيل المثال 

لك( يكون التبخير سريعًا جدًا. بعد ذلك يعمل الفرن كما لو ذ

كان فارغًا وقد يحترق الطعام. قد يتعرض الفرن والحاوية 

للتلف في هذا الموقف. وبالتالي يجب عليك ضبط وقت 

الطهي الضروري ويتعين عليك مراقبة عملية الطهي عن 

 كثب.

 ( فيالتقليبلا يمكن تسخين كميات كبيرة من الزيت ) 

 المايكرويف.

  من الحاويات التي أتى الطعام الذي تم طهيه مسبقاً قم بإزالة

فيها لأنها لا تكون دومًا مقاومة للحرارة. اتبع تعليمات 

 الشركة المصنعة للطعام.

 مثل الأكواب، فضعها بصورة إذا كانت لديك حاويات عديدة ،

 موحدة على القاعدة.

  تي تحتوي على مشابك الالأكياس البلاستيكية لا تقم بإغلاق

معدنية. استخدم المشابك البلاستيكية بدلاً من ذلك. اثقب 

الأكياس مرات عديدة حتى يتمكن البخار من الهروب 

 بسهولة.

  على عند تسخين أو طهي الأطعمة، تحقق من أنها تصل

 .درجة مئوية 70 الأقل إلى درجة حرارة

  ،رن وقد يبدأ عند نافذة باب الف قد يتشكل البخارأثناء الطهي

في التقطر. هذا الموقف طبيعي وقد يكون ملحوظاً بصورة 

أكبر إذا كانت درجة حرارة الغرفة منخفضة. ولا يتأثر 

التشغيل الآمن للفرن بهذا الحدث. بعد الانتهاء من الطهي، قم 

 بتنظيف الماء القادم من عملية التكثيف.

  فتحة الحاويات التي تتميز بعند تسخين السوائل، استخدم

 ، حتى يتبخر البخار بسهولة.واسعة

قم بتحضير الأطعمة وفقاً للتعليمات وضع في اعتبارك أوقات 

 الطهي ومستويات الطاقة الموضحة في الجداول.

ضع في اعتبارك أن الأرقام المقدمة إرشادية فقط ويمكن أن 

تختلف وفقاً للحالة الأولية ودرجة الحرارة والرطوبة ونوع 

بضبط الأوقات ومستويات الطاقة لكل موقف. وفقاً  الطعام. ينُصح

للسمات الدقيقة للطعام، قد تحتاج إلى زيادة أو تقليل أوقات 

 الطهي، أو زيادة أو تقليل مستويات الطاقة.

 …الطهي باستخدام أجهزة المايكرويف

كان وقت الطهي أطول. يرُجى كلما زاد مقدار الطعام،  .1

 مراعاة ما يلي:

  ضعف الوقت« ضعف الكمية 

  نصف الوقت« نصف الكمية 
 كلما انخفضت درجة الحرارة، كان وقت الطهي أطول. .2

الأطعمة التي تحتوي على الكثير من السوائل تسخن بسرعة  .3

 أكبر.

سيكون الطهي منتظمًا أكثر إذا تم توزيع الطعام بالتساوي  .4

ى القاعدة. إذا وضعت أطعمة كثيفة في الجزء الخارجي عل

بقمن  ط عمة ال ل وأط ة أق ثاف ي ك سط ف بق، و ط  ال

نك ك م ين ي سخ واع ت فة أن ل ت عام من مخ ط ي ال  ف
فس ت ن وق  .ال

يمكنك فتح باب الفرن في أي وقت. عندما تقوم بذلك، فإن  .5

الفرن يتوقف عن التشغيل تلقائياً. ولن يتم بدء تشغيل 

رة أخرى إلا عندما تغلق الباب وتضغط على المايكرويف م
 مفتاح بدء التشغيل. 

دام اقرأ كتيب التركيب والصيانة قبل الطهي باستخ

المايكرويف.



 

الأطعمة المغطاة تتطلب وقت طهي أقل وتحتفظ بخواصها  .6

بصورة أفضل. يتعين أن تسمح الأغطية المستخدمة 

للموجات الدقيقة بالمرور وأن تحتوي على فتحات صغيرة 

 .تسمح بهروب البخار

سخين كميات صغيرة للحصول على أفضل النتائج عند ت .7

)مثل كوب ماء أو كوب لبن أو كيس فشار( من المقترح أن 

 يتم وضعها بالطريقة التالية:

  أدخل الصينية الزجاجية أو الحامل المستطيل على أعلى

مستوى ممكن، مع الأخذ في الاعتبار أن أبعاد الطعام أو 
 الشراب يجب تسخينها؛

  من الصينية ضع الطعام أو الشراب على الجانب الأيسر

 الزجاجية أو الحامل المستطيل.

  لا يمكن وضع أكياس الفشار مباشرة على الحامل، ضع

كيس الفشار على طبق زجاجي أو خزفي، ثم ضعه على 

 .الجانب الأيسر من الحامل المستطيل

قم بتحريك الطعام أو تقليبه على فترات منتظمة لتحسين  .8
 انتظام التسخين.

تائج الطهي من خلال أجهزة للحصول على أفضل ن .9

المايكرويف، ضع الطعام على الحامل أو الصينية الزجاجية، 
 ثم ضعه على أعلى مستوى ممكن.

لا تضع الطعام مباشرة أسفل تجويف الفرن. سيكون أداء  .10
 التسخين سيئاً وسيكون هناك خطر تلف الفرن.

لا تقم بتغطية الجزء السفلي من تجويف الفرن برقائق  .11
 لقصدير أو الألومنيوم حيث يكون هناك خطر تلف الفرن.ا

ة يد إزال ل ج ف مع ال كرووي ي م  ال

عند إذابة التجمد، لا تستخدم إلا الأطباق المناسبة لأجهزة  .1

 المايكرويف )الخزف، الزجاج، البلاستيك المناسب(.

لوزن، وتشير الجداول إلى إذابة تعمل إذابة التجمد حسب ا .2

 التجمد فيما يتعلق بالطعام النيء.

يعتمد وقت إذابة التجمد على كمية وسماكة الطعام. عند  .3

تجميد الطعام، ضع عملية إذابة التجمد في الاعتبار. قم 

 بتوزيع الطعام بالتساوي في الحاوية.

ب قم بتوزيع الطعام بأفضل طريقة ممكنة داخل الفرن. يج .4

تحريك الأجزاء الأكثر سماكة من السمك أو أوراك الدجاج 

تجاه الخارج. يمكنك حماية الأجزاء الأكثر رقة من الطعام 

يجب ألا تلامس رقائق  مهم:بقطع من رقائق الألومنيوم. 

الألومنيوم تجويف الفرن من الداخل حيث قد يتسبب ذلك في 

 تقوس كهربائي.

 ن الطعام مرات عديدة.يجب تحريك الأجزاء السميكة م .5

قم بتوزيع الطعام المجمد بالتساوي قدر الإمكان نظرًا لأنه  .6

تتم إذابة تجمد الأجزاء رفيعة السمك بسرعة أكبر من 

 الأجزاء الأكثر سماكة والأعرض.

يجب ألا تتم إذابة تجمد الأطعمة الغنية بالدهون مثل الزبد  .7

لاحتفاظ بها عند درجة وكريمة الجبن والكريمة تمامًا. إذا تم ا

حرارة الغرفة، فستكون جاهزة للتقديم خلال دقائق قليلة. فيما 

يتعلق بالكريمة المجمدة للغاية، إذا وجدت قطعًا صغيرة من 

 الثلج بها، يجب عليك مزجها قبل تقديمها.

ضع الدواجن على طبق مقلوب حتى تتوفر إمكانية انحدار  .8

 عصارات اللحم بسهولة أكبر.

 جب لف الخبز في منديل مائدة حتى لا يصبح جافاً للغاية.ي .9

قم بتحريك الطعام خلال فواصل زمنية منتظمة أو عندما  .10

يصُدر الفرن صوت صفير وتومض الشاشة بالكلمة: 

 تحريك.

قم بإزالة الطعام المجمد من اللفة الخاصة به ولا تنسَ إزالة  .11

نسبة للحاويات التي يتم أي من البطاقات الملفوفة المعدنية. بال

استخدامها لحفظ الأغذية المجمدة في الثلاجة والتي يمكن 

استخدامها أيضًا في التسخين والطهي، كل ما عليك فعله هو 

خلع الغطاء. بالنسبة لجميع الحالات الأخرى، يجب عليك 

وضع الطعام في الحاويات المناسبة للاستخدام في 

 المايكرويف.

السائل الناتج من إذابة التجمد، والناتج يجب التخلص من  .12

بشكل رئيسي من الدواجن. يجب ألا يتم السماح لهذه السوائل 

 بملامسة الأطعمة الأخرى بأي حال من الأحوال.

لا تنسَ أنه باستخدام وظيفة إذابة التجمد، يجب أن تسمح  .13
 بتعيين مدة انتظار حتى تتم إذابة التجمد من الطعام تمامًا.

بخار فوظائ  ال

ق دف ت بخار ال



 في الفرن المتبقيةلمياه ا

إدخال صينية في ب ينصحلإنقاص المياه المتبقية في الفرن، 

من الطعام   درةالصاالكثافة  حيث أنمستوى الرف السفلي، 

المياه المتبقية تجفيف ويمكن  تبدأ بالتنقيط على الصينية،

  .بسهولة باستخدام قطعة من القماش

  الإستخدام و النصائح

واللحوم والدواجن  الخضاريعتبرالوعاء المثقوب مناسب لطهي ا

لة من المهم أن يتم وضع الطازجة أو المجمدة،  وفي هذه الحا
الوعاء الغير مثقوب في المستوى الأول، بهذه الطريقة ، يتم 

وينبغي إدراج  لا يتسخ الجهاز.ع السوائل المتساقطة و يتجم
 الوعاء المثقوب مع الطعام في المستوى الثاني.

 لأطعمة الحساسةلطبخ ايتم إستخدام الاواني الغير مثقوبة 
 الفواكه المطبوخة والزلابية. ، على سبيل المثالبالبخار

زبادي الحلوى  مثل  ويستخدم الرف عند الطهي بأواني  صغيرة،
 .وعند إعادة تسخين الأطباق

 .للحصول على معلومات أكثر دقة ، إرجع إلى الجداول

إرشادية ، ويمكن  قيم تعد الأوقات ودرجات الحرارة المقترحة

 .عمةالأط جودةتغير وقت الطهي الفعلي طبقا لنوع 

 

 

لإزالة الرف، رفعه إلى أعلى قليلا في الجبهة عندما ربط الشقوق 

 .انظر الشكل)السلامة مع الجانبين من الفرن 

 

نوصي باستخدام رف جنبا إلى جنب مع صينية الخبز عند الطهي 

 .البنود على الرف التي قد بالتنقيط

 

 نوع أواني الفرن

 ظيفة المايكرويفو

بالنسبة لوظيفة المايكرويف، ضع في اعتبارك أن الموجات 

الدقيقة تنعكس بواسطة الأسطح المعدنية. يسمح الزجاج والخزف 

 والفخار والبلاستيك والورق بمرور الموجات الدقيقة.

أو الحاويات  لا يمكن استخدام المقالي والأطباقلهذا السبب، 

المعدنية التي تحتوي على أجزاء أو زخارف معدنية في 

الذي . لا يمكن استخدام الأدوات الزجاجية والفخار المايكرويف

)على سبيل المثال، يحتوي على زخارف أو محتويات معدنية 

 بلور رصاصي( في أفران المايكرويف.

زجاج أو للاستخدام في أفران المايكرويف هي الالمثالية المواد 

 الخزف الصامد للحرارة أو الفخار أو البلاستيك المقاوم للحرارة. 

  



 

يجب عدم استخدام الخزف أو الزجاج رفيع السمك أو الهش إلا 

 لفترات زمنية قصيرة )على سبيل المثال، التسخين(.
ينقل الطعام الساخن الحرارة إلى الأطباق التي يمكن أن تصبح 

  قفاز الفرن!عليك دومًا استخدام  ساخنة جدًا. وبالتالي، يجب

 اختبار أواني الفرن

ثانية عند  20ضع العنصر الذي تريد استخدامه في الفرن لمدة 

أقصى طاقة للمايكرويف. وبعد هذا الوقت، إذا كان باردًا ودافئاً 

تسخينه بدرجة قليلاً، فإنه مناسب للاستخدام. ومع ذلك ، إذا تم 

كبيرة أو تسبب في تقوس كهربائي، فإنه غير مناسب للاستخدام 

 في المايكرويف.

 

ف وظائ ة يدي ل ق   ت

في وظائف الشواية والهواء الساخن، يتعين أن تكون أواني الفرن 

درجة مئوية على  300مقاومة لدرجة الحرارة التي تصل إلى 

 الأقل.

 الأطباق البلاستيكية غير مناسبة للاستخدام في الشواية.

 الوظائف المشتركة

في الوظائف المشتركة، يتعين أن تكون أواني الفرن المستخدمة 

 مناسبة للاستخدام في كلٍ من المايكرويف والشواية.

 الحاويات المعدنية ورقائق الألومنيوم

يمكن وضع الطعام الذي تم طهيه سابقاً في حاويات من 

الألومنيوم أو رقائق الألومنيوم في المايكرويف في حالة مراعاة 

 الجوانب التالية:

ضع في اعتبارك توصيات الشركة المصنعة المكتوبة على مواد 

 التغليف.

 لا كن  م كون أن ي فاعا ي ات رت حاوي ية ال عدن م  ال

بر الحد الأدنى سم أو أن تلامس جدران التجويف  3 من أك

 (. يتعين إزالة أي غطاء من الألومنيوم.سم 3للمسافة 

  ضع الحاوية المعدنية مباشرة أعلى القاعدة. إذا كنت تستخدم

المشواة، فضع الحاوية على طبق خزفي. لا تضع الحاوية 

 مباشرة على المشواة!

  وقت الطهي أطول لأن أجهزة المايكرويف لا تدخل يكون

الطعام إلا من أعلى. إذا كانت لديك أي شكوك، فمن الأفضل 

 ألا تستخدم إلا الأطباق المناسبة للاستخدام في المايكرويف.

  يمكن استخدام رقائق الألومنيوم لتعكس الموجات الدقيقة

، مثل خلال عملية إذابة التجمد. يمكن حماية الطعام الرقيق

الدواجن أو اللحم المفروم من الحرارة المفرطة من خلال 

 تغطية الحواف/الأطراف المعنية.

 :لا يمكن أن تلامس رقائق الألومنيوم جدران التجويف  مهم

 حيث قد يتسبب ذلك في تقوس كهربائي.

 الأغطية

ية أو الورق نوصيك باستخدام الأغطية البلاستيكية أو الزجاج

 الحراري للأسباب التالية:

سيؤدي ذلك إلى إيقاف التبخر المفرط )بصورة أساسية خلال  .1

 أوقات الطهي الطويلة جدًا(؛

 أوقات الطهي تكون أقصر؛ .2

 الطعام لا يصبح جافاً؛ .3

 يتم الحفاظ على الرائحة. .4
يجب أن يكون للغطاء ثقوب أو فتحات حتى لا يتنامى  

ين أيضًا أن تكون الأكياس البلاستيكية مفتوحة. الضغط. يتع

لا يمكن تسخين زجاجات رضاعة الأطفال أو برطمانات 

غذاء الأطفال والحاويات المشابهة إلا بدون أغطيتها وإلا فقد 

 تنفجر.

 

إذا تم استخدام المايكرويف، فيرجى التأكد من عدم وجود 
أشياء غير مناسبة داخل الفرن، بما في ذلك الحوامل 
السلكية أو الشوايات المعدنية التي تشكل جزءًا من الجهاز 

ويجب استخدامها فقط مع وظائف الشواية أو الفرن.

فرن المناسب للحصول على فكرة عامة حول نوع أواني ال
لكل موقف، تحقق من الجدول الموجود في نهاية هذا 

".أواني الفرنالدليل في الفصل "



الوزن المستوى وضع الطهي درجة الحرارة الوقت الإناء

البط

 

صينية

صدور البط

 

شبكة

أفخاذ البط قطعتان

 

صينية

لدجاجا

 

صينية

أفخاذ الدجاج قطع 

 

صينية

الديك الرومي

 

صينية

الطيور



 

الوزن المستوى وضع الطهي درجة الحرارة الوقت الإناء

لحم عجل مشوي صينية

لحم بقري مشوي صينية

لحم مشوي محشو صينية

قطع لحم البقر شبكة

شريحة لحم بقري شبكة

طهي شرائح اللحم على 
نار هادئة

صينية

اللحوم



الوزن المستوى وضع الطهي درجة الحرارة الوقت الإناء

اللحم المشوي صينية

قطع اللحم شبكة

كتف الخنزير صينية

خنزير رضيع صينية

ضلوع الخنزير صينية

لحم فخذ الخنزير شبكة

  

اللحوم



 

الوزن المستوى وضع الطهي درجة الحرارة الوقت الإناء

خنزير بري قطعتان شبكة

لحم الحمل صينية

قطعة لحم منزوعة العظام صينية

كنغر شبكة

اللحوم



الوزن المستوى وضع الطهي حرارةدرجة ال الوقت الإناء

مالح سمك قاروس مخبوز صينية

دنيس صينية

قطع من سمك النازلي صينية

قطع من السلمون صينية

موس السمك طبق مسطح

السمك



 

الوزن المستوى وضع الطهي درجة الحرارة الوقت الإناء

فطائر الفولوفون بالسمك صينية

*بالنسبة لهذه الأطباق، قم بتسخين الفرن الفارغ مسبقًا، ثم ضع الطعام في الفرن بمجرد الوصول إلى درجة الحرارة المحددة.

الوزن المستوى وضع الطهي درجة الحرارة الوقت الإناء

البيتزا السميكة المقرمشة شبكة

الرفيعة المقرمشةالبيتزا  شبكة

السمك

البيتزا



الوزن المستوى وضع الطهي درجة الحرارة الوقت الإناء

الخبز الأبيض صينية

خبز الجاودار صينية

خبز الدقيق الكامل صينية

دقيقة. ، تقريبًا درجة مئوية وظيفة الانتفاخ المسبق

البيتز



 

الوزن المستوى وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

الإناء

بطاطس في الفرن
صينية

الخضراوات المشوية
شبكة

عيش الغراب شبكة

زانياا

 

صينية

المقبلات 
 والباستا



الوزن المستوى وضع الطهي درجة الحرارة الوقت
الإناء

الكعك الإسفنجي طبق مسطح

رالعجين المخمّ  طبق مسطح

عجينة حلويات طبق مسطح

معجنات صينية

فطيرة هشة صينية

فطيرة الجبن القريش صينية

ت شومعجنا طبق مسطح

الحلويات



 

الوزن المستوى وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

الإناء

كعكة الجبن صينية

معجنات العسل طبق مسطح

حلويات صينية

بسكويت الكعك باللوز صينية

زبادي لتر  ساعات  أوعية الزبادي

لمربىا لإناءا

الكاب كيك أغلفة غشائية

الحلويات



الوزن المستوى وضع الطهي درجة الحرارة الوقت
الإناء

عجين صينية

كعك إسفنجي طبق مسطح

كمبوت التفاح صينية

كريم كراميل لتر  طبق فطيرة

معجنات شو صينية

بالنسبة لهذه الأطباق، قم بتسخين الفرن الفارغ مسبقاً، ثم ضع الطعام في الفرن بمجرد الوصول إلى درجة الحرارة المحددة. 

اشرة على الجزء السفلي من الفرن.ضع أوعية الزبادي مب

الحلويات



 

الطعام
الوزن

الطهي وضع
الوقت

 (MIN)
وقت الانتظار

اللحم )لحم العجل، لحم بقري، لحم الخنزير(

 

  الجولاش

اللحم المفروم  

السجق  

الدواجن 
)أجزاء(

 

  الدجاج

سمك فيليه  

سمك السلمون المرقط  

جمبري 
كبير  

الفاكهة

الخبز

الزبد

كريمة 
الجبن

الكريمات

دإذابة التجمد حسب الوقت المحد



الكمية المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

يس ذو الرأس سمك الابرام
الذهبية

 

مثقوب

سمك السلمون المرقط

 

مثقوب

السلمون فيليه

 

مثقوب

تروتة السلمون

 

مثقوب

الملك قريدس

 

مثقوب

محار الصدف الأخضر

 

مثقوب

فيليه سمك الهلبوت

 

مثقوب

الأسماك



 

الكمية المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

الكوكل

 

مثقوب

سرطان البحر

 

مثقوب

قدسمك ال فيليه

 

مثقوب

الأزرق المحار

 

مثقوب

سلمون البحيرة

 

مثقوب

الحدوقسمك 

 

مثقوب

سمك التونة فيليه

 

مثقوب

الأسماك



الكمية المستوى
وضع الطهي الحرارةدرجة  الوقت

 (MIN)
الإناء

فخذ الدجاج

4-10 2 
 

100 45-50 

مثقوب

صدر الدجاج

4-6 2  100 30-40 

مثقوب

المدخن لحم الخنزير خاصرة

500 – 1000g 2  100 45-55 

مثقوب

اسكالوب الدجاج الرومي

4-8 2  100 25-30 

مثقوب

(كامل) لحم الخنزير فيليه

4-8 2  100 25-35 

مثقوب

النقانق

 2  80-100 10-15 

مثقوب

اللحوم



 

المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

زجاج في البيض

2 
 

100 15-20 

مثقوب

بيض، قاسي

2  100 20 

مثقوب

بيض، طري

2  100 15-17 

مثقوب

الكمية المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

سائل+  شعير اللؤلؤة

200g + 400 ml 2 
 

100 35-40 

 رف ، وعاء زجاجي

سائل+ سميد 

200g + 300 ml 2  100 15-25 

 رف ، وعاء زجاجي

 البيض

الأطباق الثانوية



الكمية المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

سائل+ عدس 

200g  + 375 ml 2 
 

100 25-55 

 رف ، وعاء زجاجي

سائل+  أرز

200g  + 250 ml 2  100 30-45 

 رف ، وعاء زجاجي

الكمية المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

الأطباق

1-2 2 
 

100 17-20 

 رف

الأطباق

3-4 2  100 20-25 

 رف

الوجبات الجاهزة

-- 2  100 20-25 

 رف

الأطباق الثانوية

التجديد



 

المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

زلابية حلوة

2 
 

100 25-35 

غير مثقوب

زلابية خميرة حلوة

2 
 

100 20-25 

غير مثقوب

زلابية خميرة

2 
 

100 20-30 

غير مثقوب

زلابية خبز

2 
 

100 25-30 

غير مثقوب

زلابية نابكين

2  100 30-35 

غير مثقوب

الزلابية



المستوى
يوضع الطه درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

الباذنجان شرائح

2 
 

100 20-25 

مثقوب

الفاصولياء

2 
 

100 40-50 

مثقوب

بروكلي زهيرات مع ساق

2 
 

100 30-35 

مثقوب

بروكلي زهيرات بدون ساق

2 
 

100 20-25 

مثقوب

قرنبيط زهيرات

2 
 

100 30-35 

مثقوب

قرنبيط الرأس كامل

1 
 

100 45-50 

مثقوب

البازلاء

2 
 

100 35-40 

مثقوب

الخضار



 

 

المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

الشمار شرائط

2 
 

100 20-25 

مثقوب

الشمار مقطوع نصفين

2 
 

100 25-35 

مثقوب

رةالبطاطا مع القش
الكل،صغيرة جدا

2 
 

100 25-30 

مثقوب

البطاطا مع القشرة الكل، كبيرة جدا

2 
 

100 50-55 

مثقوب

البطاطا بدون قشرة
قطع

2 
 

100 25-30 

مثقوب

اللفت صابعأ

2 
 

100 25-30 

مثقوب

 

الخضار



 

المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

البازلاء الثلجية

2 
 

100 20-25 

مثقوب

الجزر شرائح

2 
 

100 30-35 

مثقوب

كوز الذرة

2 
 

100 55-65 

مثقوب

الفلفل الرومي شرائط

2 
 

100 17-20 

مثقوب

الفلفل الحار

2 
 

100 17-20 

مثقوب

الفطر أرباع

2 
 

100 17-20 

مثقوب

  

الخضار



 

المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

نبات الكرات شرائح

2 
 

100 15-17 

مثقوب

كرنب بروكسل

2 
 

100 30-40 

مثقوب

الكرفس شرائط

2 
 

100 20-25 

مثقوب

نبات الهليون

2 
 

100 25-40 

مثقوب

السبانخ

2 
 

100 17-20 

مثقوب

ساق الكرفس

2 
 

100 30-35 

مثقوب

كوسى شرائح

2 
 

100 17-23 

مثقوب

الخضار



الكمية المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

تفاح مطبوخ

500 - 1500 g 2 
 

100 20-30 

غير مثقوب

إجاص مطبوخ

500 - 1500 g 2 
 

100 30-35 

غير مثقوب

كريم بروليه

-- 2 
 

80 25-30 

كريم كراميل

-- 2 
 

80 30-35 

لبن زبادي

-- 2 
 

40 4-6 hrs. 

خوخ مطبوخ

500 - 1500 g 2 
 

100 20-25 

غير مثقوب

الحلويات



 

الكمية المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

إجاص
4-6 L1 أكواب 

1 
 

100 35-40 

 رف

الكرز
4-6 L1 أكواب 

1 
 

100 35-40 

 رف

دراق
4-6 L1 أكواب   

1 
 

80 35-40 

 رف

خوخ
4-6 L1 أكواب   

1 
 

80 35-40 

 رف

الفاكهة ) التعقيم/الغلي(



الكمية المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

مثلا : البقول،الكرات

 
2 

 
100 15-17 

 مثقوب

كرنب مجعد

1000 – 1200 g 2  100 17-21 

 مثقوب

ملفوف

10-20 2  100 17-20 

 مثقوب

ملفوف ابيض، كامل

2000 -2500 g 1  100 35-50 

 مثقوب

طماطم مقشرة

 2  80 17 

 رف

السلق



 

المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

البروكلي زهيرات مع ساق

2 
 

100 20-25 

 مثقوب

خضروات متنوعة

2  100 20-25 

 مثقوب

أوراق السبانخ أقسام

2  100 15-20 

 غير مثقوب

زهرة قرنبيط زهيرات

2 
 

100 20-25 

 مثقوب

البازلاء

2  100 20-25 

 مثقوب

كرنب مجعد أقسام كبيرة

2  100 30-40 

 غير مثقوب

  

إزالة الجليد



المستوى
وضع الطهي رجة الحرارةد الوقت

 (MIN)
الإناء

جزر شرائح

2 
 100 20-25 

 مثقوب

كرنب بروكسل

2  100 25-30 

 مثقوب

نبات الهليون

2  100 30-35 

 مثقوب

الجاهزة الوجبات

2 
 100 

 رف حسب المطلوب

الخبز

2  100 15-30 

 رف

إزالة الجليد



 

المستوى
وضع الطهي درجة الحرارة الوقت

 (MIN)
الإناء

الأرز

2 
 100 20-25 

 غير مثقوب

العدس

2  100 25-30 

 غير مثقوب

المعكرونة

2  100 30-35 

 غير مثقوب

إزالة الجليد





 





 





 

 

 

 

1. Zonder gouden of zilveren rand en zonder loodkristal. 

2. Neem de aanwijzingen van de fabrikant in acht! 

3. Gebruik geen metalen knijpers om de zakken te sluiten. Doorprik de zakken. Gebruik de folies alleen om af te dekken. 

4. Gebruik geen papieren bordjes. 

5. Alleen lage aluminium verpakkingen en zonder deksel. Het aluminium mag niet in contact komen met de wanden van 

de binnenruimte. 

  



  

 

 

وضع التشغيل

نوع الطبق

المايكرويف 
ف وظائ

ة يدي ل ق ت
الوظائف 

إذابة التجمد / المشتركة

التسخين
الطهي

(الزجاج والخزف الصيني 

منزلي، غير مقاوم للحريق، يمكن غسله في غسالة صحون
نعم نعم لا لا

خزف مزجج

زجاج وخزف صيني مقاوم للحريق
نعم نعم نعم نعم

فيةأطباق فخارية خز

غير مزجج

مزجج بدون زخارف معدنية

نعم نعم لا لا

أطباق فخارية

مزجج

غير مزجج

نعم

لا

نعم

لا

لا

لا

لا

لا

(الأطباق البلاستيكية 

درجة مئوية مقاوم للحرارة حتى 

درجة مئوية مقاوم للحرارة حتى 

نعم

نعم

لا

نعم

لا

لا

لا

لا

(الأغشية البلاستيكية 

رق الحراريالو

ورق السلوفان

لا

نعم

لا

نعم

لا

لا

لا

لا

(الورق، الكرتون، ورق برشمان  نعم لا لا لا

المعدن

رقائق الألومنيوم

(حاويات الألومنيوم 

الإكسسوارات )الحامل(

نعم

لا

نعم

لا

نعم

نعم

نعم

نعم

نعم

لا

نعم

لا

 

الزجاج الرصاصي. لا توجد الحواف الزجاجية أو الفضية، ولا .

تذكر نصائح الشركة المصنعة! .

لا تستخدم المشابك المعدنية لإغلاق الأكياس. قم بثقب الأكياس. استخدم الأغشية فقط لتغطية الأطعمة.  .

لا تستخدم الأطباق الورقية. .

ن التجويفالحاويات المصنوعة من الألومنيوم فقط بدون أغطية. يجب ألا يلامس الألومنيوم جدرا.

  

آنية المائدة
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