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توضیح عملکردهای پخت فر

هشدار:

لطفا به یاد داشته باشید که عملکردهای موجود برای هر مدل متفاوت خواهد بود.

ــای  ــه راهنم ــود دارد دفترچ ــما وج ــر ش ــرد در ف ــدام عملک ــه ک ــی اینک ــرای بررس ب

ــد. ــه نمایی ــپزی را مطالع ــای آش ــا راهنم ــراه ب هم

ــرای اســفنجی و  ــه ب ــی رود ک ــه کار م ــک ب ــتفاده در پخــت کی ــرای اس ــرد ب ــن عملک ای

ــت دارد.  ــرارت یکنواخ ــه ح ــاز ب ــدن نی ترد ش

ــه  ــرارت را ب ــن ح ــد. ف ــب می باش ــت مناس ــردن و پخ ــرای بریان ک ــرد ب ــن عملک ای

ــت و  ــان پخ ــا زم ــرده ت ــش ک ــر پخ ــی ف ــای داخل ــر فض ــت در سرتاس ــورت یکنواخ ص

ــد. ــش یاب ــا کاه دم

مناســب بــرای بریان کــردن. ایــن تنظیمــات می توانــد بــرای تکه هــای گوشــت ، بــدون 

توجــه بــه انــدازه آنهــا اســتفاده شــود.

ــل و  ــات گری ــا تنظیم ــول ب ــای معم ــر از اندازه ه ــطوح بزرگت ــته کردن س ــرای برش ب

ــود. ــتفاده می ش ــذا اس ــریع تر غ ــدن س ــرای طلایی ش ــته کردن ب ــتر برش ــوان بیش ــا ت ب

ــدون  ــه ب ــد ک ــکان را می ده ــن ام ــما ای ــه ش ــات ب ــن تنظیم ــردن. ای ــته و طلایی ک برش

ــرای  ــرد ب ــن عملک ــود. ای ــته ش ــطح آن برش ــا س ــذا تنه ــی غ ــمت داخل ــر در قس تاثی

ــد. ــب می باش ــت مناس ــی و تس ــده، ماه ــتیک، دن ــد اس ــاف مانن ــای ص غذاه

CONVENTIONAL )پخت سنتی(

CONVENTIONAL WITH FAN )پخت سنتی به همراه فن(

گریل و المنت حرارتی پایین

 گریل مازاد با توان حرارتی بالا

 گریل
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ــرای  ــود. ب ــتفاده می ش ــذا اس ــطح غ ــان س ــردن همزم ــردن و طلایی ک ــرای بریان ک ب

گریل هــای ترکیبــی ایــده آل و بــرای قطعــات حجیــم ماننــد ماکیــان مناســب می باشــد. 

ــرای  ــر آن ب ــینی در زی ــرار دادن س ــا ق ــراه ب ــبک هم ــه مش ــد روی طبق ــت بای گوش

جمــع آوری آب گوشــت گذاشــته شــود.

حــرارت تنهــا از قســمت پاییــن وارد می شــود. بــرای گرم کــردن غذاهــا یــا پف کــردن 

خمیــر و محصــولات مشــابه مناســب می باشــد.

 گریل/ گریل مازاد با توان حرارتی بالا  با فن

 حرارت پایین )کف(

برای پخت پیتزا و پای، تارت های میوه و کیک های اسفنجی ایده آل است.

فــن، حــرارت را از المنــتِ قــرار گرفتــه در پشــت فــر پخــش می کنــد. نتیجــه آن پخــش 

یکنواخــت دمــا بــوده، و غــذا می توانــد در 2 طبقــه بــه صــورت همزمــان پختــه شــود.

توربو )TURBO( + حرارت پایین )پیتزا(

TURBO )توربو-چرخشی(

بــرای پخــت ســنتی کاســترول ها، خورشــت و...  و بــرای غذاهــای ویــژه بــا زمــان پخــت 

طولانــی و حــرارت پاییــن طراحــی شــده اســت.

ــه کاســترول را گذاشــته و در ابتــدا  ــن نتیجــه پیشــنهاد می گــردد درب تاب ــرای بهتری ب

ــل اســتفاده در فــر می باشــند. مطمئــن شــوید کــه قاب

ــرارت  ــتفاده از ح ــا اس ــد. ب ــن می باش ــرژی ممک ــرف ان ــل مص ــا حداق ــر ب ــت در ف پخ

هم رفتــی، چنــد دقیقــه پیــش از پایــان زمــانِ پخــت، فــر خامــوش شــده و بــا اســتفاده 

ــرای  ــرد ب ــن عملک ــد. ای ــل می کن ــذا را کام ــت غ ــر پخ ــده درون ف ــرارت باقی مان از ح

 آرام پز

 عملکرد اقتصادی )اکو(
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ایــن عملکــرد بــرای یخ زدایــی آرام غذاهــا، بــه خصــوص غذاهایــی کــه بــدون 

ــب  ــک و ... مناس ــارت، کی ــیرینی، ت ــوپ، ش ــد س ــوند مانن ــرف می ش ــدن مص گرم ش

می باشــد.

برای پف کردن خمیر مورد استفاده در تهیه نان و شیرینی طراحی شده است.

ــا  ــام داده ت ــش را انج ــرعت پیش گرمای ــه س ــر ب ــه ف ــود ک ــث می ش ــرد باع ــن عملک ای

بــه دمــای انتخابــی برســد. هنگامیکــه دســتور پخــت شــما نیــاز دارد کــه فــر پیــش از 

اســتفاده بــه دمــای خاصــی برســد از ایــن عملکــرد اســتفاده نماییــد.

عملکــرد ®HYDROCLEAN ، سیســتم تمیز کننــده خــودکار )چربی زدایــی بــا بخــار 

ــی  ــواره داخل ــه دی ــه ب ــذا ک ــده غ ــای باقی مان ــر تکه ه ــن و دیگ ــردن روغ آب(،تمیز ک

ــر  ــیِ ف ــپ داخل ــزکاری لام ــه تمی ــت. در چرخ ــرده اس ــان تر ک ــبیده اند را آس ــر چس ف

ــد. خامــوش باقــی خواهــد مان

بــرای اطلاعــات بیشــتر از نحــوه اســتفاده ایــن عملکردهــا، دفترچــه راهنمــای فــر خــود 

را ملاحظــه نماییــد.

در بعضــی مدل هــا، عملکــرد یخ زدایــی می توانــد بــرای حــرارت دادن غذاهایــی کــه از 

سیســتم هــوای داغ در دو ســطح اســتفاده می کننــد بــه کار رود. HI بــرای گوشــت در 

روش معمولــی و LO بــرای ماهــی ، شــیرینی و نــان مناســب اســت.

 یخ زدایی

 پف کردن خمیر

 پیش گرمایشِ سریع

®HYDROCLEAN سیستم تمیز کننده خودکار )چربی زدایی با بخار آب(

دیگر عملکردهای فر

ــی اســتفاده می شــود. ــواع گوشــت کباب ــام ان ماهــی و تم
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ایــن چرخــه تمیــزکاری پایرولیتیــک بــا اســتفاده از حــرارت بــالای درون فــر و با اســتفاده 

از اکسیداســیون و کربونیزاســیون چربی هــای انباشــته در پخــت را از بیــن می بــرد. در  

طــول چرخــه نظافــت، لامــپِ داخــلِ فــر خامــوش باقــی خواهــد مانــد.

استفاده سازگار با محیط از فر
نکات ذخیره انرژی

  لوازم جانبی که مورد استفاده قرار نمی گیرد را از فر خارج نمایید.

  از ظروفِ مناسبِ فر، ترجیحا رنگ تیره، استفاده نمایید.

  هنگام پخت درب فر را کمی باز بگذارید.

ــازه  ــت اج ــتور پخ ــه دس ــرگاه ک ــد. ه ــودداری نمایی ــی خ ــر ِخال ــشِ ف   از پیش گرمای

ــد. ــرار دهی ــک ق ــر خن ــذا را در ف ــد، غ می ده

ــد،  ــازه می ده ــت اج ــتور پخ ــه دس ــد، هنگامیک ــو می باش ــرد اک ــر دارای عملک ــر ف   اگ

ــد. از آن اســتفاده نمایی

  بــرای غذاهایــی کــه نیــاز بــه زمــان پخــت طولانــی دارنــد، فــر را ۵-۱۰ دقیقــه پیــش 

از پایــان زمــان کلــی پخــت خامــوش نماییــد تــا از حــرارت باقی مانــده اســتفاده کنــد.

  اگر فر شما دارای فن می باشد، چند غذا را همزمان با هم بپزید.

PYROLYSIS سیستم تمیزکننده خودکار )چربی زدایی حرارتی(

تهیه شــده  جــدول  اســت.  متفــاوت  مختلــف  مدل هــای  در  پخــت  عملکردهــای 

می دهنــد. نشــان  را  پخــت  کلیــدی  زمان هــای 

زمــان و دمــای نشــان داده شــده در نمــودار بــه عنــوان یــک راهنمــا می باشــند. بهتــر 

اســت از پایین تریــن میــزان شــروع کــرده و در صــورت نیــاز آن را افزایــش دهیــد. 

ــای ۶۰  ــر از فره ــولا کمت ــت معم ــای پخ ــان و دم ــانتی متر: زم ــای 4۵ س ــرای فره ب

ســانتی متری می باشــد. همیشــه از پایین تریــن میــزان پایــان موجــود در جــدول 

ــد. ــتفاده نمایی اس

ــرار دادن غــذا در  ــرای ق ــا ب ــی، زمان هــای نشــان داده شــده در جدول  ه ــه طــور کل ب

 راهنمای آشپزی
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هنگام یخ زدایی ، به موارد زیر توجه نمایید:

   غذا باید از بسته بندی آن خارج و در سینی فر یا در یک ظرف قرار داده شود.

  یخ زدایــی قطعــات بــزرگ گوشــت یــا ماهــی بــا قــرار دادن آنهــا در طبقــه مشــبک بــا 

یــک ســینی در زیــر آن بــرای جمــع آوری مایعــات انجــام شــود.

  گوشــت و ماهــی پیــش از پخــت نیــازی بــه آب شــدن ندارنــد. کافیســت ســطح آن 

نــرم شــده تــا بتــوان  آن را طعــم دار کــرد.

  غذا پس از یخ زدایی باید پخته شود.

  پس از آب شدن غذا نباید آن را مجدد فریز کرد.

ــرای   ــاز ب ــورد نی ــان م ــتند. زم ــا هس ــک راهنم ــدول* ی ــان داده در ج ــای نش زمان ه

ــتگی دارد. ــی بس ــزان یخ زدگ ــذا و می ــط، وزن غ ــای محی ــه دم ــی ب یخ زدای

*نمودار یخ زدایی را در انتهای راهنمای آشپزی ملاحظه نمایید.

فــرِ خنــک محاســبه شــده اســت.

غذاهایی که نیاز به پیش گرمایش فر دارند به صراحت عنوان شده اند.

ــت  ــان پخ ــرد زم ــن عملک ــند. ای ــریع می باش ــش س ــا دارای پیش گرمای ــی مدل ه بعض

ــش از  ــرد پی ــن عملک ــتفاده از ای ــگام اس ــد. هن ــش می ده ــدول را کاه ــود در ج موج

ــی برســد. ــه دمــای انتخاب ــر ب ــا ف ــد ت ــر نمایی ــر، صب ــرار دادن غــذا در ف ق

سطح طبقات پخت در ادامه آمده است )از پایین(:

۱: پایین

2: وسط

۳: بالا

سطوح 4 و ۵ برای گریل و بریان کردن مناسب است.

 ۱ ســطح  همیشــه  پخــت  ســطح  مناســب ترین  ســانتی متری:   4۵ فرهــای  بــرای 

اســت. مناســب  بریان کــردن  و  گریــل  بــرای   ۳ و   2 می باشــد. ســطوح 

برای یک دست ترین نتیجه ممکن غذا را در مرکز شبکه یا طبقه  قرار دهید.

یخ زدایی
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پرندگان

حالت دما)°C(زمان )دقیقه(ظرف
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

سینی

۵۵-۶۰۱۹۰-2۱۰

اردک۱.۵۰پایین
4۵-۵۵۱۷۰-۱۹۰

طبقه

۱۰-۱2۱۸۰-۱۹۰

سینه اردک۰.4۰بالا
۸-۱۰2۰۰-2۱۰

سینی

4۵-۵۰۱۷۰-۱۹۰

ران اردک2 تکهوسط
۵۵-۶۰۱۶۰-۱۸۰

سینی

۵۵-۶۰۱۹۰-2۱۰

مرغ۱.2۰پایین
۵۰-۵۵۱۷۰-۱۹۰

سینی

2۵-۳۰۱۹۰-2۱۰

ران مرغ4 تکهوسط
2۰-2۵۱۹۰-2۰۰

سینی

۷۰-۷۵۱۹۰-2۰۰

بوقلمون4.۰۰پایین
۶۵-۷۰۱۸۰-2۰۰
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گوشت

حالت دما)°C(زمان )دقیقه(ظرف
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

سینی

۸۵-۹۰

۹۰-۹۵

۸۰

۱۹۰-2۱۰

۱۸۰-2۰۰

۱۸۰-2۰۰

2.۰۰پایین
گوشت 
گوساله

سینی

4۵-۵۰

۶۰-۶۵

۳۵-4۰

۱۹۰-2۱۰

۱۹۰-2۱۰

۱۸۰-2۰۰

گوشت گاو۰.۶۰وسط

سینی

4۵-۵۰

۵۵-۶۰

4۵-۵۰

۱۷۵-۱۸۰

۱۷۰-۱۸۰

۱۷۰-۱۸۰

بریان شکم پر۱.۰۰وسط

۰.۵۰وسط۱۵22۰طبقه
گوشت گاو 
خرد شده

طبقه

۱۵22۰

استیک گاو۱.۰۰وسط
2۵-۳۰22۰

سینی

۳۳-4۵۱۸۰-2۰۰

۱.۰۰وسط
استیک تفت 
داده شده 2۵-۳۰۱۸۰-2۰۰

سینی

۵۰-۵۵

4۵-۵۰

۵۵-۶۰

۱۸۰-۱۹۰

۱۷۰-۱۹۰

۱۸۰-2۰۰

۱.۰۰وسط
گوشت 

خوک کبابی

۰.۵۰وسط22۰-۱۵2۰۰طبقه
گوشت 

خوک خرد 
شده
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گوشت

حالت دما)°C(زمان )دقیقه(ظرف
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

سینی

۵۵-۶۰۱۹۰-2۰۰

۱.۵۰وسط
سردست 

خوک 4۰-۵۰۱۹۰-2۰۰

سینی

۶۰-۷۰۱۹۰-2۱۰

خوک۱.4۰وسط
۷۰-۷۵۱۷۰-۱۹۰

سینی

2۵-۶۰۱۹۰-2۱۰

دنده خوک۰.۵۰وسط
۳۰۱۹۰-2۱۰

سینی

۵۰-۵۵

4۵-۵۰

4۵-۵۵

۱۹۰-2۱۰

۱۸۰-2۰۰

۱۷۰-۱۹۰

ران خوک۱.۰۰وسط

طبقه

۱۵۱۸۰

گراز وحشی2 تکهوسط
۱2-۱۵۱۹۰-2۰۰

سینی

۳۵-4۰

4۵-۵۰

4۵-۵۰

۱۹۰-2۱۰

۱۸۰-2۰۰

۱۹۰-2۰۰

بره۱.۰۰وسط

سینی

4۵-۵۵۱۷۰-۱۹۰

۰.۶۰وسط
پای بدون 
استخوان ۳۵-4۰۱۸۰-۱۹۰
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ماهی

حالت دما)°C(زمان )دقیقه(ظرف
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

سینی

۵۵-۶۰۱۹۰-2۱۰

کانگورو2.۰۰پایین
4۵-۵۵۱۸۰-2۰۰

زمان ظرف
)دقیقه(

)C°(حالت دما
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

سینی

2۰-2۵۱۸۰-2۰۰

۱.۰۰وسط
سیباس 

پخته شده 
در نمک ۱۸-2۰۱۹۰-2۰۰

سینی

2۰-2۵۱۹۰-2۰۰

ماهی کوپر۱.۰۰وسط
۱۰-۱۵۱۹۰-2۰۰

سینی

۱۵-2۰۱۹۰-2۱۰

ماهی هیک۱.۱۰وسط
۱۰-۱2۱۸۰-2۰۰

سینی

۱۵-2۰۱۹۰-2۰۰

۱.۱۰وسط
ماهی 
سالمون ۱۰-۱۵2۰۰-2۱۰

ظرف 
کم 
عمق

۵۰

۶۰-۶۵

۱۶۰

۱۵۰-۱۶۰
موس ماهی2.۰۰پایین

ولوان ماهی۰.۵۰وسط*۱۹۰-2۰۱۸۰-۱۸سینی
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ــای  ــه دم ــیدن ب ــس از رس ــش داده و پ ــی را پیش گرمای ــرِ خال ــا ف ــن غذاه ــرای ای *ب

ــد. ــرار دهی ــر ق ــذا را در ف ــی، غ انتخاب

پیتزا

زمان ظرف
)دقیقه(

)C°(حالت دما
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

طبقه

۳۰-۳۵۱۹۰-2۱۰

۰.۶۰وسط
پیتزای 
ضخیم 2۰-2۵۱۹۰-2۰۰

طبقه

۱۵-2۰۱۹۰-2۰۰

۰.۶۰وسط
پیتزای 

نازک ۱۰-۱۵2۰۰-2۱۰

نان

زمان ظرف
)دقیقه(

)C°(حالت دما
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

نان سفید۰.۵۰وسط22۰-2۰۰**2۵-2۰سینی

نان چاودار۰.۱۵وسط22۰-2۰۰**۱۵-۱۰سینی

نان گندم۰.۱۵وسط22۰-2۰۰**۳۰-۱۰سینی

** عملکرد پیش افزایش  ، °۱۰۰C ، حدود ۳۰ دقیقه 
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زمان ظرف
)دقیقه(

)C°(حالت دما
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

سینی

۵۵-۶۰۱۸۰-۱۹۰

۱.۰۰پایین
سیب زمینی 

پخته 4۰-4۵۱۸۰-2۰۰

۱.۰۰وسط2۱۰-4۵۱۹۰-۳۰طبقه
سبزیجات 
گریل شده

قارچ۰.۵۰وسط2۱۰-۱۳2۰۰طبقه

لازانیاوسط2۱۰-4۰2۰۰-۳۵سینی

زمان ظرف
)دقیقه(

)C°(حالت دما
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

ظرف 
کم عمق

2۵-۳۰

2۰-2۵

2۰-2۵

۱۸۰-2۰۰*

۱۹۰-2۰۰*

۱۸۰-2۰۰*

۰.۵۰وسط
کیک 

اسفنجی 
ترکیبی

ظرف 
کم عمق

2۰-2۵۱۷۰-۱۹۰*

۰.۵۰وسط
خمیر 

تخمیری 2۵-۳۰۱۷۰-۱۸۰*

ظرف 
کم عمق

۱۵-2۰۱۸۰-۱۹۰*

۰.۵۰وسط
خمیر 
فونسه  ۱۵-2۰۱۷۰-۱۸۰*

غذای اصلی و پاستا

شیرینی پزی
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زمان ظرف
)دقیقه(

)C°(حالت دما
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

سینی

2۰-22۱۸۰-۱۹۰*

شیرینی۰.۳۰وسط
۱۸-2۰۱۸۰-۱۹۰*

۰.۵۰وسط*۱۹۰-2۰۱۸۰-۱۸سینی
شیرینی 
پف دار

سینی

24۱۸۰*

۰.4۰وسط
پای پنیر 

کاتیج 2۰۱۸۰-۱۹۰*

ظرف 
خمیر پفی۰.۵۰وسط*۳۰۱۹۰کم عمق

ــای  ــه دم ــیدن ب ــس از رس ــش داده و پ ــی را پیش گرمای ــرِ خال ــا ف ــن غذاه ــرای ای *ب

ــد. ــرار دهی ــر ق ــذا را در ف ــی، غ انتخاب

شیرینی پزی

زمان ظرف
)دقیقه(

)C°(حالت دما
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

سینی

۳۰-۳۵۱۸۰

چیزکیک۰.۸۰وسط
2۵-۳۰۱۸۰-2۹۰

ظرف 
کم عمق

4۰-4۵۱۷۰-۱۹۰*

۰.۶۰وسط
شیرینی 

عسلی ۳۵-4۰۱۸۰-۱۹۰*
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ــای  ــه دم ــیدن ب ــس از رس ــش داده و پ ــی را پیش گرمای ــرِ خال ــا ف ــن غذاه ــرای ای *ب

ــد. ــرار دهی ــر ق ــذا را در ف ــی، غ انتخاب

** ظرف ماست را مستقیما در کف فر قرار دهید.

زمان ظرف
)دقیقه(

)C°(حالت دما
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

سینی

۱۹۰۱۰۰-۱۱۰

مرینگوسط
۱۷۰-۱۸۰۱۰۰-۱۱۰

۰.۵۰بالا*۱2۰-2۰۱۱۰-۱۵سینی
بیسکوئیت 
مرینگ بادام

قابلمه 
ماست

ماست۱ لیتر***۵۰-۸4۵ ساعت

مربا۱.۰۰وسط۱۱۰-2۰۱۰۰-۱۸ظرف

زمان ظرف
)دقیقه(

)C°(حالت دما
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

۳۰قالب
2۰۰-2۱۰*

2۰۰*
۰.4۰وسط

کیک 
فنجانی

سینی
2۵-۳۰

2۵

2۰۰-22۰*

2۰۰*
خمیر۰.4۰پایین

ظرف 
کم عمق

۵۰-۵۵

4۵

۱۷۰-۱۸۰*

۱۶۵-۱۷۰*
۰.۶۰وسط

کیک 
اسفنجی

۰.۵۰پایین۱۷۰-۳۵۱۶۰سینی
کمپوت 

سیب
قالب 
تارت

پودینگ۱ لیتروسط۶۰-۷۰۱۰۰

شیرینی پزی
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زمان ظرف
)دقیقه(

)C°(حالت دما
پخت

موقعیت 
سینی

وزن 
)کیلوگرم(

سینی
۱۰-۱2

۸-۱۰

2۰۰*

۱۹۰-2۰۰*
خمیر پفی۰.2۰وسط

ــای  ــه دم ــیدن ب ــس از رس ــش داده و پ ــی را پیش گرمای ــرِ خال ــا ف ــن غذاه ــرای ای *ب

ــد. ــرار دهی ــر ق ــذا را در ف ــی، غ انتخاب

یخ زدایی

سطح پایینسطح بالا
غذا وزنزمانوزنزمان

نان۱/2 کیلو گرم۳۵ دقیقه

کیک۱/2 کیلو گرم2۵ دقیقه

ماهی۱/2 کیلو گرم۳۰ دقیقه

ماهی۱ کیلو گرم4۰ دقیقه

مرغ۱ کیلو گرم۷۵ دقیقه

مرغ۱.۵ کیلو گرم۹۰ دقیقه

گوشت گاو۱/2 کیلو گرم4۰ دقیقه

گوشت ۱/2 کیلو گرم۶۰ دقیقه
چرخ کرده

گوشت ۱ کیلو گرم۱2۰ دقیقه
چرخ کرده


