






379

Če
sk

y

Změna mezi stupni Fahrenheita a Celsia

Ke změně mezi stupni Fahrenheita a stupni 
Celsia stiskněte a podržte na 3 sekundy 
tlačítko �
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Saute

DOPLŇKOVÉ FUNKCE A NASTAVENÍ

Zobrazit jazyk

K nastavení zobrazovaného jazyka:
1� Najeďte na Nastavení a stiskněte � 
2� Displej ukazuje Language Selection 

(Volba jazyka)� Stiskněte �
3� Stiskněte  nebo  k přepnutí 

mezi jazyky: 
Angličtina (Výchozí) 
Ruština
Francouzština
Němčina
Italština
Holandština

4� Ke zvolení a uložení nastavení stiskněte �

Langua
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F C

h

Langua

F C

h

Settin
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Angličtina

Langua

F C
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Settin
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h

Ruština

Langua

F C

h

Settin

F C

h

Holandština

Langua

F C

h

Settin

F C

h

Francouzština

Langua

F C

h

Settin

F C

h

Němčina

Langua

F C

h

Settin

F C

h

Italština

MANUÁLNÍ VAŘENÍ

W10663380C_16_CZ_v03.indd   379 3/12/15   4:25 PM



380

ZAČÍNÁMEDOPLŇKOVÉ FUNKCE A NASTAVENÍ

Použití časovače jako kuchyňského časovače

Časovač multifunkčního hrnce lze použít jako kuchyňský časovač, pokud není v režimu vaření�
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1 Stiskněte a podržte � 
 
 

F

Sear

F
h

C

Set Tim

2 Stiskněte  nebo  k nastavení 
delšího nebo kratšího času� Stisknutím 
a podržením  nebo  se změní 
čas rychleji�

F

Sear

F
h

C

Set Tim

3 Ke spuštění odpočítávání časovače 
stiskněte � Když čas dosáhne 1 minuty, 
ozve se signál a poté se bude čas dále 
odpočítávat po sekundách� 

F

Sear
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h

C

4 Když časovač dosáhne 00:00, ozvou 
se tři signály�  
 

Poslední použité volby

Pokud zůstane multifunkční hrnec zapojen 
v síti, zapamatuje si při dalším zapnutí 
poslední způsob nebo režim vaření 
a použité nastavení teploty�
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Před prvním použitím

1. Umístěte multifunkční hrnec na suchý, 
rovný a vodorovný povrch, např� pracovní 
desku nebo stůl�

2. Ujistěte se, že boční strany a zadní část 
multifunkčního hrnce jsou minimálně 
10 cm od jakýchkoliv zdí, skříněk nebo 
předmětů na pracovní desce nebo 
na stole� Zajistěte nad multifunkčním 
hrncem dost prostoru na to, abyste 
mohli sundat víko a zabránili hromadění 
kondenzované páry na skříňkách�

3. Odstraňte veškeré obalové materiály, 
pokud jsou přítomny� 

4. Umyjte víko a varnou nádobu v horké 
vodě s čisticím prostředkem� Dobře osušte�

Nastavení multifunkčního hrnce

ZAČÍNÁME

2 Zapojte do uzemněné zásuvky� Poté 
bude multifunkční hrnec připraveno 
k použití�

F

Sear

F

Sear

10 cm

10 cm10 cm

10 cm

1 Vložte varnou nádobu do 
multifunkčního hrnce�

Nebezpečí úrazu 
elektrickým proudem

Zapojte do uzemněné zásuvky.

Nepoužívejte s adaptérem 
ani s rozbočkou.

Nepoužívejte prodlužovací kabel.

Při nedodržení těchto pokynů hrozí 
nebezpečí úmrtí, požáru nebo 
zasažení elektrickým proudem.

UPOZORNĚNÍ

DOPLŇKOVÉ FUNKCE A NASTAVENÍ
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OBSLUHA MULTIFUNKČNÍHO HRNCEOBSLUHA MULTIFUNKČNÍHO HRNCE

6 Vložte ingredience do varné nádoby� 
 
 
 

Nastavení režimu vaření
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2 Pomocí  nebo  najeďte na 
požadovaný režim nebo metodu 
vaření� Zobrazí se výchozí 
teplota vaření�

1 Stiskněte � 
 
 

F

SearSauté

F
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C
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SearSauté

F
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3 Stiskněte  a zvolte metodu nebo 
režim vaření� Zobrazená teplota 
se po zahřátí multifunkčního 
hrnce změní�  

F

SearSauté

F
h

C

4 K případnému nastavení teploty 
stiskněte tlačítko , pak stiskněte 

 nebo  ke snížení nebo zvýšení 
teploty� Pro potvrzení stiskněte �  
Možnosti lze nalézt v tabulce 
„Režimy vaření“� 

F

SearSauté

F
h

C

5 K případnému nastavení časovače 
vaření stiskněte  a pak použijte 

 nebo  ke zvýšení nebo snížení 
času vaření� Ke spuštění odpočítávání 
časovače stiskněte �
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OBSLUHA MULTIFUNKČNÍHO HRNCE

F

SearKeep W
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h

C

8 Pokud používáte režim Vaření 
v krocích, ozve se signál, jakmile 
časovač dosáhne hodnoty 00�00 
(je-li nastaven)� Stiskněte   a časovač 
začne odpočítávání pro další Krok�

Multifunkční hrnec se automaticky vypne 
po nastaveném čase� U režimů Slow 
Cook High (Pomalé vaření při vysoké 
teplotě), Slow Cook Low (Pomalé vařené 
při nízké teplotě) a Rice (Rýže), pokud je 
Automatické udržování teploty nastaveno 
do pozice ZAPNUTO, se multifunkční hrnec 
automaticky přepne do režimu Keep Warm 
(Udržování teploty) až na dobu 24 hodin�

7 Zakryjte víkem� Otočte víkem tak, 
aby bylo vylévací sítko na víku zakryté 
a díky tomu se potraviny udržely vlhké�  
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2 K vypnutí multifunkčního hrnce 
stiskněte a podržte tlačítko  po 
dobu tří sekund�  

F

Sear

F

Sear

1 Při vytahování varné nádoby ze 
základny a při rozlévání obsahu 
používejte rukavice na horké nádoby 
nebo chňapky�

Kdy je vaření dokončeno

OBSLUHA MULTIFUNKČNÍHO HRNCE

W10663380C_16_CZ_v03.indd   383 3/12/15   4:25 PM



384

TIPY PRO SKVĚLÉ VÝSLEDKYOBSLUHA MULTIFUNKČNÍHO HRNCE

Restování s restovacím roštem

1 Pokud vaříte s restovacím roštem, 
přidávejte všechny ingredience 
pro běžné vaření do varné nádoby� 

F

Sear

2 Uložte restovací rošt do varné 
nádoby dle obrázku a na rošt položte 
ingredience, které chcete restovat� 
Zakryjte víkem�

Multifunkční hrnec obsahuje napařovací košík a restovací rošt v jednom pro multifunkční vaření� 
POZNÁMKA: Napařovací košík a restovací rošt nelze použít s dodatečným příslušenstvím 
Míchací stojan�

Vaření v páře s napařovacím košíkem

1 Na dno varné nádoby přidejte vodu� 
Nejlepších výsledků dosáhnete, pokud 
nebudete překračovat cca 0,5 L� 
 

F

Sear

2 Uložte napařovací košík do varné 
nádoby dle obrázku a do košíku vložte 
ingredience, které chcete napařovat� 
Zakryjte víkem� Po ukončení vaření 
suroviny vyjměte lžící nebo kleštěmi�
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TIPY PRO SKVĚLÉ VÝSLEDKY

Tipy k vaření

K maximálnímu využití různých režimů vaření 
viz následující tipy� 

Osmahnutí a restování:
• Dokonalého zhnědnutí dosáhnete tím, 

že před osmahnutím nebo restováním 
dosucha otřete vnější povrch masa 
papírovými utěrkami�

• Je důležité varnou nádobu nepřeplňovat, 
pokud se má maso podle receptu 
osmahnout� Najednou osmahněte 
cca 0,25 kg nebo méně, abyste dosáhli 
nejlepších výsledků a vyhnuli se tomu, 
že se bude maso v páře dusit�

• Pokud pro restování používáte olej nebo 
máslo, přidejte ho až po předehřátí 
multifunkčního hrnce�

• Tuk snadno z varné nádoby po osmahnutí 
nebo restování masa odstraníte tím, že na 
varnou nádobu umístíte víko do pozice 
vylévání, držíte nádobu bezpečně pomocí 
úchytek na horké nádoby a tuk vylijte 
do žáruvzdorné nádoby�

• Když restujete zeleninu jako je mrkev, 
celer, cibule a česnek, vložte nejprve 
ingredience nakrájené na větší kousky 
a restujte několik minut, teprve poté 
přidejte potraviny nakrájené na menší 
kousky, např� drcený česnek� Díky tomu 
bude zelenina rovnoměrně uvařená 
a česnek se nespálí�

Vaření v páře:
• Když vaříte potraviny v páře, není důležité 

nechat jednotku předehřát, pouze přidejte 
vodu, vložte potraviny na napařovací rošt 
a nastavte multifunkční hrnec na režim 
Steam (Pára)� Na konci doby předehřívání 
stiskněte tlačítko Start�

• Potraviny se v páře rychleji uvaří, pokud 
se připravují pouze v jedné vrstvě� Větší 
množství potravin se musí uprostřed 
doby vaření přemístit, aby se dosáhlo 
rovnoměrných výsledků�

• Potraviny, které se nakrájely nebo nasekaly 
na kousky přibližně stejné velikosti, 
se uvaří rovnoměrněji�

• Ujistěte se, že víko přikrývá hrdlo varné 
nádoby, aby se zachytila pára a dosáhlo 
se optimálního vaření�

• Během vaření v páře odstraňujte 
víko opatrně�

Rýže:
• Pro nejlepší výsledek vaření je důležité 

použít přesné množství rýže a vody�
• Některé druhy rýže se před vařením 

promývají/proplachují� Jiné druhy naopak 
ne, protože byly obohaceny o vitaminy 
a minerály� Proplachování těchto typů 
rýže odstraňuje přidané živiny� Když před 
vařením rýži proplachujete, odvažte ji 
předtím, ne potom, a pokuste se vylít 
co nejvíce vody předtím, než přidáte 
množství potřebné k vaření�

• Po přidání rýže a vody do nádoby 
multifunkčního hrnce rozprostřete rýži 
do rovnoměrné vrstvy na dno, abyste 
dosáhli nejlepších výsledků vaření� 
Během vaření víko neodstraňujte�

• Většina rýže bude na konci varného 
cyklu Rice (Rýže) mírně nedovařená� 
Když necháte uvařenou rýži odstát ve varné 
nádobě s víkem po dobu 5 až 10 minut, 
umožní to absorbování zbývající vlhkosti�

• Podle potřeby lze přidat olej, máslo, sůl 
a jiná ochucovadla� Vmíchejte je před 
zahájením varného cyklu Rice (Rýže)� 
K dodání chuti lze také použít tekutiny 
jiné než voda� Zkuste ji nahradit rybími, 
drůbežími, zeleninovými nebo masovými 
vývary nebo bujóny�

• Do uvařené rýže na konci varného cyklu 
a předtím než rýži necháte odstát, lze 
vmíchat posekané čerstvé bylinky�

• Ujistěte se, že víko zakrývá hrdlo varné 
nádoby, aby se zachytila pára a dosáhlo 
se optimálního vaření rýže�

Polévky:
• Postupujte podle tipů k vaření pro Sauté/

Sear (Restování/Osmahnutí), když budete 
používat tuto část varného cyklu Soup 
(Polévka)�

• Kousky surovin, které se přichytí na dno 
varné nádoby po osmahnutí, jsou velmi 
chutné� Přidejte trochu tekutiny ze svého 
receptu a seškrábejte je dřevěnou vařečkou, 
abyste své polévce dodali intenzivnější chuť�

• Krájení potravin na kousky přibližně 
stejné velikosti zajistí nejrovnoměrnější 
výsledky vaření�

OBSLUHA MULTIFUNKČNÍHO HRNCE
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ÚDRŽBA A ČIŠTĚNÍ

ODSTRAŇOVÁNÍ PROBLÉMŮ

TIPY PRO SKVĚLÉ VÝSLEDKY

• Není důležité rozmrazovat zmrazenou 
zeleninu předtím, než ji přidáte do polévky 
k vaření, ale bude možná nutné prodloužit 
čas vaření� Zmrazené maso by se mělo 
před cyklem Soup (Polévka) rozmrazit, 
abyste zajistili řádné provaření�

• Mléčné ingredience jako je smetana, 
mléko nebo sýry, je nejlepší přidávat 
na konec vaření, abyste předešli 
jejich srážení�

Rizoto:
• Obecně by se měla rýže na rizoto orestovat 

na nějakém tuku, než se přidá jakákoliv 
tekutina z receptu� Nechejte multifunkční 
hrnec předehřát do stádia Sauté (Restování) 
a pak přidejte máslo nebo olej, jak je 
popsáno v receptu� Přidejte takové 
množství rýže, které je uvedeno v receptu, 
a několik minut občas promíchejte, anebo 
dokud nejsou vnější strany rýžových zrn 
napůl průhledné, ale vnitřek je stále bílý� 
Jiné ingredience, které je třeba restovat, 
např� cibuli, česnek nebo jinou zeleninu, 
lze také přidat a vařit během tohoto kroku�

• Pokud váš recept obsahuje i víno, přidejte 
ho předtím, než přidáte ostatní tekutiny� 
To umožní, aby se chuť vína absorbovala 
do rýže�

• Ohřejte tekutiny do rizota na sporáku 
nebo v mikrovlnné troubě, až budou 
velmi horké, obecně těsně pod bod varu�

• Přidávejte horké tekutiny do rýže postupně 
po 240 ml a neustále míchejte, dokud 
se veškerá tekutina nevstřebá� Poté 
přidejte více�

• Sýr, bylinky nebo jiné jemné ingredience 
je nejlepší přidávat během posledních 
několika minut vaření�

• Abyste zabránili převaření a udrželi 
konzistenci rizota krémovou, vyjměte 
varnou nádobu ze základny multifunkčního 
hrnce ihned poté, co je váš recept hotov, 
pokud nebudete okamžitě servírovat�

Pomalé vaření:
• Obecným pravidlem pro použití vašich 

receptů v multifunkčním hrnci je, 
že byste měli zvýšit množství bylinek 
a ochucovadel, abyste vyrovnali vliv 
dlouhého času vaření� 

• V multifunkčním hrnci nepoužívejte 
zmrazené, nedovařené maso� Před 
pomalým vařením vždy nechejte maso 
rozmrazit� Velikost kousků surovin může 
ovlivnit jejich chuť a konzistenci� Abyste 
zajistili rovnoměrné vaření, nakrájejte 
zeleninu podobné tvrdosti, např� brambory, 
mrkev a pastinák, na malé kousky� Obecně 
by měly být tvrdé druhy zeleniny krájeny 
na mírně menší kousky než měkká zelenina�

• Krájení masa na větší kousky umožňuje 
delší časy vaření a zabraňuje převaření�

• Některé suroviny nejsou pro delší vaření 
vhodné� Těstoviny, plody moře, mléko, 
smetana nebo zakysaná smetana by se 
měly přidávat 2 hodiny před servírováním� 

• Přízdobu, čerstvé byliny a zeleninu, která 
se rychle vaří, přidejte ke konci varného 
cyklu� Můžete například přidat hrášek, 
kukuřici a čerstvě nakrájenou dýni na 
posledních 10 až 20 minut� 

Jogurt:
• Jogurt lze vyrábět z plnotučného, 

nízkotučného nebo odtučněného 
mléka� Z plnotučného nebo 2% mléka 
se vytvoří jogurt hustší konzistence� 

• Nejlepších výsledků dosáhnete, když 
jogurt před cezením syrovátky přes 
plátno na výrobu sýra vychladíte v lednici� 
Dosáhnete tak hustší konzistence�

• Když začnete vyrábět svůj vlastní jogurt, 
můžete použít trochu jogurtu z předchozí 
várky k výrobě další� Toto můžete udělat 
2 až 3krát, než začnete s čerstvým�

Manuální:
• Když zahříváte velké množství vody pro 

vaření těstovin nebo jiných potravin, 
používejte režim Manual (Manuální) na 
nejvyšší nastavitelnou teplotu 230 °C� 
Vezměte na vědomí, že displej bude 
nadále přecházet do „preheating“ 
(předehřívání), a to i poté, co voda 
dosáhla plného varu, protože jednotka 
měří teplotu vody�
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ÚDRŽBA A ČIŠTĚNÍ

ODSTRAŇOVÁNÍ PROBLÉMŮ

• Je multifunkční hrnec připojeno 
do uzemněné zásuvky?

 Připojte multifunkční hrnec do 
uzemněné zásuvky� 

• Je v pořádku pojistka obvodu, ke kterému 
je multifunkční hrnec připojen?

 Pokud máte pojistkovou skříň, ujistěte 
se, že je jistič zapnutý� Zkuste vypojit 
multifunkční hrnec z elektrické sítě 
a pak jej opět zapojte�

• Multifunkční hrnec se sám vypíná.
 Multifunkční hrnec má funkci 

automatického vypínání� V závislosti 
na metodě vaření se multifunkční 
hrnec automaticky vypne maximálně 
po 12 hodinách (nebo po 24 hodinách, 
pokud je nastaven režim Keep Warm 
(Udržování teploty))�

• Pokud problém nelze napravit,
 Viz sekce „Záruka a servis”� Nevracejte 

multifunkční hrnec prodejci – prodejci 
servis neposkytují�

Pokud multifunkční hrnec nepracuje správně nebo nefunguje:

Nebezpečí úrazu 
elektrickým proudem

Zapojte do uzemněné zásuvky.

Nepoužívejte s adaptérem 
ani s rozbočkou.

Nepoužívejte prodlužovací kabel.

Při nedodržení těchto pokynů hrozí 
nebezpečí úmrtí, požáru nebo 
zasažení elektrickým proudem.

UPOZORNĚNÍ

Čištění multifunkčního hrnce

Před čištěním vypojte multifunkční hrnec 
ze zásuvky�
• Před čištěním nechejte multifunkční hrnec 

a doplňky zcela vychladnout�
• Nepoužívejte abrazivní čisticí prostředky ani 

kovové drátěnky� Mohly by poškrábat povrch�
• Otřete vnější povrch multifunkčního hrnce 

čistým vlhkým hadříkem a důkladně 
vysušte� Na odolné skvrny lze použít 
neabrazivní tekutý čistič� 

• Keramická nepřilnavá vrstva v multifunkčním 
hrnci je odolná proti oděru� Nicméně 
v důsledku pádu nebo tvrdých nárazů 
může dojít k odloupnutí nebo prasknutí 
keramické vrstvy�

• Nádoba multifunkčního hrnce má 
nepřilnavou vrstvu pro snadné čištění� 
Opakované mytí v myčce může účinnost 
této nepřilnavé vrstvy snížit�

 POZNÁMKA: Víko a nádoba jsou odolné na 
mytí v myčce, ale doporučuje se ruční mytí 
v horké vodě s čisticím prostředkem, aby se 
maximalizovala životnost nepřilnavé vrstvy� 

TIPY PRO SKVĚLÉ VÝSLEDKY
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ZÁRUKA A SERVIS

Záruka na multifunkční hrnec

Délka záruky: KitchenAid uhradí: KitchenAid neuhradí:

Evropa, Střední východ 
a Afrika:
Na modely 5KMC4241 
a 5KMC4244: 
Dva roky plná záruka 
od data prodeje�

Náhradní díly a náklady 
na práci při opravě vad 
materiálu nebo dílenského 
zpracování� Servis musí 
provést autorizované servisní 
středisko KitchenAid�

A�  Opravy, pokud byl 
multifunkční hrnec 
používán k jinému 
účelu, než je běžná 
domácí příprava jídla�

B�  Poškození vzniklé 
v důsledku nehody, 
úprav, nevhodného užití, 
zneužití nebo instalace 
či provozu, který je 
v rozporu s místními 
elektrotechnickými 
normami�

KITCHENAID NEPŘEBÍRÁ ŽÁDNOU ODPOVĚDNOST ZA NEPŘÍMÉ ŠKODY.

© 2015� Všechna práva vyhrazena� 
Specifikace se mohou změnit bez předchozího upozornění�

Více informací naleznete na našich webových stránkách:
www.KitchenAid.eu

Zákaznické služby

Pokud máte nějaké otázky anebo potřebujete najít nejbližší autorizované servisní středisko 
KitchenAid, níže najdete kontaktní údaje�

Veškerý servis by mělo vždy provádět místní autorizované servisní středisko KitchenAid�

LUBOŠ VYMAZAL – MAGNUM
Brněnská 444/37
682 01 Vyškov
tel�: +420 517 346 256
mob�: +420 724 767 114
www�kitchenaid�cz
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سلامة جهاز الطهي متعدد الوظائف سلامة جهاز الطهي متعدد الوظائف

لا تقومي بتشغيل أي جهاز يحتوي على سلك أو مقبس تالف، أو بعد تعطل الجهاز � 6
أو تلفه بأي شكل من الأشكال. أعيدي الجهاز لأقرب مرفق خدمة معتمد للفحص أو 

التصليح أو التعديل.
يمكن استخدام الأجهزة الكهربائية من قِبل الأشخاص الذين لديهم عجز في � 7

القدرات الجسدية أو الحسية أو العقلية أو نقص في الخبرة والمعرفة إذا كانوا تحت 
الإشراف أو الإرشاد فيما يتعلق باستخدام الجهاز بطريقة آمنة وإذا كانوا على وعي 

بالمخاطر المتعلقة بالاستخدام.
قد يتسبب استخدام أجزاء الملحقات التي لا توصي بها KitchenAid في حدوث � 8

إصابات.
لا تستخدميه في الهواء الطلق. � 9

لا تدعي السلك يتدلى على حافة الطاولة أو المنضدة، أو يلامس الأسطح الساخنة، � 10
بما في ذلك الجزء العلوي من جهاز الطهي متعدد الوظائف.

لا تضعي الجهاز على الموقد الكهربائي أو موقد الغاز الساخن أو في فرن ساخن � 11
أو بالقرب من أيٍ من ذلك.

يجب توخي الحذر بشدة عند نقل جهاز يحتوي على زيت ساخن أو سوائل � 12
ساخنة أخرى.

لا تستخدمي الجهاز في أي غرض آخر بخلاف المخصص له.� 13
هذا المنتج مصمم للاستخدام المنزلي فقط.� 14
لفصل الجهاز عن الكهرباء، قومي بضبط جميع مفاتيح التحكم على الوضع O )إيقاف(، � 15

ثم قومي بإزالة القابس من مأخذ الكهرباء المُثبَّت بالحائط�
قومي بالطهي في وعاء قابل للإزالة فقط.� 16
لا تملأي إناء الطهي فوق خط Max Fill )الحد الأقصى للملء(.� 17
لا تزيدي عن 475 ملي لتر من الزيت عند الطهي بجهاز الطهي متعدد الوظائف.� 18
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إجراءات وقائية هامة
عند استخدام الأجهزة الكهربائية، يجب دائمًا اتباع إجراءات السلامة الأساسية، 

لتقليل خطر حدوث حريق أو صدمة كهربائية و/أو حدوث إصابات لأشخاص، 
والتي تتضمن ما يلي:

اقرئي جميع الإرشادات.� 1
لا تلمسي الأسطح الساخنة. استخدمي ماسكات الإناء أو قفازات الفرن عند � 2

التعامل مع وعاء الطهي أو الغطاء.
لتجنب الإصابة بصدمة كهربائية، لا تغمسي السلك أو المقابس أو قاعدة جهاز � 3

الطهي متعدد الوظائف في الماء أو السوائل الأخرى.
تعد المراقبة عن قرب أمرًا ضروريًا في حالة استخدام أي جهاز من قبل الأطفال � 4

أو بالقرب منهم.
افصلي الجهاز عن مأخذ الكهرباء في حالة عدم الاستخدام وقبل التنظيف. � 5

اتركيها حتى تبرد قبل تركيب الأجزاء أو نزعها.

سلامة جهاز الطهي متعدد الوظائف سلامة جهاز الطهي متعدد الوظائف
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سلامة جهاز الطهي متعدد الوظائف

المتطلبات الكهربائية

الجهد الكهربائي بالفولت: من 220 إلى -240 فولت تيار متردد
التردد: 60/50 هرتز

القوة الكهربائية بالواط: 700 واط

ملاحظة: يحتوي جهاز الطهي متعدد الوظائف هذا على 
قابس مؤرض )أرضي(. ولتقليل خطر حدوث صدمة 

كهربائية، سوف يكون هذا القابس ملائمًا لتوصيله بمأخذ 
طاقة بطريقة واحدة فقط. إذا لم يتلاءم القابس مع مأخذ 
الطاقة، فاتصلي بفني كهرباء مؤهل. ولا تقومي بتعديل 

القابس بأي شكل من الأشكال.

لا تستخدمي سلك الامتداد. وإذا كان سلك مزود الطاقة 
قصيرًا للغاية، فاستدعي كهربائي مؤهل أو فني ليقوم 

بتركيب مأخذ الطاقة بالقرب من الجهاز.
يجب استخدام سلك قصير لمزود الطاقة لتقليل المخاطر 

الناتجة عن تشابك السلك الأطول أو التعثر فيه.

التخلص من نفايات الأجهزة الكهربائية

التخلص من مواد التغليف 
إن مواد التغليف قابلة لإعادة التدوير بنسبة 100% ومميزة 

. وبالتالي يجب التخلص من الأجزاء  برمز إعادة التدوير 
المختلفة لمواد التغليف بطريقة مسئولة مع الامتثال التام 

لقواعد التخلص من النفايات الخاصة بالهيئة المحلية. 

التخلص من المنتج 
-  هذا الجهاز مؤشَر عليه بأنه يمتثل لتوجيهات المجلس 

الأوروبي EU/2012/19 بشأن نفايات الأجهزة 
 .)WEEE( الكهربائية والإلكترونية

-  وبالتأكد من التخلص من هذا المنتج بصورة صحيحة، 
ستساعدين في تجنب العواقب السلبية المحتملة على 
البيئة وصحة الإنسان، والتي قد تنتج بشكل آخر من 
خلال التعامل غير الصحيح مع نفايات هذا المنتج. 

-  يشير الرمز  الموجود على المنتج أو على الوثائق 
المرفقة إلى أن هذا المنتج لا يمكن التعامل معه على أنه 

نفايات منزلية ولكن يجب تسليمه إلى مركز التجميع المناسب 
الخاص بإعادة تدوير الأجهزة الكهربائية والإلكترونية. 

للحصول على مزيد من المعلومات التفصيلية حول معالجة 
هذا المنتج واستعادته وإعادة تدويره، يرجى الاتصال بمكتب 

المدينة المحلي أو خدمة التخلص من النفايات المنزلية أو 
المتجر الذي اشتريتي منه المنتج. 

سلامة جهاز الطهي متعدد الوظائف
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سلامة جهاز الطهي متعدد الوظائف

إذا كانت لوحة التحكم فارغة أثناء أو بعد إحدى دورات الطهي، فربما انخفضت � 19
طاقة جهاز الطهي متعدد الوظائف أثناء دورة الطهي. وافحصي الطعام للتأكد من 

طهيه على درجة حرارة داخلية لا تقل عن 74 درجة مئوية.
قومي بإيقاف تشغيل الجهاز وفصله عن مصدر الطاقة قبل تغيير الملحقات أو � 20

الاقتراب من الأجزاء المتحركة وهي قيد الاستخدام. 
هذا الجهاز مخصص للاستعمال في الاستخدامات المنزلية وما شابه ذلك، على � 21

سبيل المثال: الأماكن المخصصة لإعداد الطعام في المتاجر والمكاتب وبيئات 
العمل الأخرى والمنازل الريفية والاستخدام بواسطة العملاء في الفنادق الكبيرة 

والفنادق الصغيرة والبيئات الأخرى ذات الطابع السكني والبيئات التي تقدم خدمة 
"المبيت والإفطار". 

إذا كان الوعاء مملوءًا بشكل مفرط، فقد يتم إخراج الماء المغلي. � 22
يجب استخدام إناء الطهي مع القاعدة المزودة فقط. � 23
تنبيه: تأكدي من إيقاف تشغيل الجهاز قبل إزالة إناء الطهي من القاعدة الخاصة به.� 24

احتفظي بهذه الإرشادات

سلامة جهاز الطهي متعدد الوظائف
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مفاتيح التحكم

الأجزاء والميزات

الملحقات المتوفرة

يعمل عمود التقليب كمساعد شخصي لكِ ليساعدك على بقاء تقليب الأشياء، بغض النظر عن ما تقومين بطهيه. ويحافظ 
عصا التقليب ونصل الكشط المصممان خصيصًا على تدوير الطعام، مما يؤدي إلى التسخين المتساوي والخلط المتجانس، 

كل ذلك بمجرد لمس المفتاح. 

عمود التقليب 5KST4054 )يُباع بشكل منفصل(

Sear

F C
h

شاشة درجة 
الحرارة/الوقت

شاشة وضع الطهي

لضبط الموقت
لتحديد ضبط درجة 

الحرارة

لتحديد وضع/خيار الطهي 
> و < 

زر الطاقةضوء الحالة/التشغيل

الأجزاء والميزات
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الأجزاء والميزات

الأجزاء والملحقات

الأجزاء والميزات

سلة التبخير/رف الشوي القابل للقلب 2 في 1
يتم قلبها لاستخدامها كرف مناسب للشوي

F

Sear

لوحة التحكم

مقابض للرفع 
مدمجة

غطاء مقبب مصنوع من الزجاج مزود 
بمصفاة مدمجة/فتحات للصب

 CERAMASHIELD إناء الطهي
المانع للالتصاق والمزود بأنبوب صب
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طرق الطهي
بالنسبة لنصائح الطهي وإعداد الطعام، انظري "نصائح للحصول على نتائج رائعة" حول كيفية الحصول على أقصى استفادة 

من كل طريقة طهي. 

دليل أوضاع الطهي

طرق الطهي

طريقة الطهي
ضبط درجة الحرارة 

مسبقًا* بالدرجة 
المئوية

ضبط الحد الأدنى 
من درجة الحرارة 

بالدرجة المئوية

ضبط الحد الأقصى 
من درجة الحرارة 

بالدرجة المئوية
 Keep Warm
"الاحتفاظ بالدفء"

الحد الأقصى لوقت 
الطهي )بالساعات(

Manual2 "يدوي"SearC°230C°220C°230 "تشويح"

Manual2 "يدوي"SautéC°175C°160C°190 "سوتيه"

Manual2 "يدوي"BakeC°175C°165C°190 "خبز"
 Boil/Steam

Manual5 "يدوي"C°100C°90C°110"غلي/تبخير"

Simmer "الطهي 
Manual5 "يدوي"C°95C°85C°100على نار هادئة"

 Slow Cook
 C°90 N/A"الطهي البطيء"

)غير قابل للتطبيق(
 N/A 

Auto12 )تلقائي()غير قابل للتطبيق(

 Keep Warm
 C°75 N/A"الاحتفاظ بالدفء" 

)غير قابل للتطبيق(
 N/A 

)غير قابل للتطبيق(
 N/A 

24)غير قابل للتطبيق(

أوضاع الطهي خطوة بخطوة
Keep Warm طريقة الخطوة 3طريقة الخطوة 2طريقة الخطوة 1وضع الطهي

"الاحتفاظ بالدفء"
 Rice N/A "أرز" 

)غير قابل للتطبيق(
 N/A 

)غير قابل للتطبيق(
 N/A 

Auto )تلقائي()غير قابل للتطبيق(

Boil Simmer "غلي"Sauté "سوتيه"Soup )الشوربة(
Manual "يدوي""الطهي على نار هادئة"

Simmer "الطهي على Sauté "سوتيه"Risotto "ريزوتو"
نار هادئة"

 N/A 
Manual "يدوي")غير قابل للتطبيق(

Boil Simmer "غلي"Sauté "سوتيه"Pilaf "بيلاف"
Manual "يدوي""الطهي على نار هادئة"

Boil Simmer "غلي"Porridge "عصيدة"
"الطهي على نار هادئة"

 N/A 
Manual "يدوي")غير قابل للتطبيق(

Yogurt Simmer "زبادي"
 Culture N/A "تخمير""الطهي على نار هادئة"

N/A )غير قابل للتطبيق()غير قابل للتطبيق(

*  يظهر Preheating "جاري التسخين المسبق" على الشاشة حتى يتم الوصول إلى درجة الحرارة المطلوبة.

 Slow Cook "الطهي البطيء"
)90 درجة مئوية( 

تتيح طريقة "الطهي البطيء" باستخدام جهاز الطهي متعدد 
الوظائف كجهاز طهي بطيء، مما يجعله مثالي في طهي 

المشويات والأطعمة الحارة وكرات اللحم ببطء، على سبيل 
المثال وليس الحصر.

 Keep Warm "الاحتفاظ بالدفء" 
)75 درجة مئوية( 

تم تصميم وضع "الاحتفاظ بالدفء" للاحتفاظ بالأطعمة 
بدرجة حرارة التقديم بعد انتهاء عملية الطهي لمدة تصل 

إلى 24 ساعة. وتمتاز بعض أوضاع وطرق الطهي بوضع 
Keep Warm "الاحتفاظ بالدفء" التلقائي. وبالنسبة 

لطرق وأوضاع الطهي الأخرى، يمكن اختيار وضع 
Keep Warm "الاحتفاظ بالدفء"يدويًا.

هام: استخدمي وضع Keep Warm "الاحتفاظ بالدفء" 
 Keep فقط مع الطعام المطهي بالكامل. حيث إن وضع
Warm "الاحتفاظ بالدفء" مخصص للاحتفاظ بالطعام 

المطهي بالكامل بدرجة حرارة التقديم.

Sear "تشويح" )220–230 درجة مئوية( 
تتيح لكِ طريقة "التشويح" إعداد اللحوم لعمل اليخني 
والحساء والأطباق الأخرى. وتستخدم درجات حرارة 

عالية لطهي الأسطح الخارجية بسرعة، والاحتفاظ 
بالمذاق والعصائر بالداخل. 

Sauté "سوتيه" )160–190 درجة مئوية( 
تعد طريقة "السوتيه" طريقة مثالية لإعطاء اللحوم 

والخضروات قوام ومذاق طازج ومقرمش. استخدمي 
طريقة "السوتيه" لإعداد أطباق شرقية ومقليات سريعة 

وأطعمة الإفطار، مثل السوسيس والبيض المقلي.

Bake "خبز" )165–190 درجة مئوية( 
اختاري طريقة "الخبز" لعمل الكيك والأطعمة المطهية 

في كسرولة وأطباق أخرى. 

 Boil/Steam "غلي/تبخير" 
)90–110 درجة مئوية( 

استخدمي طريقة Boil/Steam "غلي/تبخير" لإعداد 
العديد من الأطعمة، مثل الحبوب الساخنة والروبيان 

المطهي على البخار أو لتسخين الأطعمة اللينة، مثل السمك 
باستخدام سخونة غير مباشرة.

 Simmer "الطهي على نار هادئة" 
)85–100 درجة مئوية( 

تعد طريقة "الطهي على نار هادئة" طريقة رائعة لإعداد 
الحساء واليخني حيث يساعد الطهي الهادئ في الحصول 

على نكهات غنية وشهية.
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طرق الطهي دليل أوضاع الطهي

Sear

F C
h

يمتاز جهاز الطهي متعدد الوظائف الخاص بكِ بأكثر من 
10 طرق للطهي، تتضمن الوضع Manual "اليدوي" 

وأربعة أوضاع للطهي خطوة بخطوة، تم تصميمها 
خصيصًا للعديد من مهام الطهي.

ارجعي إلى الدليل السريع أدناه للحصول على خيارات 
"طرق الطهي" و"وضع الطهي بخطوة واحدة"، أو 
انظري التفسيرات والنصائح التفصيلية لكل وضع 

للطهي في الصفحات التالية.

Sear

F C
h

Keep 
Warm

Slow 
Cook 
Low

Slow 
Cook 
High

SimmerBoil/
Steam

Bake SautéSearManualSoupRisottoPilafPorridgeYogurtRice

طرق الطهي

طريقة الطهي
ضبط درجة الحرارة 

مسبقًا* بالدرجة 
المئوية

ضبط الحد الأدنى 
من درجة الحرارة 

بالدرجة المئوية

ضبط الحد الأقصى 
من درجة الحرارة 

بالدرجة المئوية
 Keep Warm
"الاحتفاظ بالدفء"

الحد الأقصى لوقت 
الطهي )بالساعات(

Manual2 "يدوي"SearC°230C°220C°230 "تشويح"

Manual2 "يدوي"SautéC°175C°160C°190 "سوتيه"

Manual2 "يدوي"BakeC°175C°165C°190 "خبز"
 Boil/Steam

Manual5 "يدوي"C°100C°90C°110"غلي/تبخير"

Simmer "الطهي 
Manual5 "يدوي"C°95C°85C°100على نار هادئة"

 Slow Cook
 C°90 N/A"الطهي البطيء"

)غير قابل للتطبيق(
 N/A 

Auto12 )تلقائي()غير قابل للتطبيق(

 Keep Warm
 C°75 N/A"الاحتفاظ بالدفء" 

)غير قابل للتطبيق(
 N/A 

)غير قابل للتطبيق(
 N/A 

24)غير قابل للتطبيق(

أوضاع الطهي خطوة بخطوة
Keep Warm طريقة الخطوة 3طريقة الخطوة 2طريقة الخطوة 1وضع الطهي

"الاحتفاظ بالدفء"
 Rice N/A "أرز" 

)غير قابل للتطبيق(
 N/A 

)غير قابل للتطبيق(
 N/A 

Auto )تلقائي()غير قابل للتطبيق(

Boil Simmer "غلي"Sauté "سوتيه"Soup )الشوربة(
Manual "يدوي""الطهي على نار هادئة"

Simmer "الطهي على Sauté "سوتيه"Risotto "ريزوتو"
نار هادئة"

 N/A 
Manual "يدوي")غير قابل للتطبيق(

Boil Simmer "غلي"Sauté "سوتيه"Pilaf "بيلاف"
Manual "يدوي""الطهي على نار هادئة"

Boil Simmer "غلي"Porridge "عصيدة"
"الطهي على نار هادئة"

 N/A 
Manual "يدوي")غير قابل للتطبيق(

Yogurt Simmer "زبادي"
 Culture N/A "تخمير""الطهي على نار هادئة"

N/A )غير قابل للتطبيق()غير قابل للتطبيق(

*  يظهر Preheating "جاري التسخين المسبق" على الشاشة حتى يتم الوصول إلى درجة الحرارة المطلوبة.
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أوضاع الطهي خطوة بخطوة

يستخدم وضع Soup "حساء" خطوات متعددة ومبرمجة 
مسبقًا لإعداد الحساء واليخني من الصفر وبدون تخمين.

1 � Soup اضغطي على المفتاح  للانتقال إلى وضع
"حساء". ثم اضغطي على  لتحديده.

سيتم تسخين جهاز الطهي متعدد الوظائف مسبقًا على � 2
الخطوة Sauté "سوتيه". في حالة ضبط وقت عملية 

الطهي، قومي بضبط الموقت، ثم اضغطي على  
لبدء العد التنازلي للموقت.

أضيفي المكونات الأولية. � 3
بمجرد الانتهاء من الخطوة Sauté "سوتيه"، اضغطي � 4

على  للاستمرار إلى خطوة Boil "غلي".
5 � Boil يبرد جهاز الطهي متعدد الوظائف إلى الوضع

"غلي". في حالة ضبط وقت الغلي، قومي بضبط 
الموقت، ثم اضغطي على  لبدء العد التنازلي 

للموقت. أضيفي المكونات المتبقية. 

بمجرد انتهاء خطوة الغلي، اضغطي على  للاستمرار � 6
إلى خطوة Simmer "الطهي على نار هادئة".

في حالة ضبط وقت خطوة الطهي على نار هادئة، � 7
قومي بضبط الموقت، ثم اضغطي على  لبدء العد 

التنازلي للموقت
بمجرد الانتهاء من خطوة الطهي على نار هادئة، � 8

 Keep Warm اضغطي على الزر  لوضع
 Keep الاحتفاظ بالدفء". وعند الدخول في وضع"

Warm "الاحتفاظ بالدفء" بدون ضبط الموقت، 
سيتم إيقاف تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف 

تلقائيًا بعد 24 ساعة.

يستخدم وضع Risotto "ريزوتو" خطوات متعددة 
ومبرمجة مسبقًا لإعداد الريزوتو بسهولة، بداية من 

إعداد اللحم أو الخضروات بطريقة السوتيه إلى طهي 
الأرز على نار هادئة بشكل رائع.

1 � Risotto اضغطي على  للانتقال إلى وضع
"ريزوتو". ثم اضغطي على  لتحديده.

سيتم تسخين جهاز الطهي متعدد الوظائف مسبقًا � 2
على الخطوة Sauté "سوتيه". في حالة ضبط وقت 

عملية الطهي، قومي بضبط الموقت، ثم اضغطي 
على  لبدء العد التنازلي للموقت.

أضيفي المكونات الأولية. � 3
بمجرد الانتهاء من خطوة سوتيه، اضغطي على الزر � 4

 للاستمرار إلى خطوة Simmer "الطهي على 
نار هادئة".

5 � Simmer يبرد جهاز الطهي متعدد الوظائف إلى وضع
"الطهي على نار هادئة". في حالة ضبط وقت خطوة 

الطهي على نار هادئة، قومي بضبط الموقت، ثم 
اضغطي على  لبدء العد التنازلي للموقت. 

أضيفي المكونات المتبقية. � 6
بمجرد الانتهاء من خطوة الطهي على نار هادئة، � 7

 Keep Warm اضغطي على الزر  لوضع
 Keep الاحتفاظ بالدفء". وعند الدخول في وضع"

Warm "الاحتفاظ بالدفء" بدون ضبط الموقت، 
سيتم إيقاف تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف 

تلقائيًا بعد 24 ساعة.

Soup )الشوربة(

Risotto "ريزوتو"

 Sauté
Boil <"سوتيه"

<"غلي"
 Simmer
"الطهي على 

نار هادئة"
> Keep Warm

"الاحتفاظ بالدفء"

 Sauté
<"سوتيه"

 Simmer
"الطهي على 

نار هادئة"
> Keep Warm

"الاحتفاظ بالدفء"

أوضاع الطهي خطوة بخطوة
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أوضاع الطهي خطوة بخطوة أوضاع الطهي خطوة بخطوة

تستخدم أوضاع "الطهي خطوة بخطوة" طرق طهي متعددة لطهي أنواع مختلفة من الأطعمة. استخدمي المفتاح  للتقدم 
� من خطوة لخطوة. وإذا كان من الضروري الرجوع خطوة، فاضغطي على المفتاح 

يتيح لكِ وضع Rice "أرز" بطهي العديد من أنواع الأرز، 
بداية من الأرز الأبيض والأرز البني والأرز البري إلى أرز 
السوشي. وتقدم أوضاع Rice "أرز" برامج الأرز الأبيض 

والبني للحصول على أفضل النتائج )انظري الجدول(. 
أضيفي معيار من الأرز والماء في إناء الطهي.� 1

ملاحظة: لتقليل احتمالية حدوث الغلي المفرط، 
أشطفي الأرز الجاف قبل إضافته إلى الإناء.

اضغطي على المفتاح  للانتقال إلى وضع � 2
Rice "أرز". ثم اضغطي على  لتحديده.

سيقوم جهاز الطهي متعدد الوظائف بعرض � 3
> For white, press )بالنسبة للأبيض، 

 For brown, press > اضغطي على >( و
)بالنسبة للبني، اضغطي على <(. واستخدمي  أو 

�  لتحديد نوع الأرز المطلوب، ثم اضغطي على 

4 � Rice بمجرد انتهاء عملية الطهي، يتم عرض
mode done, keeping warm )انتهى 
وضع أرز، وجاري الاحتفاظ بالدفء(، ثم ينتقل 
 Keep جهاز الطهي متعدد الوظائف إلى وضع
Warm "الاحتفاظ بالدفء". وعند الدخول في 

وضع Keep Warm "الاحتفاظ بالدفء" 
بدون ضبط الموقت، سيتم إيقاف تشغيل جهاز 

الطهي متعدد الوظائف تلقائيًا بعد 24 ساعة.
ملاحظة: يعد الوقت الافتراضي للطهي لـ 190 جرام من 
الأرز الجاف. ويمكنك ضبط الوقت بناءً على كمية الأرز. 

الوقت )بالدقائق(الماء )بالمللي لتر(الأرز الجاف )بالجرام(نوع الأرز
35*415–190475الأبيض )حبة طويلة(

35*415–190475الأبيض )حبة متوسطة(

55*415–190475البني

35*415–190475سوشي/أبيض )قصير/حبة(
* الوقت الافتراضي

Rice "أرز )أبيض/بني("
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أوضاع الطهي خطوة بخطوة

مخاطر تسمم الطعام

لا تقومي بطهي أية أطعمة، بخلاف الزبادي، 
باستخدام وضع "زبادي".

فقد يؤدي ذلك إلى تسمم الطعام أو الإصابة 
بالأمراض.

يعمل وضع Yogurt "زبادي" على درجات حرارة أقل من 
أوضاع الطهي الأخرى وقد تم تصميمه لعمل الزبادي فقط. 
ولا تقومي باستخدامه لطهي أنواع الطعام الأخرى، حيث قد 

يؤدي ذلك إلى تسمم الطعام أو الإصابة بالأمراض. 
استخدمي وضع "زبادي" لإعداد الزبادي الشهي في المنزل. 

أضيفي المكونات. � 1
2 � Yogurt اضغطي على  للانتقال إلى وضع

"زبادي". ثم اضغطي على  لتحديده.

سيتم تسخين جهاز الطهي متعدد الوظائف مسبقًا � 3
على Simmer "الطهي على نار هادئة". في حالة 

ضبط وقت عملية الطهي، قومي بضبط الموقت، 
ثم اضغطي على  لبدء العد التنازلي للموقت.

بمجرد الانتهاء من خطوة "الطهي على نار � 4
هادئة"، اضغطي على  للاستمرار إلى خطوة 

Culture "تخمير".
يبرد جهاز الطهي متعدد الوظائف إلى وضع � 5

Culture "تخمير". في حالة ضبط وقت التخمر، 
قومي بضبط الموقت، ثم اضغطي على  لبدء 

العد التنازلي للموقت. 
ملاحظة: تم تصميم درجة حرارة الطهي الهادئة الافتراضية 
الخاصة بوضع Yogurt "زبادي" )خطوة 1( لـ 0.95 لتر 

من اللبن. واتركيه لمدة من 10 إلى 12 دقيقة من وقت 
التسخين قبل إضافة الزبادي أو الزبادي البادئ لعمل 

الزبادي. بالنسبة للكميات الأكبر أو الأصغر، برجاء ضبط 
الوقت وفقًا لذلك واستخدام مقياس المطبخ الحراري للتأكد 
من وصول درجة حرارة اللبن إلى 85 درجة مئوية قبل 

الانتقال إلى "تخمير" )خطوة 2(.

Yogurt "زبادي"
 Simmer
"الطهي على 

نار هادئة"
> Culture

"تخمير"

أوضاع الطهي خطوة بخطوة
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أوضاع الطهي خطوة بخطوة أوضاع الطهي خطوة بخطوة

يستخدم وضع Pilaf "بيلاف" خطوات متعددة ومبرمجة 
مسبقًا لإعداد أرز بيلاف الشهي بدون حدوث الفوضى 
الناتجة عن طرق الطهي التقليدية. بداية من الإعدادات 

الأولية للحوم والخضروات إلى خطوات الطهي الأخيرة، 
كل ذلك يقوم به جهاز الطهي متعدد الوظائف بسهولة.

اضغطي على  للانتقال إلى وضع Pilaf "بيلاف". � 1
ثم اضغطي على  لتحديده.

سيتم تسخين جهاز الطهي متعدد الوظائف مسبقًا � 2
على الخطوة Sauté "سوتيه". في حالة ضبط وقت 

عملية الطهي، قومي بضبط الموقت، ثم اضغطي 
على  لبدء العد التنازلي للموقت.

أضيفي المكونات الأولية. � 3
بمجرد الانتهاء من الخطوة Sauté "سوتيه"، اضغطي � 4

على  للاستمرار إلى خطوة Boil "غلي".
يبرد جهاز الطهي متعدد الوظائف إلى الوضع � 5

Boil "غلي". في حالة ضبط وقت الغلي، قومي 
بضبط الموقت، ثم اضغطي على  لبدء العد 

التنازلي للموقت. 

أضيفي المكونات المتبقية. � 6
بمجرد انتهاء خطوة الغلي، اضغطي على  للاستمرار � 7

إلى خطوة Simmer "الطهي على نار هادئة".
في حالة ضبط وقت خطوة الطهي على نار هادئة، � 8

قومي بضبط الموقت، ثم اضغطي على  لبدء العد 
التنازلي للموقت

بمجرد الانتهاء من خطوة الطهي على نار هادئة، � 9
 Keep Warm اضغطي على الزر  لوضع

 Keep الاحتفاظ بالدفء". وعند الدخول في وضع"
Warm "الاحتفاظ بالدفء" بدون ضبط الموقت، 

سيتم إيقاف تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف 
تلقائيًا بعد 24 ساعة.

Pilaf "بيلاف"

استخدمي هذا الوضع لإعداد العصيدة الشهية بسرعة 
وبسهولة في أي وقت من اليوم.

1 � Porridge اضغطي على  للانتقال إلى وضع
"عصيدة". ثم اضغطي على  لتحديده.

سيتم تسخين جهاز الطهي متعدد الوظائف مسبقًا على � 2
Boil "غلي". في حالة ضبط وقت عملية الطهي، 

قومي بضبط الموقت، ثم اضغطي على  لبدء العد 
التنازلي للموقت.

أضيفي المكونات الأولية. � 3
بمجرد الانتهاء من خطوة الغلي، اضغطي على  � 4

للاستمرار إلى خطوة Simmer "الطهي على نار 
هادئة".

5 � Simmer يبرد جهاز الطهي متعدد الوظائف إلى وضع
"الطهي على نار هادئة". في حالة ضبط وقت خطوة 

الطهي على نار هادئة، قومي بضبط الموقت، ثم 
اضغطي على  لبدء العد التنازلي للموقت. 

أضيفي المكونات المتبقية. � 6
بمجرد الانتهاء من خطوة الطهي على نار هادئة، � 7

 Keep Warm اضغطي على الزر  لوضع
 Keep الاحتفاظ بالدفء". وعند الدخول في وضع"

Warm "الاحتفاظ بالدفء" بدون ضبط الموقت، 
سيتم إيقاف تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف 

تلقائيًا بعد 24 ساعة.

Porridge "عصيدة"

 Sauté
Boil <"سوتيه"

<"غلي"
 Simmer
"الطهي على 

نار هادئة"
> Keep Warm

"الاحتفاظ بالدفء"

<Boil "غلي"
 Simmer
"الطهي على 

نار هادئة"
> Keep Warm

"الاحتفاظ بالدفء"
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التغيير بين درجة فهرنهايت والدرجة المئوية

للتغيير بين درجات فهرنهايت والدرجات المئوية، اضغطي 
مع الاستمرار على الزر  لمدة 3 ثواني.

F

Sear

F
h

C

Saute

F

Sear

F
h

C

Saute

الميزات والإعدادات الإضافية

لغة الشاشة

لضبط اللغة المعروضة:
1 � � انتقلي إلى الإعدادات واضغطي على 
2 � Language Selection تقوم الشاشة بعرض

� "تحديد اللغة". اضغطي على 
اضغطي على  أو  للتبديل بين: � 3

الإنجليزية )افتراضي( 
الروسية
الفرنسية
الألمانية
الإيطالية
الهولندية

اضغطي على  لتحديد الضبط وحفظه.� 4

Langua

F C
h

Settin

F C
h

Langua

F C
h

Settin

F C
h

الإنجليزية

Langua

F C
h

Settin

F C
h

الروسية

Langua

F C
h

Settin

F C
h

الهولندية

Langua

F C
h

Settin

F C
h

الفرنسية

Langua

F C
h

Settin

F C
h

الألمانية

Langua

F C
h

Settin

F C
h

الإيطالية

الطهي اليدوي
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الميزات والإعدادات الإضافية الطهي اليدوي

أوضاع الطهي اليدوي

يحتوي وضع الطهي Manual "يدوي" على 6 نطاقات 
مضبوطة مسبقًا ليسمح لكِ بالطهي كالطهي على سطح 
موقد علوي عادي: دافئ ومنخفض ومتوسط-منخفض 

ومتوسط ومتوسط-مرتفع ومرتفع. وكل نطاق قابل للضبط 
بناءً على المخطط الوارد أدناه.

لتحديد إحدى الأوضاع اليدوية وضبطه:
اضغطي على المفتاح  للانتقال إلى الوضع � 1

Manual "يدوي". ثم اضغطي على  لتحديده.
سيظهر Medium "متوسط" على الشاشة بدرجة � 2

حرارة 163 درجة مئوية. 
انقري فوق  أو  لضبط درجة الحرارة بزيادة 5 � 3

درجات مئوية أو اضغطي مع الاستمرار على  أو 
 للانتقال بين أوضاع الطهي Manual "يدوي".

Medium

F C
h

Manual

F C
h

Warm

F C
h

Low

F C
h

Med-Lo

F C
h

Manual

F C
h

Medium

F C
h

Med-Hi

F C
h

High

F C
h

أوضاع الطهي اليدوي

وضع الطهي 
Manual "يدوي"

ضبط درجة الحرارة 
مسبقًا* بالدرجة المئوية

الحد الأقصى من درجة 
الحرارة بالدرجة المئوية

C°215C°230مرتفع

C°195C°210مرتفع متوسط

C°165C°190متوسط

C°125C°160منخفض متوسط

C°95C°120منخفض

C°75C°90دافئ

*  يظهر Preheating "جاري التسخين المسبق" على الشاشة حتى يتم الوصول إلى درجة الحرارة المطلوبة.
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قبل الاستخدام الأول

ضعي جهاز الطهي متعدد الوظائف على سطح جاف   .1
ومستوٍ ومسطح، على سبيل المثال، سطح طاولة 

أو منضدة.
تأكدي من أن جوانب جهاز الطهي متعدد الوظائف   .2

وجزئه الخلفي بعيدًا على الأقل 10 سم عن أية جدران 
أو خزانات أو أشياء موجودة على الطاولة أو المنضدة. 

اتركي مساحة أعلى جهاز الطهي متعدد الوظائف 
لإزالة الغطاء ولتجنب تراكم البخار على الخزانات.

أزيلي كل مواد التغليف، إذا كانت موجودة.   .3
اغسلي الغطاء وإناء الطهي بماء ساخن وصابون.   .4

قومي بالتجفيف بشكل تام.

إعداد جهاز الطهي متعدد الوظائف

بدء التشغيل

قومي بتوصيله بمأخذ كهرباء مؤرض )أرضي(. 2
ويكون جهاز الطهي متعدد الوظائف جاهزًا الآن 

للاستخدام.

F

Sear

F

Sear

10 سم

cm 1010 سم
10 سم

قومي بإدخال إناء الطهي داخل جهاز الطهي 1
متعدد الوظائف.

خطر الإصابة بصدمة كهربائية

قومي بتوصيل الجهاز بمأخذ كهرباء مؤرض.

 لا تستخدميه مع أحد المحولات أو المهايئات 
.T الثلاثية على شكل حرف

لا تستخدمي سلك الامتداد.

قد يؤدي الفشل في اتباع هذه الإرشادات إلى 
الوفاة أو حدوث حريق أو صدمة كهربائية.

الميزات والإعدادات الإضافية
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بدء التشغيل الميزات والإعدادات الإضافية

استخدام الموقت كموقت للمطبخ

يمكن استخدام موقت جهاز الطهي متعدد الوظائف كموقت للمطبخ عندما لا يكون في إحدى أوضاع الطهي.

F

Sear

F
h

C

Set Tim

1�  اضغطي مع الاستمرار على 

F

Sear

F
h

C

Set Tim

اضغطي على  أو  لضبط الوقت لأعلى أو 2
لأسفل. ويقوم الضغط مع الاستمرار على  أو  

بتغيير الوقت بسرعة أكبر.

F

Sear

F
h

C

Set Tim

اضغطي على  لبدء العد التنازلي للموقت. 3
وستسمعين نغمة واحدة بعد مرور دقيقة واحدة، ثم 

يستمر الوقت في العد التنازلي بالثواني. 

F

Sear

F
h

C

عندما يصل الموقت لـ 00:00، ستسمعين 4
 ثلاث نغمات. 

آخر اختيارات مستخدمة

في حالة بقاء جهاز الطهي متعدد الوظائف متصل 
بالكهرباء، فسيتذكر الجهاز آخر طريقة طهي أو وضع 
وإعدادات درجة الحرارة المستخدمة في المرة القادمة 

عند تشغيله.

F

SearSimmer

F
h

C

F

SearSet Tim

F
h

C
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تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف

F

SearKeep W

F
h

C

إذا كنت تستخدمين وضع "الطهي بخطوة واحدة"، 8
فستسمعين نغمة عند وصول الموقت لـ 00:00 
)إذا كان مضبوطًا(. واضغطي على  وسيبدأ 

الموقت في العد التنازلي في الخطوة التالية.

سيتم إيقاف تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف تلقائيًا بعد 
 Slow Cook High مدة الوقت المحددة. بالنسبة للوضع
"الطهي البطيء المرتفع" وSlow Cook Low "الطهي 

البطيء المنخفض" وRice "أرز"، إذا تم تعيين الوضع 
Auto Keep Warm "الحفاظ التلقائي على الدفء" على 

وضع ON "التشغيل"، فسيتم تغيير جهاز الطهي متعدد 
الوظائف تلقائيًا إلى الوضع Keep Warm "الحفاظ على 

الدفء" لمدة تصل إلى 24 ساعة.

ضعي الغطاء. وقومي بتدوير الغطاء حيث يتم تغطية 7
 فتحات الصب مما يساعد على إبقاء الأطعمة رطبة.

F

SearSet Tim

F
h

C

ولإيقاف تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف، 2
اضغطي مع الاستمرار على الزر  لمدة 

3 ثواني. 

F

Sear

F

Sear

استخدمي ماسكات الإناء أو قفازات الفرن عند إزالة 1
 إناء الطهي من القاعدة أو عند صب المحتويات.

عند انتهاء عملية الطهي

تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف
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تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف

 ضعي المكونات في إناء الطهي.6

ضبط وضع الطهي

F

SearSauté

F
h

C

F

SearSear

F
h

C

F

SearSet Tim

F
h

C

استخدمي  أو  للانتقال إلى وضع أو طريقة 2
الطهي المطلوبة. وستظهر درجة حرارة الطهي 

الافتراضية.
1�  اضغطي على 

F

SearSauté

F
h

C

F

SearSauté

F
h

C

اضغطي على  لتحديد طريقة أو وضع الطهي. 3
وستتغيير درجة الحرارة المعروضة حيث يبدأ 

 التسخين المسبق لجهاز الطهي متعدد الوظائف. 

F

SearSauté

F
h

C

لضبط درجة الحرارة، إذا كنت ترغبين في ذلك، 4
اضغطي على الزر  "درجة الحرارة"، ثم اضغطي 

على  أو  لخفض درجة الحرارة أو زيادتها. 
ثم اضغطي على  للتأكيد. انظري مخطط "أوضاع 

الطهي" للحصول على خيارات. 

F

SearSauté

F
h

C

لضبط موقت الطهي، إذا كنت ترغبين في ذلك، 5
اضغطي على  "الموقت"، ثم استخدمي  أو 
 لزيادة وقت الطهي أو خفضه. اضغطي على 

 لبدء العد التنازلي للموقت.
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نصائح للحصول على نتائج رائعة

نصائح الطهي

راجعي النصائح التالية للحصول على أقصى استفادة من 
أوضاع الطهي المختلفة. 

التشويح والسوتيه:
للحصول على أفضل نتائج تغميق اللون، قومي بتجفيف   •

أسطح اللحم الخارجية باستخدام مناشف ورقية قبل 
إعدادها بطريقة السوتيه أو التشويح.

من الضروري ألا تقومي بالإفراط في ملء إناء الطهي   •
عند تغميق لون اللحم من أجل الوصفة. وقومي بتغميق 

لون كمية من اللحم بوزن 0.25 كيلو جرام تقريبًا أو 
أقل في المرة للحصول على نتائج أفضل ولتجنب تبخير 

سوائل اللحم.
في حالة استخدام الزيت أو الزبدة لطريقة السوتيه،   •

قومي بإضافتهما بعد تسخين جهاز الطهي متعدد 
الوظائف مسبقًا.

لسكب الدهون بسهولة بعد إعداد الطعام بطريقة السوتيه   •
أو التشويح، ضعي الغطاء على إناء الطهي في وضع 

السكب، ثم أمسكيه بإحكام باستخدام قطعة قماش ساخنة 
أثناء صب الدهون في وعاء آمن الحرارة.

عند إعداد الخضروات بطريقة السوتيه، مثل الجزر   •
والكرفس والبصل والثوم، أضيفي المكونات المقطعة 
بشكل أكبر أولاً وقومي بطهيها عدة دقائق قبل إضافة 

الأطعمة المقطعة بشكل أصغر، مثل الثوم المفروم. حيث 
يضمن لكي ذلك طهي جميع الخضروات بشكل متساوٍ 

وعدم حرق الثوم.

الطهي بالبخار:
من الضروري ألا تقومي بتسخين الوحدة مسبقًا عند طهي   •

الطعام بالبخار، فما عليكِ سوى إضافة الماء، ووضع 
الطعام على رف البخار، ثم ضبط جهاز الطهي متعدد 

الوظائف على Steam "تبخير". في نهاية وقت التسخين 
المسبق، اضغطي على زر Start "البدء".

سيتم طهي الأطعمة بالبخار بشكل أسرع، إذا تم طهيها   •
في طبقة واحدة. وقد تحتاج الكميات الأكبر من الطعام 

إلى إعادة وضعها في الوسط خلال وقت الطهي للحصول 
على نتائج متساوية.

الأطعمة التي تم تقطيعها إلى قطع تقريبًا بحجم واحد   •
سيتم طهيها بشكل متساوٍ أكثر.

تأكدي من أن الغطاء يغطي أنبوب إناء الطهي لحجز   •
البخار للحصول على أداء أفضل للطهي.

قومي بإزالة الغطاء ببطء أثناء الطهي بالبخار.  •

الأرز:
من الضروري معايرة الأرز والماء بدقة قبل الطهي   •

للحصول على نتائج أفضل.
يتم غسل/شطف بعض أنواع الأرز قبل الطهي. لا يتم   •

غسل/شطف الأنواع الأخرى حيث أنها غنية بالفيتامينات 
والمعادن. حيث يزيل شطف هذه الأنواع من الأرز 
العناصر الغذائية المضافة. وفي حالة غسل الأرز 

قبل طهيه، تأكدي من معايرته قبل الغسل، وليس بعد، 
وحاولي تصفية أكبر كمية ممكنة من الماء قبل إضافة 

الكمية المطلوب طهيها.
بعد إضافة الأرز والماء إلى إناء جهاز الطهي متعدد   •
الوظائف، وزعي الأرز في طبقة متساوية في القاع 

للحصول على نتائج أفضل للطهي. ولا تقومي بإزالة 
الغطاء أثناء الطهي.

معظم أنواع الأرز تكون غير مكتملة الطهي قليلاً في نهاية   •
دورة الطهي Rice "أرز". ويتيح ترك الأرز المطهي في 

إناء الطهي مع وضع الغطاء لمدة من 5 إلى 10 دقائق 
امتصاص آخر كمية من الرطوبة.

يمكن إضافة الزيت والزبدة والملح والتوابل الأخرى إذا   •
كنت ترغبين في ذلك. وقومي بالتقليب قبل بدء دورة 

الطهي Rice "الأرز". كما يمكن استخدام سوائل بخلاف 
الماء لإضافة نكهة. وحاولي تبديل السمك أو الدجاج أو 

الخضروات أو مرق أو حساء اللحم.
يمكن تقليب الأعشاب الطازجة المفرومة في الأرز   •

المطهي في نهاية دورة الطهي قبل ترك الأرز.
تأكدي من أن الغطاء يغطي أنبوب إناء الطهي لحجز   •

البخار للحصول على أداء أفضل للطهي.

الشوربة:
اتبعي نصائح الطهي الخاصة Sauté/Sear سوتيه/تشويح   •
عند استخدام هذا الجزء من دورة الطهي Soup "الحساء".

تحتوي فتات الأطعمة المطهية الموجودة في قاع إناء   •
الطهي بعد تغميق لونها على الكثير من النكهات. أضيفي 
بعض السائل من الوصفة، وقومي بكشطها بملعقة خشبية 

لإضافة مذاق قوي ومركز بشكل أكبر للحساء.
تقطيع الأطعمة إلى قطع بحجم واحد تقريبًا يضمن نتائج   •

طهي متساوية بشكل أكبر.
ليس من الضروري إذابة الخضروات المجمدة قبل إضافتها   •

إلى الحساء لطهيها، ولكن قد تحتاجي إلى تطويل مدة 
الطهي. ويجب إذابة اللحوم المجمدة قبل طهيها بدورة 

Soup "الحساء" للتأكد من طهيها بشكل صحيح خلالها.
من الأفضل إضافة مكونات الألبان، مثل الكريمة أو اللبن   •

أو الجبن عند قرب انتهاء عملية الطهي لمنع الفصل.

تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف
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نصائح للحصول على نتائج رائعة تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف

الشوي باستخدام رف الشوي

إذا كنت تقومين بالطهي باستخدام رف الشوي، فقومي 1
 بإضافة أية مكونات لطهيها عادي في إناء الطهي.

F

Sear

قومي بإنزال رف الشوي/التبخير في إناء الطهي 2
كما هو موضح، وضعي المكونات لشوييها على 

الرف. ضعي الغطاء.

 يتضمن جهاز الطهي متعدد الوظائف مجموعة من سلة التبخير ورف الشوي المخصصة للطهي بمستويات متعددة. 
ملاحظة: لا يمكن استخدام سلة التبخير ورف الشوي مع الملحق "عمود التقليب" الاختياري.

الطهي بالبخار باستخدام سلة التبخير

أضيفي الماء إلى قاع إناء الطهي. وللحصول على 1
 أفضل النتائج، لا تزيدي عن 0.5 لتر تقريبًا.

F

Sear

قومي بإنزال رف الشوي/التبخير في إناء الطهي 2
كما هو موضح، وضعي المكونات لطهيها بالبخار 

في السلة. ضعي الغطاء. وعند انتهاء عملية الطهي، 
أزيلي الطعام باستخدام ملعقة أو ماسكة.
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هل يتم توصيل جهاز الطهي متعدد الوظائف بمأخذ   •
كهرباء مؤرض )أرضي(؟

قومي بتوصيل جهاز الطهي متعدد الوظائف بمأخذ   
كهرباء مؤرض )أرضي(. 

هل الصمام الكهربائي )الفيوز( الموجود في الدائرة   •
الكهربائية الموصلة لجهاز الطهي متعدد الوظائف 

صالح للاستخدام؟
إذا كان هناك صندوق قاطع للدائرة الكهربائية، فتأكدي من   

أن الدائرة مغلقة. جرّبي أن تقومي بفصل جهاز الطهي 
متعدد الوظائف عن الكهرباء، ثم قومي بإعادة توصيله.

يتم إيقاف تشغيل جهاز الطهي متعدد الوظائف بذاته.  •
يحتوي جهاز الطهي متعدد الوظائف على ميزة الإيقاف   

التلقائي. وبناءً على طريقة الطهي، يتم إيقاف جهاز 
الطهي متعدد الوظائف تلقائيًا بعد مدة تصل إلى 12 ساعة 

)24 ساعة إذا كان في الوضع "الاحتفاظ بالدفء"(.

إذا لم يتم حل المشكلة:  •
راجعي أقسام "الضمان والخدمة". ولا تقومي بإعادة   
جهاز الطهي متعدد الوظائف إلى بائع التجزئة، حيث 

إنهم لا يوفرون خدمة الصيانة.

ر تشغيله ل جهاز الطهي متعدد الوظائف أو تعذُّ في حالة تعطُّ

خطر الإصابة بصدمة كهربائية

قومي بتوصيل الجهاز بمأخذ كهرباء مؤرض.

 لا تستخدميه مع أحد المحولات أو المهايئات 
.T الثلاثية على شكل حرف

لا تستخدمي سلك الامتداد.

قد يؤدي الفشل في اتباع هذه الإرشادات إلى 
الوفاة أو حدوث حريق أو صدمة كهربائية.

العناية والتنظيف

استكشاف الأخطاء وإصلاحها

تنظيف جهاز الطهي متعدد الوظائف

قومي بفصل جهاز الطهي متعدد الوظائف عن المأخذ المثبت 
في الحائط قبل التنظيف.

اتركي جهاز الطهي متعدد الوظائف والملحقات تبرد   •
تمامًا قبل عملية التنظيف.

لا تستخدمي المنظفات الكاشطة أو ليفة التنظيف المعدنية.   •
حيث قد يقوموا بخدش السطح.

امسحي الجزء الخارجي من جهاز الطهي متعدد الوظائف   •
باستخدام قطعة قماش رطبة نظيفة، ثم قومي بتجفيفه 
جيدًا. ويمكن استخدام منظف سائل غير كاشط للبقع 

المتصلبة. 
إن الطبقة المانعة للالتصاق المصنوعة من السيراميك   •
الخاصة بجهاز الطهي متعدد الوظائف مقاومة للخدش. 
ولكن يمكن أن يؤدي السقوط أو الاصطدامات الشديدة 

إلى تقشر الطبقة السيراميكية أو تشققها.

يحتوي إناء جهاز الطهي متعدد الوظائف على طبقة مانعة   •
للالتصاق بغرض التنظيف السهل. وقد يقلل الغسل المتكرر 

في غسالة الأواني تأثير الطبقة المانعة للالتصاق.
ملاحظة: يتحمل الغطاء والإناء التنظيف في غسالة الأواني،   
ولكن يوصى بغسلهما يدويًا في ماء ساخن وصابون لزيادة 

عمر الطبقة المانعة للالتصاق. 

نصائح للحصول على نتائج رائعة
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العناية والتنظيف

استكشاف الأخطاء وإصلاحها

نصائح للحصول على نتائج رائعة
الريزوتو:

بشكل عام، يجب تشويح أرز وجبة الريزوتو في أي نوع   •
من الدهون قبل إضافة أية سوائل في الوصفة. قومي 

بتسخين جهاز الطهي متعدد الوظائف مسبقًا في الخطوة 
Sauté "سوتيه"، ثم أضيفي الزبدة أو الزيت كما هو 
موضح في الوصفة. وأضيفي كمية الأرز المحددة في 

الوصفة وقومي بتقليبها من وقت لآخر لعدة دقائق أو حتى 
تصبح الحواف الخارجية لحبوب الأرز نصف شفافة ولكن 
من الداخل لا تزال بيضاء. ويمكن أيضًا إضافة المكونات 
الأخرى التي بحاجة إلى التشويح ، مثل البصل أو الثوم أو 

الخضروات الأخرى وطهيها أثناء هذه الخطوة.
إذا كانت الوصفة تستدعي إضافة نبيذ، فقومي بإضافته   •

قبل إضافة السوائل الأخرى. حيث يسمح ذلك بامتصاص 
مذاق النبيذ في الأرز.

قومي بتسخين السوائل الخاصة بوصفة الريزوتو على   •
الموقد أو في الميكرويف حتى تصبح ساخنة جدًا، بشكل 

عام أقل من درجة الغليان تمامًا.
أضيفي السوائل الساخنة إلى الأرز بزيادة 240 مللي لتر   •

وقومي بتقلبها بشكل مستمر حتى يتم امتصاص معظم 
السوائل قبل إضافة المزيد.

من الأفضل إضافة الجبن أو الأعشاب أو المكونات اللينة   •
الأخرى أثناء الدقائق القليلة الأخيرة من عملية الطهي.

لمنع الطهي المفرط والحفاظ على قوام الريزوتو كريمي،   •
قومي بإزالة إناء الطهي من قاعدة جهاز الطهي متعدد 

الوظائف بعد انتهاء الوصفة إذا لم يتم تقديمها على الفور.

الطهي البطيء:
كقاعدة عامة لاستخدام الوصفات المفضلة في جهاز الطهي   •

متعدد الوظائف، قومي بزيادة كميات الأعشاب والتوابل 
لتعويض تأثير الفترات الزمنية المحددة للطهي الأطول. 

لا تقومي باستخدام اللحم المجمد غير المطهي في جهاز   •
الطهي متعدد الوظائف. دائمًا قومي بإذابة اللحوم قبل 

طهيها ببطء. وقد يؤثر حجم الطعام الذي قمتي بتقطيعه 
على مذاقه وقوامه. لضمان إتمام عملية الطهي بشكل 

متجانس، قومي بتقطيع الخضروات ذات سُمك مماثل، 
مثل حبات البطاطس والجزر والجزر الأبيض إلى قطع 
مماثلة الحجم. وبشكل عام، يجب أن تكون الخضروات 

السميكة أصغر قليلاً من الخضروات الأكثر ليونة.
تقطيع اللحوم إلى قطع أكبر يسمح بفترات زمنية للطهي   •

أطول ويتجنب طهيها بإفراط.
بعض الأطعمة ليست مناسبة لطهيها لمدة طويلة. ويجب   •

إضافة المعكرونة أو المأكولات البحرية أو القشدة الرائبة 
ساعتين قبل التقديم. 

أضيفي مكونات التزيين والأعشاب الطازجة والخضروات   •
سريعة الطهي قرب نهاية دورة الطهي. على سبيل المثال، 
يمكنك إضافة البازلاء والذرة وشرائح اليقطين الطازجة في 

آخر 10 إلى 20 دقيقة. 

زبادي:
يمكن عمل الزبادي من لبن كامل الدسم أو قليل الدسم أو   •
خالي من الدسم. وينتج عن اللبن كامل الدسم أو اللبن ذي 

نسبة دسم 2% زبادي ذو قوام أكثر سمكًا. 
للحصول على نتيجة أفضل، قومي بوضع الزبادي في   •

الثلاجة قبل تصفية شرش اللبن من خلال استخدام قطعة 
قماش قطنية للحصول على قوام أكثر سُمكًا.

بمجرد أن تبدأي في عمل الزبادي الخاص بكِ، يمكنك   •
استخدام بعض من الكمية السابقة لعمل الكمية التالية. 

قومي بذلك فقط 2-3 مرات قبل البدء بالكمية الطازجة.

يدوي:
عند تسخين كمية كبيرة من الماء لطهي المعكرونة أو   •

الأطعمة الأخرى، استخدمي الوضع Manual "يدوي" 
على أعلى درجة حرارة مضبوطة على 230 درجة مئوية. 

 Preheating ولاحظي أن الشاشة ستستمر في تمرير
"جاري التسخين المسبق" حتى بعد وصول الماء إلى درجة 

الغليان الكامل، حيث تستشعر الوحدة درجة حرارة الماء.
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الضمان والخدمة

KitchenAid الضمان الخاص بجهاز الطهي متعدد الوظائف من

لن تدفع KitchenAid مقابل:ستدفع KitchenAid مقابل:مدة الضمان:
أوروبا والشرق الأوسط وأفريقيا:

 5KMC4241 لطراز
 5KMC4244و

ضمان كامل لمدة عامين من 
تاريخ الشراء.

قطع الغيار وتكاليف عمال التصليح 
لتصحيح عيوب في المواد أو التصنيع. 

يجب أن تقدم الخدمة من قبل مركز 
خدمة KitchenAid معتمد.

A.  عمليات التصليح عند استخدام 
جهاز الطهي متعدد الوظائف 

لعمليات أخرى بخلاف تحضير 
الطعام المنزلي العادي.

B.  تلف ناتج عن حادث أو تبديل 
في الأجزاء أو استخدام خاطئ 

أو إساءة استخدام أو تركيب/
تشغيل لا يتوافق مع القواعد 

الكهربائية المحلية.

لا تتحمل KITCHENAID أية مسئولية عن الأضرار غير المباشرة.

للحصول على المزيد من المعلومات، تفضل بزيارة موقعنا على الويب:
www.KitchenAid.eu

2015 ©. جميع الحقوق محفوظة. 
تخضع المواصفات للتغيير دون إشعار.

خدمة العملاء

بالنسبة لكافة الأسئلة المتعلقة بالمنتج بعد إجراء عملية الشراء، الرجاء الاتصال بالموزع الخاص بك للحصول على اسم أقرب 
مركز خدمة مركز خدمة عملاء KitchenAid المعتمد.

ملاحظة: يجب أن تتم جميع عمليات الخدمة محليًا من قبل مركز خدمة KitchenAid معتمد.
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