
 
0 

 



 
1 

 

 

 

 

 



 
2 

 کات ایمنی مهمن

 ن دستورالعمل را قبل از استفاده مطالعه فرمایید.یا

و  ٬لازم باید زمانی که وسیله الکترونیکی استتااه  متی دتاه ان تام  یتره های احتیاط

 آنها دامل مااره زیر می بادد:

بتا الکترییتیته مطمئن داید که ولتاژ روی صاحه مشخصات مرباط بته هستتها   -۱

 هماهنگ بادد.

؛ بعتد هر ز هستها  را زمانی که به برق متصل می بادد بدون تاجته رهتا نکنیتد -۲

 از هر بار استااه  آنرا جدا کنید.

 هر ز جای هستها  را رو یا نزهیک مکان  رما قرار ندهید. -۳

هستتها  را  ٬هر هنهتام استتااه  ٬هستها  را روی ستط  صتاق قترار ههیتدهمیشه  -۴

 هر سط  قرار ههید.

 نار و ...( قرار ندهید. ٬هر ز هستها  را هر معرض محیط طبیعی ) باران -۵

 مطمئن داید که سیم برق با سط   رم هر تماس نبادد. -۶

کتته فتتع   کیتتانی و رتتتستتای یتتا بزر  ۸متتی تاانتتد بتترای کاهکتتان ایتتن هستتتها   -۷

هر رابطته بتا  ر تفقط ا ٬بی ت ربه و هانش قابل استااه  باددافراه  یا ذهنی یا فیزیکی

کتان اجتتاز  ه. کابتته آنهتا نتتارت دتاهبصتارت ایمتن و رطترات آن  استتااه  هستتها 

بازی با هستتها  را نتداره. تمیتز کترهن و نههتداری نبایتد تاستط کاهکتان ان تام دتاه 

 سای هادته بادند و نتارت داند. ۸از مهر آنکه آنها بالاتر 

هستت   ستای نبایتد اجتاز  هادتته بادتند بته هستتها  و ستیم بترق آن  ۸کاهکتان زبتر  -۸

 بزنند باید آنرا از هسترس آنها هور نهه هاد .
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هو داره یا سیم برق را هر آب یا هیهر مایعات قترار ندهیتد.  ٬هر ز بدنه هستها  -۹

 آنرا تمیز پاک کنید. مرطاب همیشه با هستمای پارچه ای

قبل از ستر هتم  یتا جتدا کترهن و یتا تمیتز کترهن از بترق جتدا  هستها  راهمیشه  -۱۱

 کنید.

هستها  یا قبل از تماس با سیم بترق یتا اتصتالات  استااه  یا رودن کرهنقبل از  -۱۱

 رشک بادد.کاملا اطمینان حاصل کنید که هستان دما  ٬برق

ریتز بترق بکشتید. وداره را محکم  رفته و آنرا از په ٬برای جدا کرهن هستها  -۱۲

 نکشید.سیم برق را دا کرهن هستها  جهر ز برای 

هر ز هستها  را زمانی که سیم برق آن یا هودتاره آن رتراب است  یتا هستتها   -۱۳

زبنی همه قابل هرست  دتدن هیتتند٬ از جملته جتایهراهش ایراه هاره استااه  نکنید؛ 

ز آریته  بترای جلتا یری از  اآنرا به مرکز ردمات آریته یا نمایند  مسیم برق٬ باید 

 هر  انه رطری ببرید.

نهتتا بایتتد مناستت  قتتدرت هستتتها  بتترای آ ٬ستتیم جتتانبیهر صتتارت استتتااه  از  -۱۴

بترای مکتانی کته هستتها  هر آن استتااه  جلا یری از رطر برای مصرق کنند  و یا 

ا ر سیم جانبی مناس  نبادد٬ متی تاانتد با تی ای تاه ناهن تاری  بادد.می داه ایمن 

 داه.

 اویزان نکنید. هر ز سیم را هر محلی که احتمای هسترسی کاهک بادد -۱۵

یمنتی ا ٬قطعاتی که ماره تایید سازند  نیی با استااه  از قطعات غیر اصلی یا  -۱۶

 دید نکنید.ههستها  را ت

این محصای صراحتا ماره تایید تالید کنند  نباه  ممکن هر انه تغییری هر  - -۱۷

 اس  من ر به ابطای فمان  نامه مصرق کنند   رهه.
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زمتتانی کتته دتتما تصتتمیم بتته از بتتین بتترهن هستتتها  هاریتتد٬ متتا پیشتتنهاه میکنتتیم بتتا  -۱۸

آنرا غیر قابل استااه  کنید. ما همچنین تاصتیه متی کنتیم هتر قیتمتی  بریدن سیم برق

هاره بخصاص برای کاهکان یا هر کیی کته احتمتالا بتا هستتها  یتا  رطر که احتمای

 قطعات آن بازی می کند بی فرر کنید.

بیته بندی را هیچاق  هر هسترس کاهکان قترار ندهیتد چتان بیتیار رطرنتاک  -۱۹

 می بادد.

هر حین استااه  از هستها  باید آنرا با احتیاط بهیرید و به سطاح  رم آن هس   -۲۱

 نزنید.

 مهم: سطاح  رم.            -۲۱

هستها  را با احتیاط بهیرید٬ زمانی که هارید صاحه ها را باز یا بیتته میکنیتد؛  -۲۲

 امکان رییک صدمه به هس  یا ررابی وسایل هیهر را هاره.

هستها  را هر برابر هیاار هستها  را هور از مایعات قابل ادتعای استااه  کنید؛  -۲۳

 قطعات پلاستیکی که مقاومتی هر برابر  رما ندارند استااه  نکنید.یا نزهیک به 

بعد از آنکه هستها  را از برق جدا کتره  و صتبر کرهیتد تتا کتاملا رنتک دتاه٬  -۲۴

 هستها  را فقط با هستمای مرطاب پاک کنید.

قبتتل از آنکتته  ٬بعتتد از استتتااه ٬ صتتبر کنیتتد تتتا هستتتها  بطتتار کامتتل رنتتک دتتاه -۲۵

 قطعات آنرا جدا کنید.

 تایمر جانبی یا کنتری جدا انه برای کار کرهن با هستها  پیشنهاه نمی داه. -۲۶

متی بادتد٬  CE /۲۱۱۹/۹9تاجه به صح  محصای طبق هستارالعمل اروپا  -۲۷

 لطاا به آن مراجعه کنید و برودار ارائه دد  با محصای را مطالعه فرمایید.
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 دستورالعمل را دور نریزیداین 

 (۱)شکل  قطعاتتوضیحات 

A  بدنه هستها 

B  نچی صاحه 

C چراغ رودن 

 

متتی بادتتد و نبایتتد بتترای استتتااه  ت تتاری و  استتتفاده نتتان یایتتن هستتتها  فقتتط بتترای 

 اهداق صنعتی استااه   رهه.

 EMC ۲۱۱/0۱۱۸/EC و   EC/۲۱۱90۹2ایتن هستتها  متاره تاییتد هستتارالعمل

کتته  /۲۷0۱۱0۲۱۱ از   /NO.۱۹۳20۲۱۱ (EC)متتی بادتتد و طبتتق مقتتررات 

 مرباط به مااه هر تماس با مااه غذایی اس .

 برای استفاده بار اول

هستها  ممکن اس  هر بار اوی استااه  مقدارکمی هوه بیرون ههتد. ایتن ایتراه نییت  

 و هوه برای چند هقیقه می بادد.

می کنید٬ صاحه  رم هستها  را بتا روغتن یتا کتر   زمانی که برای اولین بار استااه 

 چرب کنید. این کار را هیهر هر آیند  نیاز نیی  ان ام ههید.

 چ ون ی کارکرد

 هستها  را به پریز برق وصل کنید. -

 .آن اس  که هستها  به برق وصل دد که رودن دد نشان ههند    (C)چراغ  -

همای مناس  رسید  است  زمانی اس  که هستها  به دد  راماش که سبزچراغ  -

 هقیقه( و هستها  آماه  استااه  اس . ۳)بعد از حدوها 
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 رودن می داه. (C)چراغ  پایینتر بیاید٬ که هی نکته: ا ر همای پخ  از حدی 

و متتااه را هارتتل هتتر هو قیتتم  بریزیتتد ) بتته  هستتتها  را بطتتار کامتتل بتتاز کنیتتد -

هستارالعمل نها  کنید(. مااه را بیش از ظرفی  نریزید کته هر هنهتام پخت  بته 

 بیرون بریزه.

 (۲)دکل  بالایی را روی قیم  پایینی بهذاریدصاحه  -

از هستتتها ٬ فقتتط از کاهیتتر چتتابی و یتتا پلاستتتیکی مخلتتاط بتترای رتتارد کتترهن  -

 استااه  کنید.

 مهم:

 صفحه گرم را لمس نکنید: احتمال سونت ی دارد. گزهر

 

 .پخت کنیدفقط با صفحات بسته 

 

 .استفاده نکنید )مثل چاقو( که می تواند دست اه را نراب کند تیزهرگز از ابزاز 

 

 تمیز کردن دست اه

فقتتط دستتت اه را بتتا دستتتمال مر تتوبد بعتتد از اتتدا کتتردن  ن از بتتر  و ننتت   مهتتم:

 و پاک کنید. تمیز شدن کامل دست اهد

 صاحه ها باید فقط با هستمای مرطاب تمیز داند. -
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 دستور پخت

 نفر( ۲املت )برای 

 مااه تشکیل ههند :

  ده تخم مرغ ۳

 میلی لیتر دیر ۲۱

 کمی نمک

 قادق غذا راری پنیر پارمزان ۱

 برش ژامبان  اد  با هاه   ۲

 برش پنیر فانتینا ۲

  کاسه ای بزرگ هم بزنیدتخم مرغ ها را با دیر٬ نمک و پنیر هر 

 راماش  (آماه )و منتتر داید تا چراغ سبز  پارتی تایم را رودن کنید امل  پز

را بتاز کنیتد و مخلتاط تختم مترغ را تتا نیمته هتر قیتم  بریزیتد.  امل  پزداه: 

برش های ژامبان و پنیر فئنتینا را روی مخلاط بریزید و با مخلاط باقی مانتد  

هقیقته یتا تتا زمتانی کته قهتا   ۷را ببندید و بهذاریتد تتا  پزامل  آنها را بپادانید. 

امل  را با کاهیر چابی یا پلاستیکی از هستها  رارد کنیتد و از ای داه بپزه. 

 آن بصارت  رم لذت ببرید.

 

 نفر( ۲املت گواه فرن ی ) برای 

 مااه تشکیل ههند :

  ده تخم مرغ ۲

 میلی لیتر دیر ۲۱
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 کمی نمک

 پنیر پارمزانقادق غذا راری  ۱

  ده  اجه فرنهی کاچک نهینی دد  ۱

 پیاز نهینی دد  ۴0۱

  املتت  پتتز را رودتتن کنیتتد٬ مقتتداری روغتتن زیتتتان را هر هتتر قیتتم  بریزیتتد و

منتتتر دتاید تتتا چتراغ ستبز رتتاماش دتاه. املتت  پتز را بتاز کنیتتد و  اجته هتتا و 

هقیقته  ۵ی املت  پتز را ببندیتد و بهذاریتد تتا بتراپیازها را هر هر قیم  بریزیتد. 

بپزه٬ هر از  اهی بتا کاهیتر آنهتا را هتم بزنیتد. همزمتان٬ تختم مترغ هتا و دتیر٬ 

نمتتک و پنیتتر را هر کاستته ای بتتا هتتم مخلتتاط کنیتتد. مخلتتاط را هر هتتر قیتتم  

بریزید٬ مااظ  بادید تا بیرون نریزه. امل  پز را هوبتار  متی بنتدیم و بته متدت 

. املتت  را بتتا کاهیتتر چتتابی یتتا هقیقتته یتتا تتتا وقتتتی کتته قهتتا  ای دتتاه متتی پتتزیم ۷

 پلاستیکی از امل  پز رارد می کنیم و از آن لذت می بریم.

 

 نفر( ۲املت شیرین صبحانه )برای 

 مااه تشکیل ههند :

  ده تخم مرغ ۳

 میلی لیتر دیر ۲۱

 قادق  یل  ۱

 رشکبار ) فندق٬  رهو یا باهام(قادق غذا راری  ۲

 قادق غذا راری دکلات تلخ ۱

 را با هیهر مااه هر کاسه ای هم بزنید. تخم مرغ ها 
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 رتاماش  (آمتاه )  امل  پز پارتی تایم را رودن کنید و منتتر داید تا چراغ ستبز

داه؛ امل  پز را باز کنید و مخلاط تختم مترغ را تتا لبته بریزیتد٬ مااظت  بادتید 

هقیقتته یتتا تتتا زمتتانی کتته قهتتا  ای دتتاه  ۷بیتترون نریتتزه. املتت  پتتز را ببندیتتد و کتته 

ههید تتا بپتزه. املت  را بتا کاهیتر چتابی یتا پلاستتیکی از هستتها  رتارد  فرص 

یتا پتاهر  قنتدپتاهر ین متی تاانیتد از تتزئکنید و  رم میل کنید و لذت ببرید. بترای 

 دکلات استااه  کنید.

 

 نفر( ۲کالزون کلاسی  )برای 

 مااه تشکیل ههند :

  رم رمیر پیتزا ۱۵۱

 قادق غذا راری رب  اجه فرنهی ۲

 تکه پنیر مازارلا  ۲

 کمی نمک

 روغن زیتان

   ۱۴ به قطتر میلی متر باز کنید. هایر  ای ۲رمیر پیتزا را روی آره به فخام 

برش مازارلا٬ نمک و روغن  ۱نص  هایر  را با رب  اجه٬ سانتی مترببرید. 

تا کنیتد. رمیتر را بتا  ”رویالی“پر کنید. نیمه هیهر رمیر را٬ به  ناان یک ناع 

ش  ببندید. رمیر را روی راهش تا کره  و سپس با چنهای فشار ههید. فشار انه

رتاماش دتتاه؛  (آمتاه )کتتره  و منتتتر دتاید تتا چتتراغ ستبز  ناملت  پتز را رودت

قیتم  قترار ههیتد. املت   ۲کالزون را هارل  ۲امل  پز را باز کنید و با احتیاط 
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بعتد از نتیم پتز هقیقه یا تا زمانی که قها  ای داند آنرا بپزیتد٬  ۱۲پز را ببندید و 

 ددن آنرا برای پخ  کامل بچررانید

 

 نفر( ۲کالزون شیرین شکلاتی )برای 

 مااه تشکیل ههند :

  رم رمیر پیتزا ۱۵۱

 قادق غذا راری دکلات یا کرم فندق ۲

  میلتی متتر برستد. هایتر  ای بتته ۲رمیتر را روی آره بتاز کنیتد تتا فتخام  آن بته

سانتی متر از آنرا ببرید. نیمی از هایر  را با کرم دکلات پر کنید و بتا  ۱۴قطر 

. لبتته هتتا را بتتا انهشتت  ببندیتتد٬ رمیتتر را ”رویتتالی“نیمتته هیهتتر انتترا ببندیتتد٬ م تتل 

روی راهش تا کره  و با چنهای انرا فشار ههید. امل  پز پتارتی تتایم را رودتن 

راماش داه؛ امل  پز را باز کتره  و  (آماه )کره  و منتتر داید تا چراغ سبز 

. املتت  پتتز را ببندیتتد و کتتالزون را هر هو قیتتم  املتت  پتتز بهذاریتتد ۲بتتا احتیتتاط 

بعتد از نتیم پتز هقیقه یا تا زمتانی کته قهتا  ای دتاند بهذاریتد تتا بپزنتد٬  ۱۲برای 

یتا پتاهر  پتاهر قنتد. قبتل از سترو٬ آنترا بتا ددن آنرا بترای پخت  کامتل بچررانیتد

 دکلات تزئین کنید.

 

 نفر( ۲)برای  ایتالیایی املت محلی

 مااه تشکیل ههند :

  رم رمیر پ  هار  ۱۵۱

 تکه ژامبان با هاه  ۲
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 پنیر فانتاناتکه  ۲

   ستانتی متتر  ۱۴میلی متر باز می کنیم. هایر  ای به قطر  ۲رمیر را به فخام

می بریم. نیمی از آن را با ژامبان و پنیر پر کنید و بتا نیمته هیهتر آنترا بپادتانید 

و م ل رویالی ببندید. لبه را با فشار انهشتتان ببندید٬ رمیر را روی راه تا کنید 

د. املت  پتز پتارتی تتایم را رودتن کنیتد و منتتتر دتاید تتا و با چنهتای فشتار ههیت

هو کتاوزون را چراغ سبز آماه  راماش داه. امل  پز را باز کنیتد و بتا احتیتاط 

هقیقته یتا تتا  ۱۴هارل هو قیم  امل  پز قرار ههید. امل  پز را ببندید و به مدت 

کامتتل زمتتانی کتته قهتتا  ای دتتاه بپزیتتد. بعتتد از نتتیم پتتز دتتدن آنتترا بتترای پختت  

بچررانید. دما ممکن اس  از چادنی متااوت٬ برای م تای٬ مخلتاطی از استاناد 

و پنیتتر ریکاتتتا٬ ساستتیس وینتتی و پنیتتر فانتانتتا یتتا ستتبزی ات ستتر  دتتد  و پنیتتر 

 استااه  کنید.

 

 نفر( ۸)برای  اسپانیاییاملت 

 مااه تشکیل ههند :

  رم رمیر پ  هار  ۱۵۱

  ده پیاز ساید  ۱

 کره   اوی رم  اد  چر   ۱۱۱

  رم زیتان سبز ۲۵

 قادق غذا راری پاپریکا ) دیرین یا تند بیته به ذائقه( ۱

  ده تخم مرغ پخته ۱

 روغن زیتان
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  :قادتتق غتتذا رتتاری روغتتن زیتتتان را هر متتاهی تابتته  ۳آمتتاه  ستتازی چادتتنی

پیازهتتای نهینتتی را طلایتتی متتی کنتتیم. بعتتد از اینکتته رتتاب حتترارت هاه  و ستتپس 

افافه کره  و هر چند وق  یک بار تا  ههیتد. پاپریکتا و رشک دد.  اد  را 

هقیقتته بپزیتتد. ستتپس  ۲۱زیتتتان هتتا بتتا کمتتی نمتتک بتته آن افتتافه کتتره  و بتته متتدت 

 اجاز  ههید تا سره داه.

  میلتی متتر دتاه. هایتر  ای بته قطتر  ۲رمیر را روی آره باز کره  تتا فتخامتش

ره  پتر کتره  و ایته رتسانتی متر می بریم. نصت  انترا بتا  ادت  اهو ۱۴تقریبا 

ا  را روی آن قرار هاه  و با نیمه هیهر رمیر آنترا متی سیک تکه از تخم مرغ 

هتتتا را بتتتا انهشتتت  متتتی بنتتتدیم٬ رمیتتتر را روی رتتتاه بنتتتدیم٬ م تتتل رویتتتالی. لبتتته 

برمیهرهانیم و با چنهای فشار می ههیم. امل  پز پارتی تتایم را رودتن متی کنتیم 

راماش داه؛ املت  پتز را بتاز کتره  و بتا  ( آماه)و صبر می کنیم تا چراغ سبز 

احتیاط کالزون ها را هارل هو قیم  امل  پز قرار ههید. امل  پز را بیته و بته 

هقیقه یا تا زمانی که قها  ای داه متی پتزیم٬ بعتد از نتیم پتز دتدن آنترا  ۱۴مدت 

٬ مخلتاط برای م تاییشتری٬ برای پخ  کامل بچررانید. دما می تاانید چادنی ب

ناد و پنیر ریکاتتا٬ ساستیس وینتی و پنیتر فانتینتا یتا ستبزی ات ستر  دتد  و اسا

 بعد از نیم پز ددن آنرا برای پخ  کامل بچررانید. استااه  کنید. پنیر

 

 نفر( ۲شیرین )برای  ویولیر

 مااه تشکیل ههند :

  رم رمیر پ  هار  ۱۵۱

 قادق غذا راری مربا یا کرم دکلات ۲
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  میلتی متتر دتاه. هایتر  ای بته قطتر  ۲رمیر را روی آره باز کره  تتا فتخامتش

سانتی متر می بریم. نص  انرا مربتا یتا یتک قادتق غتذا رتاری کترم  ۱۴تقریبا 

دکلات پر می کنیم و بتا نیمته هیهتر آنترا متی بنتدیم٬ م تل رویتالی. لبته هتا را بتا 

نهتای فشتار متی ههتیم. انهش  می بندیم٬ رمیر را روی راه برمیهرهانیم و بتا چ

 (آمتاه )امل  پز پارتی تایم را رودن متی کنتیم و صتبر متی کنتیم تتا چتراغ ستبز 

راماش داه؛ امل  پز را باز کره  و با احتیتاط کتالزون هتا را هارتل هو قیتم  

هقیقته یتا تتا زمتانی کته قهتا   ۱۴امل  پز قرار ههید. امل  پز را بیته و به مدت 

پتز دتدن آنترا بترای پخت  کامتل بچررانیتد. قبتل از  ای داه می پزیم٬ بعد از نیم

 سرو٬ دما می تاانید آنرا با راک قند یا پاهر دکلات تزئین کنید.

 


