Ankastre Firin Pisirme Programlar!

Sembol

Isitma Tiird

Kullanim ve Calisma Bicimi

Onerilen / Test Edilen Yemekler

3D sicak hava

Bir veya birden fazla seviyede pisirme veya kizartma
yapilabilir. Fan, arka panelde bulunan yuvarlak isiticinin
1sisini esit bicimde pisirme boliimine dagitir. Ayrica
delikli 3D Fry tepsinizi 3D sicak hava fonksiyonu

ile birlikte kullanarak az yag ile saglikli ve citir citir
kizartmalar yapabilirsiniz.

Hamur isleri: Cesitli gramajlarda ekmek, pide, sandvic
ekmedi, tek veya 2 tepside pisirilecek kurabiye
cesitleri, biskiivi, beze, mayali pogaca, muffin, kek.
Firin yemekleri: Sebze gilivec, patates graten,
finnlanmis patates.

Secilen yiyecekleri 6n i1sitma olmadan hassas bicimde

Sicak hava pisirme. Fan, arka panelde bulunan yuvarlak isiticinin Kalip icinde pasta: Pandispanya
< hassas 1sisini, esit bicimde pisirme bolimiine dagitir. Pisirilecek P1s P ’ pany
yiyecek fazlar halinde ve kalan isi ile pisirilir.
Pizza A!ttan ¢ok fazla isiya ihtiyac duyan yemeklerin ve . Pizza, yufka boregi, el acmasi borek, kis gibi alttan
- pizzalarin hazirlanmasi. Alt isitici ve arka paneldeki o G B c
fonksiyonu 1stya ihtiyac duyan yemekler icin idealdir.

yuvarlak isiticr isinir.

Alttan isitma

Yemeklerin yeniden pisirilmesi veya sicak suda
pisirilmesidir. Isi alttan gelir.

Sulu yemekler ve kizartma yemekleri icin idealdir.
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Izgara, genis
ylizey

Biftek, sosis veya tost gibi yassi yiyeceklerin izgarada
kizartilmasi. Pisirilmis yemeklerin tizerinin kizartiimasi icin
uygundur. Tlim ylizeyi 1zgara rezistansinin altindan isitir.

Biftek, sosis veya tost gibi yassi yiyeceklerin 1zgarada
kizartilmasi icin uygundur.
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Hava dolasimli
1zgara

Kiimes hayvanlari, bitln baliklar veya buytk et
parcalarini kizartma. lzgara isiticisi ve fan, dontistimli
olarak acilip kapanir. Fan sicak havayi yemegin
etrafinda dondrdr.

Izgara/kizartma yemekleri: Kiimes hayvanlari (tavuk,
ordek, kaz, hindi), bitiin baliklar veya biiyiik et
parcalan
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Ust/alt 1sitma

Tek seviyede geleneksel bicimde pisirme veya kizartma.
Bu i1sitma tiirli 6zellikle sulu malzemeli kekler icin
uygundur. Isi Ustten ve alttan esit olarak gelir.

Hamur isleri: Mayali pogaca, paskalya coregi, kalipta
kek veya porsiyonluk muffin, profiterol veya ekler
hamuru, sufle, brownie vb.

Tek tepsi yapacaginiz serbetli tathlar: Baklava,
sekerpare, revani vb.

Firin yemekleri: Firin makarna, firinda sulu kéfte,
firinda sebzeli tavuk, balik bugulama

Tam dogru zaman ve miktarda buhar destegi

Hamur isleri: Ekmek cesitleri, pandispanya, mayali
pogaca ve kek cesitleri, pide, muffin vb.

é‘é Bius?::;:e“ek“ uygulandigi icin disi gevrek, ici sulu Firin yemekleri: Cesitli et yemekleri (biitiin tavuk,
pi5 yemekler icin uygundur. antrikot, biitlin veya dilimli balik vb.), patates graten,
lazanya
Dondurulmus meyve, sebze ve hamur isini c6zmek
Buz cézme Donmus Yiyeceklerin buzunun hassas bicimde icin uygundur: (Dondurulmus tavuk eti, kirmizi et veya
7 ¢ozllmesi. baligi c6zmenin en saglkh yolu, dondurucudan alip
buzdolabina koymaktir.)
Zamandan tasarruf etmek icin hizli 1sitma ile 1sitma . . P
R ——— . Hizli isitmadan sonra asagidaki isitma tiirlerinin
sliresini kisaltabilirsiniz. Hizli isitma fonksiyonunu : ST
>>SSS Hizliisitma sadece 100 °Cnin lzerinde ayarlanan sicakliklarda kullaniimasi en idealidir:

Temizlik Fonksiyonlar

kullaniniz. Isitmayi tepsi gibi aksesuarlar olmadan
yapiniz.

- 3D sicak hava
- Ustten/alttan isitma

Arka duvarin 6zel kaplamasi sayesinde zahmetsiz temizlik saglar. Kiri dagitir ve kokulari 6nemli élctide azaltir.

ecoClean Kizartma, 1zgara ve firinlamanin en basindan itibaren bunu yapar. ecoClean malzemesi, cihazin dmrii boyunca
otomatik olarak her isitisinizda yenilenir.
Aksesuarlar pisirme bolimiinden cikarin. 400 ml suya bir damla deterjan ekleyin. Bu durulama soliisyonunu
tamamen sogutulmus pisirme alani tabaninin ortasina dokiin. Fonksiyonu ve sicaklik ayarini (80 C°) secin.
humidClean Surre otomatiktir, degistirilemez. Kisa bir soguma evresinden sonra buharla yumusayan kirleri bir bulasik bezi

veya yumusak bir firca ile kolayca temizleyebilirsiniz. Ozellikle yagl, salcali, sulu yemeklerden sonra kirlenen firini

temizlemek icin idealdir.



Firininizda asagidaki islemleri rahatlikla yapabileceginizi biliyor muydunuz?

Yogurt

. Aksesuarlari ve rafi pisirme boliimiinden cikartiniz.

. 1litre stit (%3,5 yagl) ocakta 90 C°de isitiniz ve 40 C*ye kadar sogumasi icin birakiniz. Pastorize siitii ise 40 C*de isitmaniz yeterlidir.
. 30 g yogurdu siite karistiriniz.

. Kansimi kiiciik kaplara doldurunuz, érn. kiicik kapakl kavanozlar.

. Kaplarin Gzerini folyoyla kapatiniz, érn. strec film ile.

. Kaplar pisirme béliminin lizerine yerlestirilmelidir.

. Firin ayari 3D sicak hava programina getirilmelidir.

. Yogurt 4-5 saat icinde hazir olacaktir, hazir olduktan sonra buzdolabinda dinlenmeye birakilmalidir.
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Meyve ve Sebze Kurutma

Sicak hava ile yiyecekleri miikemmel derecede kurutabilirsiniz. Ayarlanacak sicaklik ve siire, kurutulacak maddenin tiriine, su oranina, olgunluk
derecesine ve kalinligina baglidir. Kurutulacak maddeyi ne denli uzun stire kurutursaniz o denli iyi korunur. Dilimler ne denli ince olursa kurutma
stiresinin sonuna o denli cabuk varilir ve gida maddesinin aromasi daha fazla korunur. Bu nedenle ayar araliklari belirtilmistir.

Kurutma
Cesitli gida maddelerinin kurutulmasina iliskin ayarlar cizelgede verilmistir. Belirtilenden farkli gida maddelerini kurutmak icin cizelgede benzer gida
maddeleri icin verilen degerleri kullaniniz.

Yemek Aksesuar Yiikseklik Isitma tiirii Sicaklk Siire
Cekirdekli meyveler
(elma halkalari, 3
3 mm kalinhginda, Tel 1zgara 341 80°C 4-8 saat
1zgara basina
200 g)
Rendelenmis veya
haslanmis kokla 3 .
sebzeler (havug, turp IR FEETE 3+1 80°C A7 saat
gibi)
Dilimlenmis mantar Tel 1zgara 3i1 80°C 5-8 saat
Temizlenmis yesillik Tel 1zgara 3i1 60°C 2-5 saat

1 adet tel 1zgara: Yukseklik 3
2 adet tel 1zgara: Yikseklik 3+1

Aciklanan programlar ve fonksiyonlar, cihaz modeline bagli olarak farkllk gosterebilir. Bu kilavuz, programlarin dogru
kullanimini desteklemek amaciyla hazirlanmistir.

Siemens Ev Aletleri



