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Yemegi pisirmenin de en az yemek kadar zevkli hale
gelmesi icin

lGtfen bu kullanim kilavuzunu okuyunuz. Bu sekilde cihazinizin
sundugu tum teknik avantajlardan faydalanabileceksiniz.

Guvenliginiz ile ilgili énemli bilgiler verilecektir. Cihazinizin
parcalarini taniyacaksiniz. Ve size ayarlari nasil yapacaginizi
adim adim gosterecediz. Son derece kolaydir.

Tablolarda bircok pratik ve lezzetli yemek icin ayar degerleri ve
yerlestirme seviyeleri yer almaktadir. Bu bilgilerin tamami kendi
stidyomuzda test edilmistir.

Ve herhangi bir arizayla karsilasirsaniz — burada arizay nasil
kendi kendinize giderebileceginizi gostergen bilgiler
bulacaksiniz.

Detayl bir dizin, aradiklarinizi kolayca bulmaniza yardimci
olacaktir.
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A Giivenlik bilgileri

Montajdan 6nce

Nakliye hasarlari

Elektrik baglantisi

Kendi giivenliginiz
icin uyarilar

Sicak pisirme alani

Latfen bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.
Kullanim ve montaj kilavuzunu 6zenle saklayiniz. Eger
cihazi bagkasina verecekseniz, kullanma kilavuzunu da
birlikte veriniz.

Ambalajini actiktan sonra cihazi kontrol ediniz. Nakliye
hasar varsa, cihaz elektrige baglanmamaldir.

Cihazin elektrik baglantisi, sadece egitimli bir uzman
tarafindan yapilmahdir. Hatali baglantidan kaynaklanan
hasarlarda garanti hakki ortadan kalkar.

Bu cihaz sadece evde kullanim icin tasarlanmistir.
Cihazi sadece yemek hazirlama amaciyla kullaniniz.

Yetigkinler ve cocuklar, eger bedensel veya zihinsel
olarak yeterli degillerse

veya cihazi dogru ve emniyetli bir sekilde calistiracak
bilgi ve deneyime sahip degillerse,

cihazi g6zetimsiz sekilde kullanmamaldirlar.

Cocuklarin cihaz ile oynamasina asla izin verilmemelidir.

Yanma tehlikesi!

Asla sicak pisirme alaninin ic ylzeylerine ve isitic
elemanlara dokunmayiniz. Cihazin kapagini acarken
dikkatli olunuz. Sicak buhar g¢ikabilir.

Kuclk cocuklar cihazdan uzak tutunuz.

Yangin tehlikesi!

Asla yanici cisimleri pisirme alaninda bulundurmayiniz.
Cihazin icinde buhar varsa cihaz kapisini kesinlikle
acmayiniz. Cihazi kapatiniz. Cihazin fisini cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.



Sicak aksesuar ve kap

Usuliine aykini onarimlar

Hasar nedenleri

Pisirme alam tabani
lizerinde aksesuar,
folyo, yagh kagit veya
kap

Sicak pisirme alaninda
su olmasi

Islak gida maddesi
olmasi

Kisa devre tehlikesi!
Elektrikli cihazlarin baglanti kablosunu asla sicak
durumdaki cihaz kapagina sikistirmayiniz. Kablo
izolasyonu eriyebilir.

Haslanma tehlikesi!
Asla pisirme alani sicakken su puskirtmeyiniz. Sicak
buhar olusacaktir.

Yanma tehlikesi!

Asla buylik miktardaki yiyecekleri, yuksek oranh alkolli
iceceklerle hazirlamayiniz. Alkol buhari pisirme alaninda
tutusabilir. Sadece az miktarda yuksek oranh alkollt
icecekler kullaniniz ve cihaz kapagini dikkatlice aciniz.

Yanma tehlikesi!
Sicak bir aksesuar veya kabi, mutfak eldiveni olmadan
pisirme alanindan ¢ikarmayiniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

Usulline aykin onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar,
sadece tarafimizdan egitilmis bir yetkili servis teknisyeni
tarafindan yapilmahdir.

Eger cihaz arizallysa, elektrik figsini gekiniz veya sigorta
kutusundaki sigortayr kapatiniz. Yetkili servisi cagiriniz.

Pisirme alani tabani izerine aksesuar koymayiniz.
Pisirme alani tabanini herhangi bir tur folyo veya yagl
kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin {izerine
ayarlanmigsa pisirme alani tabanina kap koymayiniz.
Sicaklik sikismasi olusmaktadir. Béyle bir durumda
pisirme ve kizartma sureleri yanhs olur ve firinin emaye
kaplamasi zarar gorur.

Asla sicak pisirme alanina su dékmeyiniz. Su buhar
olusacaktir. Sicaklik degisiminden dolay firnin emaye
kaplamasinda hasar meydana gelebilir.

Kapall pisirme alaninda uzun sire, i1slak gida maddesi
muhafaza etmeyiniz. Emaye zarar gorur.



Meyve suyu olmasi

Siirgiilu kapak acik iken
sogutulmasi

Firin contasinin asiri
kirlenmesi

Oturma yiizeyi olarak
siirgiilii kapagin
kullanilimasi

Cihazin tasinmasi

Firin tepsisine cok sulu meyveli kekten, fazla
doldurmayiniz. Meyve suyu firin tepsisinden damlayarak
cikartilmasi mimkin olmayan lekeler birakabilir.
Mumkinse derin Universal tava kullaniniz.

Pisirme alani sadece kapilar kapali durumda iken
sogumaya birakilmahdir. Siirgili kapak sadece aralik
birakilsa bile yanindaki mobilya ylzeyleri zamanla zarar
gorebilir.

Calisirken firin contasi asiri kirlenmis ise, surguli kapak
dogru bir sekilde kapanmayacaktir. Yandaki mobilya
yuzeyleri hasar gdrebilir. Firin contasini daima temiz
tutunuz.

Acik olan slrguli kapagin tzerine bir sey
yerlestirmeyiniz veya oturmayiniz.

Cihazi kapak kolundan tasimayiniz veya tutmayiniz.
Kapak kolu cihazin agirhdini tagsimaz ve kirilabilir.



Yeni firininiz

Kumanda boliimii

Burada yeni firninizi taniyacaksiniz. Kumanda bolumuni
ve cesitli kumanda elemanlarini acikliyoruz. Burada
pisirme alanina ve aksesuarlara iligkin bilgileri
bulabilirsiniz.

Burada kumanda boliminiize genel bir bakig
gobrmektesiniz. Gostergedeki tiim semboller asla ayni
anda goérinmez.

Cihaz tipine gore ayrintilarda farkhlklar olabilir.

o o L
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dagmesi

Salter tutamaklarn

Fonksiyon secme Ist segcme digmesi

Tuslar ve
gOsterge

Salter tutamaklar! indirilebilir. Konumunu degistirmek
icin salterde sifir konumuna bastiriniz.




Tuslar ve
gosterge

Tus

Tuslarla cesitli ek fonksiyonlari ayarlayabilirsiniz.
Gostergelerden ise ayarlanmis degerleri okuyabilirsiniz.

Kullanimi

® Zaman fonksiyonlari

Alarm £), Siire 1=, Bitis zamani = ve saati ©
segilmelidir.

—  Eksi
+ Arti

Ayar degerleri dustrulmelidir.
Ayar degerleri ylkseltilmelidir.

»if

25 Hizhisitma

Cocuk emniyeti

Firini hizli isitma.

Kumanda bolimu kilittlenmeli ve kilidi acilmahdir.

Fonksiyon secme
diigmesi

Pozisyon

Hangi zaman fonksiyonunun gostergede 6n
planda olacagini ilgili sembolin 6nundeki oktan »
anlayabilirsiniz.

istisna: Saatte sadece degisiklik yapildiginda ®
semboli yanar.

Fonksiyon secme dugmesi ile isitma sekli ayarlanir.

Kullanimi

o  Sifir konum

Firn kapanir.

3D-sicak hava*

Pasta ve kek igin birden lce kadar kademeler.
Arka panelde bulunan bir fan, daire kizma goévdesinin
Isisinl esit bicimde pisirme alaninda dagitmaktadir.

E Ust/alt 1sitma

Pasta, sufle ve 6rnegdin hindi veya yabani hayvan gibi az
yagh kizartmalar ayni kademede.
Isi, alttan ve Ustten esit derecede gelir.

Pizza kademesi

Dondurulmus trunlerin 6n isitma olmadan hizlica
hazirlanmasi, Orn. pizza, patates kizartmasi veya turta.
Alt i1siticilar ve arka paneldeki daire 1siticilar isiniyor.

Sicak hava dolagimli
1Izgaralar

Balik, kiimes hayvani veya butin balk kizartma.
Izgara isiticisi ve vantilatér dénusumlu olarak agilip
kapanir. Fan sicak havayr yemegin etrafinda dolastirir.

(™1 Izgara, buyik alanh

Biftegin, sosisin, tostun ve balik pargalarinin 1zgara
yapilmasi.
Izgara isiticisinin altindaki butin ytzey isinir.



Pozisyon

Kullanimi

()  Izgara, kigik alanl

Kuclk miktarlarda biftedin, sosisin, tostun ve balik
parcalarinin i1zgara yapiimasi.
Izgara isiticisinin orta kismi isinir.

O Alt isitma Konserveleme, sonradan pisirme veya kizartma.
Isi alttan gelir.
Buz ¢6zme Ornegin et, kiimes hayvani, ekmek veya pastanin

buzunun g¢bézulmesi.
Fan sicak havayl yemegin etrafinda dolastirir.

Firin lambasi

Firin lambasinin agiimasi.

*  Eneriji yeterlilik sinifinin EN50304'e goére belirlendigi 1sitma tiirQ.

Ayarlama yaptiginizda fonksiyon segme dugmesinin
uzerindeki gosterge lambasi yanar. Pisirme alanindaki
firin lambasi soner.

Isi secme

dugmesi Isi segme dugmesiyle sicakligi veya i1zgara kademesini
ayarlayiniz.

Pozisyon Anlami

° Sifir konum Finn sicak degil.

50-270 Sicaklk aralig

Pisirme alanindaki sicaklik °C cinsindendir.

e, o0 eee |zgara kademeleri

Izgara igin 1zgara kademeleri, kiigiik [7] ve biyiik [
alan.

e = Kademe 1, zayif

ee = Kademe 2, orta

eee = Kademe 3, gicli

Firin i1sittigr zaman sicaklik secme dagmesinin Ust
tarafindaki gosterge lambasi yanar. Isitma molalarinda
soner. Isitma tlrlerinde buz ¢ézme [¥] lambasi yanmaz.



Pisirme alani

Firin lambasi

Sogutma fani

Aksesuar

Pisirme alaninda finn lambasi vardir.
Sogutma fani finni asin 1sinmaya karsi korur.

Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi
yanar. Fonksiyon secme digmesindeki konumunda
lambay! firini iIsitmadan acabilirsiniz.

Sogutma fani ihtiyac durumunda kendi kendine acilir

ve kapanir. Sicak hava kapagin uzerinden digari cikar.
Dikkat! Havalandirma yariklarini 6rtmeyiniz. Aksi takdirde
firin asiri 1sinacaktir.

Pisirme alaninin galisma igleminden sonra hizh bir
sekilde sogumasi icin sogutma fani belirli bir sire
boyunca caligir.

Aksesuar, 5 farkh yukseklik seviyesinde firina surdlebilir.

Aksesuar i1sindifinda deforme olabilir. Aksesuar
sogudugunda sekil degisikligi kaybolur ve herhangi bir
fonksiyon kaybi olmaz.

Ozel aksesuarl musteri hizmetlerinden, bayilerden veya
internetten temin edinebilirsiniz. Bunun igin lutfen
HZ-numarasini belirtiniz.

Tel 1zgara

Kaplar, kaliplar, et yemekleri, kizartma parcalari ve
donmusg yemekler icin.
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Emaye Firin Tepsisi
Pasta ve kurabiyeler igin.

Universal tava

Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yemekler ve
buyuk et yemekleri igin. Dogrudan 1zgara uzerinde
kizartma yapmaniz durumunda yag§ toplama kabi olarak
da kullanilabilmektedir.

Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlar yetkili servisten veya teknik marketten
satin alabilirsiniz.

Finniniz igin sunulan ¢ok sayida triinii brosurlerimizde
veya internette bulabilirsiniz.

Ozel aksesuarin temin edilip edilemeyecedi veya internet
Uzerinden siparis olanaklar ulkelere gore farklilik
gOsterir. Lutfen satis belgelerine bakiniz.

Tel 1zgara HZ 344002

Kaplar, kaliplar, et yemekleri, kizartma parcalari ve
donmus yemekler icin.

Emaye firin tepsisi HZ 341002

kek ve kurabiyeler igin.

Universal tava HZ 342002

nemli kekler, kurabiyeler, derin dondurulmus yemekler
ve bilyuk et yemekleri icin. Dogrudan 1zgara uzerinde
kizartma yapmaniz durumunda yag§ toplama kabi olarak
da kullanilabilmektedir.

Yerlestirme Izgarasi HZ 324000

Kizartma icin. Tel 1zgaray! daima Universal tavaya
yerlestiriniz. Damlayan yag ve et suyu asagida
toplanacaktir.

Izgara tepsisi HZ 325000

Finnin gok fazla kirlenmemesi icin tel 1zgara yerine
Izgara yapmak icin veya sigratma korumasi olarak.
Izgara tepsisini sadece universal tavada kullaniniz.
Izgara tepsisinde 1zgara yapilmasi: Sadece 1., 2. ve 3.
surme yuksekligini kullaniniz.

Sicratma korumasi olarak 1zgara tepsisi: Izgara tepsili
Universal tavayi tel 1zgaranin altina surinuz.

Cam tava HZ 346002

Derin, cam firin tepsisi. Servis tabagi olarak da
kullanilabilir.
Cam tavayi tel 1zgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Yandan cekilip uzatilabilen, firin
tepsisi HZ 341672

Pasta ve kurabiyeler igin.

2 godzde yemek pisirme: Yukseklik 1'deki tasiyici,
3 gozde yemek pisirme: Yikseklik 3'teki tasiyiciya
takiniz.

Finn tepsisi soldan ve sagdan disari cekilebilir.
Tepsiyi egik tarafi rayli sisteme gelecek sekilde
tasiyiclya yerlestiriniz.

Yapismaz kaplamali emaye firin
tepsisi HZ 341012

Pasta ve kurabiye malzemeleri firin tepsisinde kolayca
yayilir.

11



Yapismaz kaplamal tGniversal
tava HZ 342012

Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yiyecekler ve
blyuk kizartma malzemeleri Universal tavada kolayca
yayilir.

Pizza tepsisi HZ 317000

Pizza, dondurulmus Urunler veya yuvarlak pastalar icin
idealdir. Pizza tepsisini Universal tavanin yerine
kullanabilirsiniz. Tepsiyi tel 1zgaranin tstlne yerlestiriniz
ve tablolardaki verilere gore hareket ediniz.

Kiremit HZ 327000

Kiremit, kendi hazirladiginiz ekmek, sandvic ekmegi ve
pizzanin tabani ¢itir citir olacak sekilde pisirilmesi icin
idealdir.

Kiremit daima tavsiye edilen isiya kadar 6nceden
isitilmalidir.

Profesyonel tava HZ 343002

Ozellikle bilylik miktarlarin hazirlanmasi icin uygundur.

Profesyonel tava icin kapak
HZ 333001

Kapak, profesyonel tavayi profesyonel kizartici haline
getirir.

Cam kizartma tenceresi
HZ 915001

Cam kizartici, firnda hazirladiyiniz bugulama yemekler
ve sufleler icin uygundur.
Kizartma otomatigi icin 6zellikle uygundur.

Metal kizartici HZ 26000

Kizartici, cam seramik pisirme alaninin kizartici alanina
go6re duzenlenmistir. Pisirme sensor sistemine ama
ayni zamanda kizartma otomatigine de uygundur.
Kizarticinin dis yluzey emaye ve yapismaz kaplamalidir.

Universal kizartici HZ 390800

Ozellikle buylik veya birgok porsiyon igin. Kizarticinin
dis ylzeyi granit-emayeden uretilmistir, firna dayanikli
cam kapaga sahiptir. Cam kapak graten kalibi olarak
kullanilabilir.

Kendi kendini temizleyen tavan

ve yan paneller HZ 329024

Pisirme alaninin galisma esnasinda kendi kendini
temizlemesi sayesinde, tavani ve yan panelleri yeniden
temiz hale getirebilirsiniz.

Miisteri hizmetleri
bolumi

Ev aletlerinize iliskin olarak uygun bakim ve temizlik
malzemelerini ve diger aksesuarlari; musteri
hizmetlerinden, yetkili saticidan, ulkelere iligkin olarak
internet lizerinden e-Magazalardan satin alabilirsiniz.
Bunun icin ilgili artikel numarasini giriniz.

Paslanmaz celik yuzeyler
icin temizleme bezleri
artikel numarasi 311134

Kir olusumunu onler. Ozel bir yag yalitimi uygulanarak
paslanmaz celik cihazlarin yizeylerinin optimum
seviyede bakimi yapilir.

Firin 1zgara temizleme jeli
artikel numarasi 463582

Pisirme alani temizligi igin. Jel kokusuzdur.

Petekli mikrofiber bez
artikel numarasi 460770

Ozellikle 6rnegdin cam, cam seramik, paslanmaz celik
veya aluminyum gibi hassas yuzeylerin temizligi igin
uygundur. Mikrofiber bez, tek hamlede sulu ve yagh
tabakalari temizleyebilir.

Kapak emniyeti
artikel numarasi 612594

Cocuklarin firin kapagini agmamasi icin. Emniyet
tertibati, her cihaz kapag tiriine gore farkli sekilde
monte edilmistir. Kapak emniyetinin yaninda yer alan
aciklama kagidina dikkat ediniz.
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Ilk kullanimdan 6nce

Burada, finniniz ile ilk kez yemek hazirlamaya
baslamadan 6nce yapmaniz gerekenler hakkinda bilgi
alacaksiniz.

ilk olarak Giivenlik bilgileri bélimiinii okuyunuz.

Saatin
ayarlanma5| Baglantidan sonra gostergede (® sembolil ve (g sifir
yanar. Saati ayarlayiniz.

1. © tusuna basiniz.
Gostergede saat 12:00'yi gOsterir.

2. + tusu veya — tusu ile saati ayarlayiniz.

Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Firinin isitilmasi
Yeni kokusunun kaybolmasi icin firini bog ve kapali bir
sekilde isitiniz. Bunun icin firnin bir saat boyunca
240 °C'yle Ust/alt i1sitmada & isitiimasi idealdir.
Pisirme alaninda, ambalaj artiklari olmamasina dikkat
ediniz.

1. Fonksiyon ayar diigmesi ile Ust/alt isitmayr &
ayarlayiniz.
2. Sicaklik ayar digmesi ile 240 °C'ye ayarlayiniz.

Bir saat sonra firini kapatiniz. Bunun icin fonksiyon ayar
digmesini sifirlama gostergesine ceviriniz.

Aksesuarin

temizlenmesi Aksesuart ilk kez kullanmaya baslamadan 6nce sicak
deterjanli su ve bir yumusak bulasik bezi ile iyice
temizleyiniz.
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Firin ayarlanmasi

Isitma tirleri ve
sicakhik

14

Finninizi ayarlamaniz igin birgok segenek sunulmustur.
Burada sizlere, istediginiz 1sitma tiirii ve sicaklik veya
1Izgara kademesi ayarlarini anlatiyoruz.

Firininizda, hazirlayacaginiz yemek icin sureyi ve bitis
zamanini ayarlayiniz. Bunun icin Zaman fonksiyonlarinin
ayarlanmasi bolumiine bakiniz.

Resimdeki 6rnek: Ust/alt 1sitmada 190 °C.

1. Fonksiyon ayar digmesi ile 1sitma tlrtn0 ayarlayiniz.

2. Sicaklk ayar diigmesi ile sicakligl veya 1zgara
kademesini ayarlayiniz.

(B =k 2

R R .

Firnn 1sinmaya baslar.



Firinin kapanmasi Fonksiyon ayar digmesini sifirlama gdstergesine
ceviriniz.

Ayarlarin degistirilmesi Isitma seklini, sicakligi veya 1zgara kademesini
ayarladiginiz duruma gore degistirebilirsiniz.

Hizh isitma

Hizli 1sitma programi ile firniniz ayarlanan sicakliga
daha gabuk ulasir.

Hizli isitma programini, 100 °C'nin {izerinde ayarlanan
sicaklikta kullaniniz. Uygun olan i1sitma tirleri:

3D sicak hava
Ust/alt 1sitma &
Pizza kademesi

Yemeklerinizin esit pismesi igin ancak hizli 1sitma sona
erdikten sonra yemegi pisirme alanina koyunuz.

1. Isitma tlrini ve sicakligr ayarlayiniz.
2. 2% tusuna kisa bir siire basiniz.

Gostergede »§§ sembolil yanar. Firin iIsinmaya baslar.

Hizh 1sitma sona Sinyal sesi duyulur. Gostergede »% sembolii séner.
erdiginde Yemeginizi firna yerlestiriniz.

Hizh 1sitmanin yarida 2% tusuna kisa bir siire basiniz. Gostergede »$§ semboli
kesilmesi soner.

15



Zaman fonksiyonlarinin ayarlanmasi

Calar saat

Alarm zamani
doldugunda

Alarm zamaninin
degistirilmesi

Alarm zamaninin
silinmesi

Zaman ayarlarinin
sorgulanmasi
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Finniniz gesitli zaman fonksiyonlarina sahiptir. O tusu ile
menuyl caginr ve fonksiyonlar arasinda dolasirsiniz. Siz
ayarlamayi yapincaya kadar tim zaman sembolleri
yanar. Ok », hangi zaman fonksiyonunda oldugunuzu
gOsterir.

+ veya — tusu ile 6nceden ayarlanan zaman
fonksiyonunu ancak zaman fonksiyonunun 6niinde ok »
varsa dogrudan degistirebilirsiniz.

Alarmi, normal bir mutfak alarmi gibi kullanabilirsiniz.
Pisirme alani bagimsiz olarak ¢alismaktadir. Alarm, ayri
bir sinyal sesine sahiptir. Bdylece alarmin zamaninin
veya surenin dolup dolmadigini anlarsiniz.

1. O tusuna bir kez basiniz.
Ekranda zaman semboll yaniyor, ok »,
£ semboliiniin éniinde.
2. + tusu veya — tusu ile alarmin zamanini ayarlayiniz.

Onerilen deger + tusu = 10 dakika
Onerilen deger — tusu = 5 dakika

Birkac saniye sonra ayarlanan zaman devreye girer.
Alarm galigmaya basglar. Gostergede »£) semboli yanar
ve alarmin zamani gorundr sekilde ilerler. Diger zaman
sembollerini siliniz.

Sinyal sesi duyulur. Géstergede 0:00 belirir. (® tusu ile
alarmi kapatiniz.

+ tusu veya — tusu ile alarm zamanini degistiriniz. Birkag
saniye sonra degisiklik devreye girer.

— tusu ile alarm zamanini 0:00'a kadar geri aliniz. Birkac
saniye sonra degisiklik devreye girer. Alarm kapandi.

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmissa
gOstergede ilgili semboller yanar. Alarm 6n kisimdadir.
L) semboliiniin éniinde ok » vardir ve alarmin zamani
goriunir sekilde ilerler.

Alarmi £\, siireyi 21, bitis zamanini =| veya saati ®
sorgulamak icin, ilgili sembolin 6niinde ok » belirinceye
kadar O tusuna sikga basmalisiniz. Sorgulanan deger,
birkac saniye icin géstergede goruntulenir.



Firininizda hazirlayacaginiz yemegin pisirme siresini
ayarlayiniz. Sdrenin bitiminde, firin otomatik olarak
kapanir. Bu sayede firini kapatmak icin iginizi yarida
kesmeniz gerekmez. Pisme suresi yanliglikla asiimaz.

Resimdeki 6rnek: Sire 45 dakika.

1. Fonksiyon ayar digmesi ile 1sitma tlrtni ayarlayiniz.

2. Sicaklk ayar digmesi ile sicakligl veya 1zgara
kademesini ayarlayiniz.

8. © tusuna iki kez basiniz.
Ekranda 0:00 goriiniiyor. Zaman sembolii yaniyor,
ok », I=l semboliiniin énlinde.

4. + tusu veya — tusu ile slreyi ayarlayiniz.
Onerilen deger + tusu = 30 dakika
Onerilen deger — tusu = 10 dakika

Birkac saniye sonra firin calismaya baslar. Gostergede
sure gorunir sekilde ilerler ve »I=l semboli yanar.
Diger zaman sembollerini siliniz.
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Siire doldugunda

Siirenin degistirilmesi

Siirenin silinmesi

Zaman ayarlarinin
sorgulanmasi

Bitis zamani
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Sinyal sesi duyulur. Firin isitmayi keser. Gostergede
0:00 belirir.

(® tusuna basiniz. + tusu veya — tusu ile yeniden siireyi
ayarlaymniz.

Veya © tusuna iki kez basiniz ve fonksiyon segme
dagmesini sifir konumuna geviriniz. Firin kapanir.

+ tusu veya — tusu ile sureyi degistiriniz. Birkag saniye
sonra degisiklik devreye girer.
Alarm ayarlanmig ise, daha 6nce (® tusuna basiniz.

— tusu ile stireyi 0:00'a kadar geri aliniz. Birkag saniye
sonra degisiklik devreye girer. Sire silindi.
Alarm ayarlanmig ise, daha 6nce (® tusuna basiniz.

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmigsa gdstergede
ilgili semboller yanar. Zaman fonksiyonu sembolinin
oniinde 6n planda ok » belirir.

Alarmi £\, siireyi 21, bitis zamanini =| veya saati ®
sorgulamak icin, ilgili sembolin 6niinde ok » belirinceye
kadar O tusuna sikga basmalisiniz. Sorgulanan deger,
birkac saniye icin géstergede goruntulenir.

Yemeginizin hazir olmasi gereken zamani ileri
alabilirsiniz. Firin otomatik olarak galigir ve istenilen
zamanda kapanir.

Yemeginizi 6rn. sabah pisirme alanina yerlestirir ve
OQleden sonra pisecek sekilde ayarlayabilirsiniz.

Yemeklerin asirt uzun sire pisirme alaninda
kalmamasina ve bozulmamasina dikkat ediniz.

Resimdeki 6rnek: Saat 10:30, siire 45 dakika, o halde
finn 12:30'da isini bitirmis olmalidir.

1. Fonksiyon ayar dugmesini ayarlayiniz.

2. Sicaklk ayar digmesini ayarlayiniz.

8. (© tusuna iki kez basiniz.

4. + tusu veya — tusu ile sireyi ayarlayiniz.



Siire doldugunda

5. (® tusuna basiniz.
Ok », =I'nin 6nindedir. Saat gorinir, bu yemegin
tam olarak pistigi zamandir.

I I |
Lo Bl O

»
O = & 2

Ll 1 |

*

6. + veya — tusu ile bitis zamanini ileri aliniz.

Birkac saniye sonra firin ayarlari devreye girer ve
bekleme pozisyonu acilir. Gostergede yemegin hazir
oldugunu gosteren saat vardir ve -1 semboliniin
éninde ok » bulunur. £) ve © semboliini siliniz.

Finn galismaya basladiinda siire ilerlemeye baslar ve
ok », I=l sembolliniin 6niinde belirir. Sembol = silinir.

Sinyal sesi duyulur. Firin isitmayi keser. Gostergede
0:00 belirir.

(® tusuna basiniz. + tusu veya — tusu ile yeniden siireyi
ayarlayiniz.

Veya ® tusuna iki kez basiniz ve fonksiyon segme
digmesini sifir konumuna geviriniz. Firin kapanir.
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Bitis zamaninin
degistirilmesi

Bitis zamaninin silinmesi

Zaman ayarlarinin
sorgulanmasi

Saat

Saatin degistirilmesi

Saatin gizlenmesi
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+ tusu veya — tusu ile bitis zamanini degistiriniz. Birkag
saniye sonra degisiklik devreye girer.

Alarm ayarlanmis ise, 6nce ® tusuna iki kez basiniz.
Sire ilerlerken bitis zamanini degistirmeyiniz. Pisirme
sonucu iyi olmayacaktir.

— tusu ile bitis zamanini giincel zamana geri aliniz.
Birkac saniye sonra degisiklik devreye girer. Firin
calismaya baslar.

Alarm ayarlanmis ise, 6nce ® tusuna iki kez basiniz.

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmigsa gdstergede
ilgili semboller yanar. Zaman fonksiyonu sembolinin
oniinde 6n planda ok » belirir.

Alarmi £\, siireyi 21, bitis zamanini =| veya saati ©
sorgulamak icin, ilgili sembolin 6niinde ok » belirinceye
kadar O tusuna sikga basmalisiniz. Sorgulanan deger,
birkac saniye icin géstergede goruntulenir.

Elektrik kesintisinden veya finn kapatildiktan sonra
gostergede (® sembolii ve (i¢ sifir yanar. Saati
ayarlayiniz.

1. © tusuna basiniz.
Gostergede saat 12:00'yi gOsterir.

2. + tusu veya — tusu ile saati ayarlayiniz.

Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Bagka bir zaman fonksiyonu ayarlanmig olmamalidir.

1. © tusuna dort kez basiniz.
Ekranda zaman semboll yaniyor, ok »,
(® semboliiniin éniinde.

2. + tusu veya — tusu ile saati degistiriniz.

Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Saati gizleyebilirsiniz. Bunun icin Temel ayarlar
degistirme bolimine bakiniz.



Cocuk emniyeti

Cocuklarin oynarken firini calistirmamalar icin firinda bir
cocuk emniyeti bulunmaktadir.

Finn ayarlarn galismaz. Alarm ve saati cocuk emniyeti
kilitiyken de ayarlayabilirsiniz.

Isitma tirl, sicaklik veya izgara kademesi ayarlandiysa,
cocuk emniyeti Isitma sistemini keser.

Cocuk emniyetinin Baska bir siire veya bitis zamani ayarlanmis olmamalidir.
acilmasi

»f

Zo tusuna yakl. dort saniye boyunca basiniz.

Gostergede —o sembolii gorinir.
Cocuk emniyeti acilmistir.

»f

Cocuk emniyetinin 2% tusuna yakl. dort saniye boyunca basiniz.

kapatiimasi
P Gostergede =—o sembolii sbner.

Cocuk emniyeti kapanmistir.

Temel ayarlarin degistirilmesi

>

Firminiz farkh temel ayarlarn icermektedir. Bu ayarlari
kendi istekleriniz dogrultusunda ayarlayabilirsiniz.

Temel ayar Secim 1 Secim 2 Secim 3

c1 Saat gostergesi her zaman* sadece O tusu ile -

c2 Siire bitiminde veya alarm yak. 10 saniye  yak. 2 dakika* yak. 5 dakika
zamaninda sinyal sesi

c¢3 Bir ayar devreye girene yak. 2 saniye yak. 5 saniye* yak. 10 saniye
kadar gecen bekleme
suresi

*  Fabrika ayari
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Baska bir zaman fonksiyonu ayarlanamaz.

1. © tusuna yak. 4 saniye boyunca basiniz.
Ekranda saat gostergesine iliskin giincel temel ayar
gorindr, 6rnedin secim 1 icin c1 1.
2. + veya — tusuna basarak temel ayari
degistirebilirsiniz.
3. O tusuna basarak teyit ediniz.
Gostergede bir sonraki temel ayar goriinir. ©
tusuna basarak tim kademelere gidebilir ve +
veya — tuslan yardimiyla degisiklik yapabilirsiniz.
4. Son olarak ® tusuna yak. 4 saniye boyunca basiniz.
Tum temel ayarlar devreye girer.

Temel ayarlarinizi istediginiz zaman tekrar
degistirebilirsiniz.

Bakim ve Temizlik

Uyarilar
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Ozenli bakim ve temizlik yaptiginiz takdirde firininiz uzun
sure iglevselligini korur. Firininizin bakimini ve temizligini
nasil yapacaginizi burada anlatacagiz.

Firnin 6n cephesinde cam, plastik veya metal gibi farkl
malzemelerden dolayr ufak renk farkhliklari olusabilir.

Firin lambasinin 1s1g1 yansidiginda, ince cizgiler varmig
gibi, kap!i camlarinda izler olacaktir.

Emaye ¢ok yiksek isilarda firnlanmaktadir. Bu nedenle,
ufak renk farkliliklar olusabilir. Bu durum son derece
normaldir ve herhangi bir fonksiyon kaybina yol acmaz.
ince saclarin kenarlari tam emaye kaplanamamaktadir.
Bu nedenle purizlt olabilir. Korozyona karsi korunma
bundan etkilenmez.



Temizlik
malzemeleri

Bolge

Farkli ylzeylerin yanlhs temizleme maddesi nedeniyle
zarar gormemesi icin tablodaki bilgilere dikkat ediniz.
Keskin veya

asindirict temizlik maddeleri,
yuksek oranda alkol iceren temizlik maddeleri,
sert ovma siingerleri veya bulasik telleri,

yuksek basincli temizleyici veya buhar plskurtticusu
kullanmayiniz.

Kullanmadan 6nce yeni sungerinizi iyice yikayiniz.

Temizlikmalzemeleri

Firinin 6n cephesi

Paslanmaz gelik

Sicak deterjanh su:

Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bez ile
kurulayiniz.

Cam temizleyicisi veya cam kaziyicisi kullanmayiniz.

Sicak deterjanh su:

Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bez ile
kurulayiniz. Kireg, yag, nisasta ve protein lekelerini
hemen temizleyiniz. Bu tir lekelerinin altinda korozyon
meydana gelebilmektedir.

Musteri hizmetlerinden veya yetkili saticilardan, sicak
yuzeyler icin uygun olan 6zel paslanmaz celik bakim
malzemesini temin edebilirsiniz. Yumusak bir bez ile
bakim malzemesinden ince bir tabaka alarak siriniz.

Kapi surgtleri

Cam temizleyicisi:
Yumusak bir bezle temizleyiniz.
Cam kaziyici kullanmayiniz.

Rayh kapak tabani

Sicak deterjanli su veya sirkeli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Firin lambasinin cam kapagi

Sicak deterjanli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Contayi
Cikartmayiniz!

Sicak deterjanh su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz. Ovalayarak temizlemeyiniz.

Aksesuar

Sicak deterjanli su:
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir firga ile
temizleyiniz.
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Pisirme alaninda kendi
kendini temizleyen
yiizeylerin temizlenmesi

Pisirme bdliimiiniin
tabaninin, tavaninin
ve yan panellerin
temizlenmesi

24

Pisirme alanindaki arka panel kendi kendine

temizlenen emaye ile kaplanmigtir. Pisirilen ve kizartilan
yemeklerden sigrayan parcalar, bu tabaka tarafindan
emilmekte ve firn galigir durumdayken ortadan
kaldirnimaktadir. Firinin 1sisi ne kadar yuksekse ve
calisma suresi ne kadar uzunsa, sonuc o kadar iyi
olacaktir.

Eger birkag kez calistirmadan sonra da kirler hala
gorilebiliyorsa arka paneli bulasik deterjanii sicak su
ve yumusak bir stingerle temizleyiniz.

Zamanla artik giderilemeyecek renk degisimleri
olusabilir. Emaye bundan zarar gérmez.

Onemli uyarilar

Asla asindirici temizleme malzemeleri kullanmayiniz.
Bu tir malzemeler, kaplamay cizecek veya kaplamaya
zarar verecektir.

Arka paneli asla firin temizleyicisi ile temizlemeyiniz.
Firin temizleyicisi yanhshkla kaplamaya sicramigsa
temizleyiciyi derhal yumusak bir stinger ve yeterli
miktarda su ile temizleyiniz.

Bir bulasik bezi ile sicak bulasik deterjani veya sirkeli su
kullaniniz.

Asin kirlenmesi durumunda, paslanmaz gelikten bulagik
teli veya firin temizleyicisi kullaniniz. Sadece soguk
pisirme alaninda kullaniniz.

Kendi kendini temizleyen ylizeyleri asla bulasik teli veya
firn temizleyicisi ile temizlemeyiniz.



lzgara
isiticilarinin asagi
katlanmasi

Firin siirgiisiiniin
cikartilmasi

Temizleme icin i1zgara isiticisini asagiya dogru
katlayabilirsiniz.

Yanma tehlikesi! Firin soguk olmalidir.

1. Katlamali 1zgaradaki tutma askisini 6ne dogru cekiniz
ve duyulabilir sekilde yerine oturana kadar yukariya
dogru bastiriniz. (Resim A)

2. Bu sirada i1zgara isiticisini tutunuz ve asagiya dogru
katlayiniz. (Resim B)

_

=

Izgara isiticisini temizledikten sonra tekrar yukari dogru
katlayiniz. Tutma askisini asagiya dogru bastiriniz ve
1zgara isiticisini yerine oturtunuz.

Pisirme alaninin daha hafif gekilde temizlenmesi igin firin
slirgusini sokebilirsiniz. Firin sirgiistiint destege kadar
disariya cekiniz. Soldan ve sagdan tutunuz, hafifce
kaldiriniz ve gikartiniz. Dikkatlice duz bir ylzeyin Gzerine
birakiniz.
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Kapi camlarinin
sOkiilmesi ve
takilmasi

Surglla finnin camlarini daha iyi temizlemek icin
sokebilirsiniz.

Sokme 1. Surguld finni disan gekiniz.

2. Sirgult finmin Gst tarafindaki kapagr sokiiniz. Bunun
icin sag ve sol civatayl gevsetiniz. (Resim A)

£

~

3. Sag taraftaki metal rayi cekip cikartiniz. (Resim B)
4. Sag taraftaki civatayr sokiiniz. (Resim C)

t =
e AN

5. Soldaki ve sagdaki dilimleri tutun, 6éne dogru biraz
devirin ve yukariya dogru gekin. (Resim D)
Tutamak asagi gelecek sekilde bir bezin tzerine
birakiniz. igteki cam asma kancalarla birlikte siirgili
firnda kalir.
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6. Sa§ ve sol tutma yaylarina, 6nden arka arkaya sirayla
disart dogru bastiriniz. (Resim E)
Mandallarn yana dogru bastirmak zor oluyorsa, bir
kasik yardimiyla bunu yapiniz.
Ust cami gikartiniz.

NS
>

Camlari cam deterjani ve yumusak bir bezle temizleyiniz.

Keskin veya asindirici malzeme ve cam kaziyici
kullanmayiniz. Cam hasar gorebilir.

Takma Takarken camin sol alt kdsesinde bulunan karakteristik
el yazisi, "Right above"un ters durmadigina dikkat
ediniz.

1. Cami kavislendirerek arkaya dogru sirtiniiz.
(Resim A)

2. Sag ve sol tutma yaylarina, camin tzerinde
kalabilecedi sekilde disar dogru bastiriniz.

3. Cam yerine oturana kadar 6nden sikica bastiriniz.
Camin iyice yerlesip yerlesmedigini kontrol ediniz.
(Resim B)

g
>

4. Camlan sirgilla finndaki yuvasina siriiniz.
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5. Sagdaki civatayi tekrar, baglayici olana kadar
dondiriniz. (Resim C) sikica vidalamayiniz.

6. Metal rayl asma kanca ile ice dogru tekrar siriiniz.
(Resim D)

9@? N

EN

B

7. Kapagi yerlestiriniz ve vidalayiniz. Kapak
vidalanmiyorsa, camlarin yuvasina dogru oturup
oturmadigini kontrol ediniz.

8. Kapi camlarinin, sagdan ve soldan tekrar esit
mesafede olmasi icin civatayla ayarlayiniz ve hafifge
saga veya sola ceviriniz. (Resim E)

9. Sirgull firmi kapatiniz.

Firin ancak camlar talimatlara uygun bicimde
takildiktan sonra kullaniniz.



Arniza durumunda ne yapmah?

Hasar tablosu

Olusan anzalarin cogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Musteri hizmetlerini aramadan Once,
bu tablonun da yardimiyla litfen arizayr kendiniz
gidermeye calisiniz.

Bir yemek iyi olmazsa lutfen, Sizin igcin mutfagimizda
denedik bélumune bakiniz. Burada yemek pisirmeye
iliskin birgok 6neri ve bilgi bulabilirsiniz.

Ariza Olasi nedeni Giderme/Bilgi
Firin calismiyor. Sigorta arizah. Sigorta kutusuna bakip sigortada
ariza olup olmadigini kontrol
ediniz.
Elektrik kesintisi. Mutfak lambasinin veya diger

mutfak aletlerinin caligip
calismadigini kontrol ediniz.

Gostergede @ ve sifirlar
yanar.

Elektrik kesintisi. Saati yeniden ayarlayiniz.

Finn sicak degil.

Kontak yerlerinde toz Salter tutamaklarini birkac kez
vardir. safa sola ceviriniz.

Hata mesajlari

Eger gostergede £ ile bir hata mesaji belirirse © tusuna
basiniz. Mesaj silinir. Ayarlanan zaman fonksiyonu silinir.
Hata mesaji yine de silinmezse misteri hizmetlerini
arayiniz.

Asagidaki hata mesaji icin kendiniz c6zim bulabilirsiniz.

Hata mesaji Olasi nedeni Giderme/Bilgi

EO11 Bir tusa cok uzun Tum tuslara tek tek basiniz. Bir
sure basildi veya tus tusun yapisip yapismadigini,
basil kaldi. basili kalip kalmadigini veya kirli

olup olmadigini kontrol ediniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

Usulline aykin onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar,
sadece tarafimizdan egitilmis bir yetkili servis teknisyeni
tarafindan yapilmahdir.
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Tavandaki firin
lambasini
degistiriniz

Cam kapak

30

Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degistirmek
gerekir. Isiya dayanakh 40 Watt'lik ek lambalari musteri
hizmetlerinden ya da yetkili saticilardan bulabilirsiniz.
Yalnizca bu uygun lambalan kullaniniz.

1. Elektrik carpma tehlikesi!
Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz.

2. Hasar olusmasini 6nlemek icin, mutfak bezini soguk
firnin igine seriniz.

3. Cam kapagi sola cevirerek sokinuz.

4. Finn lambasinin yerine ayni tip yeni bir lamba takiniz.
5. Cam kapag tekrar takiniz.
6. Bulasik bezini aliniz ve sigortayr aciniz.

Hasarli cam kapaklar hemen degistirilmelidir.

Uygun cam kapadi musteri hizmetlerinden temin
edebilirsiniz. Cihazinizin E-numarasini ve FD-numarasini
belirtiniz.



Miisteri hizmetleri

E-numarasi ve
FD-numarasi

Eger cihazinizin tamir olmasi gerekiyorsa, musteri
hizmetlerine bagvurunuz. En yakin misteri hizmetlerinin
adresini ve telefonun numarasini telefon rehberinde
bulabilirsiniz. Ayrica musteri hizmetleri merkezleri de size
en yakin musteri hizmetleri hakkinda bilgi verebilir.

Musteri hizmetlerimizden birini aradiginiz zaman,
cihazinizin E numarasini ve FD numarasini bildiriniz.
Numaralarin yer aldigi tip levhasini rayh sistemin sag
tarafinda bulacaksiniz.

Gerektiginde kolayca bulabilmeniz icin finniniza ait
verileri ve musteri hizmetleri telefon numarasini buraya
isleyebilirsiniz.

Yanlis kullanma durumunda musteri hizmetleri teknikeri
ziyaretinin garanti stiresi dahilinde de Ucretsiz
olmadigina dikkat ediniz.

E-Nr. FD-Nr.

‘ Mdasteri hizmetleri & ‘
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Enerji ve cevre icin oneriler

Eneriji tasarrufu

Cevre kurallarina

uygun sekilde
imha edilmesi

32

hi¢

Burada, yemek pisirirken ve kizartirken nasil eneriji
tasarrufu yapabileceginiz ve cihazinizi dogru temizlemek
icin gerekli olan bir takim Onerileri bulacaksiniz.

Eger finninizi sadece tarifte veya kullanim kilavuzundaki
tablolarda on isitma yapilmasi gerektigi soyleniyorsa,
onceden isitiniz.

Koyu renkli, siyah cilali veya emaye kaplama kaliplar
kullaniniz. Bu tir kaliplar firmin sicagini en iyi sekilde
deg@erlendirir.

Firin kapisini, pisirme ve kizartma boyunca mumkin
oldugunca ¢ok az aginiz.

Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz
uygun olur. Firin hentiz sicaktir. Boylelikle, firin bir
onceki pastadan dolayl daha sicak oldug@u icin, bir
sonraki pastanin pisme siresi kisalr. 2 kutu kalbr yan
yana da surebilirsiniz.

Daha uzun pigsme sirelerinde pisme suresi bitiminden
10 dakika once firini kapatabilir ve yiyecegi kalan
sicaklikla pigirebilirsiniz.

Ambalaj malzemesini cevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

Bu cihaz, Elektrikli ve Elektronik Eski Cihazlar ile ilgili
Avrupa Yonetmeligi 2002/96/EG (waste electrical
and electronic equipment - WEEE) dogrultusunda
isaretlenmigtir.

Yoénetmelik, AB-genelinde gecerli olan eski cihaz
degerlendirme ve geri aliminin gergevesini
gOstermektedir.



Uyarilar

Pasta ve corek

Tek seviyede pisirme

Bir kac seviyede pisirme

in kendi mutfagimizda test

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler icin en uygun
olan ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz icin
hangi 1sitma turinin ve sicakligin uygun oldugunu
gOsterecegiz. Uygun aksesuarlar ve hangi yukseklige
slirmeniz gerektigini gosteren, bilgileri elde edeceksiniz.
Kaplar ve hazirlik icin Oneriler alacaksiniz.

Tablo degerleri, daima soguk ve bog pisirme alanina
surme icin gecerlidir. On 1sitmay! sadece, eger tabloda
verilmis ise yapiniz.

Pisirme alanindaki ihtiyaciniz olmayan butin aksesuarlari
kullanmadan 6nce gikariniz.

Aksesuari 6n Isitma yapmadan 6nce yagl kagit ile
kaplayiniz.

Tablolarda bildiriimis olan streler kilavuz degerlerdir.
Bu degerler, gida maddelerinin durumuna ve kalitesine
baglidir.

Teslimatta yer alan aksesuari kullaniniz. Diger
aksesuarlar ile 6zel aksesuarlari musteri hizmetlerinden
veya konunun uzmanindan temin edebilirsiniz.

Sicak aksesuarlari veya kaplar pisirme alanindan
cikarirken daima bir mutfak eldiveni kullaniniz.

Eger pastay [J iist/alt 1sitmall seviyede pisirmek
isterseniz, pastada en iyi sonucu alirsiniz.

Eger (& sicak hava ile pisirmek isterseniz:

Kalip icinde pasta, sirme yiiksekligi 2

Tepside pismis pasta, sirme yiksekligi 3.

3D sicak hava [@ kullaniniz.

2 iki seviyede pisirme:

Universal tava, siirme yiiksekligi 3'te
Finn tepsisi, stirme yiksekligi 1'de.
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Pasta kaliplari

Tablolar
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3 seviyede pisirme:

Firn tepsisi, sirme yuksekligi 5'te
Universal tava, siirme yiiksekligi 3'te
Firn tepsisi, siirme yuksekligi 1'de.

Ayni zamanda firina verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir
olmak zorunda degildir.

Tablolarda yemekleriniz igin pek cok sayida oneriler
bulacaksiniz.

Eger 3 kutu kalip ile ayni anda pisirmek isterseniz,
tipki resimdeki gibi tel 1zgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun
olanlandir. ince tabakali metalden agik renk kek
kaliplarinda veya cam kaliplarda, pisirme suresi
uzayacaktir ve pasta esit sekilde
kahverengilesmeyecektir.

Eger silikon kaliplar kullanmak isterseniz, dreticinin
yemek tarifleri ve verilerine gore kendinizi yonlendiriniz.
Silikon kaliplar, genelde normal kaliplara gore daha
ktcuktur. Hamur miktari ve tarifte verilenler farkh
olabilirler.

Tablolarda cesitli pastalar ve kekler icin optimum i1sitma
tirlerini bulacaksiniz.

Sicaklik ve pisme siiresi, hamurun miktarina ve
Ozelliklerine baghdir. Bu nedenle tablolarda sicaklik
araliklari verilmigtir. ilk olarak daha diisiik degerle
deneyerek baslaymniz. Daha dusuk bir sicaklik, pastanin
daha muntazam ve diizgun kizarmasini saglar.

EQer gerekirse, bir sonraki denemede daha yiuksek
dereceye ayarlarsiniz.

Eger On 1sitma yaparsaniz, pisirme suresi 5 ile 10 dakika
arasl kisalr.

Ek bilgileri tablolarin eklerinde, pisirme icin onerilerin
altinda bulacaksiniz.



Kalip icinde pasta Kaplar Yiik- Isitma Sicakhlk Dakikaolarak
seklik tiirii °C pigirme siiresi
Basit kuru pasta Kasnak/Kutu 2 160-180  50-60
kalp
3 Kutu kalip 3+1 140-160  60-80
Basit kuru pasta, hassas Kasnak/Kutu 2 = 150-170  65-75
kalp
Basit hamurdan pasta Meyveli pasta 3 = 160-180  20-30
tabani tabani kalibi
Ozel meyveli pasta, Acllabilir/Ortasi 2 = 160-180  50-60
basit hamur delik ylksek kek
kalp
Biskiivi tabani, 2 Meyveli pasta 2 = 160-180  20-30
yumurta tabani kalibi
on 1sitma
Pandispanya pastasi, Koyu renkli 2 = 160-180  40-50
6 yumurta, on isitma acilabilir
yuvarlak kalip
Pogaca hamurundan Koyu renkli 1 = 170-190 25-35
pasta tabani acilabilir
yuvarlak kalip
Pogaca hamurundan Koyu renkli 1 = 170-190  70-90
mey.&s.yogurt. pasta* acilabilir
yuvarlak kalip
isvigre usulii sufle Pizza tepsisi 1 = 220-240  35-45
Kek Kek kalibi 2 = 150-170  60-70
Pizza, ince taban, Pizza tepsisi 1 = 250-270  10-15
az malzeme, On Isitma
Baharatli pasta* Koyu renkli 1 = 180-200  45-55
acilabilir

yuvarlak kalip

* Pasta yakl. 20 dakika kapatiimig, kapagi kapali cihazda sogumaya birakiimalidir.

Tepside pisirilen pasta Aksesuar Yik- Isitma Sicaklik Dakika olarak
seklik sekli °C pisirme siresi
Kuru kaplamali basit hamur Firnn tepsisi 2 = 170-190  20-30
Universal tava +  3+1 150-170  35-45
Firin tepsisi
Yas kaplamali basit hamur  Firin tepsisi 2 = 180-200  25-35
(meyve) Universal tava +  3+1 140-160  40-50

Firin tepsisi
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Tepside pisirilen pasta Aksesuar Yik- Isitma Sicakhk Dakika olarak
seklik sekli °C pisirme siresi
Kuru kaplamali mayali Firin tepsisi 3 = 170-190  25-35
hamur Universal tava +  3+1 150-170  35-45
Firin tepsisi
Yas kaplamali mayali Firin tepsisi 3 = 160-180  40-50
hamur (meyve) Universal tava +  3+1 150-170  50-60
Firin tepsisi
Kuru kaplamali yumusak Finin tepsisi 2 = 170-190  20-30
hamur
Yas kaplamall yumusak Universal tava 2 = 170-190  60-70
hamur (meyve)
isvigre usulii sufle Universal tava 1 = 210-230  40-50
Pandispanya rulosu Firin tepsisi 2 = 170-190 15-20
on Isitma
Paskalya ¢oregi, 500 g un  Finn tepsisi 2 = 170-190  25-35
ile
Paskalya keki, 500 g un ile  Firin tepsisi 3 = 160-180  60-70
Kuru kek, 1 kg un ile Firin tepsisi 3 = 140-160  90-100
Turta, tatl Universal tava 2 = 190-210  55-65
Pizza Firn tepsisi 2 = 210-230  25-35
Universal tava +  3+1 180-200  40-50
Firin tepsisi
ince tabanli pizza Universal tava 2 = 250-270  10-12
on Isitma
Kiictik kek ve Aksesuar Yiik- Istma Sicaklik Dakika olarak
kurabiyeler seklik  sekli °C pisirme siresi
Kurabiye Firin tepsisi 3 140-160  15-25
Universal tava + 3+1 130-150  25-35
Firin tepsisi
Universal tava + 1+3+5 130-150  30-40
2 Finn tepsisi
Badem Firin tepsisi 2 = 100-120  30-40
kurabiyesi Universal tava + 3+1 100-120  35-45
Firin tepsisi
Universal tava + 14345 100-120  40-50

2 Finn tepsisi
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Kiictik kek ve Aksesuar Yiik- Istma Sicakhk Dakika olarak
kurabiyeler seklik  sekli °C pisirme siresi
Beze Firin tepsisi 3 80-100  100-150
Muffin Tel 1zgara ile muffin tepsisi 2 = 170-190  20-25

2 tel 1zgara ile muffin 3+1 160-180  25-30

tepsisi
Pigirilen Firn tepsisi 2 = 210-230  30-40
hamurdan
kurabiyeler
Milfoy Finn tepsisi 3 180-200  20-30
Eamgfunlda” Universal tava + 3+1 180-200  25-35

urablyeler Firin tepsisi

Universal tava + 14345 170-190  35-45

2 Finn tepsisi
Mayali Finn tepsisi 2 = 180-200  20-30
hamurdan Universal tava + 3+1 160-180  25-35
kurabiyeler

Firin tepsisi

Ekmek ve kiiciik kahvalti

Baska bir sey denilmedigi surece, ekmek pisirirken firini

ekmegi onceden isitiniz.
Asla firin sicakken icine su puskurtmeyiniz.
2 seviyede yemek pisirirken, tniversal tavayr daima firin
tepsisinin Uzerine surunuz.
Ekmek ve kiiciik Aksesuar Yiik- Istma  Sicaklik Dakika olarak
kahvalti ekmegi seklik  sekli °C pisirme siresi
Mayali ekmek ile 1,2kg  Universal tava 2 = 270 5
un 200 30-40
Eksi mayall hamur ile Universal tava 2 = 270 8
1,2 kg un 200 35-45
Pide Universal tava 2 = 270 10-15
Sandvi¢ ekmegi Firin tepsisi 3 = 200-220  20-30
on Isitmasiz
Mayali hamurdan Firin tepsisi 3 = 180-200  15-20
sandvig ekmegi, tatll (i ersartava +  3+1 160-180  20-30

Firin tepsisi
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Yemek pisirme ile

ilgi Oneriler

Kendi tarifinize gore yemek
pisirmek istiyorsunuz.

Pisirme tablolarinda yer alan benzer urlnlere gore
hareket ediniz.

Basit kekinizin iyice pisip
pismedigini su sekilde
belirleyebilirsiniz.

Tarifte belirtilen pisme suresi dolmadan yaklasik

10 dakika 6nce, bir tahta cubuk ile pastanin en yiksek
noktasini deliniz. Cubuda hamur yapismiyorsa, pasta
pismigtir.

Pasta ¢okiyor.

Bir sonraki denemede daha fazla sivi koyunuz veya firin
sicakhgint 10 derece dusik ayarlayiniz. Tarifte belirtilen
karistirma zamanlarina dikkat ediniz.

Pastanin ortasi daha ¢ok,
kenarlari daha az kabardi.

Acilan kasnak kalibin kenarini yaglamayiniz. Pigirdikten
sonra pastay! bir bigakla dikkatle ayiriniz.

Pastanin Ustl asin karardi.

Pastay! bir altina siriiniz, daha disuk bir sicaklik
seciniz ve biraz daha uzun pisiriniz.

Pasta asir kuru.

Pismis kekte bir kirdan ile kiictk delikler aciniz.
Ardindan Uzerine meyve suyu veya alkolli bir icki
dokindz. Bir sonraki denemede sicakh@ 10 derece
yukseltiniz ve pisme suresini kisaltiniz.

Ekmek veya pasta

(6rn. peynirli pasta) iyi
gorinuyor, fakat igi vicik
vicik (su seritleri var).

Bir sonraki sefere daha az sivi kullaniniz ve daha disik
sicaklikta biraz daha uzun bir siire pigiriniz. Yas
kaplamal keklerde ilk 6nce pasta tabanini pisiriniz.
Uzerine badem veya graten serpiniz ve kaplama
malzemesini dokinuz Lutfen tariflere ve pisme
surelerine dikkat ediniz.

Pastanin veya kekin her
tarafi ayni kizarmamis.

Sicakhigr biraz dusuriiniiz, bdylece kek esit dlclide piser.
Hassas kekleri (£ istten ve alttan isitmali bir seviyede
pisiriniz. Fazla buyuk olan ve tepsiden sarkan yagh kagit
da hava dolasimini etkileyebilir. Yagl kagidi daima
tepsiye gore kesiniz.

Meyveli pastanin alt tarafi
cok beyaz kalmis.

Bir sonraki sefere pastayi bir alt seviyeye suriiniz.

Meyvelerin suyu pastadan
asaglya akiyor.

EQer varsa, bir sonraki sefere daha derin bir tniversal
tava kullaniniz.

Mayali hamurdan kigiik
kurabiyeler piserken
birbirlerine yapisir.
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Her kurabiye parcasinin etrafinda yakl. 2 cm bir mesafe
olmalidir. Bdylece, kurabiye parcalarinin kabarmasi ve
her tarafinin pismesi icin yeterince yer olacaktir.



Birden fazla seviyede kek
pisirdiniz. Ust raftaki kek, alt
raftakinden daha koyu renkli,
yani daha fazla kizarmis.

Birden fazla seviyede pisirmek icin daima sicak
hava kullaniniz. Ayni zamanda firina verilmis tepsiler,
ayni zamanda hazir olmak zorunda dedgildir.

Meyveli veya sulu pasta
pisirirken yogunlasmis su
olusur.

Pisirme esnasinda su buhari olugabilir. Su buhari
kapinin Gstiinden c¢ikiyor. Su buhari kumanda bélimu
veya etrafindaki mobilyalar tzerine yerlesip yogunlasmis
su damlalari olusturabilir. Bu fiziksel olarak gereklidir.

Et, kiimes
hayvani, balik

Kaplar hakkinda bilgiler

Kizartma hakkinda
bilgiler

Sicaga dayanikli olan her kabi kullanabilirsiniz.
Buyuk kizartmalar icin Universal tava da uygundur.

Cam yemek kaplar kullanmanizi tavsiye ederiz.
Kizarticl igin kapak uygun olmali ve iyi kapanmalidir.

EQer emaye kizartici kullanirsaniz, biraz daha fazla sivi
ekleyiniz.

Emaye kizarticida, et daha az kahverengi olur ve daha
az piger. Pisirme suresini uzatiniz.

Kabi daima tel 1zgaranin ortasina yerlestiriniz.

Kapaksiz kap = Agik
Kapakh kap = Kapali

Sicak durumdaki cam kaplari kuru bir althk Gzerine
birakiniz. Aksi halde camin ¢atlama tehlikesi s6z
konusudur.

Yagsiz et igin biraz sivi katiniz. Kabin tabani yakl. 2 cm
yuksekliginde ortulmelidir. Bugulamali kizartma icin
yeterli miktarda sivi katiniz. Kabin tabani yakl 1-2 cm
ortalmelidir.

Sivinin miktan etin tirtine ve kabin malzemesine
baglidir. Eger eti emaye kizarticida hazirlayacaksaniz,
cam kaba gore biraz daha fazla sivi gereklidir.
Paslanmaz celik kizartma tencereleri sadece belirli
kosullarda uygundur. Et daha yavas pisecek ve daha az
kahverengilesecektir. Daha yiksek sicakhgr ve/veya
daha uzun pigirme siresini kullaniniz.
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lzgara yapma hakkinda

bilgiler

Et

Izgara yaparken firinin kapisinin daima kapali
olmasina dikkat ediniz.

Izgara yaparken 1zgaraya koyacaginiz yiyecekleri
yerlestirmeden 6nce yakl. 3 dakika 6dnce i1zgaray! isitiniz.

Izgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel izgaranin
Uzerine diziniz. Tek bir parca 1zgaralik et vs.
kizartacaksaniz, tel izgaranin tam ortasina koyunuz.
Ayrica Universal tavayl seviye 1'e yerlestiriniz.
Boylelikle etten damlayan su ve yaglar tepsiye akar
ve finn temiz kalir.

Tepsi veya universal tava seviye 4 veya 5'e
yerlestiriimemelidir. Yuksek sicaklikta sekli bozulabilir
ve disar cikarilirken pisirme alanina zarar verebilir.

Izgara yapilan etlerin mimkin oldugu kadar ayni
kalinhkta olmasina 6zen gosteriniz. Boylelikle etler
muntazam ve ayni oranda kizarip lezzetlerini korurlar;
ayrica fazla kurumalari 6nlenmis olur. Biftekleri
ancak i1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

Izgara parcalarinin 25'( doldugunda ceviriniz.

Izgara 1sitma elemani surekli agilip kapanir.
Bu normaldir. Bunun ne siklikta oldugu ayarlanmis
kizartma seviyesine gore dedgisir.

Et parcalarini strenin yarisi dolduktan sonra ceviriniz.

Kizartma pistikten sonra 10 dakika daha kapatiimis ve
kapisi kapali tutulan finnin icinde bekletilmelidir.
Boylelikle kizartma dinlenmis olur ve etin suyu daha iyi
dagilir.

Rozbifi pistikten sonra aliiminyum folyoya sariniz ve
10 dakika bekletiniz.

Domuz kizartmasini derisi ile kesiniz, kizartmayi derisi
capraz olacak sekilde ve ilk 6nce derisi alta gelecek
sekilde kaba yerlestiriniz.

Et

Agirhk Aksesuar ve  Yiik- Isitma Sicaklik Dakika olarak

tencereler seklik sekli °C,izgara pisirme siresi

kademesi

Sigir eti

Sigir kizartmasi
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1,0 kg
1,5 kg
2,0 kg

kapali 2

210-230 100

=
2 = 200-220 120
= 190-210 140



Et Agirhk Aksesuar ve  Yiik- Isitma Sicaklik Dakika olarak
tencereler seklik sekli °C,i1zgara pigirme siresi
kademesi
Sigrr filetosu, ota 1,0 kg agik = 210-230 60
pigmis 15 kg 2 5 200220 &0
Rozbif, orta pismis 1,0 kg  agik 1 220-240 60
Biftek, 3 cm kalin, Tel izgara + 5+1 [ 3 15
orta pismis Universal tava
Dana eti
Dana rosto 1,0kg acik 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Dana pagasl 1,5kg aglk 2 = 210-230 140
Domuz eti
Kizartma, derisiz ~ 1,0kg  acik 1 190-210 120
(6rn. ense) 15kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Derili kizartma 1,0kg acik 1 190-210 130
(6rn. omuiz) 15kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Domuz filetosu 5009 Telizgara+  3+1 220-230 30
Universal tava
Domuz kizartmasi, 1,0 kg acik = 200-220 120
yagsiz 15 kg 2 5 190210 140
2,0 kg = 180-200 160
Kassler usull 1,0kg kapall 2 = 200-220 70
kemikli et
Biftek, 2 cm kalin Tel izgara + 5+1 [ 3 20
Universal tava
Domuz madalyon, Tel 1zgara + 5+1 [ 3 10
3 cmkalin Universal tava
Kuzu eti
Kuzu sirti, kemikli  1,5kg  acik 2 190-210 60
Kemiksiz kuzu 1,5kg aglk 1 150-170 120

budu, orta pismis

1



Et Agirhk Aksesuar ve  Yiik- Isitma Sicaklik Dakika olarak
tencereler seklik sekli °C,i1zgara pigirme siresi
kademesi
Yabani hayvan eti
Kemikli ceylan sitt 1,5 kg aglk 2 = 200-220 50
Kemiksiz ceylan 1,5kg kapall 2 = 210-230 100
budu
Yabani domuz 1,5kg kapal 2 = 180-200 140
kizartma
Geyik kizartmasi 1,5kg kapall 2 = 180-200 130
Tavsan 2 kg kapali 2 = 220-240 60
Dalyan kofte 500g acik 1 180-200 80
etten
Sosis Telizgara +  4+1 ] 3 15

Universal tava

Kiimes hayvani
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Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, ici doldurulmamis,
kizartilmaya hazir kiimes hayvanlari icin gecerlidir.

Dogrudan izgara uzerinde kizartma yapmaniz
durumunda, Universal tavayl 1. yikseklige suriniz.
Boylelikle etten damlayan su ve yaglar tepsiye akar

ve firin temiz kalir.

Ordek ve kazlarda, kanadin alt tarafindaki deriyi deliniz,
boylelikle yag disariya akabilir.

ilk 6nce gogiis tarafi tel 1zgarada alta gelecek sekilde,
butiin kiimes hayvanini yerlestiriniz. Verilen siirenin %5'U
doldugunda geviriniz.

Hindi sarma kizartmasi veya hindi gogsu gibi kizartma
parcalarini pisirme suresinin yarisi doldugunda ceviriniz.
Tavuk parcalarini sirenin %5’ doldugunda ceviriniz.

Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma siresinin
sonuna dogru uzerine tereyagi, tuzlu su veya portakal
suyu slrallrse daha iyi kizarir ve daha guizel goéranur.



Kiimes Agirhk Aksesuar ve Yik- Isitma Sicaklik Dakika
hayvanlari tencereler seklik sekli °C,i1zgara olarak
kademesi pisirme
siresi
Tavuk, bitiin 1,2 kg Tel 1zgara 2 230-250  60-70
Pilig, biittin 1,6 kg Tel 1zgara 2 200-220  80-90
Tavuk, yarim her biri 500 g Tel 1zgara 2 220-240 40-50
Tavuk pargalari her biri 150 g Tel 1zgara 3 210-230 30-40
Tavuk pargalari her biri 300 g Tel 1zgara 3 220-240 35-45
Tavuk goégus her biri 200g  Tel 1zgara 2 [ 3 30-40
Ordek, bitin 2,0 kg Tel 1zgara 2 190-210  100-110
Ordek gbgsii her biri 300g  Tel 1zgara 3 240-260  30-40
Kaz, bltlin 3,5-4kg Tel 1zgara 2 170-190 120-140
Kaz budu her biri 400 g  Tel 1zgara 3 220-240  50-60
Bebek hindi, bitin - 3,0 kg Tel 1zgara 2 180-200  80-100
Hindi sarma 1,5 kg acik 1 190-210 110-130
kizartmasi
Hindi gogst 1,0 kg kapall 2 = 180-200  80-90
Hindi butu 1,0 kg Tel 1zgara 2 180-200  90-100
Balik Dogrudan izgara lizerinde kizartma yapmaniz

durumunda, ek olarak universal tavay! 1. yikseklige
suriniz. Boylelikle damlayan sivi tepsiye akar ve firn

temiz kalir.

Balik parcalarini surenin %5’ doldugunda ceviriniz.

Butun balgin cevriimesi gerekmez. Bitun baligr yuzer
pozisyonda sirtindaki yuzgecleri yukarda kalacak sekilde
finna sirantz. Kesilmis bir patates veya ocaga dayanikl

kiicik bir kap ile bah@i karnindan sabitleyiniz.

Balik filetosunu sotelemek icin bir ka¢c yemek kasigr sivi

ekleyiniz.
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Balk Agirhk Aksesuarlar Yiik- Isitma Sicaklik Dakika
ve kaplar seklik  tiiru °C,1zgara olarak
kademesi siire
Balik, biitiin her biri Tel 1zgara 2 ™ 2 20-25
yakl. 300 g
1,0 kg Tel 1zgara 2 210-230 45-55
1,5 kg Tel 1zgara 2 180-200 60-70
2,0 kg kapali 2 = 180-200 70-80
Balik pirzolasi, Tel 1zgara 3 ] 2 20-25
3 cm kalin
Balik filetosu kapali 2 = 210-230 20-30

Kizartma ve
1zgara ile ilgili
Oneriler

Kizartma agirhgi igin tabloda
hicbir bilgi yer almamaktadir.

Uygun agirlik icin verilen bilgiyi seciniz ve sireyi buna
uygun sekilde uzatiniz.

Kizartma isleminin tamamlanip
tamamlanmadigini nasil
anlayabilirsiniz?

Et termometresi (yetkili saticidan temin edebilirsiniz)
kullaniniz veya "kasik testi" uygulayiniz. Kizartmanin

ustiine kasikla bastirniz. Katilagsmigsa pismistir. Hala
yumusaksa biraz daha bekleyiniz.

Kizartma fazla koyulasti ve
kabugunda kismen yaniklar
var.

Siirme seviyesini ve sicakligi kontrol ediniz.

Kizartma iyi géranuyor fakat
SOS yanmis.

Bir sonraki kizartma isleminde daha ufak bir kizartma
kabi kullaniniz veya daha fazla sivi ekleyiniz.

Kizartma iyi géranuyor fakat
sos fazla acik renkte ve sulu.

Bir sonraki kizartma igsleminde daha blyuk bir kizartma
kabi kullaniniz veya daha az sivi kullaniniz.

Kizartma suyu kizartmanin
Uzerine dokuilirken su buhari
olusuyor.

Bu fiziksel olarak gereklidir ve normaldir. Su buharinin
buyuk bir kismi buhar ¢ikisindan sizar. Su buhari
sogutucu salterin oniine veya yakindaki mobilyalar
Uzerine yerlesip yogunlasmis su damlalari olusturabilir.
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Sufleler,

gratenler, tostlar

Kaplari daima i1zgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Sufleyi pisme durumu kaplarin buyUklagu ve suflenin

Dogrudan 1zgara lzerinde kizartma yapmaniz
durumunda, ek olarak Universal tavayi 1. yikseklige
sirtniz. Finn temiz kalacaktir.

yuksekligine baghdir. Tablolardaki veriler sadece
kiyaslama de@erleridir.

Sufleler Aksesuarlar Yiik- Isitma Sicaklik °C Dakika
ve kaplar seklik  tiirii olarak
pisirme
siiresi
Sufle, tath Sufle kabi 2 = 180-200 50-60
Soufflee Sufle kabi 2 = 170-190 35-45
Porsiyon formlar 2 = 190-210 25-30
Makarna suflesi Sufle kabi 2 = 200-220 40-50
Lazanya Sufle kabi 2 = 180-200 40-50
Patates graten, ci 1 Sufle kalibi 2 160-180 60-80
malzeme, maks. 4 cm
yilksek 2 Sufle kalib 143 150-170 60-80
Tostu istten kizartma, Tel 1zgara 4 ] 3 7-10
4 adet
Tostu Ustten kizartma, Tel 1zgara 4 ™ 3 5-8

12 adet

Hazir tiriinler

Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Aksesuari yagh kagit ile kaplayacaksaniz, lutfen yagli
kagidin bu sicaklik icin uygun olup olmadigina dikkat
ediniz. Kagidin blyuklagua kaba uygun olmahdir.

Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baglhidir.
Onceden kizarmis ve esit olmayan olcimler ¢ig
urtinlerde 6nceden mevcut olabilir.
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Yemek Aksesuar Yiik- Isitma Sicaklik Dakikaolarak
seklik tiiru °C,1zgara pisirme siiresi
kademesi

Pizza, dondurulmus

ince tabanli pizza Universal tava 2 200-220 15-20
Universal tava + 3+1 180-200 20-30
tel 1zgara

Kalin tabanli pizza Universal tava 2 170-190 20-30
Universal tava +  3+1 170-190 25-35
tel 1zgara

Pizza Baget Universal tava 3 170-190 20-30

Mini pizza Universal tava 3 190-210 10-20

Pizza, sogutulmus, Universal tava 1 180-200 10-15

on isitma

Patates iirtinleri, dondurulmus

Kizarmis patates Universal tava 3 190-210 20-30
Universal tava + 3+1 180-200 30-40
Firn tepsisi

Kroket Universal tava 3 190-210 20-25

Kizarmig rende Universal tava 3 200-220 15-25

patates, doldurulmus

patates bohcalari

Unlu mamuller, dondurulmus

Sandvig ekmegi, Universal tava 3 180-200 10-20

Baget

Simit (hamur Universal tava 3 200-220 10-20

yumaklarr)

Unlu mamuller, 6nceden pisirilmis

Finnda pisirilmis Universal tava 3 = 190-210 10-20

za“d‘t’@ ekmegi veya  (jniversal tava +  3+1 160-180  20-25

age tel 1zgara

Kizartmalar, dondurulmus

Balik sis Universal tava 2 220-240 10-20

Tavuk sis, nugget Universal tava 3 200-220 156-25

Turta, dondurulmus  Universal tava 3 180-200 35-40
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Ozel yemekler

Yogurt

Hamurun mayalanmasi

Cihazinizla sicakligi 50°'den 270 °C'ye kadar
ayarlayabilirsiniz. Mayali hamur kadar yumusak iyi bir
krema kivaminda 50 °C'de yogurt elde edersiniz.

Satl (% 3,5 yag) kaynatiniz, ve 50 °C'ye kadar
sogutunuz. 150 g yogurt karistiriniz. Fincanlara veya
kiicik cevir a¢ kapakli cam kavanozlara doldurunuz ve
ustl kapal sekilde tel 1zgaraya yerlestiriniz. 50 °C'de

5 dakika sireyle isitiniz. Daha sonra, belirtildigi sekilde
hazirlayiniz.

Mayali hamuru her zaman yaptiginiz gibi hazirlayiniz.
Isiya dayanikli seramik bir kaba bosaltiniz ve tzerini
kapatiniz. Pisirme alanini 5 dakika isitiniz. Cihaz
kapatiniz ve hamuru, kapatiimig durumdaki pisirme
alaninda mayalayiniz.

Hazirlama
Yemek Kaplar Yiikseklik Isitma °C olarak Siire
tiirii sicakhk
Yogurt fincanlarin ve 1 50 6-8 saat
cevir ac kapakli
cam kavanozlarin
tel 1zgaraya
yerlestiriimesi
Hamurun Istlya dayanikh pisirme alaninin 50 °C'ye kadar 5 dak.
mayalanmasi  kabin zeminine Isitiniz, cihazi
yerlestiriimesi kapatiniz,
mayah hamuru  20-30 dak.

pisirme alanina
yerlestiriniz
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Buz cozme

Dondurulmus gida maddesini ambalajindan cikartiniz ve
uygun bir kaba koyarak tel 1zgaranin zerine yerlestiriniz.

Ambalajin Uzerindeki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Buz ¢Ozilme sireleri, ilgili gida maddesinin tlrine ve
miktarina baglidir.

Kimes hayvanini, gégis kismi alta gelecek sekilde bir
tabagin Gzerine koyunuz.

Dondurulmus gidalar Akse- Yik- Isitma °Ccinsinden
suar seklik tiiru sicaklikdegerleri

Ornegin kremali pastalar, tereyagi Tel 1zgara 1 Isi segme dugmesi

kremall pastalar, cikolata veya seker kapall olarak kalir

kaplamal pastalar, meyveler, tavuk,
sosis ve et, ekmek ve sandvic ekmegi,

pasta ve diger kek tirleri

Kurutma
Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz ve
onlan iyice yikayiniz.
Meyve ve sebzeleri, iyice suziinliz ve kurulayiniz.
Universal tavayr siirme yiiksekligi 3'e, firin tepsisini
§Urme yuksekligi 1'e strtniz.
Universal tavaya ve tel izgaraya, yagh kagit veya
parsémen kagidi koyunuz.
Cok sulu sebze ve meyveleri birden fazla ceviriniz.
Kurutulmus gidayr kurutmadan hemen sonra kagittan
ayirniz.
Yemek Yuk- Isitma Sicaklik °C Saat
seklik tiirii olarak
silire
600 g elma dilimleri 1+3 80 yakl. 5
800 g armut dilimleri 1+3 80 yakl. 8
1,5 kg mirdim erikleri veya erikler 1+3 80 yakl. 8-10
200 g mutfak baharatlari, temizlenmis 1+3 80 yakl. 1%
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Konserveleme

Hazirlanmasi

Su sekilde yerlestiriniz

Meyvelerden recel
yapmak

Kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve duzgin olmahdir.
Mumkin oldugunca esit blyuklikte kavanozlar
kullaniniz. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak
kavanozlar icin gegerlidir.

Dikkat! Daha biyuk ya da yuksek kavanozlar
kullanmayiniz. Kapaklar patlayabilir.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz.
lyice yikayiniz.

Cam kaplara fazla sebze veya meyve doldurmayiniz.
Gerekirse kavanozlarin cevresini tekrar temizleyiniz.
Kavanozlarin temiz olmasi gereklidir. Her bir kavanozun
Uzerine 1slak plastik halka ve kapak koyunuz. Kavanozlari
kiskaclarla kapatiniz.

Pisirme alanina alti kavanozdan daha fazla kavanoz
koymayiniz.

Tablolarda belirtilen sureler referans degerlerdir.

Bu slireler oda sicakligina, kavanozlarin sayisina ve
kavanoz iceriginin miktar ve sicakligina gore degisiklik
gOsterebilir. Ayari degistirmeden veya kapamadan

once kavanozlarin iginde kabarciklar olustugundan emin
olunuz.

1. Universal tavay 2. yiikseklige siriiniiz. Kavanozlari
birbirine degmeyecek bicimde yerlestiriniz.

2. ' litre sicak suyu (yakl. 80 °C) Universal tavaya
dokiniz.

(&)

. Firin kapisini kapatiniz.
. Fonksiyon ayar diigmesini [ alt 1sitmaya ayarlayiniz.

5. Isi ayar diigmesini 170 ile 180 °C'ye kadar
ayarlayiniz.

H

Yaklasik 40 ila 50 dakika sonra kisa araliklarla
kabarmaya baslar. Firini kapatiniz.

25 ila 35 dakikalik miteakip 1sitmanin ardindan
kavanozlari pisirme alanindan aliniz. Pigirme alaninda
soguma isleminin uzun sirmesi durumunda recel
yapilmis meyvenin asitlenmesi ihtimali yikselmekte
ve bakteriler olusabilmektedir. Firini kapatiniz.
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Bir litrelik kavanozlarda meyve Kabarcik Takip edensi
olusumundan

itibaren
Elma, Frenkuzimi, Cilekler kapatilmasi yakl. 25 dakika
Kirazlar, Kayisilar, Seftaliler, Bektasi kapatiimasi yakl. 30 dakika
uzimleri
Elma puresi, Armutlar, Erikler kapatiimasi yakl. 35 dakika
Sebzelerin konserve Kavanozlarda kabarciklar yiukselmeye basladiginda
edilmesi sicakh@ 120 - 140 °C arasinda bir sicakliga indiriniz,
sebze turiine gore yaklasik 35 - 70 dakika bu sicaklikta
birakiniz. Daha sonra firnni kapatiniz ve muteakip
iIsitmadan faydalaniniz.
Sogumus suyu ile bir litrelik Kabarcik Takip eden isi
kavanozlardasebze olusumundan
itibaren
Salataliklar - yakl. 35 dakika
Kirmizi pancar yakl. 35 dakika yakl. 30 dakika
Briksel lahanasi yakl. 45 dakika yakl. 30 dakika
Fasulyeler, Kivircik lahana, Kirmizi lahana yakl. 60 dakika yakl. 30 dakika
Bezelye yakl. 70 dakika yakl. 30 dakika
Kavanozlarin cikariimasi Sicak kavanozlari soguk veya islak altliklarin {izerine

koymayiniz. Kavanoz kapaklari sicrayabilir.
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Gida maddelerinde bulunan

akrilamid

Riskli gidalar
hangileridir?

Akrilamid her seyden once, 6rn. patates cipsi, patates
kizartmasi, kizarmis ekmek, sandvig ekmegi, ekmek,
hassas pismis besinler (bisklviler, kurabiye, sekil
verilmis biskuviler) gibi yiksek sicaklikta hazirlanmig tahil
ve patates urlinlerinde olusur.

Yemeklerin az akrilamid iiretecek sekilde
hazirlanmasini saglayacak 6neriler

Genel

Pisirme sdrelerini mimkin oldukga kisa tutunuz.
Yemeklerin altin renginde kizarmasina, yanmamasina
dikkat ediniz.

Buyuk, kalin yiyecekler daha az akrilamid icerir.

Pisirme

Kurabiye

Firinda kizarmig patates

Ust/Alt 1sitma maks. 200 °C, 3D-sicak hava veya sicak
hava maks.180 °C.

Ust/Alt 1sitma maks. 190 °C, 3D-sicak hava veya sicak
hava maks. 170 °C.

Yumurta ya da yumurta sarisi akrilamid olusumunu
azaltir.

Esit miktarda ve yayvan bir sekilde tepsiye yayiniz.
Kizarmig patateslerin kurumamasi icin tepsi basina en
az 400 g patates pisiriniz.
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Test yemekleri

Bu tablolar, cesitli cihazlarin kontrol edilmesini ve
denenmesini kolaylastirmak amaciyla kontrol enstitileri
icin hazirlanmistir.

EN/IEC 60350'ye gore.

Pisirme 2 seviyede yemek pisirirken, tniversal tavayr daima firin
tepsisinin Uzerine surunuz.
3 seviyede yemek pisirirken, Universal tavay ortaya
suriniz.
Sikma corek (tulumba tathsi gibi): Ayni zamanda firina
verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir olmak zorunda
degildir.
2 seviyede Ustl kapal elmal pasta:
Koyu renk agilan kasnak kalibi Gist Uste yerlestiriniz.
1 seviyede Uustu kapali elmal pasta:
Koyu renk acilan kasnak kalibin yerini degistirip, yan
yana yerlestiriniz.
E}eyaz tepsiden acilan kasnak kalip:
Ust ve alt 1sitmali & 1 seviyede pisirme. Tel izgaranin
yerine, Universal tavay! kullaniniz ve acilan kasnak kalibi
bunun Uzerine yerlestiriniz.
Yemek Aksesuar ve kaplar  Yiik- Istma Sicaklik Dakika
seklik  tiiru °C olarak siire
Sikma ¢orek Firin tepsisi 3 ] 160-180  20-30
(tulumba tathst gibi) g,y yengisi 3 160-180  20-30
Universal tava + 3+1 150-170  30-40
firin tepsisi
Universal tava + 1+3+5 140-160  40-50
2 finn tepsisi
Kiigiik kekler Firin tepsisi 3 = 160-180  20-30
on isitma Universal tava + 3+1 150-170  30-40
firin tepsisi
Universal tava + 1+345 140-160  35-45
2 finn tepsisi
Kigiik kekler Firin tepsisi 3 160-180  20-30
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Yemek Aksesuar ve kaplar  Yiik- Isitma Sicakhik Dakika
seklik  tiiri °C olarak siire
Islak biskivi Tel 1zgara Uzerinde 2 = 170-190  30-40
on 1sitma acilan kasnak kalip
Islak biskiivi Tel 1zgara iizerinde 2 160-180  30-40
acilan kasnak kalip
Mayali tepsi pastasi Universal tava 3 = 160-180  40-50
Universal tava 3 160-180  40-50
Universal tava + 3+1 150-170  50-60
firin tepsisi
Ustii kapali elmali Tel 1zgara + 1 ] 190-210  70-80
pasta 2 acilan kasnak kalip
capi 20 cm
2 tel 1zgara + 1+3 190-210  65-75
2 acilan kasnak kalip
capi 20 cm
lzgara Yiyecegdi dogrudan tel 1zgaranin {izerine
yerlestirecekseniz, ek olarak tniversal tavay 1.
yukseklige yerlestiriniz. Sivi toplanir ve firn temiz kalr.
Yemek Aksesuar ve kaplar  Yiik- Isitma lzgara Dakika
seklik  tiiru kademesi olarak
silire
Tost kizartma Tel 1zgara 5 ™ 3 15-2
10 dak. 6n isitma
Bif burger, Tel 1zgara + Universal ~ 4+1 ] 3 25-30

12 adet* 6n i1sitma
olmadan

tava

*  Siirenin 2/3'li doldugunda ceviriniz.
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