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A Giivenlik uyarilari

Bu kullanim kilavuzunu itinayla
okuyunuz. Kullanim ve montaj
kilavuzunu 6zenle saklayiniz. Eger
cihazi baskasina verecekseniz,

kullanma kilavuzunu da birlikte veriniz.

Montajdan 6nce

Nakliye hasarlan

Ambalajini agtiktan sonra cihazi kontrol ediniz. Nakliye hasari
varsa, cihaz elektrige baglanmamalidir.

Elektrik baglantisi

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

Kendi glivenliginiz i¢in uyarilar

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

Yetiskinler ve gocuklar, eger bedensel veya zihinsel olarak
yeterli degillerse

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

m cihaz gb6zetimsiz sekilde kullanmamalidirlar.

Cocuklarin cihaz ile oynamasina asla izin verilmemelidir.

Sicak pisirme alani
Yanma tehlikesi!

m Asla sicak pisirme alaniin i¢ ylzeylerine ve isitici elemanlara
dokunmayiniz. Cihazin kapagini acarken dikkatli olunuz.

Sicak buhar c¢ikabilir. Kicuk ¢ocuklar cihazdan uzak tutunuz.

m Asla blyUk miktardaki yiyecekleri, yiksek oranli alkolll
iceceklerle hazirlamayiniz. Alkol buhari pisirme alaninda
tutusabilir. Sadece az miktarda ylksek oranh alkolli icecekler
kullaniniz ve cihaz kapagini dikkatlice aginiz.

Yangin tehlikesi!

m Asla yanici cisimleri pisirme alaninda bulundurmayiniz.
Cihazin iginde buhar varsa cihaz kapisini kesinlikle agmayiniz.
Cihazi kapatiniz. Cihazin fisini ¢ekiniz veya sigorta
kutusundan sigortay! kapatiniz.

m On I1sitma esnasinda pisirme kagidini aksesuarin iizerine
baglamadan asla birakmayiniz. Cihazin kapisi acildiginda bir
hava akimi olusur. Pisirme kagidi isi elemanlarina temas
edebilir ve alevlenebilir. Pisirme kagidini her zaman Uzerine
bir kap veya bir kek kalibi koyarak agirlastiriniz. Sadece
ihtiya¢ duyulan alana pisirme kagidi seriniz. Pisirme kagdidinin
aksesuardan tasmamasi gerekir.

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.

Sicak aksesuar ve kap

Yanma tehlikesi!

Sicak bir aksesuar veya kabi, mutfak eldiveni olmadan pisirme
alanindan c¢ikarmayiniz.

Usuliine aykiri onarimlar

Elektrik carpma tehlikesi!

Usullne aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar, sadece
tarafimizdan egitilmis bir masteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapiimalidir. E§er cihaz arizaliysa, elektrik figini ¢ekiniz veya
sigorta kutusundaki sigortayi kapatiniz. Misteri hizmetlerini
arayiniz.

Hasar nedenleri

Dikkat!

m Pisirme alani tabani tGzerindeki kap, aksesuar, folyo, pisirme
kagidi: Pisirme alani tabani Gzerine herhangi bir aksesuar
koymayiniz. Pisirme alani tabanini herhangi bir tir folyo veya
yagli kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin {zerine
ayarlanmigsa pisirme alani tabanina kap koymayiniz. Sicaklk
sikismasi olugsmaktadir. Bdyle bir durumda pisirme ve
kizartma sireleri yanhs olur ve firnin emaye kaplamasi zarar
gordr.

m Sicak pisirme alanindaki su: Sicak pisirme alanina asla su
dékmeyiniz. Su buhari olusacaktir. Sicaklik degdisiminden
dolay! firnin emaye kaplamasinda hasar meydana gelebilir.

m Nemli gidalar: Kapali pisirme alaninda uzun sire nemli
gidalar saklamayiniz. Emaye zarar gorur.

m Meyve suyu: Firin tepsisine ¢ok sulu meyveli kekten fazla
doldurmayiniz. Meyve suyu firin tepsisinden damlayarak
¢lkartilmasi mimkin olmayan lekeler birakabilir. Mimkinse
derin Universal tava kullaniniz.

m Acik rayll kapak ile sogutma: Pisirme alanini sadece kapal
sogumaya birakiniz. Strglll kapak sadece aralik birakilsa
bile yanindaki mobilya ylzeyleri zamanla zarar gorebilir.

m Cok kirli firn contasi: Firin contasi asir kirlenmis ise, rayli
kapak calisirken dogru bir sekilde kapanmayacaktir. Yandaki
mobilya ylzeyleri hasar gorebilir. Firin contasini daima temiz
tutunuz.

m Rayl kapak oturma ylzeyi olarak: Acik rayli kapagdin Gzerine
herhangi bir sey koymayin veya oturmayiniz.

m Cihazin tasinmasi: Cihazi kapak kolundan tasimayiniz veya
tutmayiniz. Kapak kolu cihazin agirhdimi tasimaz ve kirilabilir.



Yeni firininiz

Burada yeni finninizi taniyacaksiniz. Kumanda bolimini ve
cesitli kumanda elemanlarini agikliyoruz. Burada pisirme
alanina ve aksesuarlara iliskin bilgileri bulabilirsiniz.

Kumanda boélumi

Burada kumanda bélimine bir genel bakis gériyorsunuz. Tim
semboller asla gdstergede ayni anda gériinmez. Cihaz tipine
gdre ayrintilarda farkliliklar olabilir.

Fonksiyon secimi

Dugmeler

Salter tutamaklari indirilebilir. Konumunu degistirmek igin
dagmede sifir konumuna bastiriniz.

Tuslar ve gésterge

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

Tus Kullanimi

® Zaman fonksiyonlari  Alarm £\, siire I=, bitis zamani =
ve saati O segciniz.

—  Eksi Ayar degerleri distrilmelidir.
+ Arti Ayar degerleri yikseltiimelidir.
2% Hizl isitma Firini hizli isitma.
Cocuk emniyeti Kumanda balimu kilitlenmeli ve
kilidi aciimalidir.

Hangi zaman fonksiyonunun géstergede 6n planda oldugunu
ilgili sembolin dnlndeki oktan » anlayabilirsiniz. Istisna:
Sadece saatte degisiklik yapildiginda ® semboli yanar.

Fonksiyon secme diigmesi
Fonksiyon segme digmesi ile isitma sekli ayarlanir.

Konum Kullanimi
o  Sifir konumu Firin kapanir.
3D sicak hava* Pasta ve kek igin birinci kademe-

den Gglncl kademeye kadar. Arka
panelde bulunan bir fan, yuvarlak
Isiticinin isisini esit bigimde pisirme
alaninda dagitmaktadir.

Tus ve gosterge

Sicaklik secimi

Konum Kullanimi

Sicak hava dolasimli  Et, kiimes hayvani ve bitin baligin
1Izgara kizartilmasi. Izgara isiticisi ve vanti-
lator dénlsimli olarak acilip
kapanir. Fan, sicak havayl yemegin
etrafinda dolastirir.

(] Izgara, buylk alanli  Biftek, sosis, tost veya balik parga-
larinin kizartilmasi. lzgara isiticisi-
nin altindaki batin ydzey isinir.

("] Izgara, kigik alanli  Kigik miktarlarda biftek, sosis,
tost veya balik pargalarinin kizartil-
masl. lzgara isiticisinin orta kismi

ISINIr.

) Altistma Konserveleme ve sonradan
pisirme veya kizartma. Isi alttan
gelir.

Buz ¢ézme Ornegin et, kimes hayvani, ekmek

ve pastanin buzunun ¢ézulmesi.
Fan, sicak havayi yemegin etra-
finda dolastirir.

Firin lambasi Firin lambasi agiimalidir.

* Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e gdre belirlendigi 1sitma
tara.

Ayarlama yaptiginizda fonksiyon se¢cme digmesinin tzerindeki
gosterge lambasi yanar. Pisirme alanindaki firin lambasi agilir.

Sicaklik secme diigmesi

Sicaklik segme digmesiyle sicakligi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

Konum Anlami

© Ust/alt isitma Pasta, sufle ve yagsiz kizartmalar
icin, 6rnedin sigir veya yabani hay-
van, bir kademede. IsI Ustten ve
alttan esit olarak gelir.

Pizza kademesi Derin dondurulmus drinlerin 6n
Isitma olmaksizin hizli hazirlan-
masl, 6rnegdin pizza, patates kizart-
masi veya turta. Alt isiticilar ve arka
taraftaki yuvarlak isiticilar 1sinmali-
dir.

* Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e gdre belirlendigi isitma
tarad.

® Sifir konumu Finn sicak degil.

50-270 Sicaklik aralig Pisirme alanindaki sicakligin °C
cinsinden degeri.

o ee eee |zgara kademe- Izgara icin izgara kademeleri,
leri kiiciik [7J ve buyik [ alan.

e = Kademe 1, Hafif
ee = Kademe 2, Orta
eee = Kademe 3, GUclu




Firin 1sithidr zaman sicakhk segme digmesinin (st tarafindaki
gdsterge lambasi yanar. Isitma molalarinda séner. Buz
¢cbzme Isitma turiinde lamba yanmaz.

Pisirme alani

Pisirme alaninda finn lambasi vardir. Sogutma fani firini asiri
Isinmaya karsi korur.

Firin lambasi

Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.

Fonksiyon secme digmesindeki konumunda lambayi firini
Isitmadan agabilirsiniz.
Sogutma fani

Sogutma fani ihtiyag durumunda kendi kendine acilir ve
kapanir. Sicak hava kapagin Gzerinden disari ¢ikar. Dikkat!
Havalandirma yariklarini értmeyiniz. Aksi takdirde firin asiri
Isinacaktir.

Pisirme alaninin ¢alisma isleminden sonra hizl bir sekilde
sogumasi icin sogutma fani belirli bir sire boyunca calisir.
Aksesuar

Aksesuar, 5 farkh ylkseklik seviyesinde firina surdlebilir.

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

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

Tel 1zgara

Kaplar, kaliplar, et yemekleri,
kizartma pargalari ve donmus
yemekler igin.

Emaye firin tepsisi
Pasta ve kurabiyeler igin.

Universal tava

Yumusak kek, kek, derin dondurul-
mus yemekler ve biyutk et yemekleri
icin. Dogrudan i1zgara Uzerinde
kizartma yapmaniz durumunda yag
toplama kabi olarak da kullanilabil-
mektedir.

Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlari yetkili servisten veya teknik marketten satin
alabilirsiniz. Firniniz igin sunulan gok sayida drinu
brosulrlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Ozel aksesuarin
temin edilip edilemeyecegdi veya internet Uzerinden siparis
olanaklari Ulkelere gore farklilik gdsterir. Latfen satis belgelerine
bakiniz.

Bu, her cihaz icin 6zel aksesuar olarak uygun degildir. Latfen
satin alirken daima cihazinizin tam adini (E-No.) giriniz.

Ozel aksesuar HZ numarasi

Kullanimi

Tel 1zgara HZ344002

Kaplar, kaliplar, et yemekleri, kizartma pargalari ve donmus
yemekler igin.

Emaye firin tepsisi HZ341002

Pasta ve kurabiyeler igin.

Universal tava HZ342002

Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yemekler ve buyik et
yemekleri icin. Dogrudan i1zgara (zerinde kizartma yapmaniz
durumunda yag toplama kabi olarak da kullanilabilmektedir.

Yerlestirme 1zgarasi Hz324000

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

Firin tepsisi, yandan c¢ekilip uzatilabilen HZ341672

Pasta ve kurabiyeler igin.
2 gbzde yemek pisirme: Taslyici yerlestirme seviyesi 1'de,

3 gbzde yemek pisirme: Tasiyici yerlestirme seviyesi 3'e takil-
malidir.

Firin tepsisi soldan ve sagdan disari ¢ekilebilir. Tepsiyi egik
tarafi rayh sisteme gelecek sekilde tasiyiciya yerlestiriniz.

lzgara tepsisi HZ325000

Firinin cok fazla kirlenmemesi igin tel 1zgara yerine 1zgara yap-
mak icin veya sigcratma korumasi olarak. Izgara tepsisini
sadece Universal tavada kullaniniz.

Izgara tepsisinin Uzerindeki izgaralar: Sadece yerlestirme yik-
sekligi 1, 2 ve 3 kullanilabilir.

Sicrama korumasi olarak 1zgara tepsisi: Universal tava 1zgara
tepsisiyle birlikte tel izgaranin altina itiimelidir.

Cam tava HZ346002

Derin, cam finn tepsisi. Servis tabagi olarak ta ¢ok iyi uygunluk
gosterir.

Cam tavayi tel 1zgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Pizza tepsisi HZ317000

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

Kiremit Hz327000

Kiremit, kendi hazirladiginiz ekmek, sandvi¢ ekmegdi ve pizza-
nin tabani ¢ritir ¢itir olacak sekilde pisiriimesi igin idealdir. Kire-
mit daima tavsiye edilen isiya kadar dnceden isitiimalidir.



Ozel aksesuar HZ numarasi

Kullanimi

Yapismaz kaplamali emaye firin tepsisi HZ341012 Pasta ve kurabiye malzemeleri firin tepsisinde kolayca yayilir.

Yapismaz kaplamali Universal tava HZ342012 Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yiyecekler ve blytk
kizartma malzemeleri tniversal tavada kolayca yayilir.

Yerlestirme 1zgarall profesyonel tava HZ343002 Ozellikle biylik miktarlarin hazirlanmasi icin uygundur.

Profesyonel tava icin kapak HZ333001 Kapak, profesyonel tavayl profesyonel kizartici haline getirir.

Cam kizartma tenceresi HZ915001 Cam kizartma tenceresi, firnda hazirladidiniz bugulama yemek-
ler ve sufleler igin uygundur. Ozellikle program ve kizartma oto-
matigi i¢in uygundur.

Metal kizartma tenceresi Hz26000 Kizartici, cam seramik pisirme alaninin kizartma bélimane
gbre dizenlenmistir. Pisirme sensér sistemine ama ayni
zamanda program veya kizartma otomatigine de uygundur.
Kizarticinin dis ylizey emaye ve yapismaz kaplamalidir.

Kendi kendine temizlenen yan paneller

Tek firn lambali cihazlar HZ349020 Pisirme alaninin ¢calisma esnasinda kendi kendini temizlemesi

sayesinde yan panelleri yeniden temiz hale getirebilirsiniz.

Kendi kendini temizleyen tavan ve yan paneller

Tek finn lambali ve katlanabilir izgara isiticili Hz329024 Pisirme alaninin ¢alisma esnasinda kendi kendini temizlemesi

cihazlar sayesinde, tavani ve yan panelleri yeniden temiz hale getirebi-
lirsiniz.

iki finn lambali ve katlanabilir 1zgara istticill Hz329025 Pisirme alaninin ¢calisma esnasinda kendi kendini temizlemesi

cihazlar sayesinde, tavani ve yan panelleri yeniden temiz hale getirebi-
lirsiniz.

Buhar filtresi HZz329000 Firniniza bunu takabilirsiniz. Buhar filtresi, disari gikan hava-
daki yag partikullerini filtreler ve kokulari azaltir.
Sadece E-numarasinin ikinci rakami 6, 7 veya 8 olan cihazlar
icin. (Orn. HE36BD560)

Buharli firin Sistemi HZ24D400 Sebze ve baligin yumusak hazirlanmasi igin.

Miisteri hizmetleri b6limu

Ev aletlerinize iliskin olarak uygun bakim ve temizlik
malzemelerini ve diger aksesuarlari; misteri hizmetlerinden,

yetkili saticidan, tilkelere iliskin olarak Internet izerinden e-
Magazalardan satin alabilirsiniz. Bunun igin ilgili artikel
numarasini giriniz.

Urtin numarasi
311134

Paslanmaz gelik ylzeyler icin temizleme
bezleri

Kir olusumunu 6nler. Ozel bir yag yaltimi uygulanarak paslan-
maz celik cihazlarin ylzeylerinin optimum seviyede bakimi
yapllr.

Urlin numarasi
463582

Firn 1zgara temizleme jeli

Pisirme alani temizligi icin. Jel kokusuzdur.

Urlin numarasi
460770

Petek yapili mikrofiber bez

Ozellikle cam, cam seramigi, paslanmaz gelik veya alliminyum
gibi hassas ylzeylerin temizlenmesi icin uygundur. Mikrofiber
bez, tek hamlede sulu ve yagl tabakalar temizleyebilir.

Urlin numarasi
612594

Kapi emniyeti

Cocuklarin finn kapagini agmamasi igin. Cihaz kapagina gére
emniyet farkli sekilde vidalanir. Kapi emniyetine ilistiriimis eki
dikkate aliniz.

Ik kullanimdan énce

Burada, firniniz ile ilk kez yemek hazirlamaya baglamadan énce
yapmaniz gerekenler hakkinda bilgi alacaksiniz. llk olarak
Glvenlik bilgileri bOIUmUnG okuyunuz.

Saatin ayarlanmasi

Baglantidan sonra géstergede (® sembolii ve Ug sifir yanar.
Saati ayarlayiniz.

1. tusuna basiniz.
GoOstergede saat 12:00'yi gdsterir.
2.+ tusu veya — tusu ile saati ayarlayniz.
Birka¢ saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Firinin isitilmasi

Yeni kokusunun kaybolmasi icin firini bos ve kapali bir sekilde
isitiniz. Bunun igin finnin bir saat boyunca 240 °C'yle Ust/alt
isitmada (= isitiimasi idealdir. Pisirme alaninda, ambalaj artiklari
olmamasina dikkat ediniz.

1.Fonksiyon secme diigmesi ile Uist/alt isitmayi (&) ayarlayiniz.
2.lsi ayar dugmesi ile 240 °C'ye ayarlayiniz.

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

Aksesuarin temizlenmesi

Aksesuari ilk kez kullanmaya baslamadan énce sicak deterjanli
su ve bir yumusak bulasik bezi ile iyice temizleyiniz.



Firinin ayarlanmasi

Firininizi ayarlamaniz igin birgcok se¢cenek sunulmustur. Burada
sizlere, istediginiz 1sitma tlrl ve sicaklik veya izgara kademesi
ayarlarini anlatiyoruz. Firininizda, hazirlayacaginiz yemek igin
sireyi ve bitis zamanini ayarlayiniz. Bunun i¢in Zaman
fonksiyonlarinin ayarlanmasi bolimuine bakiniz.

Isitma tiiri ve sicaklik
Resimdeki 6rnek: 190 °C'de (st/alt 1sitma =.

1. Fonksiyon segcme didgmesi ile 1sitma tlrdnd ayarlayimniz.

B 2@
g o - + 25
A e e
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2.Sicaklik segme digmesi ile sicaklidi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

© - + M 0 .50
1 N T O < ( ) 100
200 150

200" 1

Firin isinmaya baslar.

Firinin kapanmasi
Fonksiyon ayar digmesini sifirlama gdstergesine ceviriniz.

Ayarlarin degistirilmesi

Isitma seklini, sicaklidi veya i1zgara kademesini ayarladiginiz
duruma gore degistirebilirsiniz.

Hizli isitma

Hizli isitma programi ile firniniz ayarlanan sicakliga daha ¢abuk
ulasir.

Hizli isitma programini 100 °C'nin Uzerinde ayarlanan
sicakliklarda kullaniniz. Uygun olan isitma tirleri:

m 3D sicak hava
m Ust/alt isitma &
m Pizza kademesi

Yemeklerinizin esit pismesi icin ancak hizli isitma sona erdikten
sonra yemegi pisirme alanina koyunuz.

1.Isitma tirinG ve sicakligi ayarlayiniz.

2.2% tusuna kisaca basiniz.

Gostergede »% semboll yanar. Firn isinmaya baglar.

Hizl 1sitma sona erdiginde

Sinyal sesi duyulur. Gostergedeki »$% semboll soner.
Yemeginizi firna yerlestiriniz.

Hizlh isitmanin yarida kesilmesi

2% tusuna kisaca basiniz. Gostergedeki »$% semboli séner.

Zaman fonksiyonlarinin ayarlanmasi

Firininiz gesitli zaman fonksiyonlarina sahiptir. ®© tusu ile
mendyd cagirir ve fonksiyonlar arasinda dolasirsiniz. Siz
ayarlamayi yapincaya kadar tim zaman sembolleri yanar. Ok »
size hangi zaman fonksiyonunda oldugunuzu gdsterir. Onceden
ayarlanan bir zaman fonksiyonunu dogrudan + veya = tusu ile
degistirebilirsiniz, ancak bunun icin zaman sembollnin éniinde
ok » bulunmalidir.

Calar saat

Alarmi, normal bir mutfak alarmi gibi kullanabilirsiniz. Firindan
bagimsiz calisir. Alarm, ayri bir sinyal sesine sahiptir. Boylece
alarm zamaninin veya sirenin dolup dolmadigini anlarsiniz.

1.( tusuna bir kez basiniz.
Gostergede zaman sembolleri yaniyor, » sembolinin
éntnde ok £ var.

2.+ tusu veya —tusu ile alarm zamanini ayarlayiniz.
Varsayilan deger +tusu = 10 dakika
Varsayilan deger —tusu = 5 dakika

Birka¢ saniye sonra ayarlanan zaman devreye girer. Alarm

calismaya baslar. Géstergede »£) sembolil yanar ve alarmin
zamani gorindr sekilde ilerler. Diger zaman sembollerini siliniz.

Alarm zamani doldugunda

Sinyal sesi duyulur. Géstergede 0:00 belirir. ® tusu ile alarmi
devreden ¢ikariniz.

Alarm zamaninin degistirilmesi

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

Alarm zamaninin silinmesi

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

Zaman ayarlarinin sorgulanmasi

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmissa gdstergede ilgili
semboller yanar. Zaman fonksiyonu sembollinin éniinde 6n
planda ok » belirir.

Alarmi £\, siireyi I, bitis zamanini =l veya saati ®
sorgulamak icin ® tusuna, ilgili semboliin &niinde ok »
goérindnceye kadar basiniz. Sorgulanan deger, birka¢ saniye
icin gdstergede goéruntilenir.



Sire

Finninizda hazirlayacagdiniz yemegin pisirme siresini ayarlayiniz.
Slrenin bitiminde, firnn otomatik olarak kapanir. Bu sayede firini
kapatmak icin isinizi yarida kesmeniz gerekmez. Pisme suresi
yanhslkla asiimaz.

Resimdeki drnek: Siire 45 dakika.

1.Fonksiyon secme digmesi ile isitma tirinG ayarlayiniz.

2.Sicaklik segcme digmesi ile sicaklidi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.
3.( tusuna iki kez basiniz.

Gostergede 0:00 goruniyor. Zaman sembolleri yaniyor, =l
sembolinin 6éninde ok » var.
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4.+ tusu veya — tusu ile sdreyi ayarlayiniz.
Onerilen deger + tusu = 30 dakika
Onerilen degder — tusu = 10 dakika

Birka¢ saniye sonra finn galismaya baslar. Géstergede siire
gorundr sekilde ilerler ve w1 semboli yanar. Diger zaman
sembollerini siliniz.

Siire doldugunda

Sinyal sesi duyulur. Firin 1sitmayi keser. Gostergede 0:00
belirir. ® tusuna basiniz. + veya — tusu ile siireyi yeniden
ayarlayabilirsiniz. Veya (® tusuna iki kez basiniz ve fonksiyon
se¢cme dugmesini sifir konumuna getiriniz. Firin kapanir.

Siirenin degistirilmesi

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

Sirenin silinmesi

— tulu ile sureyi 0:00'a kadar geri aliniz. Birka¢ saniye sonra
degisiklik devreye girer. Sure silindi. Alarm ayarlanmis ise,
énce O tusuna basiniz.

Zaman ayarlarinin sorgulanmasi

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

Alarmi £\, sireyi 121, bitis zamanini =l veya saati ®
sorgulamak icin ® tusuna, ilgili semboliin éniinde ok »
gorininceye kadar basiniz. Sorgulanan deger, birka¢ saniye
icin gostergede gorintilenir.

Bitis zamani

Yemedinizin hazir olmasi gereken zamani kaydirabilirsiniz. Firin
otomatik olarak galisir ve istenilen zamanda kapanir. Yemeginizi
ornegdin, sabah pisirme alanina koyabilir ve 6glen hazir olacak
sekilde ayarlayabilirsiniz.

Yemeklerin asiri uzun sure pisirme alaninda kalmamasina ve
bozulmamasina dikkat ediniz.

Resimdeki 6rnek: Saat 10:30, stire 45dakika ve firin saat
12:30'da hazir olmal.

1.Fonksiyon segme digmesini ayarlayiniz.
2.Sicaklik segcme diigmesini ayarlayiniz.
3. tusuna iki kez basiniz.

4.+ tusu veya — tusu ile slreyi ayarlayiniz.

5.( tusuna basiniz.

=21 sembolinin 6nlinde ok » var. Saat gorinur, bu yemegin
tam olarak pistigi zamandr.

l
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6.+ veya — tusu ile bitis zamanini daha sonraya
kaydirabilirsiniz.

Birka¢ saniye sonra firin ayarlari devreye girer ve bekleme
pozisyonu agcllir. Gdstergede, yemegdin hazir oldugu saat
goérintilenir ve =l sembolinin éniinde ok » bulunur. L) ve ®©
semboll séner. Finn galismaya basladiginda, sire gérinir
sekilde ilerler -l sembollnin 6ninde ok » vardir. =1 semboli
soner.

Siire doldugunda

Sinyal sesi duyulur. Firin isitmayi keser. Gostergede 0:00
belirir. ®© tusuna basiniz. + veya — tusu ile siireyi yeniden
ayarlayabilirsiniz. Veya (© tusuna iki kez basiniz ve fonksiyon
secme dugmesini sifir konumuna getiriniz. Firn kapanir.

Bitis zamaninin degistirilmesi

+ veya — tusu ile bitis zamanini degistiriniz. Birka¢ saniye
sonra degisiklik devreye girer. Alarm ayarlanmis ise, énce (®
tusuna iki kez basiniz. Sure ilerlerken bitis zamanini
degistirmeyiniz. Pisirme sonucu iyi olmayacaktir.

Bitis zamaninin silinmesi

— tusu ile bitis zamanini glincel zamana geri aliniz. Birkag
saniye sonra degisiklik devreye girer. Firin ¢calismaya basglar.
Alarm ayarlanmis ise, 6nce O tusuna iki kez basiniz.



Zaman ayarlarinin sorgulanmasi

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmissa gostergede ilgili
semboller yanar. Zaman fonksiyonu sembollinin éniinde 6n
planda ok » belirir.

Alarmi £\, siireyi I, bitis zamanini = veya saati ®
sorgulamak icin © tusuna, ilgili semboliin &niinde ok »
gorininceye kadar basiniz. Sorgulanan degder, birkag saniye
icin gdstergede gorintilenir.

Saat

Elektrik kesintisinden veya firnn kapatildiktan sonra
gostergede (© sembolii ve ¢ sifir yanar. Saati ayarlayiniz.

1.(® tusuna basiniz.
Gostergede saat 12:00'yi gosterir.

Cocuk emniyeti

Cocuklarin oynarken firini calistirmamalari icin firinda bir gocuk
emniyeti bulunmaktadir.

Firin ayarlari ¢calismaz. Alarm ve saati cocuk emniyeti kilitliyken
de ayarlayabilirsiniz.

Isitma turd, sicaklik veya izgara kademesi ayarlandiysa, ¢ocuk
emniyeti 1sitma sistemini keser.

Temel ayarlarin degistirilmesi

Firiminiz farkl temel ayarlar icermektedir. Bu ayarlar kendi
istekleriniz dogrultusunda ayarlayabilirsiniz.

Temel ayar Secim 1 Secim 2 Secim 3
c1 Saat gostergesi her zaman* sadece ® -
tusu ile

c2 Sire bitiminde veya Yaklasik Yaklasik Yaklasik
alarm zamaninda 10 saniye 2 dakika* 5 dakika
sinyal sesi

¢3 Bir ayar devreye Yaklasik Yaklasik Yaklasik
girene kadar gegen 2 saniye 5 saniye* 10 saniye

bekleme siresi

* Fabrika ayari

Bakim ve Temizlik

Ozenli bakim ve temizlik yaptiginiz takdirde firininiz uzun sire
islevselligini korur. Firiinizin bakimini ve temizligini nasil
yapacaginizi burada anlatacagiz.

Bilgiler
m Finnin 6n cephesinde cam, plastik veya metal gibi farkli
malzemelerden dolayi ufak renk farklliklarr olusabilir.

m Finn lambasinin 1s1§1 yansidiginda, ince ¢izgiler varmis gibi,
kapak camlarinda izler olacaktir.

m Emaye cok ylksek isilarda firnlanmaktadir. Bu nedenle, ufak
renk farkliliklar olusabilir. Bu durum son derece normaldir ve
herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz. Ince saclarin
kenarlari tam emaye kaplanamamaktadir. Bu nedenle piriizIU
olabilir. Korozyona karsl korunma bundan etkilenmez.
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2.+ tusu veya — tusu ile saati ayarlayiniz.
Birka¢ saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Saatin degistirilmesi
Baska bir zaman fonksiyonu ayarlanamaz.

1. tusuna dért kez basiniz.

Gostergede zaman sembolleri yaniyor, » sembolinin
éntinde ok ® var.

2.+ veya — tusu ile saati degistiriniz.
Birka¢ saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Saatin gizlenmesi

Saati gizleyebilirsiniz. Bunun icin Temel ayarlar degistirme
boélimine bakiniz.

Cocuk emniyetinin agiimasi

Baska bir slre veya bitis zamani ayarlanmis olmamalidir.

2% tusuna yaklasik dért saniye boyunca basiniz.
Gostergede =—o0semboll gortintr. Cocuk emniyeti acilimistir.

Cocuk emniyetinin kapatiimasi
pall}

Z5 tusuna yaklasik dért saniye boyunca basiniz.
Gostergedeki =0 semboll séner. Cocuk emniyeti kapanmistir.

Baska bir zaman fonksiyonu ayarlanamaz.

1. ® tusuna yaklasik 4 saniye boyunca basiniz.

Saat gOstergesi icin géstergede glincel temel ayarlar
gorinar, 6rn. secim 1 icin c1 1.

2. + veya — tusu ile temel ayarlari degistiriniz.

3. O® tusu ile onaylayiniz.

Gostergede bir sonraki temel ayar gériinir. ® tusu ile tim
kademelere gidebilir ve + veya — tusu ile degisiklik
yapabilirsiniz.

4.Son olarak (® tusuna yaklasik 4 saniye boyunca basiniz.
Tum temel ayarlar devreye girer.

Temel ayarlannizi istediginiz zaman tekrar degistirebilirsiniz.

Temizlik malzemeleri

Farkl yGzeylerin yanlis temizlik maddesi nedeniyle zarar
gbrmemesi icin tablodaki bilgilere dikkat ediniz. Asagdidakileri
kullanmayiniz:

m asindirici temizlik maddeleri,
m yUksek oranda alkol iceren temizlik maddeleri,
m sert ovma siingerleri veya bulasik telleri,

m YUiksek basingli temizleyici veya buhar puskurtiicisu
kullanmayiniz.

Kullanmadan 6nce yeni singerinizi iyice yikayiniz.



Bélge Temizlik malzemeleri

Sicak deterjanl su:

Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Cam temizleyicisi
veya cam kaziyicisi kullanmayiniz.

Firinin 6n cephesi

Sicak deterjanl su:

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

MuUsteri hizmetlerinden veya yetkili saticr-
lardan, sicak ylzeyler i¢in uygun olan
Ozel paslanmaz celik bakim malzemesini
temin edebilirsiniz. Yumusak bir bez ile
bakim malzemesinden ince bir tabaka
alarak slriniz.

Paslanmaz celik

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

Kapak camlari

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

Rayli kapak tabani

Sicak deterjanl su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Firin lambasinin
cam kapadi

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

Conta
Cikartmayiniz!

Aksesuar Sicak deterjanl su:
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir

firga ile temizleyiniz.

Pisirme alaninda kendi kendini temizleyen ytizeylerin
temizlenmesi

Pisirme alaninin arka paneli, yogun gézenekli seramik ile
kaplanmistir. Pisirilen ve kizartilan yemeklerden sigrayan
parcalar, bu tabaka tarafindan emilmekte ve firin calisir
durumdayken ortadan kaldiriimaktadir. Firinin isisi ne kadar
ylUksekse ve calisma slresi ne kadar uzunsa, sonug¢ o kadar iyi
olacaktr.

Finn birkag kez calistiktan sonra héla kirli ise, su sekilde
hareket ediniz:

1.Pisirme bdluminin tabanini, tavanini ve yan panelleri iyice
temizleyiniz

2.3D-Sicak havanin @ ayarlanmasi.
3.Bos, kapali firini yakl. 2 saat slreyle maksimum isida isitiniz.

Seramik kaplama tekrar isitilir. Pisirme alani soguduysa,
kahverengi veya beyaz renkteki artiklari su ve yumusak bir
slinger ile temizleyiniz.

Kaplamadaki hafif renk degisikliklerinin kendi kendini
temizleme fonksiyonu Uzerinde etkisi yoktur.

Dikkat!

m Asla asindirici temizleme malzemeleri kullanmayiniz. Bu tir
malzemeler, yogun gdzenekli kaplamay! gizecek veya zarar
verecektir.

m Asla seramik kaplamayi firin temizleyicisi ile temizlemeyiniz.
Yanlhglikla Gzerine firin temizleyicisi sigramissa, temizleyiciyi
derhal bir siinger ve yeterli miktarda su ile temizleyiniz.

Pisirme béliiminin tabaninin, tavaninin ve yan panellerin
temizlenmesi

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

Asin kirlenmesi durumunda, paslanmaz celikten bulasik tel
veya firin temizleyicisi kullaniniz. Sadece soguk pisirme
alaninda kullaniniz. Kendi kendini temizleyen ylzeyleri asla
bulasik teli veya firin temizleyicisi ile temizlemeyiniz.

Izgara isiticilarinin asagi katlanmasi
Temizleme icin 1zgara isiticisini asagiya dogru katlayabilirsiniz.

A Yanma tehlikesi!
Firn soguk olmahdir.
1.Katlamali 1zgaradaki tutma askisini 6ne dogru ¢ekiniz ve

duyulabilir sekilde yerine oturana kadar yukariya dogru
bastiriniz (Resim A).

2.Bu esnada izgara isiticisini tutunuz ve asaglya dogru
katlayiniz. (Resim B).

\
P

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

Firin sirgiisiiniin ¢ikartiimasi

Pisirme alaninin daha hafif sekilde temizlenmesi icin firin
strglsuni sokebilirsiniz. Firin stirglstini destede kadar
disariya ¢ekiniz. Soldan ve sagdan tutunuz, hafif¢ce kaldinniz ve
cikartiniz. Dikkatlice diiz bir ylzeyin Uzerine birakiniz. Firin
tabaninin alt tarafinda hassas parcalar bulunmaktadir.

t
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Kapak camlarinin sékiilmesi ve takilmasi
Firin kapisinin camlarini daha iyi temizlemek icin sékebilirsiniz.

Sokllmesi
1.Rayli kapagi disari ¢ekiniz.

2.Rayl kapagin Ust tarafindaki kapagi sékintz. Bunun igin sol
ve sag vidayi ¢6zinliz (Resim A).
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3.Sag taraftaki metal kizaklari ¢ekip ¢ikariniz (Resim B).
4. Sag taraftaki civatayl sékinuz (Resim C).

2 =P
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5.Soldaki ve sagdaki dilimleri tutunuz, dne dogru biraz deviriniz
ve yukariya dogru gekiniz (Resim D). Tutamak asadi gelecek
sekilde bir bezin Gzerine birakiniz. Igteki cam asma kancalarla
birlikte rayll kapakta kalir.

6.Sag ve sol tutma yaylarini sékintz (Resim E). Cami ¢ikariniz
ve temizlemek icin mandallar s6kindz.

N
=

Camlari cam deterjani ve yumusak bir bezle temizleyiniz.
Keskin veya asindirici malzeme ve cam kaziyici kullanmayiniz.
Cam hasar gorebilir.

Takilmasi

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

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

2.Soldaki ve sagdaki tutma yaylarini, yaylar vida deliginin
Uzerinde olacak sekilde yerlestiriniz. Her iki yayi tekrar sikiniz
(Resim B).

3.Cami surguld finndaki yuvasina striniz.

4. Sagdaki viday bitisik oluncaya kadar tekrar vidalayiniz
(Resim C). Sikmayiniz.

5. Kancali metal kizaklari tekrar iceriye dogru itiniz (Resim D).

N=h i
f

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

7.Kapak camlarinin soldan ve sagdan tekrar esit mesafeli
olmasiigin vida ile ayarlama yapiniz ve hafifce sada veya sola
dogru dondiriniz (Resim E).

=%
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8.Rayll kapagi kapatiniz.

Firini ancak camlar talimatlara uygun bicimde takildiktan
sonra kullaniniz.

Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler

Olusan arizalarin ¢cogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Misteri hizmetlerini aramadan 6nce tabloya
bakiniz. Belki de arizayl kendiniz giderebilirsiniz.

Hasar tablosu

Bir yemek iyi olmazsa lutfen béllimiine bakiniz. Sizin igin
mutfagimizda denedik. Burada yemek pisirmeye iliskin birgok
Oneri ve bilgi bulabilirsiniz.
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Ariza Olasi nedeni Giderme/Bilgi

Sigorta kutusuna bakip
sigortada ariza olup olmadi-
gini kontrol ediniz.

Firin calismiyor. Sigorta arizall.

Elektrik kesin-  Mutfak lambasinin veya

tisi. diger mutfak cihazlarinin
calisip calismadigini kon-
trol ediniz.

Gostergede ®  Elektrik kesin-
ve sifirlar yanar. tisi.

Saati yeniden ayarlayiniz

Firin sicak degil. Kontak yerle- Salter tutamaklarini birkag
rinde toz vardir. kez saga sola geviriniz.




Hata mesaijlari

Eger gdstergede £ ile bir hata mesaji belirirse (© tusuna
basiniz. Mesaj silinir. Ayarlanan zaman fonksiyonu silinir. Hata
mesajl yine de silinmezse musteri hizmetlerini arayiniz.

Asagidaki hata mesaji icin kendiniz ¢6zUm bulabilirsiniz.

Hata mesaji Olasi nedeni Giderme/Bilgi
o Bir tusa ¢ok Tim tuslara tek tek basiniz.
uzun slre Bir tusun yapisip yapismadi-

basildi veya tus gini, basil kalip kalmadigini
basili kaldi. veya Kirli olup olmadigini
kontrol ediniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Usullne aykirt onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar, sadece
tarafimizdan egitilmis bir masteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapilmalidir.

Tavandaki firin lambasini degistiriniz

Finn lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degistirmek gerekir.
Isiya dayanikl 40 Watt'lik lambalar musteri hizmetlerinden ya
da yetkili saticilardan bulabilirsiniz. Yalnizca bu uygun lambalari
kullaniniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!
Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz.

Musteri Hizmetleri

Eder cihazinizin tamir olmasi gerekiyorsa, musteri hizmetlerine
basvurunuz. Teknikerin gereksiz yere gelmesini énlemek icin de
her zaman uygun bir ¢ézim buluruz.

E-numarasi ve FD-numarasi

Size nitelikli bir hizmet sunabilmemiz igin telefon ettiginizde trln
numarasini (E-Nr.) ve parti numarasini (FD-Nr.) belirtiniz.
Numaralarin yer aldidi tip levhasini rayh sistemin sag tarafinda
bulacaksiniz. Gerektiginde kolayca bulabilmeniz i¢in firniniza ait
verileri ve musteri hizmetleri telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E-No. FD-No.

Enerji ve cevre icin oneriler

Burada, yemek pisirirken ve kizartirken nasil enerji tasarrufu
yapabileceginiz ve cihazinizi dogru temizlemek icin gerekli olan
bir takim &nerileri bulacaksiniz.

Enerji tasarrufu

m EQer finninizi sadece tarifte veya kullanim kilavuzundaki
tablolarda 6n isitma yapilmasi gerektigi sdyleniyorsa,
onceden isitiniz.

m Koyu renkli, siyah cilali veya emaye kaplama kek kaliplari
kullaniniz. Bu tdr kaliplar finnin sicagini en iyi sekilde
degerlendirir.

m Finn kapisini, pisirme ve kizartma boyunca mimkin
oldugunca c¢ok az aginiz.

m Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz uygun
olur. Firin henlz sicaktir. Bdylelikle, firin bir dnceki pastadan
dolayr daha sicak oldugu igin bir sonraki pastanin pisme
siresi kisalir. 2 baton kek kalibini yan yana da sirebilirsiniz.

1.Hasar olusmasini dnlemek i¢in mutfak bezini soguk firinin
icine seriniz.
2.Cam kapagi sola ¢evirerek sékinlz.

3.Firin lambasinin yerine ayni tip yeni bir lamba takiniz.
4.Cam kapagi tekrar takiniz.
5.Bulasik bezini aliniz ve sigortayr aginiz.

Cam kapak

Hasarli cam kapaklar hemen degistiriimelidir. Uygun cam
kapagi musteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz. Cihazinizin
E-numarasini ve FD-numarasini belirtiniz.

Misteri Hizmetleri

Garanti suresi icerisinde de olsa hatali kullanma halinde bir
servis teknisyeninin gelmesinin Ucretsiz olmadigini dikkate
aliniz.

Kullanim émra :10 yildir (Uriinin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parga bulundurma siresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma
TR 444 6688

Ureticinin yeterliligine glvenin. Onarnimlarin cihazinizin orijinal
yedek parcalarina sahip egitimli servis teknisyenleri tarafindan
yapildigindan emin olunuz.

m Daha uzun pisirme slrelerinde pisirme siresi bitiminden
10 dakika dnce firini kapatabilir ve yiyecegi kalan sicaklikla
pisirebilirsiniz.

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

Avrupa Yonetmeligi 2002/96/EG'ye (WEEE - waste
electrical and electronic equipment) uygundur.
Ydnetmelik, AB-genelinde gecerli olan eski cihaz
degerlendirme ve geri aliminin gercevesini
gOstermektedir.

E Bu cihaz, Elektrikli ve Elektronik Eski Cihazlar ile ilgili
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Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler icin en uygun olan
ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz igin hangi isitma
tirinin ve sicakligin uygun oldugunu gosterecegdiz. Uygun
aksesuarlar ve hangi ylkseklige sirmeniz gerektigini gosteren,
bilgileri elde edeceksiniz. Kaplar ve hazirlik icin 6neriler
alacaksiniz.

Bilgiler
m Tablo degderleri her zaman, besinlerin soguk ve bos pisirme
alanina surilmesi durumu icin gegerlidir.

On 1sitmayi sadece, eger tabloda verilmis ise yapiniz.
Aksesuari 6n i1sitma yapmadan dnce yagl kagit ile kaplayiniz.

m Tablolarda bildiriimis olan sireler kilavuz deg@erlerdir. Bu
degerler, gida maddelerinin durumuna ve kalitesine baglidir.

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

Kullanmadan 6nce, ihtiyaciniz olmayan aksesuarlari ve
kaplari pisirme alanindan ¢ikartiniz.

m Sicak aksesuarlari veya kaplarn pisirme alanindan c¢ikarirken
daima bir mutfak eldiveni kullaniniz.

Pasta ve ¢orek

Tek seviyede pisirme

Ust/alt 1sitma [Z ile pastaya iliskin pisirme islemi en iyi sonucu
verir.

3D sicak hava ile pisirdiginizde aksesuar olarak asagidaki
yerlestirme yUksekliklerini kullaniniz:

m Kalip icinde pasta: Yerlestirme seviyesi 2
m Tepsi icinde pasta: Yerlestirme seviyesi 3

Bir ka¢ seviyede pisirme

3D sicak hava [@ kullaniniz.

2 seviyede pisirme icin yerlestirme ytkseklikleri:
m Universal tava: Yerlestirme seviyesi 3

m Finn tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

3 seviyede pisirme icin yerlestirme ytkseklikleri:
m Finn tepsisi: Yerlestirme seviyesi 5

m Universal tava: Yerlestirme seviyesi 3

m Finn tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

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

Tablolarda yemekleriniz icin pek ¢ok sayida éneriler
bulacaksiniz.

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

!

Pasta kaliplari
Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun olanlaridir.

ince tabakall metalden acik renk kek kaliplarinda veya cam
kaliplarda, pisirme slresi uzayacaktir ve pasta esit sekilde
kahverengilesmeyecektir.

Silikon kaliplar kullanmak isterseniz, Ureticinin yemek tariflerine
ve verilerine gbre kendinizi ydnlendiriniz. Silikon kalplar,
genelde normal kaliplara gére daha kuguktlr. Hamur miktari ve
tarifte verilenler farkli olabilirler.

Tablolar

Tablolarda cesitli pastalar ve kekler i¢in optimum isitma tdrlerini
bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme suresi, hamurun miktarina ve
Ozelliklerine baghdir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklari
verilmistir. llk olarak daha diusik degerle deneyerek baslayiniz.
Daha dusuk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgin
kizarmasini saglar. Eger gerekirse, bir sonraki denemede daha
ylUksek dereceye ayarlarsiniz.

Eger 6n i1sitma yaparsaniz, pisirme suresi 5 ile 10 dakika arasi
kisalir.

Ek bilgileri, Pisirme Onerileri altindaki tablolarin eklerinde
bulacaksiniz

Kalip icinde pasta Kalip Yiikseklik Isitmatirii  °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhk den siire
Basit kuru pasta Delikli/baton kek kalibi 2 160-180 50-60
3 baton kek kalibi 3+1 140-160 60-80
Basit kuru pasta, hassas Delikli/baton kek kalibi O 150-170 65-75
Turta kalibi, basit hamur Meyveli pasta tabani kalibi 3 O 160-180 20-30
Ozel meyveli pasta, basit hamur Acllabilir/Ortasi delik yik- 2 O 160-180 50-60
sek kek kalip
Biskivi tabani, 2 yumurta (6n 1sitma) Meyveli pasta tabani kalibi 2 O 160-180 20-30
Pandispanya pastasi, 6 yumurta (6n Kelepceli kek kalibi O 160-180 40-50
Isitma)
Pogaca hamurundan pasta tabani Kelepceli kek kalibi 1 O 170-190 25-35
Meyveli veya yagdsiz yogurtlu pasta, Kelepceli kek kalibi 1 O 170-190 70-90
pogaca hamuru*
isvicre usulil sufle Pizza tepsisi 1 O 220-240 35-45
Kek Kek kalibi 2 O 150-170 60-70

* Pasta kapatilmis, kapagdi kapali firnda yaklasik 20 dakika slreyle sogumaya birakiimalidir.
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Kalip icinde pasta Kalip Yiikseklik Isitmatirii  °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhk den siire

Pizza, az malzemeli ince tabanh (6n Pizza tepsisi 1 O 250-270 10-15

Isitma)

Baharatl pasta* Kelepceli kek kalibi 1 O 180-200 45-55

* Pasta kapatilmis, kapadi kapali firnda yaklasik 20 dakika slreyle sogumaya birakiimalidir.

Tepside pisirilen pasta Aksesuar Yiikseklik  Isitma tirii °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhk den siire
Kuru malzemeli pasta hamuru Firin tepsisi 2 O 170-190 20-30
Ulnliversal tava + Firin tep-  3+1 150-170 35-45
sisi
Sulu malzemeli pasta hamuru, meyve Universal tava 2 O 180-200 25-35
Ulnliversal tava + Firin tep-  3+1 140-160 40-50
sisi
Kuru kaplamali mayali hamur Firin tepsisi 3 O 170-190 25-35
Ulnliversal tava + Firin tep-  3+1 150-170 35-45
sisi
Sulu malzemeli mayall hamur, meyve Universal tava 3 O 160-180 40-50
Ulnliversal tava + Firin tep-  3+1 150-170 50-60
sisi
Kuru kaplamali yumusak hamur Firin tepsisi 2 O 170-190 20-30
Sulu malzemeli yumusak hamur, meyve Universal tava 2 O 170-190 60-70
isvigre usuli sufle Universal tava 1 = 210-230 40-50
Pandispanya rulosu (6n isitma) Firin tepsisi 2 = 170-190 15-20
ﬁjrgu seklinde mayali ekmek, 500 g un  Firin tepsisi 2 = 170-190 25-35
ile
Paskalya keki, 500 g un ile Firin tepsisi 3 O 160-180 60-70
Paskalya keki, 1 kg un ile Firin tepsisi 3 O 140-160 90-100
Turta, tatl Universal tava 2 ] 190-210 55-65
Pizza Firin tepsisi 2 O 210-230 25-35
Ulnliversal tava + Firin tep-  3+1 180-200 40-50
sisi
Fransiz pizzasi (On i1sitma) Universal tava O 250-270 10-15
Borek Universal tava 2 180-200 40-50
Kig¢ilik kurabiyeler Aksesuar Yiikseklik Isitmatirii  °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhk den siire
Kurabiye Firin tepsisi 3 140-160 15-25
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 130-150 25-35
2 Firnn tepsisi + Universal tava 5+3+1 130-150 30-40
Sikma ¢oérek (6n 1sitma) Firin tepsisi 3 O 140-150 30-40
Firin tepsisi 3 140-150 30-40
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 140-150 30-45
2 Firnn tepsisi + Universal tava 5+3+1 130-140 40-55
Badem kurabiyesi Firin tepsisi 2 O 100-120 30-40
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 100-120 35-45
2 Firn tepsisi + Universal tava 5+3+1 100-120 40-50
Beze Firin tepsisi 3 80-100 100-150
Muffin Tel 1zgara ile muffin tepsisi 2 O 170-190 20-25
2 tel 1zgara ile muffin tepsisi 3+1 160-180 25-35
Pisirilmis hamurdan kek Firin tepsisi 2 O 210-230 30-40
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Kiguk kurabiyeler Aksesuar

Yikseklik Isitma tirii  °C cinsinden Dakika cinsin-

sicakhk den siire
Milféy hamurlu kek Firin tepsisi 3 180-200 20-30
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 180-200 25-35
2 Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 170-190 35-45
Mayali hamurlu kek Firin tepsisi 2 O 180-200 20-30
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 160-180 25-35

Ekmek ve sandvi¢c ekmegi

Asla firin sicakken igine su puskirtmeyiniz.

Baska sekilde 6nerilmedigi siirece ekmek pisirirken firini

onceden isitiniz.

Ekmek ve sandvi¢ ekmegi Aksesuar Yiikseklik Isitmatirii °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire
Mayall ekmek, 1,2 kg un ile Universal tava 2 O 270 5
200 30-40
Eksi mayall hamur, 1,2 kg un ile  Universal tava 2 O 270 8
200 35-45
Pide Universal tava 2 270 10-15
Sandvi¢ ekmedi (6n isitmasiz) Firin tepsisi O 200-220 20-30
Mayalanmis hamurdan sandvi¢  Firin tepsisi = 180-200 15-20
ekmegi, tath Universal tava + Finn tepsisi 3+ 160-180 20-30

Yemek pisirme ile ilgi Oneriler

Kendi tarifinize gére yemek pisirmek isti-
yorsunuz.

Pisirme tablolarinda yer alan benzer Urlinlere gére hareket ediniz.

Basit kekinizin iyice pisip pismedigini su
sekilde belirleyebilirsiniz:

Tarifte belirtilen pisme siresi dolmadan yaklasik 10 dakika énce, bir tahta gubuk ile pas-
tanin en ylksek noktasini deliniz. Cubuga hamur yapismiyorsa, pasta pismistir.

Pasta ¢okuyor.

Bir sonraki denemede daha az sivi koyunuz veya firin sicakhigini 10 derece daha dustk
ayarlayiniz. Tarifte belirtilen karistirma zamanlarina dikkat ediniz.

Pastanin ortas| daha ¢ok, kenarlari daha
az kabardi.

Acllan kasnak kalibin kenarini yaglamayiniz. Pisirdikten sonra pastayi bir bicakla dikkatle
ayIriniz.

Pastanin Ustu asir karard.

Pastayi bir altina slriintz, daha disUk bir sicaklik seciniz ve biraz daha uzun pisiriniz.

Pasta asir kuru.

Pismis kekte bir kiirdan ile kiglk delikler aciniz. Ardindan Uzerine meyve suyu veya
alkoll bir icki dékinUz. Bir sonraki denemede sicaklidl 10 derece daha ylkseltiniz ve
pisme suresini kisaltiniz.

Ekmek veya pasta (6rn. peynirli kek) iyi
gorindyor ancak ici sulu kalmis (sikildi-
ginda su damarlan ¢ikiyor).

Bir sonraki sefere daha az sivi kullaniniz ve daha duslk sicaklikta biraz daha uzun bir
sure pisiriniz. Yas kaplamali keklerde ilk 6nce pasta tabanini pisiriniz. Uzerine badem
veya graten serpiniz ve kaplama malzemesini dékinUz Litfen tariflere ve pisme siirele-
rine dikkat ediniz.

Pastanin veya kekin her tarafi ayni kizar-
mamis.

Sicaklidi biraz dusiriniiz, bdylece kek esit dlciide piser. Hassas kekleri Ust/Alt 1sitma [
ile bir seviyede pisiriniz. Fazla blyUk olan ve tepsiden sarkan yagl kagit da hava dolasi-
mini etkileyebilir. Yagli kagidi daima tepsiye gore kesiniz.

Meyveli pastanin alt tarafi ok beyaz kal-
mis.

Bir sonraki sefere pastayi bir alt seviyeye suriiniz.

Meyvelerin suyu pastadan asagiya aki-
yor.

Eger varsa, bir sonraki sefere daha derin bir Universal tava kullaniniz.

Mayali hamurdan kigik kurabiyeler
piserken birbirlerine yapisir.

Her kurabiye parcasinin etrafinda yakl. 2 cm mesafe olmalidir. Bdylece, kurabiye parcala-
rinin 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 i¢in daima 3D sicak hava kullaniniz. Ayni zamanda
firna verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir olmak zorunda dedgildir.

Meyveli veya sulu pasta pisirirken
yogunlasmis su olusur.

Pisirme esnasinda su buhari olusabilir. Su buhari kapinin Gstinden ¢ikiyor. Su buhar
kumanda bélimu veya etrafindaki mobilyalar Gzerine yerlesip yogunlasmis su damlalari
olusturabilir. Bu fiziksel bir olaydir.
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Et, kiimes hayvani, balik

Kaplar

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

Cam yemek kaplari kullanmanizi tavsiye ederiz. Kapagin
kizarticl i¢in uygun olmasina ve iyice kapanmasina dikkat
ediniz.

Eger emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

Paslanmaz celik kizartma tencerelerinde kizarma o kadar gugclu
degildir ve et biraz daha az pismis olabilir. Pisirme suresini
uzatmniz.

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = acik
Kapakli kap = kapali

Kabi daima tel izgaranin ortasina yerlestiriniz.

Sicak durumdaki cam kaplari kuru bir altlik Gzerine birakiniz.
Altlk islak veya soguk ise camin gatlama tehlikesi s6z
konusudur.

Kizartmak

Cok yagsiz et igin biraz sivi ekleyiniz. Kabin tabani yakl. 2 cm
kadar ortiimelidir.

Bugdulamali kizartma igin yeterli miktarda sivi katiniz. Kabin
tabani 1 - 2 cm kadar &rttlmelidir.

Sivinin miktari etin tirine ve kabin malzemesine baghdir. EGer
eti emaye kizarticida hazirlayacaksaniz, cam kaba gére biraz
daha fazla sivi gereklidir.

Paslanmaz celik kizartma tencereleri sadece belirli kosullarda
uygundur. Et daha yavas pisecek ve daha az kizaracaktir. Daha
ylUksek sicakligi ve/veya daha uzun pisirme slresini kullaniniz.

lzgara

Izgara yaparken i1zgaraya koyacaginiz yiyecekleri pisirme
alanina yerlestirmeden 6nce 3 dakika Isitiniz.

lzgara yaparken firinin kapisinin daima kapali olmasina dikkat
ediniz.

lzgara yapilan etlerin mimkin oldugu kadar ayni kalinlikta
olmasina 6zen gosteriniz. Boylelikle etler muntazam ve ayni
oranda kizarip lezzetlerini korurlar; ayrica fazla kurumalari
onlenmis olur.

Surenin %5 kadari gectiginde i1zgara parcalarini geviriniz.
Biftekleri ancak 1zgara lzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

lzgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel izgaranin lzerine
diziniz. Tek bir parca 1zgaralik et vs. kizartacaksaniz, tel
Izgaranin tam ortasina koyunuz.

Ayrica Universal tavayi yerlestirme seviyesi 1'e yerlestiriniz.
Boylelikle etten damlayan su ve yaglar tepsiye akar ve firin
temiz kalir.

Izgara sirasinda firn tepsisi veya Universal tava yerlestirme
seviyesi 4 veya 5'e yerlestiriimemelidir. Yiksek sicaklikta sekli
bozulabilir ve disari ¢ikarilirken pisirme alanina zarar verebilir.

Izgara 1sitma elemani sirekli acilip kapanir. Bu normaldir.
Bunun ne siklikta oldugu ayarlanmis kizartma seviyesine gére
degisir.

Et

Et parcalarini strenin yarisi dolduktan sonra geviriniz.

Kizartma pistikten sonra, kapatiimis ve kapisi kapali tutulan
finnin icinde 10 dakika daha bekletiimelidir. Bdylece et suyunun
daha iyi dagiimasi saglanir.

Rozbifi pistikten sonra aliminyum folyoya sariniz ve 10 dakika
bekletiniz.

Domuz kizartmasini derisi ile kesiniz, kizartmayi derisi ¢apraz
olacak ve ilk dnce derisi alta gelecek sekilde kaba yerlestiriniz.

Et Adirlik Aksesuar ve kap- Yiikseklik Isitmatirid °Ccinsinden Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1izgara den siire
kademesi

Sigir eti

Sigir kizartmasi 1,0 kg kapali 2 O 210-230 100
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140

Sigir filetosu, orta pismis 1,0 kg acik 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80

Rozbif, orta pismis 1,0 kg acik 1 220-240 60

Biftek, 3 cm kalinhginda, orta pis- Tel 1zgara + Univer- 5+1 ] 3 15

mis sal tava

Dana eti

Dana kizartmasi 1,0 kg acik 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

Dana paca 1,5 kg acik 2 O 210-230 140

Domuz eti

Derisiz kizartma (6rn . boyun) 1,0 kg acik 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

Derisi ile kizartma (6rn . omuz) 1,0 kg acik 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
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Et Adirlik Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitmatirid °Ccinsinden Dakika cinsin-

lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi
Domuz filetosu 500 g Tel 1izgara + Univer- 3+1 220-230 30
sal tava
Domuz kizartmasi, yagsiz 1,0 kg acik 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Kemikli fime domuz 1,0 kg kapali 2 O 200-220 70
Biftek, 2 cm kalinhdinda Tel 1zgara + Univer- 5+1 ] 3 20
sal tava
Domuz madalyon, 3 cm kalinli- Tel 1izgara + Univer- 5+1 ] 3 10
ginda sal tava
Kuzu eti
Kemikli kuzu sirti 1,5 kg acik 2 190 60
Kemiksiz kuzu budu, orta 1,5 kg acik 1 150-170 120
Yabani hayvan eti
Kemikli ceylan sirti 1,5 kg acik 2 O 200-220 50
Kemiksiz ceylan budu 1,5 kg kapali 2 O 210-230 100
Yabani domuz kizartma 1,5 kg kapali 2 O 180-200 140
Geyik kizartmasi 1,5 kg kapali 2 O 180-200 130
Tavsan 2,0 kg kapali 2 O 220-240 60
Kiyma
Dalyan kofte 500 g etten acik 1 180-200 80
Sosis
Sosis Tel 1izgara + Univer- 4+1 M) 3 15
sal tava
Kiimes hayvani Hindi sarma kizartmasi veya hindi gégsu gibi kizartma

parcalarini pisirme siresinin yarisi doldugunda ceviriniz.
Surenin %5 kadar doldugunda tavuk pargalarini geviriniz.

ilk 5nce gogis tarafi tel 1zgarada alta gelecek sekilde, biitdn Ordek veya kaz icin deriyi kanatlarin altina saklayiniz. Boylece

kiimes hayvanini yerlestiriniz. Verilen siirenin %5 kadari yag akabilir.

doldugunda ceviriniz. Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma slresinin sonuna dogru
Uzerine tereyadl, tuzlu su veya portakal suyu surllirse daha iyi
kizarir ve daha gtizel gorinr.

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, ici doldurulmamis, kizartiimaya
hazir kiimes hayvanlari igin gecerlidir.

Kiimes hayvani Adirlik Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

Tavuk, bitin 1,2 kg Tel 1zgara 200-220 60-70

Pilig, bitin 1,6 kg Tel 1zgara 190-210 80-90

Tavuk, yarim her biri Tel 1zgara 220-240 40-50
500 g

Tavuk parcalar her biri Tel 1zgara 3 210-230 30-40
150 g

Tavuk parcalari her biri Tel 1zgara 3 220-240 35-45
300 g

Tavuk gogus her biri Tel 1zgara 2 ] 3 30-40
200 g

Ordek, bitiin 2,0 kg Tel 1zgara 190-210 100-110

Ordek g6gsi her biri Tel 1zgara 240-260 30-40
300 g

Kaz, bitin 3,5-4,0 kg Tel 1zgara 170-190 120-140

Kaz budu her biri Tel 1zgara 220-240 50-60
400 g

Yavru hindi, batan 3,0 kg Tel 1zgara 2 180-200 80-100
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Kiimes hayvani Adirik Aksesuar ve kap- Yiikseklik Isitma tirii °C cinsinden Dakika cinsin-

lar sicaklik, 1izgara den siire
kademesi
Hindi sarma kizartmasi 1,5 kg acik 1 190-210 110-130
Hindi gogsu 1,0 kg kapali 2 O 180-200 80-90
Hindi budu 1,0 kg Tel 1zgara 2 180-200 90-100
Balik kuclk bir kap yerlestiriimesi baligin daha sabit durmasini
Surenin %4 kadar gectiginde balik pargalarini geviriniz. sadlar.
Biitin baligin cevrilmesi gerekli degildir. Biitin balii yizer Balik fetosunu sotelemek i¢in bir kag yemek kagigr siv
pozisyonda sirtindaki yiizgecleri yukarida kalacak sekilde firina exleyiniz.
veriniz. Baligin ortasina kesilmis bir patates veya firina dayanikli
Balik Adirlik Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitmatirii °C cinsinden  Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi
Balik, bitln her biri yakl. Tel 1zgara 2 ] 2 20-25
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 kapal 2 O 180-200 70-80
Balik pirzola, Tel 1zgara 3 ] 2 20-25
3 cm kalinliginda
Balik filetosu kapall 2 O 210-230 20-30

Kizartma ve i1zgara ile ilgili dneriler

Kizartma agirhdi igin tabloda hicbir bilgi  Uygun agirlik icin verilen bilgiyi seciniz ve slreyi buna uygun sekilde uzatiniz.
yer almamaktadir.

Kizartma isleminin tamamlanip tamam- Et termometresi (yetkili saticidan temin edebilirsiniz) kullaniniz veya "kasik testi“ uygulayi-
lanmadigini anlamak istiyorsunuz. niz. Kizartmanin Ustlne bir kasikla bastinniz. Katilasmigsa pismistir. Hala yumusaksa
biraz daha bekleyiniz.

Kizartma fazla koyulasti ve kabugunda  Sirme seviyesini ve sicakligi kontrol ediniz.
kismen yaniklar var.

Kizartma iyi gérindyor fakat sos yanmis. Bir sonraki kizartma isleminde daha ufak bir kizartma kabi kullaniniz veya daha fazla sivi
ekleyiniz.

Kizartma iyi gérinlyor fakat sos fazla Bir sonraki kizartma isleminde daha bulyuk bir kizartma kabi kullaniniz veya daha az sivi
acik renkte ve sulu. kullaniniz.

Kizartma suyu kizartmanin Uzerine doki- Bu fiziksel olarak gereklidir ve normaldir. Su buharinin blylk bir kismi buhar ¢ikisindan
lirken su buhari olusuyor. sizar. Su buhari sogutucu salterin dnline veya yakindaki mobilyalar Uzerine yerlesip
yogunlasmis su damlalari olusturabilir.

Sufleler, gratenler, tost Sufleyi pisirme durumu kaplarin blyUkligu ve suflenin
ylksekligine baglidir. Tablolardaki veriler nominal degerlerdir.

Kabi daima tel izgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Kap olmadan dogrudan tel izgara lzerinde 1zgara yaptiginizda,
ek olarak Universal tavayi yerlestirme seviyesi 1'e srtniz. Firin
temiz kalacaktir.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik  Isitmatirii  °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

Sufleler

Sufle, tath Sufle kabi 2 = 180-200 50-60

Sufle Sufle kabi 2 = 170-190 35-45

Porsiyon formlar 2 O 190-210 25-30

Makarna suflesi Sufle kabi 2 O 200-220 40-50

Lazanya Sufle kabi 2 O 180-200 40-50

Graten

Patates graten, ¢i§ malzeme, 1 Sufle kalibi 2 160-180 60-80

maks. 4 cm ylksek 2 Sufle kalibi 143 150-170 60-80
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Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik Isitmatirii  °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

Tost

4 adet, Ustten kizartma Tel 1zgara 7] 3 7-10

12 adet, Ustten kizartma Tel 1zgara 4 ] 3 5-8

Hazir Grinler
Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.
Aksesuari yagli kagit ile kaplayacaksaniz, lUtfen yagh kagidin bu

Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baglidir. Onceden
kizarmis ve esit olmayan o6lgimler ¢ig Grlnlerde 6nceden
mevcut olabilir.

sicaklik igin uygun olup olmadigina dikkat ediniz. Kagidin

blylkligu kaba uygun olmahdir.

Yemek Aksesuar Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicakhk den siire

Pizza, dondurulmus

ince tabanli pizza Universal tava 2 [@]/[] 200-220 15-20
Universal tava + Tel izgara 3+1 180-200 20-30

Kalin tabanli pizza Universal tava 2 [@]/[&] 170-190 20-30
Universal tava + Tel izgara 3+1 170-190 25-35

Pizza baget Universal tava 3 [@]/[&] 170-190 20-30

Mini pizza Universal tava 3 ©]/[&) 190-210 10-20

Pizza, sogutulmus

Pizza (6n isitma) Universal tava 1 ©]/[2) 180-200 10-15

Patates Uriinleri, dondurulmus

Patates kizartmasi Universal tava 3 ©]/[2) 190-210 20-30
Universal tava + Firin tep-  3+1 180-200 30-40
sisi

Kroket Universal tava 3 [@]/[&] 190-210 20-25

Kizarmis rende patates, doldurulmus Universal tava ©]/[2) 200-220 15-25

patates bohcalari

Unlu mamuller, dondurulmus

Sandvig ekmegi, Baget Universal tava [@]/[&] 180-200 10-20

Simit (hamur yumaklarr) Universal tava [@]/[&] 200-220 10-20

Unlu mamuller, 6nceden pisirilmis

Kitir ekmek, kitir baget Universal tava 3 O 190-210 10-20
Universal tava + Tel izgara 3+1 160-180 20-25

Kizartmalar, dondurulmus

Balik sis Universal tava ©]/[&) 220-240 10-20

Tavuk sis, tavuk kanat Universal tava ©]/[2) 200-220 15-25

Turta, dondurulmus

Turta Universal tava 3 @)/[&] 180-200 35-40

Ozel yemekler

4.Pisirme alanini belirtilen sekilde énceden isitiniz.

Daha dusuk sicakliklarda 3D sicak hava ile gevsek mayali
hamur gibi kaymakli yodurtta da basaril olursunuz.

Oncelikle aksesuarlar, asma i1zgarayi veya cekme cubuklarini
pisirme alanindan cikartiniz.

Yogurdun hazirlanmasi
1.1 litre std (% 3,5 yag) kaynatiniz, 40 °C'ye sogutunuz.
2. 150 g yogdurdu (buzdolabi sicaklidr) karistiriniz.

3.Kaselere veya klc¢lk kapakli kavanozlara doldurunuz ve streg
folyo ile Uzerine kapatiniz.
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5.Kaseler veya kavanozlar pisirme alaninin zeminine
yerlestiriniz ve belirtilen sekilde hazirlayiniz.

Hamurun mayalanmasi

1. Mayali hamuru alisik oldugunuz sekilde hazirlayiniz, isiya
dayanikli seramik kaba koyunuz ve Gzerini kapatiniz.

2. Pisirme alanini belirtilen sekilde énceden isitiniz.

3. Finni kapatiniz ve hamuru mayalanmasi igin pisirme alaninda
birakiniz.



Yemek Kaplar Isitma tiirii  Sicakhk Siire
Yogurt Kaseler veya pisirme alaninin 50 °C 6n 1sitma 5 dakika
kapakll kavanozlar zeminine yerlestiril- 50 °C 8 saat
mesi
Hamurun mayalanmasi Isiya dayanikli pisirme alaninin 50 °C 6n 1sitma 5-10 dakika
kabin zeminine yerlestiril- 20-30 dakika

mesi

Cihazi kapatiniz ve mayal
hamuru pisirme alanina sirU-
nuz

Buz ¢c6zme

Buz ¢dzilme sdireleri, ilgili gida maddesinin tirine ve miktarina
baghdir.

Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Dondurulmus gida maddesini ambalajindan ¢ikartiniz ve uygun
bir kaba koyarak tel 1zgaranin lzerine yerlestiriniz.

Kdmes hayvanini, gégis kismi alta gelecek sekilde bir tabagin
Uzerine koyunuz.

Dondurulmus gidalar Aksesuar Yiiksek- Isitma  Sicaklik
lik tara
orn. kremal pastalar, tereyadi kremali pastalar, cikolata veya veya Tel izgara 1 Isi secme digdmesi kapali

seker kaplamal pastalar, meyveler, tavuk, sosis ve et, ekmek ve

sandvi¢ ekmegdi, pasta ve diger kek tirleri

olarak kalir

Kurutma
3D sicak hava ile mikemmel kurutma yapabilirsiniz.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz ve onlari
iyice yikayiniz.

Meyve ve sebzeleri, iyice slzinlz ve kurulayiniz.

Universal tavaya ve tel izgaraya pisirme kagidi veya yag
gecirmez kagdit yerlestiriniz.

Cok sulu sebze ve meyveleri birden fazla geviriniz.
Kurutulmus gidayl kurutmadan hemen sonra kagittan ayiriniz.

Meyve ve yesillik Aksesuar Yiikseklik  Isitma tiri  Sicaklik Siire

600 g elma dilimi Universal tava + Tel 1zgara 3+1 80 °C yakl. 5 saat
800 g armut dilimi Universal tava + Tel 1zgara 3+1 80 °C yakl. 8 saat
1,5 kg mirdim erigi veya erik Universal tava + Tel 1zgara 3+1 80 °C yakl. 8-10 saat
200 g mutfak baharati, temizlen- Universal tava + Tel 1zgara 3+1 80 °C yakl. 12 saat

mis

Konserveleme

Konserveleme igin kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve
dizgin olmalidir. Mimkin oldugunca esit buyUklikte
kavanozlar kullaniniz. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak
kavanozlar igin gecerlidir.

Dikkat!

Daha blyUk ya da ylksek kavanozlar kullanmayiniz. Kapaklar
patlayabilir.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz. lyice
yikayiniz.

Tablolarda belirtilen sireler referans degerlerdir. Bu sireler oda
sicaklidina, kavanozlarin sayisina ve kavanoz igeriginin miktari
ve sicakligina gore degisiklik gosterebilir. Ayari degistirmeden
veya kapatmadan dnce, kavanozlarin icinde kabarciklar olusup
olugsmadigini kontrol ediniz.

Hazirlanmasi

1.Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayiniz.
2.Cam kenarlarini siliniz, temiz olmalidir.

3.Her bir kavanozun Uzerine i1slak plastik halka ve kapak
koyunuz.

4.Kavanozlari kiskaclarla kapatiniz.
Pisirme alanina alti kavanozdan daha fazla kavanoz koymayiniz.

Ayarlama

1.Universal tavay yerlestirme seviyesi 2'ye itiniz. Kavanozlari
birbirine degmeyecek bicimde yerlestiriniz.

2.Universal tavaya % litre sicak su (yakl. 80 °C) dékiniz.
3.Firinin kapisini kapatiniz.

4. Alt istmayr [ ayarlayiniz.

5.Sicakligr 170 - 180 °C'ye getiriniz.

Konserveleme

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

25 ila 35 dakikalik muteakip 1sitmanin ardindan kavanozlari
pisirme alanindan aliniz. Pisirme alaninda soguma isleminin
uzun strmesi durumunda recel yapilmis meyvenin asitlenmesi
ihtimali yikselmekte ve bakteriler olusabilmektedir.

Bir litrelik kavanozlarda meyve

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi

ren
Elma, frenkizimu ,cilekler kapatiimasi yakl. 25 dakika
Kirazlar, kayisilar, seftaliler, Bektasi Gzimleri kapatiimasi yakl. 30 dakika
Elma puresi, armutlar, erikler kapatiimasi yakl. 35 dakika
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Sebze 70 dakika. Bu sire gectikten sonra firini kapatiniz ve miteakip
Kavanozlarda kabarciklar basladiginda, sicaklik 120 - isitmadan faydalaniniz.
140 °C'ye geri ayarlanmaldir. Sebzenin tirtine goére yakl. 35 -

Sogumus suyu ile bir litrelik kavanozlarda sebze kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi

ren
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 c¢ikariimasi Dikkat!
Kavanozlari konserveledikten sonra pisirme alanindan Sicak kavanozlari soguk veya islak altliklarin (zerine
clkartiniz. koymayiniz. Kavanoz kapaklari sigrayabilir.

Gida maddelerinde bulunan akrilamid

Akrilamid her seyden once, érn. patates cipsi, patates biskuviler) gibi yUksek sicaklikta hazirlanmis tahil ve patates
kizartmasi, kizarmis ekmek, sandvi¢ ekmegdi, ekmek veya drtnlerinde olusur.
hassas pismis besinler (biskuviler, kurabiye, sekil verilmis

Yemeklerin az akrilamid tiretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak éneriler

Genel m Pisirme sirelerini mimkudn oldukga kisa tutunuz.
m Yemeklerin altin renginde kizarmasina, yanmamasina dikkat ediniz.
m Blyuk, kalin yiyecekler daha az akrilamid igerir.

Pisirme Ust/Alt 1sitma ile maks. 200 °C.
3D sicak hava veya sicak hava ile maks.180 °C.
Kurabiye Ust/Alt 1sitma ile maks. 190 °C.

3D sicak hava veya sicak hava ile maks.170 °C.
Yumurta ya da yumurta sarisi akrilamid olusumunu azaltir.

Firinda kizarmis patates Esit sekilde ve tek katli olarak tepsiye dagitiniz. Patateslerin kurumamasi icin tepsi basina
en az 400 g pisiriniz
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Test yemekleri

Bu tablolar, ¢esitli cihazlarin kontrol edilmesini ve denenmesini
kolaylastirmak amaciyla kontrol enstitlleri i¢in hazirlanmigtir.

EN 50304/EN 60350 (2009) veya IEC 60350 uyarinca.

Pisirme

2 g6zde yemek pigirme:

Universal tavayl her zaman firn tepsisinin Uzerine yerlestiriniz.
3 seviyede pigirme:

Universal tavayl ortaya yerlestiriniz.

Sikma ¢orek (tulumba tatlisi gibi):
Ayni zamanda firina verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir olmak
zorunda degildir.

1 seviyede Ustl kapall elmali pasta:
Koyu renk acilan kasnak kalibin yerini degistirip, yan yana
yerlestiriniz.

2 seviyede Ustl kapall elmall pasta:
Koyu kelepceli kek kaliplarinin yerini degistiriniz, bkz. Resim.

Kelepceli metal kek kalibi iginde pasta:
Ust/Alt 1sitma [Z ile seviye 1'de pisiriniz. Tel izgara yerine
Universal tava kullaniniz ve kelepceli kek kalibini bunun tzerine

yerlestiriniz.

Yemek Aksesuar ve Kaliplar Yiikseklik Isitmatirii  °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhk den siire

Sikma ¢oérek (6n 1sitma*) Firin tepsisi 3 O 140-150 30-40
Firin tepsisi 3 140-150 30-40
Universal tava + Firin tep-  3+1 140-150 30-45
sisi
2 Firn tepsisi + Universal  5+3+1 130-140 40-55
tava

Klguk kekler (6n isitma*) Firin tepsisi 3 O 150-170 20-35
Firin tepsisi 3 150-170 20-35
Universal tava + Firin tep-  3+1 140-160 30-45
sisi
2 Firn tepsisi + Universal  5+3+1 130-150 35-55
tava

Islak biskivi (8n 1sitma*) Tel 1zgara Uzerinde agilan 2 O 160-170 30-40
kasnak kalip

Sulu biskivi Tel 1zgara Uzerinde agilan 2 160-170 25-40
kasnak kalip

Ustii kapall elmali pasta Tel 1zgara + 2 kelepceli 1 O 170-190 80-100
kek kalibi @ 20 cm
2 tel 1zgara + 2 kelepgeli  3+1 170-190 70-100
kek kalibi @ 20 cm

* Orn 1sitma icin hizli 1sitma fonksiyonunu kullanmayiniz.

Izgara

Yiyecekleri dogrudan tel 1zgara Uzerine yerlestirirseniz Universal

tavayl ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e siriintz. Béylece

damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kalr.

Yemek Aksesuar Yiikseklik  Isitma tirii lzgara kade- Dakika cinsin-

mesi den siire

Tost kizartma Tel 1zgara 5 ] 3 1o-2

10 dakika 6n isitma

Dana etli sandvig, 12 parca* Tel 1zgara + Universal tava 4+1 ] 3 25-30

on 1sitma yapmayiniz

* Sirenin %5 kadari doldugunda geviriniz
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	4. Sağ taraftaki cıvatayı sökünüz (Resim C).

	5. Soldaki ve sağdaki dilimleri tutunuz, öne doğru biraz deviriniz ve yukarıya doğru çekiniz (Resim D). Tutamak aşağı gelecek şekilde bir bezin üzerine bırakınız. İçteki cam asma kancalarla birlikte raylı kapakta kalır.
	6. Sağ ve sol tutma yaylarını sökünüz (Resim E). Camı çıkarınız ve temizlemek için mandalları sökünüz.
	Takılması
	1. Camı kavislendirerek arkaya doğru sürünüz (Resim A).
	2. Soldaki ve sağdaki tutma yaylarını, yaylar vida deliğinin üzerinde olacak şekilde yerleştiriniz. Her iki yayı tekrar sıkınız (Resim B).


	3. Camı sürgülü fırındaki yuvasına sürünüz.
	4. Sağdaki vidayı bitişik oluncaya kadar tekrar vidalayınız (Resim C). Sıkmayınız.
	5. Kancalı metal kızakları tekrar içeriye doğru itiniz (Resim D).

	6. Kapağı yerleştiriniz ve vidalayınız. Kapak vidalanmıyorsa, camların yuvasına doğru oturup oturmadığını kontrol ediniz.
	7. Kapak camlarının soldan ve sağdan tekrar eşit mesafeli olması için vida ile ayarlama yapınız ve hafifçe sağa veya sola doğru döndürünüz (Resim E).
	8. Raylı kapağı kapatınız.
	Bir arıza halinde yapılması gereken işlemler
	Hasar tablosu
	Hata mesajları
	m Elektrik çarpma tehlikesi!





	Tavandaki fırın lambasını değiştiriniz
	m Elektrik çarpma tehlikesi!
	1. Hasar oluşmasını önlemek için mutfak bezini soğuk fırının içine seriniz.
	2. Cam kapağı sola çevirerek sökünüz.

	3. Fırın lambasının yerine aynı tip yeni bir lamba takınız.
	4. Cam kapağı tekrar takınız.
	5. Bulaşık bezini alınız ve sigortayı açınız.


	Cam kapak
	Müşteri Hizmetleri
	E­numarası ve FD­numarası
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma


	Enerji ve çevre için öneriler
	Enerji tasarrufu


	Çevre kurallarına uygun şekilde imha edilmesi
	Sizin için kendi mutfağımızda test edilmiştir
	Bilgiler
	Pasta ve çörek
	Tek seviyede pişirme
	Bir kaç seviyede pişirme
	Pasta kalıpları
	Tablolar



	Yemek pişirme ile ilgi öneriler
	Et, kümes hayvanı, balık
	Kaplar
	Kızartmak
	Izgara
	Et
	Kümes hayvanı
	Balık

	Kızartma ve ızgara ile ilgili öneriler
	Sufleler, gratenler, tost
	Hazır ürünler
	Özel yemekler
	1. 1 litre sütü (% 3,5 yağ) kaynatınız, 40 °C'ye soğutunuz.
	2. 150 g yoğurdu (buzdolabı sıcaklığı) karıştırınız.
	3. Kaselere veya küçük kapaklı kavanozlara doldurunuz ve streç folyo ile üzerine kapatınız.
	4. Pişirme alanını belirtilen şekilde önceden ısıtınız.
	5. Kaseler veya kavanozlar pişirme alanının zeminine yerleştiriniz ve belirtilen şekilde hazırlayınız.
	1. Mayalı hamuru alışık olduğunuz şekilde hazırlayınız, ısıya dayanıklı seramik kaba koyunuz ve üzerini kapatınız.

	2. Pişirme alanını belirtilen şekilde önceden ısıtınız.
	3. Fırını kapatınız ve hamuru mayalanması için pişirme alanında bırakınız.


	Buz çözme
	Kurutma
	Konserveleme
	Dikkat!
	Hazırlanması
	1. Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayınız.

	2. Cam kenarlarını siliniz, temiz olmalıdır.
	3. Her bir kavanozun üzerine ıslak plastik halka ve kapak koyunuz.
	4. Kavanozları kıskaçlarla kapatınız.
	Ayarlama
	1. Üniversal tavayı yerleştirme seviyesi 2'ye itiniz. Kavanozları birbirine değmeyecek biçimde yerleştiriniz.


	2. Üniversal tavaya ½ litre sıcak su (yakl. 80 °C) dökünüz.
	3. Fırının kapısını kapatınız.
	4. Alt ısıtmayı $ ayarlayınız.
	5. Sıcaklığı 170 - 180 °C'ye getiriniz.
	Konserveleme
	Kavanozların çıkarılması
	Dikkat!
	Gıda maddelerinde bulunan akrilamid
	Test yemekleri
	Pişirme



	Izgara
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