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A Giivenlik uyarilari

Bu kullanim kilavuzunu itinayla okuyunuz.
Kullanim ve montaj kilavuzunu &zenle
saklayiniz. Eger cihazi baskasina
verecekseniz, kullanma kilavuzunu da
birlikte veriniz.

Montajdan 6nce

Nakliye hasarlarn

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

Elektrik baglantisi

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

Kendi glivenliginiz icin uyarilar

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

Yetiskinler ve ¢ocuklar, eger bedensel veya zihinsel olarak
yeterli degillerse

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

m cihazi gbzetimsiz sekilde kullanmamalidirlar.

Gocuklarin cihaz ile oynamasina asla izin verilmemelidir.

Sicak pisirme alani
Yanma tehlikesi!

m Asla sicak pisirme alaninin i¢ ylzeylerine ve isitici elemanlara
dokunmayiniz. Cihazin kapagdini agcarken dikkatli olunuz.

Sicak buhar c¢ikabilir. Ki¢lik cocuklar cihazdan uzak tutunuz.

m Asla blyik miktardaki yiyecekleri, yiksek oranl alkoll
iceceklerle hazirlamayiniz. Alkol buhari pisirme alaninda
tutusabilir. Sadece az miktarda yuksek oranh alkollU 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 1sitma esnasinda pisirme kagidini aksesuarin (izerine
baglamadan asla birakmayiniz. Cihazin kapisi agildiginda 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 kagidinin
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 ¢ikarmayiniz.

Usuliine aykiri onarimlar

Elektrik carpma tehlikesi!

Usultine aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar, sadece
tarafimizdan egitilmis bir musteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapiimalidir. E§er cihaz arizaliysa, elektrik fisini ¢ekiniz veya
sigorta kutusundaki sigortay! kapatiniz. Misteri hizmetlerini
arayiniz.

Kendi kendine temizleme
Yangin tehlikesi!

m Yemek artiklari, yag ve et suyu kendi kendini temizleme
esnasinda tutusabilir. Her kendi kendini temizleme isleminden
Once pisirme alanindaki kaba kirleri temizleyiniz.

m Asla bulasik bezi gibi yanici cisimleri, cihazin kapi koluna
asmayiniz. Kendi kendini temizleme esnasinda cihazin digi
¢ok sicak olur. Gocuklari uzak tutunuz.

Ciddi saglik sorunlarina yol acabilir!

Asla yapismaz kaplamali tepsiyi ve kaliplar kendi kendine
temizleme programinda beraber temizlemeyiniz. Yiksek isl,
yapismaz kaplamaya zarar verecek ve zehirli gazlarin
olusmasina neden olacaktir.

Hasar nedenleri

Dikkat!

m Pisirme alani tabani Uzerindeki kap, aksesuar, folyo, pisirme
kagidi: Pisirme alani tabani lzerine herhangi bir aksesuar
koymayiniz. Pisirme alani tabanini herhangi bir tur folyo veya
yagl kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin Gzerine
ayarlanmissa pisirme alani tabanina kap koymayiniz. Sicaklik
sikismasi olusmaktadir. Boyle bir durumda pisirme ve
kizartma sdreleri yanhs olur ve firinin emaye kaplamasi zarar
gordr.

m Sicak pisirme alanindaki su: Sicak pisirme alanina asla su
ddkmeyiniz. Su buhari olusacaktir. Sicaklik degisiminden
dolayi firmin emaye kaplamasinda hasar meydana gelebilir.

m Nemli gidalar; Kapall pisirme alaninda uzun stire nemli
gidalar saklamayiniz. Emaye zarar gordr.

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

m Acik cihaz kapag ile sogutma: Pisirme alanini sadece kapali
sogumaya birakiniz. Cihaz kapagi sadece aralik birakilsa bile
yanindaki mobilya ylzeyleri zamanla zarar gorebilir.

m Cok kirli firm contasi: Firin contasi asin kirlenmis ise, firin
kapisi calisirken dogru bir sekilde kapanmayacaktir. Yandaki
mobilya ylizeyleri hasar gorebilir. Firin contasini daima temiz
tutunuz.

m Firin kapisi oturma veya indirme ytzeyi olarak: Acik firin
kapisinin lzerine herhangi bir sey koymayin veya oturmayiniz.
Kaplari veya aksesuari firin kapisinin Uzerine koymayiniz.

m Cihazin tagsinmasi: Cihazi kapak kolundan tasimayiniz veya
tutmayiniz. Kapak kolu cihazin agirligini tagsimaz ve kirilabilir.



Yeni firininiz

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

Kumanda bolimu

Burada kumanda boélimine bir genel bakis géridyorsunuz. Tim
semboller asla gdstergede ayni anda goriinmez. Cihaz tipine
go6re ayrintilarda farkhliklar olabilir.

Diigmeler

Salter tutamaklari indirilebilir. Konumunu degistirmek icin
digmede sifir konumuna bastiriniz.

Tuslar ve gésterge

Tuslarla ¢esitli ek fonksiyonlari ayarlayabilirsiniz.
Gostergelerden ise ayarlanmis degerleri okuyabilirsiniz.

Tus Kullanimi

(® Zaman fonksiyonlari  Alarm £, siire |-, bitis zamani =

ve saati © segciniz.

— Eksi
+ Art

Ayar degerleri dusurtlmelidir.
Ayar degerleri yikseltilmelidir.

»iif

2% Hizlhistma Firini hizli isitma.

Kumanda bdlimu kilitlenmeli ve
kilidi acilmaldir.

Gocuk emniyeti

Hangi zaman fonksiyonunun gostergede 6n planda oldugunu
ilgili sembolin dndndeki oktan » anlayabilirsiniz. Istisna:
Sadece saatte degisiklik yapildiginda ® sembolil yanar.

Fonksiyon secme digmesi
Fonksiyon secme digmesi ile 1sitma sekli ayarlanir.

Konum Kullanimi

o Sifir konumu Finn kapanir.

3D sicak hava Pasta ve kek icin birinci kademeden
dclincl kademeye kadar. Arka

panelde bulunan bir fan, yuvarlak isi-
ticinin 1sisini esit bicimde pisirme ala-

ninda dagitmaktadir.

Sicak hava eko* Pasta ve kek, sufleler derin dondurul-
mus ve hazir Grlnler, et ve balk igin
tek kademede 6n I1sitma yapmadan.
Fan, yuvarlak isiticinin enerji iyilestir-
meli i1sisini esit bigimde pisirme ala-
ninda dagitmaktadir.

& Ust/alt isitma Pasta, sufle ve yagsiz kizartmalar
icin, 6rnegdin sigir veya yabani hay-
van, bir kademede. Isi Ustten ve alt-

tan esit olarak gelir.

*

Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e goére belirlendigi isitma
tard.

Konum Kullanimi

Pizza kademesi Derin dondurulmus drlnlerin 6n
Isitma olmaksizin hizli hazirlanmasi,
orneQin pizza, patates kizartmasi
veya turta. Alt isiticilar ve arka taraf-

taki yuvarlak isiticilar isinmalidir.

Sicak hava dola-
simli 1zgara

Et, kimes hayvani ve butin baligin
kizartilmasi. Izgara isiticisi ve vantila-
tér dondstimli olarak acilip kapanir.
Fan, sicak havayl yemegin etrafinda
dolastirir.

7] Izgara, blyik alanli Biftek, sosis, tost veya balik parcala-
rinin kizartilmasi. Izgara isiticisinin
altindaki battn yazey isinir.

[F] lzgara, kiicik alanh Kiguk miktarlarda biftek, sosis, tost
veya balik pargalarinin kizartiimasi.
Izgara isiticisinin orta kismi isinir.

O Altisitma Konserveleme ve sonradan pisirme

veya kizartma. Isi alttan gelir.

Ornegin et, kiimes hayvani, ekmek
ve pastanin buzunun ¢ézilmesi. Fan,
sicak havayl yemegin etrafinda
dolastirir.

Buz ¢ézme

Kendi kendine
temizleme

Pisirme alani otomatik temizlemesi.
Kir ¢cozilinceye kadar firin isinir.

Firin lambasi Firin lambasi ag¢iimalidir.

*

Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e goére belirlendidi isitma
tarad.

Ayarlama yaptiginizda fonksiyon secme ddgmesinin tzerindeki
gosterge lambasi yanar. Pisirme alanindaki firin lambasi acilir.

Bilgi: Sicakhgin iyi dagitiimasi icin tstten ve isitma safhasindaki
Ustten ve alttan isitmali 1sitma tiirlerinde fan kisa sureli olarak
calisir.



Sicaklik segme dugmesi

Sicaklik se¢cme dugmesi ile sicaklidl, 1izgara ve temizleme
kademesini ayarlayabilirsiniz.

Pozisyon Anlam
) Sifir konumu Firin sicak degil.
50-300 Sicaklik arahgi Pisirme alanindaki sicakhigin °C

cinsinden degeri.

istisna: 3D sicak hava [@) ,eco
sicak hava [@] ve pizza
kademesi [@] icin maksimum
sicaklik 275 °C'dir, buz
cézmede [¥] 60 °C'dir.

e, oe eee |zgara kademe- lzgara igin 1zgara kademeleri,
leri kiiciik [7] ve biyik [7] alan.

e = Kademe 1, hafif
ee = Kademe 2, Orta
eee = Kademe 3, Giglu

Temizleme kade- Kendi kendine temizleme icin
meleri temizleme kademeleri.

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

Gosterge lambasi

Firin 1sindigi stirece sicaklik segme digmesinin Gzerindeki
gdsterge lambasi yanar. Firin optimum yerlestirme seviyesi
zamanina ve sicakligina ulastiginda lamba artik yanmaz.

Izgara ve temizleme kademelerinde gbsterge lambasi kesinlikle
yanmaz.

Pigirme alani

Pisirme alaninda firin lambasi vardir. Sogutma fani firni agir
Isinmaya karsi korur.

Firin lambasi

Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firn lambasi yanar.
60 °C'ye kadar ayarlanan sicakliklarda ve kendi kendine
temizleme sirasinda lamba séner. Bu sayede optimum hassas
dizenleme saglanmaktadir.

Fonksiyon secme digmesindeki konumunda lambayi firini
Isitmadan acabilirsiniz.

Sogutma fani

Sogutma fani ihtiyag durumunda kendi kendine acilir ve
kapanir. Sicak hava kapagin Uzerinden disari ¢ikar. Dikkat!
Havalandirma yariklarini 6értmeyiniz. Aksi takdirde firnn asir
Isinacaktir.

Pisirme alaninin ¢alisma isleminden sonra hizli bir sekilde
sogumasi i¢in sogutma fani belirli bir siire boyunca ¢alisir.

Aksesuar
Aksesuarlar 5 farkl raf seviyesinde firina strulebilir.

Aksesuarin Ugte ikisini, devriimeden disar ¢ekebilirsiniz.
Boylece yemekler kolayca disari ¢ekilebilmektedir.
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Aksesuar isindiginda deforme olabilir. Aksesuar sogudugunda
sekil degisikligi kaybolur ve herhangi bir fonksiyon kaybi olmaz.

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

Tel 1zgara

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

Tel 1zgarayl egerek asagiya dogru
~— slrdniz.

Emaye firin tepsisi
Pasta ve kurabiyeler igin.

Tepsiyi egik tarafi firmin kapisina
gelecek sekilde firina sdriiniz.

Universal tava

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

Universal tavay firn kapisinin egi-
miyle firna yerlestiriniz.

Aksesuar tastyici

Sola ve saga yerlestiriimelidir. Kendi
kendine temizleme sirasinda
bununla 6rnegdin Universal tavayl da
temizleyebilirsiniz.

Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlar miisteri hizmetleri veya yetkili saticidan satin
alabilirsiniz. Firminiz igin sunulan ¢ok sayida Urina
brosirlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Ozel aksesuarin
temin edilip edilemeyecegi veya internet Uzerinden siparis
olanaklari Ulkelere gdre farklihk gosterir. Litfen satis belgelerine
bakiniz.

Bu, her cihaz i¢in 6zel aksesuar olarak uygun degildir. Litfen
satin alirken daima cihazinizin kodunu (U-No.)tam olarak veriniz.

Ozel aksesuar Pisirme HZ numa- Kullanimi

alani ile rasli

Kendi kendine
temizlemeigcin
uygun

Tel 1zgara Ayaklar HZz334000

Kaplar, kek kaliplari, kizartma, 1zgara parcalari ve derin dondurul- Hayir

mus yemekler igin.

Kaburgalar HZ334001

Kaplar, kek kaliplari, kizartma, 1zgara parcalari ve derin dondurul- Hayir

mus yemekler igin.

Emaye firin tepsisi - Hz331070

Pasta ve kurabiyeler icin. Evet

Tepsiyi egik tarafi firnin kapagina gelecek sekilde firina striniz.




Ozel aksesuar Pisirme HZ numa- Kullanimi Kendikendine
alani ile rasli temizlemeigin
uygun
Universal tava - Hz332070 Yumusak kekler, kekler, derin dondurulmus yemekler ve biylik Evet
kizartmalar i¢in. Dogrudan izgara Uzerinde kizartma yapmaniz
durumunda yag toplama kabi olarak da kullanilabilmektedir.
Universal tavay firn kapaginin egimiyle firina yerlestiriniz.
Yerlestirme 1zgarasi - HZ324000 Kizartma igin. Tel 1zgarayl daima Universal tavaya yerlestiriniz. Hayir
Damlayan yag ve et suyu asagida toplanacaktir.
lzgara tepsisi - HZ325070 Finnin ¢ok fazla kirlenmemesi icin tel 1zgara yerine 1zgara yap-  Evet
mak igin veya sigratma korumasi olarak. lzgara tepsisini sadece
Universal tavada kullaniniz.
Izgara tepsisinin Uzerindeki izgaralar: Sadece yerlestirme yik-
sekligi 1, 2 ve 3 kullanilabilir.
Sicrama korumasi olarak i1zgara tepsisi: Universal tava 1zgara
tepsisiyle birlikte tel 1izgaranin altina itilmelidir.
Cam tava - HZ336000 Derin, cam firin tepsisi. Servis tabagi olarak ta ¢ok iyi uygunluk  Hayir
gdsterir.
Pizza tepsisi - HZ317000 Pizza, dondurulmus Urdnler veya yuvarlak pastalar icin idealdir.  Hayir
Pizza tepsisini Universal tavanin yerine kullanabilirsiniz. Tepsiyi
tel 1zgaranin Ustlne yerlestiriniz ve tablolardaki verilere gére
hareket ediniz.
Kiremit - Hz327000 Kiremit, kendi hazirladiginiz ekmek, sandvi¢ ekmegi ve pizzanin Evet
tabani ¢itir ¢itir olacak sekilde pisirilmesi igin idealdir. Kiremit
daima tavsiye edilen isiya kadar dnceden isitiimalidir.
Yerlestirme 1zgarali - Hz333070 Ozellikle blyik miktarlarin hazirlanmasi icin uygundur. Evet
profesyonel tava
Profesyonel tava igcin =~ - HZ333001 Kapak, profesyonel tavayi profesyonel bir kizartma bolimu Hayir
kapak haline getirir.
Profesyonel uzatma Kaburgalar HZ333100 Cok miktarda yemegdin hazirlanmasi igin uygundur. Komple akse- Hayir
suar, yerlestirme 1zgarall derin bir tava, yerlestirme icin bir tel
1zgara ve bir teleskop-gcekmeceden olusur. Yerlegtirilmis tel
1zgara ile mikemmel sekilde 1zgara yapabilirsiniz.
Profesyonel uzatma Kaburgalar HZ333102 Cok miktarda yemegdin hazirlanmasi igin uygundur. Komple akse- Hayir
Plus suar, yerlestirme i1zgarali derin bir tava, yerlestirme igin bir tel
1Izgara ve bir teleskop-cekmeceden olusur. Yerlestirilmis tel
1zgara ile mikemmel sekilde 1zgara yapabilirsiniz.
Profesyonel uzatmalar Kaburgalar HZ333101 Kapak, profesyonel tavayi profesyonel bir kizartma bolimu Hayir
icin kapak haline getirir.
Cam kizartma tence- - Hz915001 Cam kizartma tenceresi, firnda hazirladiginiz bugulama yemek- Hayir
resi ler ve sufleler i¢in uygundur. Ozellikle program ve kizartma oto-
matigi i¢cin uygundur.
Teleskopik uzatma sapi
2 kademeli Ayaklar HZ338250 Yerlestirme seviyesi 1 ve 2'deki cekme raylari ile aksesuari dev- Hayir
rilmeden disari ¢ekebilirsiniz.
3 kademeli Ayaklar HZ329028 Yerlestirme seviyesi 1, 2 ve 3'teki cekme raylari ile aksesuari Hayir
devrilmeden disar ¢ekebilirsiniz.
3 kademeli ¢gilkarma mekanizmasi, déner sigli cihazlar igin uygun
degildir.
3 kademeli ¢cikarma Ayaklar Hz338356 Ozel rayl sistemi ile yerlestirme seviyesi 1, 2 ve 3'deki aksesuar- Hayir
mekanizmasi lari devirmeden tamamini disari ¢ekebilirsiniz.
3 kademeli gitkarma mekanizmasi, déner sigli cihazlar igin uygun
degildir.
Durdurma fonksiyonlu Ayaklar Hz338357 Ozel rayl sistemi ile yerlestirme seviyesi 1, 2 ve 3'deki aksesuar- Hayir
3 kademeli ¢cikarma lari devirmeden tamamini disari ¢ekebilirsiniz. Cikarma mekaniz-
mekanizmasi masinin kizaklari yerine oturur ve bdylece aksesuarlar daha
kolay yerlestirilebilir.
Durdurma fonksiyonlu 3 kademeli ¢ikarma mekanizmasi, déner
sigli cihazlar igin uygun degildir.
Buhar filtresi - HZ329000 Finniniza bunu takabilirsiniz. Buhar filtresi, disari ¢ikan havadaki Evet
yag partiklllerini filtreler ve kokulari azaltir.
Sadece Urln numarasinin ikinci rakami 6, 7 veya 8 olan cihazlar
icin (6r n. HB78AB570).
Buharli Pigirme Sistemi - HZ24D300 Sebze ve baligin yumusak sekilde hazirlanmasi igin. Hayir




Misteri hizmetleri bolimu

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

yetkili saticidan, lilkelere iliskin olarak internet (izerinden e-
Magazalardan satin alabilirsiniz. Bunun i¢in ilgili artikel
numarasini giriniz.

Uriin numarasi
311134

Paslanmaz celik ylzeyler i¢in temizleme
bezleri

Kir olusumunu &nler. Ozel bir yag yalitimi uygulanarak paslan-
maz ¢elik cihazlarin ylzeylerinin optimum seviyede bakimi
yapilir.

Firin 1zgara temizleme jeli Urlin numarasi

Pisirme alani temizligi icin. Jel kokusuzdur.

463582
Petek yapili mikrofiber bez Urlin numarasi Ozellikle cam, cam seramigi, paslanmaz gelik veya aliminyum
460770 gibi hassas ylzeylerin temizlenmesi icin uygundur. Mikrofiber

bez, tek hamlede sulu ve yagli tabakalari temizleyebilir.

Uriin numarasi
612594

Kapi emniyeti

Gocuklarin firin kapagini agmamasi igin. Cihaz kapagina goére
emniyet farkl sekilde vidalanir. Kapi emniyetine iligtiriimis eki
dikkate aliniz.

Ik kullanimdan énce

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

Saatin ayarlanmasi

Baglantidan sonra gdstergede (® sembolii ve g sifir yanar.
Saati ayarlayiniz.

1.(® tusuna basiniz.
Gostergede saat 12:00'yi gdsterir.
2.+ tusu veya — tusu ile saati ayarlayiniz.
Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Firinin ayarlanmasi

Firninizi ayarlamaniz igin birgok se¢enek sunulmustur. Burada
sizlere, istediginiz i1sitma tiirl ve sicaklik veya 1izgara kademesi
ayarlarini anlatiyoruz. Firininizda, hazirlayacaginiz yemek igin
slreyi ve bitis zamanini ayarlayiniz. Bunun i¢in Zaman
fonksiyonlarinin ayarlanmasi bélimine bakiniz.

Isitma tira ve sicaklik
Resimdeki drnek: 190 °C'de (ist/alt 1sitma .

1.Fonksiyon se¢cme digmesi ile isitma tlrinU ayarlayiniz.

o - +
) [

Firinin isitilmasi

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

1.Fonksiyon segcme diigmesi ile Ust/alt 1sitmayi (& ayarlayiniz.
2.1s1 ayar digmesi ile 240 °C'ye ayarlayiniz.

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

Aksesuarin temizlenmesi

Aksesuarl ilk kez kullanmaya baslamadan 6nce sicak deterjanli
su ve bir yumusak bulasik bezi ile iyice temizleyiniz.

2.Sicaklik segme digmesi ile sicakligi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

Firin 1Isinmaya basglar.

Firinin kapanmasi
Fonksiyon ayar digmesini sifirlama gdstergesine geviriniz.

Ayarlarin degistirilmesi

Isitma seklini, sicakligi veya 1zgara kademesini ayarladiginiz
duruma gére degistirebilirsiniz.



Hizli isitma

Hizli isitma programi ile finniniz ayarlanan sicaklia 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 i¢in ancak hizli isitma sona erdikten
sonra yemegi pisirme alanina koyunuz.

1.Isitma tlrdnd ve sicakligi ayarlayiniz.

2.2% tusuna kisaca basiniz.

Gostergede »$% sembolil yanar. Firn isinmaya baslar.

Hizl 1sitma sona erdiginde

Sinyal sesi duyulur. Gostergedeki »% semboll soner.
Yemeginizi firna yerlegtiriniz.

Hizli isitmanin yarida kesilmesi
»Iff

2% tusuna kisaca basiniz. Gostergedeki »$% semboll soner.

Zaman fonksiyonlarinin ayarlanmasi

Firniniz cesitli zaman fonksiyonlarina sahiptir. © tusu ile
menUyU 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 i¢in zaman sembolinin 6nidnde
ok » bulunmalidir.

Calar saat

Alarmi, normal bir mutfak alarmi gibi kullanabilirsiniz. Firindan
bagdimsiz ¢alisir. Alarm, ayri bir sinyal sesine sahiptir. Boylece
alarm zamaninin veya sirenin dolup dolmadidini anlarsiniz.

1.(® tusuna bir kez basiniz.
Gostergede zaman sembolleri yaniyor, » sembolinin
éniinde ok L) var.

2.4+ 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 »£) sembolii yanar ve alarmin

zamani gorunUr 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 degdisiklik 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 gostergede ilgili
semboller yanar. Zaman fonksiyonu sembolinin dninde 6n
planda ok » belirir.

Alarmi &), siireyi 12, bitis zamanini = veya saati ®
sorgulamak icin (® tusuna, ilgili semboliin éniinde ok »
gdrininceye kadar basiniz. Sorgulanan deger, birka¢ saniye
icin gdstergede gdrintllenir.

Sire

Firininizda hazirlayacaginiz yemegin pisirme siresini ayarlayiniz.
Silrenin bitiminde, firin otomatik olarak kapanir. Bu sayede firini
kapatmak i¢in isinizi yarida kesmeniz gerekmez. Pisme slresi
yanliglikla asiimaz.

Resimdeki drnek: Sire 45 dakika.

1. Fonksiyon se¢me digmesi ile isitma tlrinU ayarlayiniz.

2_.Sicaklik se¢gme digmesi ile sicakligi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.
3.(® tusuna iki kez basiniz.

Gostergede 0:00 goriuniyor. Zaman sembolleri yaniyor, =1
sembollnin dnlinde ok » var.

arsl S O

—_—
-I Umin

+ 2
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4.+ tusu veya — tusu ile silreyi ayarlayiniz.
Onerilen deger + tusu = 30 dakika
Onerilen deger — tusu = 10 dakika

o - + 2

Birkac saniye sonra firin calismaya baslar. Gostergede sire
gorindr sekilde ilerler ve »I=1 sembolii yanar. Diger zaman
sembollerini siliniz.

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 digmesini sifir konumuna getiriniz. Firin kapanir.

Sirenin degistiriimesi

+ veya — tusu ile sireyi degistiriniz. Birka¢ saniye sonra
degisiklik devreye girer. Alarm ayarlanmis ise, 6nce (© tusuna
basiniz.

Sirenin silinmesi

— tulu ile silreyi 0:00'a kadar geri aliniz. Birka¢ saniye sonra
degisiklik devreye girer. Sure silindi. Alarm ayarlanmis ise,
6nce (® tusuna basiniz.



Zaman ayarlarinin sorgulanmasi

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

Alarmi £), siireyi 12, bitis zamanini = veya saati ®
sorgulamak icin (® tusuna, ilgili sembolin éninde ok »
gorininceye kadar basiniz. Sorgulanan deger, birka¢ saniye
icin gostergede gdrintllenir.

Bitis zamani

Yemeginizin hazir olmasi gereken zamani kaydirabilirsiniz. Firin
otomatik olarak calisir ve istenilen zamanda kapanir. Yemeginizi
ornegdin, sabah pisirme alanina koyabilir ve gdlen hazir olacak
sekilde ayarlayabilirsiniz.

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

Resimdeki drnek: Saat 10:30, stire 45dakika ve firin saat
12:30'da hazir olmali.

1. Fonksiyon se¢cme digmesini ayarlayiniz.
2.Sicaklik segme digmesini ayarlayiniz.
3.(® tusuna iki kez basiniz.

4.+ tusu veya — tusu ile slreyi ayarlayiniz.

5.(® tusuna basiniz.

=l semboliinin 6nlinde ok » var. Saat gorinur, bu yemegin
tam olarak pistigi zamandir.

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

Cocuk emniyeti

Gocuklarin oynarken firini galistirmamalari i¢in firinda bir gocuk
emniyeti bulunmaktadir.

Firnn ayarlari ¢alismaz. Alarm ve saati cocuk emniyeti kilitliyken
de ayarlayabilirsiniz.

Cocuk emniyetinin aciimasi
Fonksiyon secme digmesi sifir konumunda olmali.
M

~5 tusuna yaklasik doért saniye boyunca basiniz.
Gostergede =—osemboll gdriinir. Cocuk emniyeti agiimigtir.

10

Birka¢ saniye sonra firin ayarlari devreye girer ve bekleme
pozisyonu aclilir. Gdstergede, yemegdin hazir oldugu saat
gérintilenir ve =1 semboliniin 6niinde ok » bulunur. LD ve ®
semboll séner. Firnn calismaya basladiginda, stire gorinir
sekilde ilerler Il semboliiniin éniinde ok » vardir. =1 sembolii
sbner.

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
secme digmesini sifir konumuna getiriniz. Firin kapanir.
Bitis zamaninin degistirilmesi

+ veya — tusu ile bitis zamanini degistiriniz. Birka¢ saniye
sonra degisiklik devreye girer. Alarm ayarlanmis ise, 6Snce (®
tusuna iki kez basiniz. Sire 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 galismaya baslar.
Alarm ayarlanmis ise, 6nce ® tusuna iki kez basiniz.
Zaman ayarlarinin sorgulanmasi

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

Alarmi &), siireyi 12, bitis zamanini = veya saati ®
sorgulamak icin (® tusuna, ilgili semboliin éniinde ok »
gorinlnceye kadar basiniz. Sorgulanan deger, birkag saniye
igin gdstergede gdruntilenir.

Saat

Elektrik kesintisinden veya firin kapatildiktan sonra
gdstergede (® sembolii ve iig 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.

Saatin degistirilmesi
Bagka bir zaman fonksiyonu ayarlanamaz.

1.(® tusuna dért kez basiniz.

Gostergede zaman sembolleri yaniyor, » sembolinin
éniinde ok © var.

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

Saatin gizlenmesi

Saati gizleyebilirsiniz. Bunun i¢in Temel ayarlari degistirme
bélimune bakiniz.

%c‘gcuk emniyetinin kapatilmasi

~5 tusuna yaklasik dort saniye boyunca basiniz.
Gostergedeki =—0 semboll séner. Cocuk emniyeti kapanmistir.



Temel ayarlarin degistirilmesi

Firininiz farkl temel ayarlan icermektedir. Bu ayarlar kendi
istekleriniz dogrultusunda ayarlayabilirsiniz.

Temel ayar Secenek 0

Secim 1

Secim 2 Secim 3

c0 Ekran aydinlatmasinin parlakhd -

Gece

Orta* Gundiz

c1 Sire bitiminde veya alarm zama- -
ninda sinyal sesi

Yaklasik 10 saniye

Yaklasik 2 dakika* Yaklagik 5 dakika

c2 Saat gdstergesi sadece caligirken*

her zaman* - -

c¢3 Bir ayar devreye girene kadar -
gecen bekleme siresi

Yaklasik 2 saniye

Yaklagik 5 saniye* Yaklagik 10 saniye

c5 Teleskopik ¢cikarma mekaniz- Hayir* Evet - -
masl ile donatiimis
c6 Tim degerlerin fabrika ayarlarina Hayir* Evet - -

geri alinmasi

* Fabrika ayari

Firin kapali olmaldir.

1. (© tusuna yaklasik 4 saniye boyunca basiniz.
Gostergede sinyal siresine iliskin gincel temel ayarlar
g6rlndr, 6rn. se¢im 2 igin c1 2.

2. + veya — tusu ile temel ayarlar degistiriniz.

Otomatik kapama

Cihazinizdaki ayarlar birka¢ saat degistirmezseniz otomatik
kapatma devreye girer. Firin isitmayi keser. Glvenlik agisindan
otomatik kapatma sisteminin ne zaman devreye girecegi,
ayarlanmis sicaklija veya izgara yapma kademesine baglidir.

Otomatik kapama aktif
Sinyal sesi duyulur. Géstergede F8 belirir. Firin 1sitmayi keser.

Kendi kendine temizleme

Kendi kendine temizleme sirasinda firin yaklasik 500 °C'ye
kadar isinir. Kizartma, 1zgara veya pisirme islemlerinden kalan
artiklar yanar ve bu sayede sadece pisirme alanindaki killeri
temizlemeniz yeterlidir.

Uc temizleme kademesi arasinda secim yapabilirsiniz.

Kademe Temizleme derecesi Siire

1 hafif yakl. 1 saat, 15 dakika
2 orta yakl. 1 saat, 30 dakika
3 yogun yakl. 2 saat

Kirler ne kadar yogun ve eskiyse, temizleme kademesi o kadar
ylksek olmalidir. Pisirme alanini her iki - ¢ ayda bir kez
temizlemeniz yeterlidir. Gerekirse daha sik temizleyebilirsiniz.

Temizleme islemi sadece yakl. 2,5 - 4,7 kilowatt/saat enerji
gerektirir.

3. ® tusu ile onaylayiniz.
Gostergede bir sonraki temel ayar gérinir. ® tusu ile tim
kademelere gidebilir ve + veya — tusu ile degdisiklik
yapabilirsiniz.

4.Son olarak ® tusuna yaklasik 4 saniye boyunca basiniz.

Tum temel ayarlar devreye girer.

Temel ayarlarinizi istediginiz zaman tekrar degistirebilirsiniz.

Fonksiyon segme digmesini sifir konumuna c¢eviriniz. Firin
kapanir.

Otomatik kapamanin kaldirilmasi
Otomatik kapatma sisteminin istenmeden devreye girmemesi

igin bir stre ayarlayiniz. Firin, bu sire dolana kadar isitma
yapar.

Onemli uyarilar

Gulvenliginiz i¢in otomatik olarak firin kapadi kilitlenir. Firin
kapad! ancak pisirme alani soguyup kilit sembold sénddginde
acllabilir.

Pisirme alanindaki firin lambasi kendi kendine temizleme
sirasinda yanmaz.

A Yanma tehlikesi!

m Pisirme alani kendi kendine temizlik sirasinda ¢ok isinir.
Kesinlikle cihaz kapagini agmayiniz veya kilitleme kancasini
elle kaydirmayiniz. Cihazin sogumasini bekleyiniz. Cocuklar
uzak tutunuz.

m Cihaz kendi kendine temizlik sirasinda distan ¢ok isinir.
Kesinlikle cihaz kapagina dokunmayiniz. Cihazin sogumasini
bekleyiniz. Cocuklari uzak tutunuz.

A Yangin tehlikesi!

Cihaz kendi kendine temizlik sirasinda distan ¢ok isinir.
Kesinlikle yanici cisimler, drn. bulasik bezlerini, kapak
tutamagina asmayiniz. Cihazin 6n yizini agik tutunuz.
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Kendi kendine temizlemeden 6nce

Pisirme alani bos olmalidir. Aksesuarlari, kaplari ve ayaklari
pisirme alanindan ¢ikartiniz. Ayaklari nasil sbkeceginizi lUtfen
Bakim ve Temizlik béliminden okuyunuz.

Finn kapisini ve kapak contasinin bulundugu alanda pisirme
alaninin kenar yuzeylerini temizleyiniz. Contayi temizlemeyiniz.
A Yangin tehlikesi!

Sivi yemek artiklari, yag ve et suyu tutusabilir. Pisirme alanini ve
temizleme islemine tabi tutacaginiz diger aksesuarlar nemli bir
bezle siliniz.

Aksesuarin birlikte temizlenmesi

Ayaklar kendi kendine temizlemeye uygun degil. Bunlari pisirme
alanindan disari ¢ikartiniz. Beraberinde aksesuar temizlemek
isterseniz aksesuar tasiyici kullaniniz.

Sol ve sag aksesuar taslyiciyi yerlestiriniz.

—_—

Boylece emaye aksesuari, 8rn. yapismaz kaplamasi olmayan
Universal tavayi birlikte temizleyebilirsiniz. Daima sadece bir
aksesuari birlikte temizleyiniz.

Emayesiz aksesuar, 6rn. tel 1zgara, kendi kendine temizleme
icin uygun degildir. Bunu pisirme alanindan disari ¢ikartiniz.

A Ciddi saglik sorunlarina yol acabilir!

Kesinlikle yapismaz kaplamali tepsi ve kaliplari birlikte
temizlemeyiniz. Yiksek isi, yapismaz kaplamaya zarar verecek
ve zehirli gazlarin olusmasina neden olacaktir.

Bilgi: Hangi aksesuarin kendi kendini temizlemeye uygun
oldugunu, kullanim kilavuzunun basindaki 6zel aksesuar
tablosunda da goérebilirsiniz.

Bakim ve Temizlik

Ozenli bakim ve temizlik yaptiginiz takdirde firniniz uzun siire
islevselligini korur. Firininizin bakimini ve temizligini nasil
yapacaginizi burada anlatacagiz.

Bilgiler
m Firnin 6n cephesinde cam, plastik veya metal gibi farkl
malzemelerden dolayi ufak renk farklliklar olusabilir.

m Firin lambasinin 1131 yansidiginda, ince gizgiler varmis gibi,
kapak camlarinda izler olacaktir.

m Emaye c¢ok yuksek isilarda firnlanmaktadir. Bu nedenle, ufak
renk farkliliklar olusabilir. Bu durum son derece normaldir ve
herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz. Ince saclarin
kenarlar tam emaye kaplanamamaktadir. Bu nedenle pirtizIi
olabilir. Korozyona kargl korunma bundan etkilenmez.
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Ayarlama
Temizleme kademesini sectiginizde, finni ayarlayiniz.

1.Fonksiyon segme digmesini kendi kendine temizleme
konumuna getiriniz.

2.1s1 segme digmesi ile temizleme kademesini ayarlayiniz.

Gostergede kendi kendine temizleme isleminin bittigini
gOsteren saat belirir ve =1 semboliniin dntinde ok » belirir.
Birka¢ saniye sonra kendi kendine temizleme islemi baslar.
Sire gorinlr sekilde ilerler ve ok », =l sembolindn
ontndedir. -l semboli séner.

Firin calismaya basladiktan kisa bir sire sonra firin kapisi
kilitlenir. Gostergede & semboll yanar. & sembol
sonduginde firin kapisi tekrar acilabilir.

Kendi kendine temizleme islemi sona erdiginde
Gostergede 0:00 belirir. Finn artik 1sinmaz. Fonksiyon secme
diigmesini sifir konumuna ceviriniz. Firin kapanir. Ancak @
semboll séndlikten sonra firn kapisi tekrar acilabilir.
Temizleme kademesinin degistirilmesi

Firin calismaya basladiktan sonra temizleme kademesi artik
degistirilemez.

Kendi kendine temizlemenin yarida kesilmesi

Fonksiyon segme digmesini sifir konumuna c¢eviriniz. Firin
kapanir. Ancak & sembolii séndikten sonra firin kapisi tekrar
acllabilir.

Bitis zamaninin ileri alinmasi

Kendi kendine temizleme igleminin bitecedi saati ileri
alabilirsiniz. Orneg@in gunduzleri finninizi kullanabilmeniz igin
kendi kendine temizleme islemi geceleri yapilabilir.

Aynil. ve2. maddede anlatildigi gibi ayarlayiniz.Firin
cahstinimadan 6nce + veya — tuglari ile bitis zamanini ileri
aliniz.

Firn bekleme konumuna gecer. Gdstergede kendi kendine
temizleme isleminin bittigini gésteren saat belirir ve I
sembolinin 6éninde ok » belirir. Kendi kendine temizleme
islemi basladiginda siire ilerlemeye baslar ve ok », [l
semboliinin 6niinde belirir. =1 semboli soner.

Kendi kendine temizlemeden sonra

Pisirme alani sogumussa, geriye kalan kdlleri islak bir bezle
pisirme alaninin i¢cinden temizleyiniz.

Temizlik malzemeleri

Farkli ylzeylerin yanlis temizlik maddesi nedeniyle zarar
gdrmemesi i¢in tablodaki bilgilere dikkat ediniz. Asagidakileri
kullanmayiniz:

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

m Yiksek basin¢li temizleyici veya buhar puskurtictst
kullanmayiniz.

Kullanmadan énce yeni siingerinizi iyice yikayiniz.

Bélge Temizlik malzemeleri

Firinin 6n cephesi  Sicak deterjanli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Cam temizleyicisi

veya cam kaziyicisi kullanmayiniz.



Bolge Temizlik malzemeleri

Sicak deterjanl su:

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

Musteri hizmetlerinden veya yetkili satici-
lardan, sicak yizeyler icin uygun olan
Ozel paslanmaz c¢elik bakim malzemesini
temin edebilirsiniz. Yumusak bir bez ile
bakim malzemesinden ince bir tabaka
alarak sUrindz.

Paslanmaz ¢elik

Raflarin asilmasi

1. Rafl dnce arka yuvaya yerlestiriniz, biraz arkaya dogru
bastiriniz (Resim A)

2.ve daha sonra 6n yuvaya asiniz (Resim B).

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

Kapak camlari
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Ozel paslanmaz gelik temizleyicisi (mus-
teri hizmetlerinden veya yetkili servisten
temin edebilirsiniz):

Uretici uyarilarina dikkat ediniz.

Kapak kaplamasi

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

Pisirme alani

Asiri kirlenmesi durumunda, paslanmaz
celikten bulasik teli veya firin temizleyicisi
kullaniniz. Sadece soJuk pisirme ala-
ninda kullaniniz.

Genellikle kendi kendine temizlemeyi kul-
laniniz. Bunun igin Kendi kendine tem-
izleme boliminl dikkate aliniz!

Sicak deterjanli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Firin lambasinin
cam kapagi

Sicak deterjanl su:
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir
firca ile temizleyiniz.

Ayaklar

Teleskopik uzatma Sicak deterjanli su:
sapl Bir bulasik bezi veya firca ile temizleyiniz.

Islatmayiniz, bulasik makinesinde yika-
mayiniz veya kendi kendine temizleme
fonksiyonu ile temizlemeyiniz. Raflar
zarar verebilir ve ¢alismasini engelleyebi-
lir.

Sicak deterjanli su:
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir
firca ile temizleyiniz.

Aksesuar

Raflar1 askidan cikartma ve takma
Raflari temizleme amaciyla ¢ikartabilirsiniz. Firin sogutulmus
olmahdir.

Raflarin gikartilmasi

1.Rafi 8ne yukar dogru kaldiriniz
2.ve c¢ikartiniz (Resim A).

3. Ardindan tam rafi ileri dogru itiniz
4.ve kaldiriniz (Resim B).
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Raflari bulasik deterjani ve bulasik siingeri ile temizleyiniz. inatcl
kirlerde bir firga kullaniniz.

Raflar sol ve sag tarafa uyum saglar. Resim B'deki gibi
yerlestirme seviyesi 1 ve 2 altta yerlestirme seviyesi 3, 4 ve 5
Ustte olmalidir.

Firin kapisinin ¢ikartilimasi ve yerlestirilmesi

Kapi camlarini sbkmek ve temizlemek igin firn kapisini yerinden
¢ikartabilirsiniz.

Firin kapisi menteselerinin birer kilitleme kolu vardir. Kilitteme
kollari kapandiysa (Resim A), firin kapisi emniyete alinmistir.
Firin kapisi ¢ikartilamaz. Kilitleme kolu, firin kapisini gikartmak
icin acildiysa (ResimB), menteseler emniyete alinmistir. Aniden
kapatamazsiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Menteseler emniyete alinmamigsa, blyuk bir kuvvet ile aniden
kapatiniz. Daima kilitleme kolunun tamamen kapandigina, érn.
firn kapisinin ¢ikartilmasinda tamamen agildiysa, dikkat ediniz.

Kapinin cikartiimasi

1. Firin kapisini tamamen aginiz.
2_Her iki kilitteme kolunu saga ve sola dogru acginiz (Resim A).

3.Finn kapisini dayamaya kadar kapatiniz. iki elinizle sol ve sag
taraftan tutunuz. Biraz daha kapatiniz ve ¢ekip ¢ikartiniz
(Resim B).
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Kapagin yerlestirilmesi
Firn kapisini islemleri tersten takip ederek yeniden yerlestiriniz.

1.Firin kapisini yerlestirirken, her iki mentesenin de acilis
yoéninde takildigina dikkat ediniz (Resim A).

2.Mentese c¢entigi her iki taraftan oturmalidir (Resim B).

=

3.Her iki kilitteme kolunu tekrar kapatiniz (Resim C). Firinin
kapisini kapatiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Finn kapisi yanlhislikla yerinden ¢ikip diserse veya bir mentese
aniden kapanirsa, menteseden tutmayiniz. Misteri hizmetlerini
arayiniz.

Kapinin ust kapaginin ¢ikartiimasi

Firin kapisinin (st kapagi renk degistirebilir. lyice temizlemek
icin kapag ¢ikartabilirsiniz.

1.Firin kapisini tamamen aginiz.

2.Finn kapisinin Gst kapagini sokintz. Bunun igin sol ve sagd
vidayl ¢6zinlz (Resim A).

3.Kapag kaldiriniz (Resim B).

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

ic camlari sékerken camlari hangi sirayla gikartacaginiza dikkat
ediniz. Camlar tekrar yerine dogru sirayla yerlestirmek igin
camin Uzerinde bulunan numarayi kullaniniz.

Sokulmesi

1.Firn kapisini ¢ikartiniz ve kolu asagilya gelecek sekilde bir
bezin Gzerine yerlestiriniz.

2.Firinin Ust kismindaki kapagi sékiniz. Bunun icin sol ve sag
vidayl ¢dziniz (Resim A).

3.En Ustteki cami kaldiriniz ve disari dogru ¢ekiniz (Resim B).

[~ 4

Kapak yerinde olmadidi stirece firin kapisinin
kapanmamasina dikkat ediniz. I¢ camlar zarar gérebilir.

Kapagd! paslanmaz ¢elik temizleyicisi ile temizleyiniz.
4.Kapagi yeniden yerlestiriniz ve sabitleyiniz.
5.Firnin kapisini kapatiniz.
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4.5ag ve sol taraftaki tutma mandallarini sékiniz ve ¢ikartiniz
(Resim C). Ortadaki cami c¢ikartiniz.

5. Alt cami kavislendirerek yukari dogru ¢ikartiniz.

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

Takilmasi

Takarken her iki camda sol alt késede bulunan karakteristik el
yazisl, “Right above"un ters durmadigina dikkat ediniz.

1. Alttaki cami kavislendirerek arkaya dogru siriintiz (Resim A).
2.Orta cami slrtntz (Resim B).




3.Sagdaki ve soldaki tutma mandallarini cama takiniz, yaylar
vida deliginin Gzerinde olacak sekilde yerlestiriniz ve sikiniz

(Resim C).

4.En Ustteki cami kavislendirerek arkaya dogru striniz. Dz
ylzey dista olmalidir.

5.Kapag! yerlestiriniz ve vidalayiniz.
6. Firinin kapisini asiniz.

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 boélidmine bakiniz. Sizin igin
mutfagimizda denedik. Burada yemek pisirmeye iliskin bircok
Oneri ve bilgi bulabilirsiniz.

Anza

Olasi nedeni

Giderme/Bilgi

Firin calismiyor. Sigorta arizali.

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

Elektrik kesin-
tisi.

Mutfak lambasinin veya
diger mutfak cihazlarinin
cahsip galismadigini kon-
trol ediniz.

Gostergede ©

ve (¢ tane sifir
yanar.

Elektrik kesin-
tisi.

Saati yeniden ayarlayiniz

Firn sicak degil.

Kontak yerle-

rinde toz vardir.

Salter tutamaklarini birkag
kez sada sola ¢eviriniz.

Firnn kapagdi acil- Firinin kapisi, Firin soguyana ve
miyor. Goster-  kendi kendine & semboll sénene kadar
gede temizleme bekleyiniz.
& sembolii nedeniyle
yanar. kilitlenmistir
Firn sicak degil. Firin, tanitm Sigorta kutusundaki sigor-
Gostergede iki modundadir. tayl kapatiniz ve yaklagik
nokta isareti 20 saniye sonra yeniden
yanip soner. aciniz. Simdi yaklasik
2 dakika i¢inde iki nokta
isareti surekli yanincaya
kadar 2% tusunu yakl.
4 saniye boyunca basili
tutunuz.
Gostergede F8 Otomatik Fonksiyon se¢gme digme-
belirir. kapatma dev- sini sifir konumuna ceviriniz.
reye girdi.

Hata mesajlar

Eger gdstergede £ ile bir hata mesaji belirirse © tusuna
basiniz. Bunun ardindan saati yeniden ayarlayiniz Hata mesaji
tekrar belirirse musteri hizmetlerini arayiniz.

Asagidaki hata mesajlari icin kendiniz ¢ézim bulabilirsiniz.

Hata mesaiji Olasi nedeni Giderme/Bilgi
EoN Bir tusa ¢ok TUm tuslara tek tek basiniz.
uzun slre Bir tusun yapisip yapismadi-
basildi veya tus Qini, basil kalip kalmadigini
basil kald. veya Kirli olup olmadigini
kontrol ediniz.
£nls Pisirme alanin-  Firin kapagd kilitlenir ve isit-

daki sicaklik
cok ylksek.

maya ara verilirse. Firin
soguyuncaya kadar bekleyi-
niz. © tusuna basiniz ve
saati yeniden ayarlayiniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Usulline aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar, sadece
tarafimizdan egitilmis bir migsteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapilmalidir.

Tavandaki firin lambasini degistiriniz

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

A Elektrik carpma tehlikesi!
Sigorta kutusundaki sigortay! kapatiniz.

1. Hasar olugmasini dnlemek i¢in mutfak bezini soguk firinin
icine seriniz.

2. Cam kapagi ¢ikariniz. Bunun igin baglama demirlerini arkaya
bastirarak metalden ¢ikartiniz (Resim A).

3.Lambay! disariya geviriniz ve ayni tlr lambay: yerlestiriniz
(Resim B).
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4.Cam kapagi tekrar yerlestiriniz. Bu sirada bir tarafa

yerlestiriniz ve diger tarafa sikica bastiriniz. Cam yerine oturur.

5.Bulasik bezini aliniz ve sigortayi aginiz.

Musteri Hizmetleri

EQer cihazinizin tamir olmasi gerekiyorsa, musteri hizmetlerine
basvurunuz. Teknikerin gereksiz yere gelmesini 6nlemek i¢in de
her zaman uygun bir ¢6zim buluruz.

E-numarasi ve FD-numarasi

Size nitelikli bir hizmet sunabilmemiz icin telefon ettiginizde Grin
numarasini (E-Nr.) ve parti numarasini (FD-Nr.) belirtiniz.
Numaralarin yer aldigi tip levhasini firin kapisinin sag tarafinda
bulacaksiniz. Gerektiginde kolayca bulabilmeniz i¢in firniniza ait
verileri ve musgteri hizmetleri telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E-No. FD-No.

Enerji ve cevre

Yeni cihaziniz 8zellikle enerji tasarrufludur. Enerji optimizasyonli
Isitma tlrd Sicak hava eco ile ilgili bilgileri buradan alabilirsiniz.
Ayrica burada cihazinizla enerjiden daha fazla nasil tasarruf
edebilecegdiniz ve cihazinizi gevre kurallarina uygun sekilde
nasll imha edebileceginize iligkin 6neriler bulacaksiniz.

Sicak hava eco Isitma turu

Enerji tasarruflu 1sitma tirt olan Sicak hava eco ile tek bir
seviyede bircok yemek hazirlayabilirsiniz. Arka panelde bulunan
bir fan, yuvarlak isiticinin enerjisi optimize edilmis sicakhigini esit
bicimde pisirme alaninda dagitmaktadir. On isitma olmadan
pisirme ve kizartma yapilabilir.

Bilgiler

m Yemekleri bos olan soguk pisirme alanina koyunuz. Ancak bu
durumda enerji optimizasyonu gercgeklesir.

m Ancak gerekli olmasi durumunda pisirme esnasinda firinin
kapagini aginiz.

Cam kapak

Hasarli cam kapaklar hemen degistiriimelidir. Uygun cam
kapagl 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 lcretsiz olmadigini dikkate
aliniz.

Kullanim &émri :10 yildir (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi i¢in gerekli yedek parca bulundurma suresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma
TR 444 6688

Ureticinin yeterliligine giivenin. Onarimlarin cihazinizin orijinal
yedek parcalarina sahip egitimli servis teknisyenleri tarafindan
yaplildigindan emin olunuz.

Tablo

Tabloda Sicak hava eco igin en uygun olan yemek turlerini
bulabilirsiniz. Uygun sicaklik ve pisirme suresine iligkin bilgileri
bulabilirsiniz. Hangi aksesuarin ve hangi yerlestirme
kademesinin uygun oldugunu gorebilirsiniz.

Sicaklik ve pisirme siiresi, gida maddesinin miktarina,
Ozelliklerine ve kalitesine bagldir. Bu nedenle tabloda sicaklik
araliklar verilmistir. llk olarak daha distk degerle deneyerek
baslayiniz. Daha dustik bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve
dlzgun kizarmasini saglar. Eger gerekirse, bir sonraki
denemede daha ylksek dereceye ayarlarsiniz.

Kaliplari ve kabi daima tel izgaranin ortasina yerlestiriniz.
Yiyecekleri dodrudan tel 1zgara Uzerine yerlestirirseniz Gniversal
tavayl ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e slrinlz. Yagd ve su bir
yerde toplanir ve firin temiz kalr.

Sicak hava eco [@J/@ile pisen yemekler Aksesuar Yerlestirme °C Siire, dakika
seviyesi olarak sicaklik olarak
Pasta ve corek
Tepsi Uzerinde kuru malzemeli pasta hamuru Firin tepsisi 3 170-190 25-35
Kalip icinde pasta hamuru Baton kek kalibi 2 160-180 50-60
Pasta tabani, kek hamuru Meyveli pasta tabani kalibbi 2 160-180 20-30
Ozel meyveli pasta, basit hamur Kelepceli/ortasi delik yik- 2 160-180 50-60
sek kek kalibi
Tepsi Uzerinde kuru malzemeli mayali hamur Firin tepsisi 3 170-190 25-35
Tepsi Uzerinde kuru malzemeli podaca hamuru Firin tepsisi 3 180-200 20-30
Pandispanya rulosu Firin tepsisi 3 170-190 15-25
Bisklvi tabani, 2 Yumurta Meyveli pasta tabani kalibbi 2 150-170 20-30
Pandispanya, 6 yumurta Kelepceli kek kalibi 2 150-170 40-50
Milféy hamurundan kurabiyeler Firin tepsisi 3 180-200 20-30
Kurabiye Firin tepsisi 3 130-150 15-25
Kuru pasta Firin tepsisi 3 140-150 30-45
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Sicak hava eco [J/@ile pisen yemekler Aksesuar Yerlestirme °C Siire, dakika
seviyesi olarak sicaklik olarak
Pisirilen hamurdan kurabiyeler Firin tepsisi 3 210-230 35-45
Sandvi¢ ekmedi, cavdar unu Firin tepsisi 3 200-220 20-30
Sufleler
Patates graten Sufle kalibi 2 160-180 60-80
Lazanya Sufle kalibi 2 180-200 40-50
Dondurulmus trinler
Pizza, ince taban Universal tava 3 190-210 15-25
Pizza, kalin taban Universal tava 2 180-200 20-30
Patates kizartmasi Universal tava 3 200-220 20-30
Tavuk kanadi Universal tava 3 220-240 20-30
Paneli balik gubuklar Universal tava 3 220-240 10-20
Firinda pisirilmis sandvi¢ ekmegi Universal tava 3 180-200 10-15
Et
Sigir kizartmasi, 1,5 kg Kapall kap 2 190-210 130-150
Domuz kizartmasi, boyun, 1 kg Acik kap 2 190-210 110-130
Dana kizartmasi, Ust kalgca, 1,5 kg Acik kap 2 190-210 110-130
Balik
Cipura, her 750 g igin 2 parga Universal tava 2 170-190 50-60
Tuza yatirilmig gipura, 900 g Universal tava 2 170-190 60-70
Turna baligi, 1000 g Universal tava 2 170-190 60-70
Alabalik, her 500 g igin 2 parca Universal tava 2 170-190 45-55
Balik filetosu, parga basina 100 g Kapall kap 2+1 190-210 30-40

Enerji tasarrufu

m Daha uzun pisirme siirelerinde pisirme siresi bitiminden
10 dakika 6nce finni kapatabilir ve yiyecegi kalan sicaklikla

m Eger 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

deg@erlendirir.

m Finn kapisini, pigsirme ve kizartma boyunca mimkin

oldugunca ¢ok az aginiz.

m Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz uygun

pisirebilirsiniz.

Cevre kurallarina uygun sekilde imha

edilmesi
Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha

ediniz.

olur. Finin hentiz sicaktir. Béylelikle, firin bir dnceki pastadan
dolayl daha sicak oldug@u icin bir sonraki pastanin pisme
stresi kisalir. 2 baton kek kalibini yan yana da surebilirsiniz.

X

Bu cihaz, Elektrikli ve Elektronik Eski Cihazlar ile ilgili
Avrupa Yonetmeligi 2002/96/EG'ye (WEEE - waste
electrical and electronic equipment) uygundur.
Yoénetmelik, AB-genelinde gecerli olan eski cihaz

degerlendirme ve geri aliminin ¢gergevesini

gOstermektedir.

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler i¢cin en uygun olan
ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz i¢in hangi isitma
tdrindn ve sicakligin uygun oldugunu gdsterecegiz. Uygun
aksesuarlar ve hangi yikseklige stirmeniz gerektigini gosteren,
bilgileri elde edeceksiniz. Kaplar ve hazirlik icin dneriler
alacaksiniz.

Bilgiler

m Tablo deg@erleri her zaman, besinlerin soguk ve bos pisirme
alanina surdlmesi durumu icin gegcerlidir.
On 1sitmay! sadece, eger tabloda verilmis ise yapiniz.
Aksesuari 8n 1sitma yapmadan 6nce yagl kagit ile kaplayiniz.

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

m Teslimatta yer alan aksesuari kullaniniz. Diger aksesuarlar ile
Ozel aksesuarlarl musteri hizmetlerinden veya konunun
uzmanindan temin edebilirsiniz.

Kullanmadan &énce, ihtiyaciniz olmayan aksesuarlari ve
kaplari pisirme alanindan c¢ikartiniz.

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

Pasta ve ¢orek

Tek seviyede pisirme

Ust/alt 1sitma (& ile pastaya iliskin pisirme islemi en iyi sonucu
verir.

3D sicak hava ile pisirdiginizde aksesuar olarak asagidaki
yerlestirme yUksekliklerini kullaniniz:
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m Kalip icinde pasta: Yerlestirme seviyesi 2
m Tepsi icinde pasta: Yerlestirme seviyesi 3

Bir kac seviyede pisirme

3D sicak hava [@ kullaniniz.

2 seviyede pisirme igin yerlestirme yikseklikleri:
m Universal tava: Yerlestirme seviyesi 3

m Finin tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

3 seviyede pisirme igin yerlestirme yikseklikleri:
m Firin tepsisi: Yerlestirme seviyesi 5

m Universal tava: Yerlestirme seviyesi 3

m Finin tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

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

Tablolarda yemekleriniz icin pek ¢cok sayida dneriler
bulacaksiniz.

Eger 3 kutu kalip ile ayni anda pisirmek isterseniz, tipki
resimdeki gibi tel izgaranin lzerine 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 gore kendinizi ydnlendiriniz. Silikon kaliplar,
genelde normal kaliplara gére daha kiguktir. Hamur miktari ve
tarifte verilenler farkl olabilirler.

Tablolar

Tablolarda c¢esitli pastalar ve kekler icin optimum isitma tirlerini
bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme slresi, hamurun miktarina ve
Ozelliklerine bagldir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklari
verilmistir. llk olarak daha distk degerle deneyerek baslayiniz.
Daha diisiUk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgin
kizarmasini saglar. Eger gerekirse, bir sonraki denemede daha
yliksek dereceye ayarlarsiniz.

Egder 6n i1sitma yaparsaniz, pisirme siresi 5 ile 10 dakika arasi
kisalir.

Ek bilgileri, Pisirme Onerileri altindaki tablolarin eklerinde
bulacaksiniz

Kalip icinde pasta Kalip Yikseklik Isitma tiirii °C cinsinden  Siire, dakika
sicaklik olarak

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 (] 150-170 60-70

Pasta tabani, pasta hamuru Meyveli pasta tabani kalibr 3 (] 160-180 20-30

Ozel meyveli pasta, basit hamur Acllabilir/Ortasi delik yuk- 2 = 160-180 50-60
sek kek kalip

Biskuvi tabani, 2 yumurta (6n 1sitma) Meyveli pasta tabani kalbi 2 = 150-170 20-30

Pandispanya pastasi, 6 yumurta (6n Kelepgeli kek kalibi = 150-170 40-50

Isitma)

Pogaca hamurundan pasta tabani Kelepceli kek kalibi 1 (] 180-200 25-35

Meyveli veya yogurtlu pasta, pogaca Kelepgeli kek kalibi 1 = 160-180 70-90

hamurundan*

isvigre usulil sufle Pizza tepsisi 1 (] 220-240 35-45

Kek Kek kalibi 2 = 150-170 60-70

Pizza, az malzemeli ince taban (6n Pizza tepsisi 1 = 280-300 10-15

Isitma)

Baharatl pasta* Kelepceli kek kalibi 1 O 170-190 45-55

* Pasta yaklasik 20 dakika kapatiimis, kapagi kapal firnda sogumaya birakilmalidir.

Tepside pisirilen pasta Aksesuar Yikseklik Isitmatirii °C cinsinden  Siire, dakika

sicaklik olarak

Kuru malzemeli pasta hamuru Firin tepsisi 2 O 170-190 20-30
Uln.iversal tava + Firin tep-  3+1 140-160 35-45
sisi

Sulu malzemeli (meyve) pasta hamuru  Universal tava 2 (] 170-190 25-35
Universal tava + Firin tep-  3+1 140-160 40-50

Sisi
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Tepside pisirilen pasta Aksesuar Yiikseklik  Isitma tiiri °C cinsinden  Siire, dakika
sicaklik olarak
Kuru kaplamali mayali hamur Firin tepsisi 3 O 170-180 25-35
Unjversal tava + Firin tep-  3+1 150-170 35-45
sisi
Yas kaplamali (meyve) mayali hamur Universal tava 3 (] 160-180 40-50
Unjversal tava + Firin tep-  3+1 150-160 50-60
sisi
Kuru kaplamall yumusak hamur Firin tepsisi 1 (] 180-200 20-30
Yas kaplamali (meyve) yumusak hamur Universal tava 2 = 160-180 60-70
isvicre usulil sufle Universal tava 1 (] 210-230 40-50
Pandispanya rulosu (6n 1sitma) Firin tepsisi 2 = 170-190 15-20
(ljrgu seklinde mayali ekmek, 500 g un  Firin tepsisi 2 = 170-190 25-35
ile
500 g un ile paskalya keki Firin tepsisi 3 (] 160-180 60-70
1 kg un ile paskalya keki Firin tepsisi 3 (] 150-170 90-100
Turta, tatli Universal tava 2 (] 190-210 55-65
Pizza Firin tepsisi 2 (] 200-220 25-35
Unjversal tava + Firin tep-  3+1 180-200 40-50
sisi
Yanik pasta (6n i1sitma) Universal tava (] 280-300 10-12
Borek Universal tava = 180-200 40-50
Kiiclik kurabiyeler Aksesuar Yiikseklik  Isitma tiiri °C cinsinden  Siire, dakika
sicaklik olarak
Kurabiye Firin tepsisi 3 140-160 15-25
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 130-150 25-35
2 Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 130-150 30-40
Puskirtme kek (6n 1sitma) Firin tepsisi 3 (] 140-150 30-40
Firin tepsisi 3 140-150 25-35
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 140-150 30-45
2 Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 130-140 35-50
Badem kurabiyesi Firin tepsisi 2 (] 110-130 30-40
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 100-120 35-45
2 Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 100-120 40-50
Beze Firin tepsisi 3 80-100 100-150
Muffin Tel 1zgara ile muffin tepsisi 3 (] 180-200 20-25
2 tel 1zgara ile muffin tepsisi 3+1 160-180 25-30
Pisirilmis hamurdan kek Firin tepsisi 2 O 210-230 30-40
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 (] 190-210 20-30
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 160-180 25-35
Ekmek ve sandvi¢c ekmegi Asla firin sicakken igine su puskurtmeyiniz.
Baska bir sey belirtiimedigi strece, ekmek pisirirken firini
onceden isitiniz.
Ekmek ve sandvi¢c ekmegi Aksesuar Yiikseklik  Isitmatiri °C cinsinden  Siire, dakika
sicaklik olarak
1,2 kg un ile mayali ekmek Universal tava 2 (] 300 5
200 30-40
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Ekmek ve sandvic ekmegi Aksesuar Yiikseklik  Isitma tiiri  °C cinsinden  Siire, dakika
sicakhik olarak
1,2 kg un ile eksi mayal hamur  Universal tava 2 = 300 8
200 35-45
Pide Universal tava = 300 10-15
Sandvi¢ ekmegdi (6n 1sitmasiz) Firin tepsisi O 200 20-30
Mayalanmis hamurdan sandvi¢  Firin tepsisi = 180-200 15-20
ekmegi, tatl Universal tava + Firin tepsisi 3+1 150-170 20-30

Yemek pisirme ile ilgi oneriler

Kendi tarifinize gbére yemek pisirmek isti- Pisirme tablolarinda yer alan benzer Urlnlere gbre hareket ediniz.

yorsunuz.

Basit kekinizin iyice pisip pismedigini su Tarifte belirtilen pisme siresi dolmadan yaklasik 10 dakika 6nce, bir tahta cubuk ile pas-

sekilde belirleyebilirsiniz:

tanin en ylksek noktasini deliniz. Gubuga hamur yapismiyorsa, pasta pismigtir.

Pasta ¢okuyor.

Bir sonraki denemede daha az sivi koyunuz veya firin sicakhidini 10 derece daha distk

ayarlayiniz. Tarifte belirtilen karistirma zamanlarina dikkat ediniz.

Pastanin ortasi daha ¢ok, kenarlari daha Acilan kasnak kalibin kenarini yaglamayiniz. Pisirdikten sonra pastayi bir bigakla dikkatle

az kabard.. ayliriniz.

Pastanin Ustl asir karard.

Pastay bir altina sirlnlz, daha disUk bir sicaklik seciniz ve biraz daha uzun pisiriniz.

Pasta asir kuru.

Pismis kekte bir kiirdan ile kiiguk delikler aciniz. Ardindan Uzerine meyve suyu veya

alkollU bir i¢cki doékinlz. Bir sonraki denemede sicakligi 10 derece daha ylkseltiniz ve

pisme siresini kisaltiniz.

Ekmek veya pasta (6rn. peynirli kek) iyi

Bir sonraki sefere daha az sivi kullaniniz ve daha dusik sicaklikta biraz daha uzun bir

goriniyor ancak ici sulu kalmis (sikild- slre pisiriniz. Yas kaplamall keklerde ilk dnce pasta tabanini pisiriniz. Uzerine badem

dinda su damarlari ¢ikiyor).
rine dikkat ediniz.

veya graten serpiniz ve kaplama malzemesini dokinUz Litfen tariflere ve pisme slrele-

Pastanin veya kekin her tarafi ayni kizar- Sicaklidi biraz disiriniz, béylece kek esit dlciide piser. Hassas kekleri Ust/Alt 1sitma (&

mamis.

ile bir seviyede pisiriniz. Fazla blylik olan ve tepsiden sarkan yagh kagdit da hava dolasi-

mini etkileyebilir. Yagh kagidi daima tepsiye goére kesiniz.

Meyveli pastanin alt tarafi cok beyaz kal- Bir sonraki sefere pastayi bir alt seviyeye striniz.

mis.

Meyvelerin suyu pastadan asagiya aki-
yor.

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

Mayall hamurdan klglk kurabiyeler
piserken birbirlerine yapisir.

Her kurabiye parcasinin etrafinda yakl. 2 cm mesafe olmalidir. Boylece, kurabiye parcala-
rinin kabarmasi ve her tarafinin pismesi icin yeterince yer olacaktir.

Birden fazla seviyede kek pisirdiniz. Ust Birden fazla seviyede pisirmek icin daima 3D sicak hava kullaniniz. Ayni zamanda

raftaki kek, alt raftakinden daha koyu
renkli, yani daha fazla kizarmis.

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 Ustinden c¢ikiyor. Su buhari
kumanda bolimu veya etrafindaki mobilyalar tzerine yerlesip yogunlasmis su damlalari

olusturabilir. Bu fiziksel bir olaydir.

Et, kiimes hayvani, balik

Kaplar
Sicaga dayanikli olan her kabi kullanabilirsiniz. Blytk
kizartmalar igin Universal tava da uygundur.

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

EQer emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

Paslanmaz celik kizartma tencerelerinde kizarma o kadar gug¢lu
degildir ve et biraz daha az pismis olabilir. Pisirme siiresini
uzatiniz.

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = acik
Kapakli kap = kapali

Kabi daima tel 1zgaranin ortasina yerlestiriniz.

Sicak durumdaki cam kaplari kuru bir altlik Gzerine birakiniz.
Altlik 1slak veya soguk ise camin ¢atlama tehlikesi s6z
konusudur.
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Kizartmak

Gok yagsiz et icin biraz sivi ekleyiniz. Kabin tabani yakl. 2 cm
kadar 6rtlimelidir.

Bugulamali kizartma i¢in yeterli miktarda sivi katiniz. Kabin
tabani 1 - 2 cm kadar érttimelidir.

Sivinin miktar etin tlriine ve kabin malzemesine baghdir. 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 kizaracaktir. Daha
ylksek sicakhidi ve/veya daha uzun pisirme siresini kullaniniz.

Izgara

lzgara yaparken izgaraya koyacaginiz yiyecekleri pisirme
alanina yerlestirmeden 6nce 3 dakika isitiniz.

Izgara yaparken firinin kapisinin daima kapall olmasina dikkat
ediniz.

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



Sirenin %4 kadari gectiginde 1zgara parcalarini geviriniz.
Biftekleri ancak 1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

Izgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel izgaranin Uzerine
diziniz. Tek bir parca i1zgaralik 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 firin 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 goére
degisir.

Et

Et parcalarini stirenin yarisi dolduktan sonra geviriniz.

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

Rozbifi pistikten sonra aliminyum folyoya sariniz ve 10 dakika
bekletiniz.

Et Agirhik Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitmatirii  Sicaklik, °C Sire, dakika
lar olarak, 1izgara olarak
kademesi

Sigir eti

Sigir kizartmasi 1,0 kg kapali 2 (] 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140

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

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

Biftek, 3 cm kalinliginda, orta pis- Tel 1zgara + Univer- 5+1 ™ 3 15

mis sal tava

Dana eti

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

Dana paca 1,5 kg aclk 2 (] 210-230 140

Kuzu eti

Kemikli kuzu sirti 1,5 kg agik 2 190-210 60

Kemiksiz kuzu budu, orta 1,5 kg aclk 1 160-180 120

Yabani hayvan eti

Kemikli ceylan sirti 1,5 kg agik 2 O 200-220 50

Kemiksiz ceylan budu 1,5 kg kapali 2 (] 210-230 100

Yabani domuz kizartma 1,5 kg kapall 2 (] 180-200 140

Geyik kizartmasi 1,5 kg kapall 2 O 180-200 130

Tavsan 2,0 kg kapall 2 O 220-240 60

Kiyma

Dalyan kofte 500 g etten agik 1 180-200 80

Sosis

Sosis Tel 1zgara + Univer- 4+1 ] 3 15

sal tava

Kiimes hayvani

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, i¢i doldurulmamis, kizartiimaya
hazir kiimes hayvanlari i¢in gecerlidir.

ik 6nce gbgUs tarafi tel 1zgarada alta gelecek sekilde, biitiin
kiimes hayvanini yerlestiriniz. Verilen sirenin %4 kadari
doldugunda ¢eviriniz.

Hindi sarma kizartmasi veya hindi gégsu gibi kizartma
parcalarini pisirme siresinin yarisi doldugunda ceviriniz.
Surenin %4 kadarn doldugunda tavuk pargalarini geviriniz.

Ordek veya kaz icin deriyi kanatlarin altina saklayiniz. Béylece
yag akabilir.

Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma siresinin sonuna dogru
Uzerine tereyagl, tuzlu su veya portakal suyu sirllirse daha iyi
kizarir ve daha glizel gérindar.

Kiimes hayvani Agirhik Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitma tiri  Sicaklik, °C Siire, dakika
lar olarak, 1izgara olarak
kademesi
Tavuk, bitin 1,2 kg Tel 1zgara 2 220-240 60-70
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Kiimes hayvani Agirhik Aksesuar ve kap- Yiikseklik Isitma tiri  Sicakhk, °C Siire, dakika
lar olarak, 1zgara olarak
kademesi

Pilig, btin 1,6 kg Tel 1zgara 210-230 80-90

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

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

Tavuk parcalari her biri Tel 1zgara 3 210-230 35-45
300 g

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

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

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

Kaz, butlin 3,5-4,0 kg  Tel izgara 2 170-190 120-140

Kaz budu her biri Tel 1zgara 3 220-240 40-50
400 g

Yavru hindi, batin 3,0 kg Tel 1zgara 2 180-200 80-100

Hindi sarma kizartmasi 1,5 kg aclk 1 200-220 110-130

Hindi g6gsu 1,0 kg kapall 2 (] 180-200 90

Hindi budu 1,0 kg Tel 1zgara 2 180-200 90-100

Balik klcuk bir kap yerlestiriimesi baligin daha sabit durmasini

Sirenin %3 kadari gectiginde balik pargalarini geviriniz.

Batldn baligin ¢evrilmesi gerekli degildir. Batan baligi yuzer
pozisyonda sirtindaki ylzgecleri yukarida kalacak sekilde firina

saglar.

Balik filetosunu sotelemek igin bir kag yemek kasigi sivi
ekleyiniz.

veriniz. Baligin ortasina kesilmis bir patates veya firina dayanikli

Balik Agirhk Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitma tiirii  Sicakhk, °C Siire, dakika
lar olarak, 1zgara olarak
kademesi

Balk, bitin her biri yakl. Tel 1zgara 2 ™ 2 20-25
300 g
1,0 kg Tel 1zgara 2 200-220 45-55
1,5 kg Tel 1zgara 2 190-210 60-70
2,0 kg kapali 2 (] 190-210 70-80

Balik pirzola, Tel 1zgara 3 ] 2 20-25

3 cm kalinliginda

Balik filetosu kapall 2 (] 210-230 25-30

Kizartma ve i1zgara ile ilgili 6neriler

Kizartma agirh@i igin tabloda hicbir bilgi

yer almamaktadir.

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

Kizartma isleminin tamamlanip tamam-
lanmadigini anlamak istiyorsunuz.

Et termometresi (yetkili saticidan temin edebilirsiniz) kullaniniz veya "kasik testi“ uygulayi-
niz. Kizartmanin Ustlne bir kasikla bastiriniz. Katilasmissa pismistir. Hala yumusaksa
biraz daha bekleyiniz.

Kizartma fazla koyulasti ve kabugunda

kismen yaniklar var.

Slrme seviyesini ve sicakligi kontrol ediniz.

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

ekleyiniz.

Kizartma iyi gorlnuyor fakat sos fazla

aclk renkte ve sulu.

Bir sonraki kizartma isleminde daha buyik bir kizartma kabi kullaniniz veya daha az sivi
kullaniniz.

Kizartma suyu kizartmanin Uzerine doki- Bu fiziksel olarak gereklidir ve normaldir. Su buharinin blyik bir kismi buhar ¢ikisindan

lirken su buhar olusuyor.

sizar. Su buhari sogutucu salterin 6nline veya yakindaki mobilyalar tzerine yerlesip
yogunlasmis su damlalari olusturabilir.

22



Sufleler, gratenler, tost

Kaplar daima izgaranin lzerine yerlestiriniz.

Kap olmadan dogrudan izgara Uzerinde kizartma yapmaniz

Sufleyi pisirme durumu kaplarin blydkligut ve suflenin
ylksekligine baglidir. Tablolardaki veriler nominal degerlerdir.

durumunda, ek olarak Universal tavayi 1. ylikseklige strindz.
Firin temiz kalacaktir.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yikseklik Isitma tirii  Sicaklik, °C ola- Siire, dakika ola-
rak, Izgara kade- rak
mesi

Sufleler

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

Sufle Sufle kabi 2 = 180-200 35-45

Porsiyon formlar 2 O 200-220 25-30

Makarna suflesi Sufle kabi 2 (] 200-220 40-50

Lazanya Sufle kabi 2 = 180-200 40-50

Graten

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

maks. 4 cm yuksek 2 Sufle kalibi 3+1 150-170 60-80

Tost

4 parca, Ustten kizartma Tel 1izgara + Universal tava 3+1 160-170 10-15

12 parca, Ustten kizartma Tel 1izgara + Universal tava 3+1 160-170 15-20

Hazir Grinler

Ambalajdaki dretici bilgilerini dikkate aliniz.

Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baghdir. Onceden

Aksesuari yagh kagit ile kaplayacaksaniz, litfen yagl kagidin bu
sicaklik icin uygun olup olmadigina dikkat ediniz. Kagidin

bUyUkligu kaba uygun olmaldir.

kizarmis ve esit olmayan olgtmler ¢ig Urlinlerde 6nceden
mevcut olabilir.

Yemek Aksesuar Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden  Siire, dakika
sicakhk olarak

Pizza, dondurulmus

ince tabanli pizza Universal tava 2 ©]/[&] 200-220 15-25
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 I1sitma) Universal tava 1 @]/ 180-200 10-15

Patates (riinleri, dondurulmus

Patates kizartmasi Universal tava 3 [@]/[4] 190-210 20-30
Universal tava + Firin tep-  3+1 180-200 30-40
sisi

Kroket Universal tava ©)/[&] 190-210 20-25

Kizartmalik piire patates, doldurulmus  Universal tava @]/[&] 200-220 15-25

patates bohcalari

Unlu mamuller, dondurulmus

Sandvi¢c ekmegi, Baget Universal tava [@]/[4] 180-200 10-20

Simit (hamur yumaklari) Universal tava [©]/[2] 200-220 10-20

Unlu mamuller, 6nceden pisirilmis

Kizartiimis sandvi¢c ekmegi, kizartilmis ~ Universal tava 2 (] 190-210 10-20

baget Universal tava + Tel izgara 3+1 160-180 20-25
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Yemek Aksesuar Yikseklik Isitma tiri °C cinsinden  Siire, dakika
sicakhk olarak

Kizartmalar, dondurulmus

Paneli balik gubuklari Universal tava @]/[&] 220-240 10-20

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

Turta, dondurulmus

Turta Universal tava 3 @]/ 190-210 30-35

Ozel yemekler

Daha duisglk sicakliklarda 3D sicak hava @) ile gevsek mayali
hamur gibi kaymakli yogurtta da basarili olursunuz.

Oncelikle aksesuarlari, asma izgarayi veya cekme cubuklarini
pisirme alanindan ¢ikartiniz.

Yogurdun hazirlanmasi
1.1 litre sttt (% 3,5 yag) kaynatiniz, 40 °C'ye sogutunuz.
2.150 g yogdurdu (buzdolabi sicakhdr) karistiriniz.

3.Kaselere veya kliclk kapakli kavanozlara doldurunuz ve streg
folyo ile Gzerine kapatiniz.

4.Pisirme alanini belirtilen sekilde dnceden isitiniz.

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 Uzerini kapatiniz.

2.Pisirme alanini belirtilen sekilde énceden isitiniz.

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

Yemek Kaplar Isitma tiirii  Sicakhk Siire
Yogurt Kaseler veya pisirme alaninin 50 °C 4n 1sitma 5 dakika
kapakll kavanozlar zeminine yerlestiril- 50 °C 8 saat
mesi
Hamurun mayalanmasi Isiya dayanikli pi§irm¢ alammnl . 50 °C 4n 1sitma 5-10 dakika
kabin zeminine yerlestiril- Cihazi kapatiniz ve mayali 20-30 dakika

mesi

hamuru pisirme alanina suru-
niz

Buz ¢c6zme

Buz ¢dzilme sdreleri, ilgili gida maddesinin tiriine ve miktarina
baghdir.

Ambalajdaki dretici bilgilerini dikkate aliniz.

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

Kimes hayvanini, g6gus kismi alta gelecek sekilde bir tabagin
Uzerine koyunuz.

Bilgi: Firin lambasi 60 °C'ye kadar yanmaz. Bu sayede
optimum hassas dizenleme saglanmaktadir.

Yemek Aksesuar Yikseklik Isitma Sicaklik
tara
Hassas donmus gidalar Tel 1zgara 1 Isi secme digmesi kapali
Orn kremali pastalar, tereyagdi kremali pastalar, cikolata veya seker olarak kalr
kaplamall pastalar, meyveler vs.
Diger dondurulmus gidalar Tel 1zgara 1 50 °C

Tavuk, sosis ve et, ekmek ve sandvi¢ ekmegi, pasta ve diger kek

tarleri

Kurutma
3D sicak hava &) ile mikemmel kurutma yapabilirsiniz.

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

Meyve ve sebzeleri, iyice slizinlz ve kurulayiniz.

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

Gok sulu sebze ve meyveleri birden fazla ¢eviriniz.
Kurutulmus gidayi kurutmadan hemen sonra kagittan ayiriniz.

Meyve ve yesillik Aksesuar Yiikseklik  Isitma tiri  Sicaklik Siire

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

mis
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Konserveleme

Konserveleme icin kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve
dlzgin olmalidir. MUmkin oldugunca esit blylklikte
kavanozlar kullaniniz. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak
kavanozlar igin gecerlidir.

Dikkat!

Daha blyilk ya da ylksek kavanozlar kullanmayiniz. Kapaklar
patlayabilir.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz. lyice
yikayiniz.

Tablolarda belirtilen siireler referans degerlerdir. Bu stireler oda
sicakligina, kavanozlarin sayisina ve kavanoz igeriginin miktar
ve sicakligina gdére degisiklik gbsterebilir. Ayari degistirmeden
veya kapatmadan dnce, kavanozlarin iginde kabarciklar olusup
olusmadigini kontrol ediniz.

Hazirlanmasi

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

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

4. Kavanozlar kiskaglarla kapatiniz.
Pisirme alanina alti kavanozdan daha fazla kavanoz koymayiniz.

Ayarlama

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

2. Universal tavaya "% litre sicak su (yakl. 80 °C) doékiiniiz.

3.Firnin kapisini kapatiniz.

4. Alt 1stmayi (£ ayarlayiniz.

5.Sicakhid 170 - 180 °C'ye getiriniz.

Konserveleme

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

25 ila 35 dakikalik miteakip 1sitmanin ardindan kavanozlari
pisirme alanindan aliniz. Pisirme alaninda soguma igleminin
uzun sirmesi durumunda recgel yapilmis meyvenin asitlenmesi
ihtimali yikselmekte ve bakteriler olugsabilmektedir.

Bir litrelik kavanozlarda meyve

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi

ren

Elma, frenkizdmu ,cilekler kapatiimasi yakl. 25 dakika
Kirazlar, kayisilar, seftaliler, Bektasi Gzimleri kapatiimasi yakl. 30 dakika
Elma puresi, armutlar, erikler kapatiimasi yakl. 35 dakika

Sebze
Kavanozlarda kabarciklar basgladiginda, sicaklik 120 -
140 °C'ye geri ayarlanmalidir. Sebzenin tlrine gore yakl. 35 -

70 dakika. Bu slre gectikten sonra firini kapatiniz ve muteakip
Isitmadan faydalaniniz.

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 ¢ikarilmasi

Kavanozlari konserveledikten sonra pisirme alanindan
cikartiniz.

Dikkat!

Sicak kavanozlarn soguk veya islak altliklarin Gzerine
koymayiniz. Kavanoz kapaklari sicrayabilir.

Gida maddelerinde bulunan akrilamid

Akrilamid her seyden dnce, orn. patates cipsi, patates
kizartmasi, kizarmis ekmek, sandvi¢ ekmegi, ekmek veya
hassas pismis besinler (biskdiviler, kurabiye, sekil verilmis

bisklviler) gibi yliksek sicaklikta hazirlanmig tahil ve patates
drtnlerinde olusur.

Yemeklerin az akrilamid iiretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak oneriler

Genel m Pisirme surelerini mimkdin oldukga kisa tutunuz.
m Yemeklerin altin renginde kizarmasina, yanmamasina dikkat ediniz.
m Buyuk, 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.
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Yemeklerin az akrilamid iiretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak oneriler

Finnda kizarmis patates
en az 400 g pigiriniz

Esit sekilde ve tek katli olarak tepsiye dagitiniz. Patateslerin kurumamasi i¢in tepsi basina

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.
Pigirme

2 g6zde yemek pisirilmesi:

Universal tavayl her zaman firin tepsisinin tzerine yerlegtiriniz.

3 seviyede pisiriimesi:
Universal tavayi ortaya yerlestiriniz.

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

1 seviyede Ustl kapall elmali tart:

Koyu renk acilan kasnak kalibin yerini degistirip, yan yana
yerlestiriniz.

2 seviyede Ustl kapall elmali tart:

Koyu kelepceli kek kaliplarinin yerini degistiriniz, bkz. Resim.

Kelepceli metal kek kalibi icinde pasta:

Ust/Alt 1sitma (& ile seviye 1'de pisiriniz. Tel 1zgara yerine
Universal tava kullaniniz ve kelepgeli kek kalibini bunun tzerine
yerlestiriniz.

Bilgi: Pisirme icin belirtilen 1si ayarini kullaniniz.

Yemek Aksesuar ve kaliplar Yerlestirme Isitma tirid °C Siire, dakika
seviyesi olarak sicaklik olarak

Kuru pasta (6n 1sitma*) Firin tepsisi 3 (] 140-150 30-40
Universal tava + Firin tep-  3+1 140-150 30-45
sisi
2 finn tepsisi + Universal ~ 5+3+1 130-140 35-50
tava

Kuru pasta Firin tepsisi @/© 140-150 30-45

Small cakes (6n i1sitma*) Firin tepsisi = 150-170 20-30
Firin tepsisi 150-160 20-30
Universal tava + Firin tep-  3+1 140-160 25-40
sisi
2 finn tepsisi + Universal ~ 5+3+1 130-150 25-40
tava

Islak biskdvi (6n 1sitma*) Tel 1zgara Uzerinde acilan 2 (] 150-160 30-40
kelepcgeli kek kalibi

Sulu bisk(vi Tel 1zgara Uzerinde acilan 2 @/© 160-180 30-40
kelepcgeli kek kalibi

Ustii hamur kapli elmali tart Tel 1zgara + 2 Kelepgeli 1 (] 180-200 70-90
kek kalibir @ 20 cm
2 tel 1izgara + 2 Kelepgeli  3+1 170-190 70-90
kek kalibi @ 20 cm

* On isitma igin hizli 1sitma fonksiyonunu kullanmayiniz.

Izgara

Yiyecekleri doJrudan tel izgara Uzerine yerlestirirseniz Gniversal

tavayl ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e slrliinliz. 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 -2

10 dakika 6n 1sitma

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

6n I1sitma yapmayiniz

* Slirenin %3 kadari doldugunda geviriniz
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