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/A Onemli giivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihazi guvenli ve dogru bir bicimde
kullanmaniz mumkdn olacaktir. Daha sonra
kullanilmak Uzere veya baska birisinin
kullanimi i¢in kullanim ve montaj kilavuzunu
muhafaza ediniz.

Bu cihaz yalnizca montaj icin tasarlanmisgtir.
Ozel montaj kilavuzunu dikkate aliniz.

Ambalaji acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi
durumunda, cihaz baglantisi yapiimamalidir.

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan

cihazlarnn baglantisini yapabilir. Yanlis

baglanti nedeniyle hasar ortaya ¢ikmasi

gulrumunda cihaz garanti kapsami disinda
alr.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullanilmak icin tasarlanmistir. Cihazi
sadece yiyecek ve igcecek hazirlamak igin
kullaniniz. Cihaz calisirken dikkatli olunuz.
Cihazi sadece kapall alanlarda kullaniniz.
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fazla bilgi igin: www.siemens-home.bsh-group.com ve Online-
Magaza: www.siemens-home.bsh-group.com/eshops

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000
metre yukseklikte kullaniimak Gzere
tasarlanmistir.

Bu cihaz 8 yasindan klguk ¢ocuklar, sinirli
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere
sahip kisiler ve eksik tecrlbe veya bilgi
sahibi kisiler tarafindan ancak sorumlu bir
Kisinin denetimi altinda olmalari veya
kendilerine cihazin guvenli kullanimi ve
ortaya c¢lkabilecek tehlikeler hakkinda bilgi
verilmis olmasi durumunda kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik
ve kullanici bakimi ¢ocuklar tarafindan
yapllamaz; ancak 15 asindan buytk
cocuklar denetim altinda yapabilir.

8 yasindan kuguk cocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Aksesuarl her zaman pisirme alaninin igine
dogru olacak sekilde itiniz. Kullanim
kilavuzundaki Aksesuar Aciklamasi
bdolimine bakiniz .



Yangin tehlikesi!

Pisirme alaninda bekletilen, yanici
nesneler tutusabilir. Yanici nesneleri
kesinlikle pisirme alaninda muhafaza
etmeyiniz. Cihazdan duman geliyorsa
kesinlikle kapisini agcmayiniz. Cihazi
kapatiniz ve elektrik fisini ¢cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.

Gevsek yemek artiklari, yag ve et suyu
tutusabilir. Isletim dncesinde kaba kirleri
pisirme alanindan, isitici parcalardan ve
aksesuarlardan temizleyiniz.

Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda bir hava
akimi ortaya cikar. Pisirme kagidi 1sitma
elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.
On i1sitma sirasinda pisirme kagidini
kesinlikle aksesuarin Uzerine rastgele
koymayiniz. Pisirme kagidinin dzerine
daima bir kap veya kek kalibi koyunuz.
Sadece gerekli alana pisirme kagid
seriniz. Pisirme kagidi aksesuarin Uzerinde
olmamalidir.

Yanma tehlikesi!

Cihaz cok sicak. Kesinlikle sicak pisirme
alaninin i¢ ytzeylerine veya Isitici
elemanlara dokunmayiniz. Cihaz daima
sogumaya birakiimalidir. Cocuklari uzak
tutunuz.

Aksesuar veya kap ¢ok isinir. Sicak
aksesuar veya kaplari daima bir mutfak
eldiveniyle pisirme alanindan c¢ikartiniz.

Alkol buhari sicak pisirme alaninda
tutusabilir. Kesinlikle fazla miktarda yiksek
oranda alkollU iceceklerle yemekler
hazirlamayiniz. Sadece kiguk bir miktar
yuksek oranda alkol igeren icecek
kullaniniz. Cihaz kapisini dikkatlice acginiz.

Haslanma tehlikesi!

Calistirma sirasinda temas edilen yerler
sicak olur. Kesinlikle sicak yerlere
dokunmayiniz. Cocuklari uzak tutunuz.

Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda sicak
buhar cikisi olabilir. Cihaz kapisini
dikkatlice aginiz. Cocuklari uzak tutunuz.

Pisirme alanindaki su nedeniyle sicak su
buhar ortaya ¢ikabilir. Kesinlikle sicak
pisirme alanina su puskurtmeyiniz.

Yaralanma tehlikesi!

Cizik cihaz kapisi cami kirillarak sicrayabilir.
Cam kaziyici, keskin veya asindirici temizlik
maddeleri kullanmayiniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

Usulune aykirt onarimlar tehlike teskil
eder. Onarimlar, sadece tarafimizdan
eqitilmis bir masteri hizmetleri teknisyeni
tarafindan yapiimalidir. Cihaz arizaliysa
elektrik fisini ¢cekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayl kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.

Sicak parcalardaki elektrikli cihaz kablo
izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz
baglanti kablolarini sicak parcalarla
kesinlikle temas ettirmeyiniz.

igeri sizan su elektrik carpmasina neden
olabilir. YUksek basingli veya buharli
temizleyici kullanilmamalhdir.

Pisirme alani lambasinin degistiriimesi
sirasinda gerilim altindaki lamba duyunda
elektrik kontagi olabilir. Degistirme
isleminden dnce elektrik fisini ¢cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.

Arizal bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Arizali bir cihazi kesinlikle
acmayiniz. Elektrik fisini ¢cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.
Musteri hizmetlerini arayiniz.

Yangin tehlikesi!

Yumusak yemek artiklari, yag ve kizartma
sular kendi kendine temizleme sirasinda
tutusabilir. Her kendi kendine temizleme
isleminden 6nce kaba kirleri pisirme
alanindan ve aksesuarlarin Uzerinden
temizleyiniz.

Kendi kendine temizleme sirasinda cihazin
disi cok isinir. Orneg@in bulasik bezleri gibi
yanicl nesneleri kesinlikle kapi koluna
asmayiniz. Cihazin 6n tarafini bos tutunuz.
Cocuklari uzak tutunuz.

Yanma tehlikesi!

Kendi kendine temizleme sirasinda
pisirme alani ¢ok isinir. Kesinlikle cihaz
kapisini acmayiniz veya kilittleme mandalini
elinizle yerinden oynatmayiniz. Cihaz
sogumaya birakilmalidir. Cocuklari uzak
tutunuz.

A\ Kendi kendine temizleme sirasinda
cihazin disi ¢cok isinir. Cihazin kapisina
kesinlikle dokunmayiniz. Cihaz sogumaya
birakilmaldir. Cocuklari uzak tutunuz.



Hasar nedenleri

Dikkat!

m Pisirme alani tabani lzerindeki kap, aksesuar, folyo, pisirme
kagidi: Pisirme alani tabani lizerine herhangi bir aksesuar
koymayiniz. Pisirme alani tabanini herhangi bir tir folyo veya
yagli kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin Uzerine
ayarlanmigsa pisirme alani tabanina kap koymayiniz. Sicaklk
sikismasi olusmaktadir. Boyle bir durumda pisirme ve
kizartma streleri yanlis olur ve firnin emaye kaplamasi zarar
gOrdr.

m Sicak pisirme alanindaki su: Sicak pisirme alanina asla su
dékmeyiniz. Su buhari olusacaktir. Sicaklik dedisiminden
dolayi 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

Yeni firininiz

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

Kumanda bolimi

Burada kumanda boélimine bir genel bakis gériyorsunuz.
Cihaz tipine goére ayrintilarda farkliliklar olabilir.

cikartilmasi mimkdn olmayan lekeler birakabilir. Mimkilnse
derin Universal tava kullaniniz.

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

m Cok kirli kapi contasl: Kapi contasi asiri kirlenmis ise, cihaz
cahisirken firin kapisi dogru bir sekilde kapanmayacaktir.
Yandaki mobilya ylUzeyleri hasar gorebilir.Kapi contasini
daima temiz tutunuz.

m Cihaz kapisi oturma veya indirme ylzeyi olarak: Acik cihaz
kapisinin Uzerine herhangi bir sey koymayiniz, oturmayiniz
veya asmayiniz. Kaplari veya aksesuarlari cihaz kapisinin
Uzerine koymayiniz.

m Aksesuarlarin yerlestiriimesi: Cihaz tipine gore aksesuarlar
cihaz kapaginin kapatiimasi sirasinda kapak camina zarar
verebilir. Aksesuarlar pisirme alaninda daima sonuna kadar
itiniz.

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

Aciklamalar

1 Fonksiyon secme digmesi

2 Sicaklik segme digmesi

Diigmeler

Salter tutamaklarn kapal konumdayken indirilebilir. Devreye
almak ve devreden ¢ikarmak icin salter tutamagina basiniz.




Fonksiyon secme dugmesi

Fonksiyon segme dtugmesi ile isitma sekli ayarlanir. Fonksiyon
secme digmesini sada veya sola gevirebilirsiniz.

Ayarlama yaptiginizda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.

Pozisyon Kullanimi
0 Sifir konum Firin kapantr.
© Ust/alt isitma Pisirme ve kizartma sadece tek

dizlemde mUmkindur. Kalipta/tep-
side pasta, tepside pizza, az yagl
sigir, dana ve yaban eti kizartmalari
pisirilebilir. Isi, alttan ve Ustten esit
derecede gelir.

3D-sicak hava*

iki dizlemde ayni anda kek, pizza,
kurabiye, bisklvi, kagitta kl¢ik
kekler ve milféy hamuru gibi besin-
ler pigirilebilir.

Arka panelde bulunan bir fan, daire
kizma gévdesinin isisini esit
bicimde pisirme alaninda dagitmak-
tadir.

Pizza kademesi

Derin dondurulmus drtnlerin én
Isitma olmaksizin hizli hazirlanmasi
igin 6rnegin pizza, patates kizart-
masl veya turta. Alt isiticilar ve arka
taraftaki yuvarlak isiticilar 1sinmali-
dir.

Alt 1sitma

Konserveleme, sonradan pisirme
veya kizartma. Isi alttan gelir.

Sicak hava dola-
simli 1zgaralar

Balik, kiimes hayvani veya bitln
balik kizartma. Izgara isiticisi ve
vantilatér dénusumli olarak agilip
kapanir. Fan sicak havayl yemegin
etrafinda dolastirir.

Izgara, kiclk
alanli

Klcuk miktarlarda biftegin, sosisin,
tostun ve balik pargalarinin 1zgara
yapilmasil. lzgara isiticisinin orta
kismi isinir.

lzgara, blyuk
alanh

Biftegin, sosisin, tostun ve balik
parcalarinin izgara yapilmasi. lzgara
isiticisinin altindaki butlin ylzey i1si-
nir.

Buz ¢ézme

Ornegin, et, kiimes hayvani, ekmek
ve pastanin buzunun ¢ozilmesi.

Fan, sicak havayl yemegin etrafinda
dolastirr.

L)

Hizli isitma

Yemekleri hizli isitmak icin kullanilir.

*

Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e goére belirlendigi 1sitma
tard.

Sicaklik secme digmesi

Sicaklik segme digmesiyle sicakh@i veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

Pozisyon Anlami
) Sifir konumu Firin sicak degil.
50-270 Sicaklk arali§i  Pisirme alanindaki sicaklik °C

cinsindendir.

lzgara kademe- Izgara igin 1zgara kademeleri,
leri kiigtik [ ve buytk [T alan.

e = Kademe 1, zayif
e o = Kademe 2, orta
e o o = Kademe 3, glclu

Firin 1sinirsa géstergede sicaklik semboll yanar. Isinma
molalarinda soner. Bazi konumlarda yanmaz.

Pisirme alani

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

Firin lambasi

Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.
Fonksiyon segme digmesini herhangi bir konuma ayarlamaniz
durumunda firin lambasini firini isitmadan da agabilirsiniz.
Sogutma fani

Sogutma fani ihtiyag durumunda kendi kendine acilir ve
kapanir. Sicak hava kapagin lzerinden disari ¢ikar.

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

Dikkat!

Havalandirma yariklarini értmeyiniz. Aksi takdirde firin asiri
Isinacaktir.



Aksesuariniz

Size verilen aksesuarlar birgok yemek igin uygundur. Daima
aksesuarlarin pisirme alnina dogru yerlestirildiginden emin
olunuz.

Bazi yemeklerin daha iyi pismesi veya firninizin daha rahat

kullanilmasi igin birgok 6zel aksesuar se¢gme imkani mevcuttur.

Aksesuarlarin yerlestirilmesi

Aksesuarlari 4 farkli yerlestirme yiksekliginde pisirme alanina
sokabilirsiniz. Aksesuarlarin kapak camina temas etmemesi igin
aksesuarlari daima dayanak noktasina kadar itiniz.

! ( N\

—
—
— /)

Firin tepsilerini iki elinizle yanlarindan tutup raflara paralel olarak
yerlestiriniz. Tepsiyi rafa yerlestirirken sada sola ¢apraz hareket
etirmeyiniz. Aksi durumda tepsiyi yerlestirmeniz zor olur. Emaye
ylzeyler zarar gorebilir.

Ozel aksesuari misteri hizmetlerinden, bayilerden veya
internetten temin edinebilirsiniz. Bunun icin litfen HZ-
numarasini belirtiniz.

Tel 1zgara

Kaplar, kek kaliplari, kizartma,
Izgara pargalari ve derin dondurul-
mus yemekler igin.

Tel 1zgara, agik tarafi firnin kapagini
ve kavisli kismi asaglyl ~— gostere-
cek sekilde firna sokulmalidir.

Emaye firin tepsisi
Pasta ve kurabiyeler igin.

Firin tepsisi, egimli kismi firin kapa-
gini gosterecek sekilde firna sokul-
malidir.

Aksesuar yerine oturuncaya kadar yaklasik yariya kadar digari
cekilebilir. Béylece yemekler kolayca disar cekilebilmektedir.

Pisirme alanina sokulurken aksesuarin arkasindaki ¢ikintiya
dikkat ediniz. Sadece bu sekilde yerine oturur.

——

Bilgi: Aksesuar isindiginda deforme olabilir. Aksesuar tekrar
sogudugunda bu deformasyon ortadan kaybolacaktir. Bu
durum herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz.

Universal tava

Yumusak kekler, kekler, derin don-
durulmus yemekler ve blytk kizart-
malar i¢in. Dogrudan tel 1zgaranin
lzerinde 1zgara yaptidinizda yag
toplama kabi olarak da kullanilabilir.
Universal tava, egimli kismi firin

kapagini gosterecek sekilde firina
sokulmalidir.

Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlari yetkili servisten veya teknik marketten satin
alabilirsiniz. Finniniz igin sunulan ¢ok sayida Urinu
brostrlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Ozel aksesuarin
temin edilip edilemeyecedi veya internet (izerinden siparis
olanaklari tlkelere gore farkhlik gosterir. Litfen satis belgelerine
bakiniz.

Bu, her cihaz i¢in 6zel aksesuar olarak uygun degildir. Litfen
satin alirken daima cihazinizi tam adini (E-No.) giriniz.

Ozel aksesuar HZ numarasi Kullanimi
Tel 1zgara HZ434000 Kaplar, kaliplar, et yemekleri, kizartma pargalari ve donmus yemekler igin.
Aliminyum firin tepsisi HZ430001 Pasta ve kurabiyeler igin.
Tepsiyi egik tarafi firnin kapisina gelecek sekilde firina siriniz.
Emaye firin tepsisi HZ431001 Pasta ve kurabiyeler igin.
Tepsiyi egik tarafi firnin kapisina gelecek sekilde firina siriniz.
Universal tava HZ432001 Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yemekler ve blyulk et yemekleri icin.

Dogrudan izgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda yag toplama kabi
olarak da kullanilabilmektedir.

Universal tavayi firn kapisinin egimiyle firina yerlestiriniz.

Kapi ilave giivenligi
Uzun pisirme surelerine ihtiyag duyan bazi yemeklerde firinin
kapisi ¢cok ylksek sicakliklara ulasabilir.

Eger evinizde kiiglk ¢ocuklar varsa firin gcalismakta iken
cocuklar gozleyiniz.

Buna ilave olarak, firnin kapisi ile dogrudan temasi 6nleyen bir
koruma cihazi da bulunmaktadir. Bu 6zel aksesuari ( 440651)
fabrikamizin musteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz.



Ik kullanimdan énce

Burada, finniniz ile ilk kez yemek hazirlamaya baglamadan énce
yapmaniz gerekenler hakkinda bilgi alacaksiniz. llk olarak
Glivenlik bilgileri b6limUnld okuyunuz.

Firinin 1sitilmasi

Yeni kokusunun kaybolmasi icin firini bos ve kapall bir sekilde
Isitiniz. Bunun igin firinin bir saat boyunca 240 °C'yle Ust/alt
isitmada (& istilmasi idealdir. Pisirme alaninda, ambalaj artiklari
olmamasina dikkat ediniz.

Firinin ayarlanmasi

Firininizi ayarlamaniz igin birgok segenek sunulmustur. Burada
sizlere, istediginiz 1sitma tlrl ve sicaklik veya izgara kademesi
ayarlarini anlatiyoruz.

Isitma tirleri ve sicaklik

Resimdeki érnek: Ust/alt istmada 190 °C.

1. Fonksiyon segcme digmesi ile isitma tlrtnd ayarlayiniz.

2.Sicaklik segme digmesi ile sicaklidi veya izgara kademesini
ayarlaymniz.

Firin 1Isinmaya baslar.

Firinin kapanmasi
Fonksiyon se¢cme didmesini sifirlama gdstergesine geviriniz.

Ayarlarin degistirilmesi

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

Firnin 1sitma islemi devam ettigi stirece mutfagi havalandiriniz.

1. Fonksiyon secme diigmesi ile Ust/alt isitmayi (2 ayarlayiniz.
2.1s1 ayar digmesi ile 240 °C'ye ayarlayiniz.

Bir saat sonra firini kapatiniz. Bunun igin fonksiyon ayar
digmesini sifirlama géstergesine ceviriniz.

Aksesuarin temizlenmesi

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

Hizh 1sitma

Hizli isitma programi ile firniniz ayarlanan sicakliga daha ¢cabuk
ulagir.

Hizl 1sitma programini 100 °C'nin Uzerinde ayarlanan
sicakliklarda kullaniniz.

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

1. Fonksiyon secme diigmesini % konumuna getiriniz.
2.Sicaklik segme digmesi ile sicaklidi ayarlayiniz.

Birka¢ saniye sonra firin isinmaya baslar. Sicaklik ayar digmesi
Uzerindeki gdsterge lambasi yanar.

Hizli 1sitma sona erdiginde

Sicaklik ayar digmesi Uzerindeki gosterge lambasi sdner.
Yemeginizi firina yerlestirin ve istediginiz isitma tarinu
ayarlayiniz.

Hizli isitmanin yarida kesilmesi

Fonksiyon segme digmesini sifir konumuna ceviriniz. Firin
kapanir.



Bakim ve Temizlik

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

Bilgiler

m Fininin 6n cephesinde cam, plastik veya metal gibi farkli
malzemelerden dolayi ufak renk farkliliklari olusabilir.

m Finn lambasinin 1s1g1 yansidiginda, ince cizgiler varmis gibi,
kapak camlarinda izler olacaktir.

m Emaye cok ylksek isilarda firnlanmaktadir. Bu nedenle, ufak
renk farkliliklari olusabilir. Bu durum son derece normaldir ve
herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz. Ince saclarin
kenarlari tam emaye kaplanamamaktadir. Bu nedenle purizlt
olabilir. Korozyona karsl korunma bundan etkilenmez.

Temizlik malzemeleri

Aksesuarlar

Bulasik deterjani ve sicak ylkama suyunda
yumusatiniz. Bir firga veya bulasik siingeri ile
temizleyiniz.

Aliiminyum
tepsi (opsiyo-
nel)

Bulasik makinesinde yikamayiniz. Asla firin
temizleyicisi kullanmayiniz. Asla bigak vb.
metalleri ylzeyine degddirmeyin, cizilir. Bulasik
deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis yumu-
sak bir cam bezi ile ya da ptirtzstz bir mikro
elyafli bez ile fazla bastirmadan yatay bir
sekilde temizleyiniz. Yumusak bir bez ile kuru-
layiniz.Asindirici temizleme maddesi, sert sin-
ger ve asindiricl temizleme bezi kullanmayiniz.
Aksi durumda gizilebilir

Farkh yUzeylerin yanlis temizleme maddeleri nedeniyle zarar
gérmemesi icin asagidaki bilgilere dikkat ediniz.

Firinda asla

m keskin veya asindirici temizleme maddeleri,
m ylksek oranda alkol iceren temizlik maddeleri,
= sert ovma sungerleri veya bulasik telleri,

m yUksek basingh temizleyici veya buhar puskirticisi

kullanmayiniz.

m parcalari bulagik makinesinde yikamayiniz.

Kullanmadan énce yeni singerinizi iyice yikayiniz.

Kumanda Sicak deterjanli su:

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

Paslanmaz Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendiril-

celik ylzeyler

mis yumusak bir bez ile siliniz. Paslanmaz
ylzeyleri dogal cizgileri ile paralel yonde sili-
niz. Aksi durumda gizilebilir. Yumusak bir bez
ile kurulayiniz. Kireg, yag, nisasta ve protein
lekelerini daima hemen temizleyiniz.Asindirici
temizleme maddesi, sert slinger ve asindiric
temizleme bezi kullanmayiniz. Paslanmaz
celik bakim malzemeleri kullanarak parlatabi-
lirsiniz. Uretici agiklamalarina dikkat ediniz.
Ozel paslanmaz celik temizleyicilerini musteri
hizmetlerimizden veya yetkili servisten temin
edebilirsiniz.

Emaye ve
boyal ylizeyler

Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendiril-
mis bez ile siliniz. Yumusak bir bez ile kurula-
yiniz.

Diigmeler Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendiril-
mis bez ile siliniz. Yumusak bir bez ile kurula-
yiniz.

Kapi cami Cam temizleyiciler ile temizlenebilir. Temizlik
esnasinda sert asindirici temizleyiciler ve sivri
metal cisimler kullanmayiniz. Bunlar camin
yUzeyini gizebilir ve kirllmasina neden olabilir.

Conta Sicak yikama suyu ile nemlendirilmis bez ile
siliniz. Yumusak bir bez ile kurulayiniz.

Firin zemini,  Sicak ylkama suyu veya sirkeli su. Yogun Kir-

tavan ve yan lenmede: Firin temizleme malzemesini sadece

paneller firn sogukken kullaniniz. Asla arka duvarda
kullanmayin.

Firin lambasi- Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendiril-

nin cam mis bez ile siliniz. Yumusak bir bez ile kurula-

kapag yiniz.

Kapi cocuk Sayet cihazinizin kapisina ¢ocuk kilidi monte
kilidi (opsiyo- ettiyseniz, temizlemek igin kilidi monte ettiginiz
nel) yerden s6kmeniz gerekir. Tim plastik parga-
lari bulasik deterjanli sicak suda yumusatip
stinger ile temizleyiniz. Yumusak bir bez ile
kurulayiniz. Gocuk kilidi asin kirlenme duru-
munda sikigip iglevini tam yerine getiremez.
Ocak Bakim ve temizlik hakkindaki uyarilari ocagi-

niza ait kullanma talimatinda bulabilirsiniz.

Pisirme alaninda kendi kendini temizleyen
yuzeylerin temizlenmesi

Pisirme alaninin arka paneli yogun gozenekli seramik ile
kaplanmistir. Pisirilen ve kizartilan yemeklerden sigrayan
pargalar, bu tabaka tarafindan emilmekte ve firin ¢alisir
durumdayken ortadan kaldirilmaktadir. Firinin 1sisi ne kadar
yuksekse ve calisma slresi ne kadar uzunsa, sonug¢ o kadar iyi
olacaktir.

Firin birkacg kez calistiktan sonra halen kir mevcutsa, su sekilde
hareket ediniz:

1.1k olarak firndaki emaye yiizeyleri temizleyiniz.

2.3D-sicak havay! [® veya istten ve alttan 1sitmayl &
ayarlayiniz.

3.Finni bogken yaklasik 2 saat streyle maksimum isida isitiniz.

Seramik kaplama rejenere edilir. Bu asamadan sonra,
kahverengi veya beyaz renkteki artiklari su ve yumusak bir
suinger ile temizleyebilirsiniz.

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

Dikkat!

m Asla asindirici temizleme malzemeleri kullanmayiniz. Bu tlr
malzemeler, yogun gdzenekli kaplamay gizecek ve/veya
zarar verecektir.

m Kendi kendini temizleyen ylzeyleri asla firin temizleyicisi ile
temizlemeyiniz. Firin temizleyicisi yanlislkla bu ytzeylere
gelmisse, temizleyiciyi derhal bir stinger ve yeterli miktarda su
ile temizleyiniz.



Raflar askidan cikartma ve takma
Raflari temizleme amaciyla ¢ikartabilirsiniz. Firin sogutulmus
olmalidir.

Raflarin ¢ikartiimasi

1. Raflan alttan tutup biraz 6ne dogru ¢ekin. Alt kisimlarindaki
uzantilari takili oldugu kanallarindan ¢ikartin (Resim A).

2.Daha sonra tim iskeleti dnce asagiya dogru sonra 6ne dogru
cekerek cikartin (Resim B).

E
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Raflar bulasik deterjani ve bulasik siingeri ile temizleyiniz. inatg|
kirlerde bir firgca kullaniniz.

Raflarin asiimasi

1.Rafin Ustlindeki 2 kancayi Ust deliklere takin. (Resim A-B)

E
0 0

b\

A Hatali montaj!

Her 2 kancada komple Ustteki deliklerin icine girmeden rafi
hareket ettirmeyin. Aksi durumda emaye kaplama zarar
gorup kirlabilir (Resim C).

2.Her 2 kancada komple Ustteki deliklerin icinde iken rafi yavas
ve dikkatlice hareket ettirerek alttaki kanallara da takin
(Resim D).
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3.Her iki rafida firm yan duvarlarina takin (Resim E).
Dogru takilmis raflarda Ustteki 2 rafin arasindaki mesafe

fazladir.

Firin kapisinin ¢cikartilmasi ve yerlestirilmesi

Kapi camlarini sékmek ve temizlemek icin firin kapisini yerinden
cikartabilirsiniz.

Firn kapisi menteselerinin birer kilitteme kolu vardir. Kilitleme
kollar kapandiysa (Resim A), firn kapisi emniyete alinmistir.
Firin kapisi ¢ikartilamaz. Kilitleme kolu, firn kapisini ¢cikartmak
icin acildiysa (ResimB), menteseler emniyete alinmistir. Aniden
kapatamazsiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Menteseler emniyete alinmamissa, blyuk bir kuvvet ile aniden
kapatiniz. Daima kilitleme kolunun tamamen kapandidina, 6rn.
finn kapisinin ¢ikartiimasinda tamamen acildiysa, dikkat ediniz.

Kapinin ¢ikartiimasi

1. Firn kapisini tamamen aginiz.
2. Her iki Kkilitleme kolunu saga ve sola dogru acginiz (Resim A).

3.Firn kapisini dayamaya kadar kapatiniz. iki elinizle sol ve sag
taraftan tutunuz. Biraz daha kapatiniz ve ¢ekip ¢ikartiniz
(Resim B).




Kapagin yerlestiriimesi
Firin kapisini islemleri tersten takip ederek yeniden yerlestiriniz.

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

2.Mentese centigi her iki taraftan oturmalidir (Resim B).

T 1

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

A Yaralanma tehlikesi!

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

Kapi camlarinin sokiilmesi ve takilmasi
Firin kapisini daha iyi temizlemek icin camlarini sdkebilirsiniz.

Sokiilmesi

1. Firn kapisini ¢ikartiniz. Bunun icin, Kapinin ¢ikartiimasi
bolimine bakiniz. Kolu asagiya gelecek sekilde bir bezin
Uzerine yerlestiriniz.

2.Finn kapisinin Ust kismindaki kapagi sékindz. Bunun igin
parmaklarinizla soldan ve sagdan pargaya bastiriniz. Kapagi
disar dogru ¢ekerek yerinden ¢ikariniz (Resim A).

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

Camlari cam deterjani ve yumusak bir bezle temizleyiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Cizik cihaz kapisi cami kirilarak sigrayabilir. Cam kaziyicl,
keskin veya asindirici temizlik maddeleri kullanmayiniz.

Takilmasi

1. En Ustteki cami her iki yanindan tutarak arkaya dogru kavisli
bir sekilde igceriye strindz. Alt kismindaki kanallara
girdiginden emin olunuz. Camin diz yUzeyi dista, purtzla
ylzeyi icte olmalidir. (Resim A).

= (

2.Firin kapisinin Ust kismindaki kapagi yerlestiriniz ve bastiriniz.
Yanlardaki tirnaklarin yerine oturdugundan emin olunuz.

3.Finnin kapisini takiniz.Bunun igin, Kapinin yerlegtiriimesi
bolimine bakiniz.

Firini ancak camlar talimatlara uygun bicimde takildiktan
sonra kullaniniz.

Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler

Olusan arizalarin ¢gogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Misteri hizmetlerini aramadan dnce tabloya
bakiniz. Belki de arzay! kendiniz giderebilirsiniz.

Hasar tablosu

Bir yemek iyi olmazsa lutfen bdélidmdine bakiniz. Sizin icin
mutfagimizda denedik. Burada yemek pisirmeye iligskin birgok
Oneri ve bilgi bulabilirsiniz.

Ariza Olasi nedeni Giderme/Bilgi

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

Firin galismiyor. Sigorta arizal.

Elektrik kesin-  Mutfak lambasinin veya

tisi. diger mutfak cihazlarinin
calisip ¢alismadigini kont-
rol ediniz.

Salter tutamaklarini birkag
kez sada sola ceviriniz.

Firin sicak degil. Kontak yerle-
rinde toz vardir.

A Elektrik carpma tehlikesi!

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

Dikkat!

Besleme kordonu hasarlanirsa, bu kordon, tehlikeli bir duruma
engel olmak igin, imalat¢isi veya onun servis acentesi ya da
ayni derecede ehil bir personel tarafindan degistirilmelidir.
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Tavandaki firin lambasini degistiriniz

Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degdistirmek 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 kapag sola gevirerek sokiinlz.

Musteri Hizmetleri

Cihazinizin tamir edilmesi gerekiyorsa musteri hizmetlerimiz
size yardimci olacaktir. Cagri Yonetim Merkezimizi arayarak
size en yakin yetkili servis telefonunu alabilirsiniz.

E-numarasi ve FD-numarasi

Size nitelikli bir hizmet sunabilmemiz igin 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 igin firininiza ait
verileri ve musteri hizmetleri telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E-No. FD-No.

Misteri Hizmetleri ©

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

Kullanim émri :10 yildir (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma suresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 6688
Cagri merkezini sabit hatlardan aramanin bedeli
sehir ici Ucretlendirme, Cep telefonlarindan ise
kullanilan tarifeye gore degiskenlik gdstermektedir.

Ureticinin yetkisine giiveniniz. Béylelikle gerekli onarim
galismalarinin, cihazinizin orijinal yedek parcalarina sahip,
egitilmis servis teknisyenleri tarafindan yapildigindan emin
olabilirsiniz.
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3.Finn lambasinin yerine ayni tip yeni bir lamba takiniz.
4. Cam kapag! tekrar takiniz.
5.Bulasik bezini aliniz ve sigortayi aciniz.

Cam kapak

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

Garanti Sartlar

Malin ayipli oldugunun anlasiimasi durumda tiketici, 6502
sayil Tuketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci
maddesinde yer alan;

- Sézlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistiriimesini isteme,
haklarindan birini kullanabilir.

Tiiketicinin bu haklarindan ticretsiz onarim hakkini secmesi
durumunda satici; iscilik masrafi, degdistirilen parca bedeli ya
da baska herhangi bir ad altinda hicbir Ucret talep etmeksizin
malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yakumliddar.
TUketici Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalat¢iya karsi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatg tiketicinin bu hakkini
kullanmasindan muteselsilen sorumludur.

TUketicinin, Gicretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde
malin;

- Garanti sUresi icinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami surenin asiimasi,

- Tamirinin midmkun olmadiginin, yetkili servis istasyonu,
saticl, Uretici veya ithalat¢i tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda;

tiiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini
veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesini
saticindan talep edilir. Saticl, tiiketicinin talebini
reddedemez. Bu talebin yerine getirilmemesi durumunda
saticl, Uretici ve ithalat¢i muteselsilen sorumludur.

Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullaniimasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami
disindadir.

TUketici, garantiden dodan haklarinin kullaniimasi ile ilgili
olarak c¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin
bulundugu veya tiketici isleminin yapildigi yerdeki Tiiketici
Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine bagsvurabilir.



Enerji ve cevre icin oneriler

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

Eneriji tasarrufu

m Eger firninizi sadece tarifte veya kullanim kilavuzundaki
tablolarda 6n i1sitma yapilmasi gerektigi séyleniyorsa,
onceden isitiniz.

m Koyu renkli, siyah cilall veya emaye kaplama kek kaliplari
kullaniniz. Bu tir kaliplar firnin sicagini en iyi sekilde
degerlendirir.

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

m Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz uygun
olur. Finn henlz sicaktir. Bdylelikle, firn bir 6nceki pastadan
dolayi daha sicak oldugu igin bir sonraki pastanin pisme
suresi kisalir. 2 baton kek kalibini yan yana da strebilirsiniz.

m Daha uzun pisirme sirelerinde pisirme suresi bitiminden
10 dakika 6nce finni kapatabilir ve yiyecegdi kalan sicaklikla
pisirebilirsiniz.

AEEE Yénetmeligine Uyum ve Atik Uriiniin

Elden Cikariimasi

Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

yayimlanan “Atik Elektrikli ve Elektronik Esyalarin

Kontrold Yonetmeligi”’nde belirtilen zararl ve yasakli
maddeleri icermez.

AEEE ybnetmeligine uygundur.

Bu Urdn, geri dontsimlU ve tekrar kullanilabilir
nitelikteki ylksek kaliteli parca ve malzemelerden
dretilmistir. Bu nedenle, Urdnd, hizmet 6mrindn
sonunda evsel veya diger atiklarla birlikte atmayin.
Elektrikli ve elektronik cihazlarin geri dénistmu igin
bir toplama noktasina goétirtn. Bu toplama noktalarini
bolgenizdeki yerel ydnetime sorun. Kullaniimis
urGnleri geri kazanima vererek gevrenin ve dogal
kaynaklarin korunmasina yardimci olun. Urdnu
atmadan 6nce cocuklarin gtivenligi icin elektrik figini
kesin ve kilit mekanizmasini kirarak ¢alismaz duruma
getirin.

E\ Bu Urtn T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanh@i tarafindan

Nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar

Cihazin igindeki ve lzerindeki hareketli tim parcalarini
sonrasinda iz birakmadan ¢ikabilen bir bant ile bantlayarak
sabitleyiniz. Tepsi gibi aksesuarlar cihaza zarar vermemesi igin
kenarlarina ince karton koyarak raflara takiniz. On ve arka
ylzeylerine karton vb. koyarak kapi ic camina ¢arpmasini
onleyiniz. Cihaz kapisini cihaz yan ylizeylerine bantlayiniz.

Cihazin orjinal kutusunu saklaymniz. Cihazi orjinal kutusuyla
taslyiniz. Kutu Uzerindeki tagima isaretlerine uyunuz.
Orjinal kutusu yok ise

Cihaz dis yiizeylerini olasi darbelere karsi koruyucu karton vb.
ambalaj malzemeleri ile kapatiniz.

Cihazi dik konumda taglyiniz. Kapi kolu, arka baglanti parcalari
gibi zarar goérebilecek yerlerden tutarak tasimayiniz. Uzerine
kesinlikle herhangi bir yik koymayiniz.

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler icin en uygun olan
ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz i¢in hangi isitma
trdndn ve sicakhigin uygun oldugunu gosterecegdiz. Uygun
aksesuarlar ve hangi ylkseklige sirmeniz gerektigini gosteren,
bilgileri elde edeceksiniz. Kaplar ve hazirlik i¢in éneriler
alacaksiniz.

Bilgiler

m Tablo degderleri her zaman, besinlerin soguk ve bos pisirme
alanina surdlmesi durumu icin gecerlidir.
On 1sitmayi sadece, eder tabloda verilmis ise yapiniz.

Aksesuari 6n isitma yapmadan dnce yagli 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 dnce, ihtiyaciniz olmayan aksesuarlari ve
kaplari pisirme alanindan c¢ikartiniz.

m Sicak aksesuarlari veya kaplar pisirme alanindan ¢ikarirken
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 ylksekliklerini kullaniniz:

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

Bir kac seviyede pisirme

3D sicak hava @ kullaniniz.

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

m Finn tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

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

Tablolarda yemekleriniz icin pek ¢cok sayida éneriler
bulacaksiniz.

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 yonlendiriniz. Silikon kaliplar,
genelde normal kaliplara gore daha kuguktur. Hamur miktari ve
tarifte verilenler farkli olabilirler.
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Tablolar kizarmasini saglar. Eger gerekirse, bir sonraki denemede daha

Tablolarda cesitli pastalar ve kekler igin optimum isitma tarlerini ~ YUKSek dereceye ayarlarsiniz.

bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme suresi, hamurun miktarina ve Eger 6n i1sitma yaparsaniz, pisirme stresi 5 ile 10 dakika arasi
Ozelliklerine baglidir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklari kisalir.
verilmigtir. llk olarak daha dustk degerle deneyerek baslayiniz. g pigileri, Pisirme Onerileri altindaki tablolarin eklerinde
Daha dusUk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgln bulacaksm‘|z
Kalip icinde pasta  Form Yiikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicakhik den siire
Kek* Dikdértgen veya Yuvarlak ortasi delikli derin = 2 O 160-180 55-65
kek kalibi
Pandispanya* Kelepceli kek kalibi (& 26 cm) 2 o 160-180 30-40
Tart hamuru* Yuvarlak yapismaz tart kalibi (& 30 cm) 2 O 160-180 25-35
Meyveli kek* Kelepceli kek kalibi (& 26 cm) 2 = 160-180 45-55
Browni* Dikdoértgen cam firin kabr** 2 160-180 45-55
Revani* Dikdértgen cam firin kabi** 1 O 180-200 35-45
Kis* Yuvarlak yapismaz firin kabi (@ 30 cm) 1 O 180-200 50-60

* |zgara telini belirtilen raf ylksekligine takiniz va kabi 1zgara telinin ortasina koyunuz.

** Sadece finn isisina dayanikli cam kaplardan kullaniniz. Firindan gikaracaginiz cam kabi soguk ve islak zeminler Gzerine koyma-
yiniz. Cam kap kirilabilir.

Tepside pisirilen hamur igleri Aksesuar Yikseklik  Isitma tiirii °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhik den siire
Kagitta kuguk kekler Universal tava 3 = 150-170 25-35
Kagitta kliguk kekler, 6n 1sitma Emaye tepsi + Universal tava*  1+3 140-160 30-40
Biskivi Universal tava 3 ) 150-170 10-20
Emaye tepsi + Universal tava*  1+3 130-150 30-40
Kurabiye Universal tava 3 O 160-180 25-35
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 150-170 40-50
Kandil simidi Universal tava 3 (] 170-190 40-50
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 150-170 50-60
Milfdy boregi Universal tava 3 2 180-200 25-35
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 180-200 25-35
Yufka boregi Universal tava 2 O 180-200 40-50
GuUl boéregi Universal tava 3 170-190 35-45
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 170-190 40-50
Mayali poJaca Universal tava 2 = 160-180 25-35
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 150-170 30-40
Pizza Universal tava 3 150-170 20-30
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 140-160 40-50
Sekerpare Universal tava 3 o 160-180 30-40
Paskalya ¢oregi Universal tava 2 (] 160-180 25-35
Pandispanya keki rulo pasta yap-  Universal tava 2 () 170-190 15-20
mak i¢in, 6n Isitma
Beze Universal tava 3 70-90 135-145

* |ki raf seviyesinde ayni anda pisirme yapmak icin, Universal tavayl daima Ustteki rafa yerlestiriniz.
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Ekmek ve kuciik kahvalti ekmegi Asla firn sicakken igine su puskurtmeyiniz.
Bagka sekilde 6nerilmedigi strece ekmek pisirirken firini
onceden Isitiniz.

Ekmek ve kiiclik kahvalti Aksesuar Yikseklik Isitmatiiri °C cinsinden Dakika cinsin-
ekmegi sicaklhik den siire
Mayal ekmek, 1,2 kg un ile Universal tava 2 O 270 8

190 35-45
Eksi mayali hamur, 1,2 kg unile  Universal tava 2 O 270 8

190 35-45
Kiclk kahvalti ekmegi (6rn. cav- Universal tava 2 O 200-220 20-30

darli kiigk kahvalti ekmegi)

Kek ve borek tluru pisirmeye yonelik ipuclari

Pisirmeye baslamadan dénce: On isitma tarifinizde énerilmiyorsa yapmayiniz. Yapmaniz durumunda aksi pisirme tablo-
nuzda belirtiimiyorsa pisirme i1sinizdan ytksek bir isiyi kesinlikle 8n isitma icin segmeyiniz.
Firin iginde pisirme yapacaginiz tepsi disinda hi¢ bir sey bulunmamalidir. Tel 1zgara
Ustinde klguk bir firn kabinda pisirme yapacaksaniz, kabi tel izgaranin tam ortasina
koyunuz.

Kullanilan malzemelerin pisirmeye etkisi Pasta ve borek yapiminda kullanilan tim malzemeler taze ve oda sicakliginda olmalidir.
vardir. Un, pasta ve bérek yapimi icin uygun kalitede olmali ve mutlaka elenmelidir. Kabartma
tozu ve mayanin kullanim sekli ve miktari Uretici firma aciklamalarina uygun olmalidir.

Borek pisirirken dikkat etmeniz gereken- Tabloda 1 kg hazir yufka ile bérek pisirme verilmistir. Yufka miktarini arttinp azaltmaniz

ler. veya elde acma yufka kullanmaniz durumunda, boéregin kalinlidi da degiseceginden
pisirme siresi ve sicaklidi etkilenir. Yufka tepsiye esit yayllmall sit+yad+yumurta+yogurt
gibi bir karisimla aralari islatiimalidir. Karisimin arta kalani béredin Gstine strilmelidir.
Borek esit ylkseklikte hazirlanmaz ve sos belli bélgelerde birikirse o boélgeler daha kisa
slirede piser ve borek Ustl farkll koyulukta kizarir.

Borek alti acik renk kalirsa. Bir sonraki sefer bir alt rafta pisirme yapiniz. Daima koyu renk emaye tepsiler kullaniniz.
Ustten ve alttan 1s1 ile [ bir seviyede pisiriniz.

Kek ve boregin Uzeri hizli ve fazla kizari- Her yiyecek ayni renkte kizarmaz. Yiyecegin Uzerine surllen yumurta, sit, yag gibi mad-

yor ama i¢i glizel pismiyorsa. deler yiyecegin daha erken kizarmasina neden olur. Yiyecegin Uzerinde hizli bir kizarma
goriyorsaniz: bir dahaki sefere bir alt rafta pisirme yapiniz, i1styr distrintz, daha uzun
sire pisirme yapiniz. Aksi halde pismis gériinen Urln ici pismeyebilir.

Mayali hamur hazirlarken. Hamura katilan sit ve su ik olmalidir. Hamur kullak memesi yumusaklhiginda olmalidir.
Sert hamur kabarmaz. llik ortamda 30 dak. kadar Ustl 6rtlltp bekletiimelidir. Uzun sire
bekletmek hamuru eksitir. Hamura sekil verdikten sonrada 15 dak. daha bekletip soguk
finrnda pisirmeye baslanmalidir. Cikinca tGzerine nemli bez 6rtillp igini gekip yumusamasi
saglanmalidir.

Kendi tarifinize gore pisirme yapmak isti- Pisirme tablolarinda yer alan benzer Urlinlere gére hareket ediniz.
yorsunuz.

Kekin pisip pismedigini kontrol edebilir- Tarifte verilmis pisme siresinin bitimine 10 dakika kala tahta gubuk ile keki en ylksek
siniz. yerinden deliniz. Tahta gubuga hamur yapismiyorsa kek pismistir.

Kek ¢cokmektedir. Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz veya firin isisini 10 derece daha dustk ayarla-
yiniz. Tarifte verilmis karistirma surelerine dikkat ediniz. Pisirme siiresinin bitimine 10
dakika kalmadan firin kapisini agmayiniz.

Kek ortada ylkselmis ancak kenarlari Kalibin kenarlarini yaglamayiniz. Pisirmeden sonra keki dikkatlice bir bigak ile kaliptan
daha alcakta kalmis. ayiriniz.

Kekin Ustl fazla kizarmaktadir. Keki bir alt rafta firna srtntz, daha dusutk bir 1si se¢iniz ve daha uzun bir sire pisiriniz.

Kek kuru. KacgUk tahta bir cubuk ile pismis keke ufak delikler aciniz. Ardindan meyve suyu damlati-
niz. Bir sonraki seferde firin isisini 10 derece daha ylksek ayarlayiniz ve pisirme siresini
kisaltiniz.

Kek glzel gorintyor ancak ic¢i islak Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz ve firin isisini daha dislk ayarlayip, keki daha

(hamur) kalmis. uzun pigiriniz.

Pastanin veya kekin her tarafi ayni kizar- Sicakligi biraz daha dislk ayarlarsaniz, pasta veya kek daha diizglin kizarir. Hassas kek-
mamis. leri Uistten ve alttan 1si ile & bir seviyede pisiriniz.
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iki rafta birden pisirme yapacaksaniz.

iki rafta birden pisirme yapacaginiz zaman, daima 3D sicak hava @lisitma sistemini kulla-
niniz. Tepsileri 1. ve 3. raflara yerlestiriniz.

2 tepsi pisirme, tek tepsi pisirmeye gdre ilave pisirme siresi gerektirir. Ayni anda firina
sUrllen tepsilerdeki yiyecekler ayni stirede pismek mecburiyetinde degildir. Pismis olani
alip diger tepsi icin pisirmeye devam edebilirsiniz.

Gerekirse tepsilerin yerlerini ve yonlerini degistirebilirsiniz. 2 tepsi birlikte pisirme esna-
sinda tepsiler arasinda isi transferi olacagindan pisirme kalitesinin tek tepsiye gére daha
dusik olacagi g6z 6niinde bulundurulmalidir.

2 rafta birden pisirebilecegdiniz Grlnler pisirme tablosunda verilmistir.

Fazla blyilk olan ve tepsiden sarkan yagli kagit da hava dolasimini etkileyebilir. Yagl
kagidi daima tepsiye gore kesiniz.

Mayali hamurdan kiguk kurabiyeler
piserken birbirlerine yapigir.

Her kurabiye parcasinin etrafinda yakl. 2 cm mesafe olmalidir. Bdylece, kurabiye pargala-
rnin kabarmasi ve her tarafinin pismesi igin yeterince yer olacaktir.

Meyveli veya sulu pasta pisirirken
yogunlasmis su olusur.

Pisirme esnasinda su buhari olusabilir. Su buhari kapinin stiinden gikiyor. Su buhari
kumanda bdlimu veya etrafindaki mobilyalar tzerine yerlesip yogunlasmis su damlalari

olusturabilir. Bu fiziksel bir olaydir.

Et, kimes hayvani, balik

Kaplar

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

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

Eger emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

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

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = acik
Kapakli kap = kapall

Kabi daima tel izgaranin ortasina yerlestiriniz.

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

Kizartmak

Gok yagsiz et igin biraz sivi ekleyiniz. Kabin tabani yakl. 2 cm
kadar 6rtilmelidir.

Bugulamali kizartma icin yeterli miktarda sivi katiniz. Kabin
tabani 1 - 2 cm kadar 6rttlmelidir.

Sivinin miktari etin tirine ve kabin malzemesine baglidir. Eger
eti emaye kizarticida hazirlayacaksaniz, cam kaba gbre biraz
daha fazla sivi gereklidir.

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

Izgara yapma hakkinda bilgiler

Izgara yaparken firinin kapisinin daima kapal olmasina dikkat
ediniz.

Izgara yaparken i1zgaraya koyacaginiz yiyecekleri
yerlestirmeden énce yakl. 3 dakika énce 1zgarayi isitiniz.

Izgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel izgaranin tzerine
diziniz. Tek bir parca i1zgaralik et vs. kizartacaksaniz, tel
1Izgaranin tam ortasina koyunuz. Ayrica Universal tavayi
seviye 1'e yerlestiriniz. Boylelikle etten damlayan su ve yaglar
tepsiye akar ve finn temiz kalir.

Tepsi veya Universal tava seviye 4'e yerlestiriimemelidir. Yiksek
sicaklikta sekli bozulabilir ve digari ¢ikarilirken pisirme alanina
zarar verebilir.

|zgara yapilan etlerin mimkin oldugu kadar ayni kalinlikta
olmasina 6zen gosteriniz. Boylelikle etler muntazam ve ayni
oranda kizarip lezzetlerini korurlar; ayrica fazla kurumalari
o6nlenmis olur. Biftekleri ancak 1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra
tuzlaymniz.

Izgara pargalarinin %' doldugunda geviriniz.

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

Et

Et parcalarini strenin yarisi dolduktan sonra cgeviriniz.

Kizartma pistikten sonra, kapatiimis ve kapisi kapal tutulan
finnin icinde 10 dakika daha bekletilmelidir. Bdylece et suyunun
daha iyi dagilmasi saglanir.

Rozbifi pistikten sonra aliminyum folyoya sariniz ve 10 dakika
bekletiniz.

Et Agirhk Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

Sigir eti
Sigir kizartmasi 1,0 kg kapall 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 ] 180-200 160
Sigir filetosu, orta pismis 1,0 kg aclk 1 = 210-230 70

1,5 kg 1 ] 200-220 80
Rozbif, orta pismis 1,0 kg agik 1 230-250 50
Biftek, 3 cm kalinhidinda, orta pis- Tel 1zgara + Univer- 4+1 ™ 3 15
mis sal tava
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Et Agirhik Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitmatiri  °C cinsinden  Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

Dana eti
Dana kizartmasi 1,0 kg acik 1 O 200-220 100

1,5 kg 1 O 190-210 120

2,0 kg 1 O 180-200 140
Kuzu eti
Kemiksiz kuzu budu, orta 1,5 kg acik 1 170-190 120
Kiyma
Dalyan kofte 750 g etten agik 1 180-200 70
Sosis
Sosis Tel 1zgara + Univer- 4+1 ) 3 15

sal tava

Kiimes hayvanlari
Tablo, besinlerin soduk firina strilmesi durumu igin gegerlidir.

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, ici doldurulmamis, kizartimaya
hazir kimes hayvanlari i¢in gecerlidir.

Dogrudan tel 1zgara Uzerinde 1zgara yapacaksaniz, Universal
tavayi seviye 1'e yerlestiriniz.

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

ik 6nce gbgUs tarafi tel 1zgarada alta gelecek sekilde, bitin
kimes hayvanini yerlestiriniz. Tium tavugu veya kiimes
hayvanini pisme suresinin Ugte ikisi sona erince ¢eviriniz.

Klimes hayvanlari kizartmalari, kizartma stresinin sonuna dogru
Gzerine tereyadl, tuzlu su veya portakal suyu sirlllrse daha iyi
kizarir ve daha guzel gértnar.

Kiimes hayvani Agirhik Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitma tiiri  °C cinsinden Dakika cinsin-

lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

1-4 adet yarim Tavuk herbiri 400g Tel 1zgara 2 210-230 40-50

Tavuk parcalari her biri 250 g Tel 1zgara 3 210-230 30-40

1-4 adet bitin Tavuk herbiri 1 kg Tel 1zgara 2 200-220 55-85

Ordek, butiin 1,7 kg Tel 1zgara 2 170-190 80-100

Kaz, bitin 3,0 kg Tel 1zgara 2 160-180 110-130

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

2 Hindi budu herbiri 800g  Tel 1zgara 2 180-200 80-100

Balik kiguk bir kap yerlestiriimesi baligin daha sabit durmasini

Strenin %5 kadar gectiginde balik pargalarini geviriniz.

Batdn balidin cevrilmesi gerekli degildir. Butin baligr yuzer
pozisyonda sirtindaki ylzgecleri yukarida kalacak sekilde firina
veriniz. Baligin ortasina kesilmis bir patates veya firina dayanikli

saglar.

Dogrudan izgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda, ek
olarak Universal tavayi 1 ylksekligine yerlestiriniz. Boéylece
damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kalir.

Balik Agirhk Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi
Balik, bitin her biri yakl. Tel 1zgara 3 ] 2 20-25
300 g
1,0 kg Tel 1zgara 190-210 40-50
1,5 kg Tel 1zgara 180-200 60-70
Balik pirzolasi her biri yakl. Tel 1zgara 4 ™ 2 20-25
300 g
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Kizartma ve i1zgara ile ilgili dneriler

Kizartma agirlidi icin tabloda higbir 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 Ustiine bir kagsikla bastiriniz. Katilasmissa pismistir. Hala yumusaksa
biraz daha bekleyiniz.

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

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

Kizartma iyi gértnuyor fakat sos fazla Bir sonraki kizartma isleminde daha biylk bir kizartma kabi kullaniniz veya daha az sivi
aclk renkte ve sulu. kullaniniz.

Kizartma suyu kizartmanin Uzerine doki- Bu fiziksel olarak gereklidir ve normaldir. Su buharinin blyUk bir kismi buhar ¢ikisindan
lirken su buhari olusuyor. sizar. Su buhar sogutucu salterin 6nline veya yakindaki mobilyalar Uzerine yerlesip
yogunlasmis su damlalar olusturabilir.

Hazir tGrunler Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baglidir. Onceden
e kizarmig ve esit olmayan dl¢imler ¢ig Urlnlerde 6nceden
Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz. meveut olabilir.
Aksesuari yagh kagit ile kaplayacaksaniz, litfen yagl kagidin bu

sicaklik icin uygun olup olmadigina dikkat ediniz. Kagidin

blyUkligu kaba uygun olmalidir.

Yemek Aksesuar Yiikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire

Meyve dolu strudel Universal tava 3 190-210 45-55

Patates kizartmasi Universal tava 3 = 210-230 25-30

Pizza Tel 1zgara 2 O 200-220 15-20

Pizza Baget Tel 1zgara 2 190-210 15-20

Not

Derin dondurulus besinler pisirilirken, Universel tavanin sekli degisebilir (tava yamulabilir). Bunun sebebi, aksesuarlarin maruz
kaldigi biyik 1si farkliliklaridir. Daha pisirme islemi esnasinda bu deformasyon yine kaybolur.

Ozel yemekler 4.Pisirme alanini belirtilen sekilde 6nceden isitiniz.
Daha dusik sicakliklarda 3D sicak hava [@ ile gevsek mayali 5.Kaseler veya kavanozlar pisirme alaninin zeminine
hamur gibi kaymakli yodurtta da basarili olursunuz. yerlestiriniz ve belirtilen sekilde hazirlayiniz.
Oncelikle aksesuarlari, asma i1zgaray! veya cekme cubuklarini Hamurun mayalanmasi

Pisirme alanindan gikartiniz. 1. Mayall hamuru alisik oldugunuz sekilde hazirlayiniz, 1siya

Yogurdun hazirlanmasi dayanikli seramik kaba koyunuz ve (izerini kapatiniz.

1.1 litre sttt (% 3,5 yagd) kaynatiniz, 40 °C'ye sodutunuz. 2. Pisirme alanini belirtilen sekilde édnceden isitiniz.

2.150 g yogurdu (buzdolabi sicakh@r) karistiriniz. 3. Finni kapatiniz ve hamuru mayalanmasi i¢in pisirme alaninda
birakiniz.

3.Kaselere veya klguk kapakl kavanozlara doldurunuz ve stre¢
folyo ile Uzerine kapatiniz.

Yemek Kaplar Isitma tiirli  Sicakhk Siire
Yogdurt Kaseler veya pisirmle alammn_ . 50 °C oén 1sitma 5 dakika
kapakll kavanozlar zeminine yerlestiril- 50 °C 8 saat
mesi
Hamurun mayalanmasi Isiya dayanikli pisir_mle alammn_ . 50 °C 6n 1sitma 5-10 dakika
kabin zeminine yerlestiril- Cihazl kapatiniz ve mayali  20-30 dakika
mes| hamuru pisirme alanina suri-
ndz
Buz gﬁzme Dondurulmus gida maddesini ambalajindan ¢ikartiniz ve uygun

. . o . . bir kaba koyarak tel izgaranin tzerine yerlestiriniz.
Buz ¢ézulme sireleri, ilgili gida maddesinin tdrine ve miktarina l y 29 N Uzerine yeriestinniz

baglidir. Kimes hayvanini, gdgus kismi alta gelecek sekilde bir tabagin

Ambalajdaki tiretici bilgilerini dikkate aliniz. Uzerine koyunuz.

Dondurulmus gidalar Aksesuar Yiikseklik Isitma  Sicakhk

tard
Orn kremali pastalar, tereyadi kremali pastalar, cikolata veya seker Tel izgara 2 Isi se¢me digmesi kapali
kaplamall pastalar, meyveler, tavuk, sosis ve et, ekmek ve sandvi¢ olarak kalir

ekmedi, pasta ve diger kek tdrleri
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Kurutma
3D sicak hava ile mikemmel kurutma yapabilirsiniz.

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

Meyve ve sebzeleri, iyice stizlinlz 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 Yikseklik Isitma tiiri  Sicaklik Sire

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 icin kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve
dizgln olmalidir. Mimkin oldugunca esit blyUklikte
kavanozlar kullaniniz. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak
kavanozlar icin gecerlidir.

Dikkat!

Daha biyilk ya da yiksek kavanozlar kullanmayiniz. Kapaklar
patlayabilir.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz. lyice
yikayiniz.

Tablolarda belirtilen streler referans degerlerdir. Bu siireler oda
sicakligina, kavanozlarin sayisina ve kavanoz i¢eriginin miktari

ve sicakligina gore degisiklik gosterebilir. Ayari degistirmeden

veya kapatmadan 6nce, kavanozlarin icinde kabarciklar olusup
olusmadigini kontrol ediniz.

Hazirlanmasi
1. Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayiniz.

2.Cam kenarlarini siliniz, temiz olmalidir.

3. Her bir kavanozun Gzerine islak plastik halka ve kapak
koyunuz.

4. Kavanozlan kiskaclarla 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 V% litre sicak su (yakl. 80 °C) ddkiiniiz.
3.Finnin kapisini kapatiniz.

4. Alt 1stmayr [ ayarlayiniz.

5.Sicakhig 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 surmesi durumunda recel yapilmis meyvenin asitlenmesi
ihtimali yikselmekte ve bakteriler olusabilmektedir.

Bir litrelik kavanozlarda meyve

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi

ren
Elma, frenkidzimu ,cilekler kapatiimasi yakl. 25 dakika
Kirazlar, kayisilar, seftaliler, Bektasi Gztmleri kapatiimasi yakl. 30 dakika
Elma puresi, armutlar, erikler kapatiimasi yakl. 35 dakika

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

70 dakika. Bu stire gectikten sonra firini kapatiniz ve muteakip
iIsitmadan 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 ¢ikariimasi

Kavanozlari konserveledikten sonra pisirme alanindan
cikartiniz.

Dikkat!

Sicak kavanozlarn soguk veya islak altliklarin Gzerine
koymayiniz. Kavanoz kapaklari sigrayabilir.
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Gida maddelerinde bulunan akrilamid

Akrilamid her seyden once, drn. patates cipsi, patates biskuviler) gibi yiiksek sicaklikta hazirlanmis tahil ve patates
kizartmasi, kizarmis ekmek, sandvic ekmegi, ekmek veya Urtnlerinde olusur.
hassas pismis besinler (bisklviler, kurabiye, sekil verilmis

Yemeklerin az akrilamid liretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak 6neriler

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

Pigirme 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 katl olarak tepsiye dagitiniz. Patateslerin kurumamasi igin tepsi basina
en az 400 g pisiriniz
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Test yemekleri

Bu tablolar, cesitli cihazlarin kontrol edilmesini ve denenmesini
kolaylastirmak amaciyla kontrol enstituleri icin hazirlanmustir.

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

2 gbzde yemek pisirme:

Universal tavayi her zaman firin tepsisinin tzerine yerlestiriniz.

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

1 seviyede Ustl kapall elmall pasta:

Koyu renk agilan kasnak kalibin yerini degistirip, diyagonal
yerlestiriniz.

2 seviyede Ustl kapall elmall pasta:

Koyu kelepgeli kek kaliplarinin yerini degistiriniz.

Kelepceli metal kek kalibi iginde pasta:

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

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire
Sikma ¢drek Universal tava 3 = 150-170 20-30
Emaye tepsi + Universal tava** 1+3 140-160 35-45
Kicuk kekler Universal tava 3 O 150-170 25-35
KlgUk kekler, 6n i1sitma Emaye tepsi + Universal tava** 1+3 140-160 30-40
Yagsiz kek Tel 1zgara Uzerinde acllan 2 O 160-180 30-40
kelepgeli kek kalibi
Usti kapall elmali pasta Universal tava + 2 kelepceli kek 1 = 190-210 70-80
kalibi @ 20 cm***
2 tel 1zgara* + 2 kelepceli kek  1+3 170-190 65-75

kalibr @ 20 cm***

*

ilave tel 1zgarayi yetkili bayiden veya yetkili servisten ézel aksesuar olarak temin edebilirsiniz.

** ki raf seviyesinde ayni anda pisirme yapmak icin, iiniversal tavay! daima ustteki rafa yerlestiriniz.
*** Kaliplari capraz olarak ¢evrilmis sekilde (diyagonal) aksesuarin Uzerine yerlestiriniz.

Izgara

Yiyecekleri dogrudan tel 1zgara Uzerine yerlestirirseniz Universal
tavayi ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e strlnuz. Bdylece
damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kalir.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik Isitma tirii  lzgara kade- Dakika cinsin-
mesi den siire

Ekmek dilimleri kizartma Tel 1zgara 4 ™ 3 2-2

10 dakika 6n i1sitma

Dana kofte, 12 parca* Tel 1zgara + Universal tava 4+1 ™ 3 25-30

on I1sitma yapmayiniz

* Sirenin %3 kadari doldugunda geviriniz
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	Ankastre fırın
	HB501.1T

	İçindekilertr Kullanma kιlavuzu
	Ürün, aksesuar, yedek parçalar ve hizmetler hakkında daha fazla bilgi için: www.siemens-home.bsh-group.com ve Online- Mağaza: www.siemens-home.bsh-group.com/eshops
	: Önemli güvenlik uyarıları
	Bu kılavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu şekilde cihazı güvenli ve doğru bir biçimde kullanmanız mümkün olacaktır. Daha sonra kullanılmak üzere veya başka birisinin kullanımı için kullanım ve montaj kılavuzunu muhafaza ediniz.
	Bu cihaz yalnızca montaj için tasarlanmıştır. Özel montaj kılavuzunu dikkate alınız.
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Sadece eğitimli bir uzman soket olmadan cihazların bağlantısını yapabilir. Yanlış bağlantı nedeniyle hasar ortaya çıkması durumunda cihaz garanti kapsamı dışında kalır.
	Bu cihaz sadece evde ve ev ortamında kullanılmak için tasarlanmıştır. Cihazı sadece yiyecek ve içecek hazırlamak için kullanınız. Cihaz çalışırken dikkatli olunuz. Cihazı sadece kapalı alanlarda kullanınız.
	Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000 metre yükseklikte kullanılmak üzere tasarlanmıştır.
	Bu cihaz 8 yaşından küçük çocuklar, sınırlı fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip kişiler ve eksik tecrübe veya bilgi sahibi kişiler tarafından ancak sorumlu bir kişinin denetimi altında olmaları veya kendilerine cihazın g...
	Çocuklar cihazla oynamamalıdır. Temizlik ve kullanıcı bakımı çocuklar tarafından yapılamaz; ancak 15 aşından büyük çocuklar denetim altında yapabilir.
	8 yaşından küçük çocukları cihazdan ve bağlantı kablosundan uzak tutunuz.
	Aksesuarı her zaman pişirme alanının içine doğru olacak şekilde itiniz. Kullanım kılavuzundaki Aksesuar Açıklaması bölümüne bakınız .
	Yangın tehlikesi!
	■ Pişirme alanında bekletilen, yanıcı nesneler tutuşabilir. Yanıcı nesneleri kesinlikle pişirme alanında muhafaza etmeyiniz. Cihazdan duman geliyorsa kesinlikle kapısını açmayınız. Cihazı kapatınız ve elektrik fişini çekiniz vey...
	Yangın tehlikesi!
	■ Gevşek yemek artıkları, yağ ve et suyu tutuşabilir. İşletim öncesinde kaba kirleri pişirme alanından, ısıtıcı parçalardan ve aksesuarlardan temizleyiniz.

	Yangın tehlikesi!
	■ Cihaz kapısının açılması sırasında bir hava akımı ortaya çıkar. Pişirme kağıdı ısıtma elemanlarına temas edebilir ve tutuşabilir. Ön ısıtma sırasında pişirme kağıdını kesinlikle aksesuarın üzerine rastgele koymayı...


	Yanma tehlikesi!
	■ Cihaz çok sıcak. Kesinlikle sıcak pişirme alanının iç yüzeylerine veya ısıtıcı elemanlara dokunmayınız. Cihaz daima soğumaya bırakılmalıdır. Çocukları uzak tutunuz.
	Yanma tehlikesi!
	■ Aksesuar veya kap çok ısınır. Sıcak aksesuar veya kapları daima bir mutfak eldiveniyle pişirme alanından çıkartınız.

	Yanma tehlikesi!
	■ Alkol buharı sıcak pişirme alanında tutuşabilir. Kesinlikle fazla miktarda yüksek oranda alkollü içeceklerle yemekler hazırlamayınız. Sadece küçük bir miktar yüksek oranda alkol içeren içecek kullanınız. Cihaz kapısını dikka...


	Haşlanma tehlikesi!
	■ Çalıştırma sırasında temas edilen yerler sıcak olur. Kesinlikle sıcak yerlere dokunmayınız. Çocukları uzak tutunuz.
	Haşlanma tehlikesi!
	■ Cihaz kapısının açılması sırasında sıcak buhar çıkışı olabilir. Cihaz kapısını dikkatlice açınız. Çocukları uzak tutunuz.

	Haşlanma tehlikesi!
	■ Pişirme alanındaki su nedeniyle sıcak su buharı ortaya çıkabilir. Kesinlikle sıcak pişirme alanına su püskürtmeyiniz.


	Yaralanma tehlikesi!
	Çizik cihaz kapısı camı kırılarak sıçrayabilir. Cam kazıyıcı, keskin veya aşındırıcı temizlik maddeleri kullanmayınız.

	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder. Onarımlar, sadece tarafımızdan eğitilmiş bir müşteri hizmetleri teknisyeni tarafından yapılmalıdır. Cihaz arızalıysa elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapa...
	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Sıcak parçalardaki elektrikli cihaz kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz bağlantı kablolarını sıcak parçalarla kesinlikle temas ettirmeyiniz.

	Elektrik çarpması tehlikesi!
	■ İçeri sızan su elektrik çarpmasına neden olabilir. Yüksek basınçlı veya buharlı temizleyici kullanılmamalıdır.

	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Pişirme alanı lambasının değiştirilmesi sırasında gerilim altındaki lamba duyunda elektrik kontağı olabilir. Değiştirme işleminden önce elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız.

	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Arızalı bir cihaz elektrik çarpmasına neden olabilir. Arızalı bir cihazı kesinlikle açmayınız. Elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.


	Yangın tehlikesi!
	■ Yumuşak yemek artıkları, yağ ve kızartma suları kendi kendine temizleme sırasında tutuşabilir. Her kendi kendine temizleme işleminden önce kaba kirleri pişirme alanından ve aksesuarların üzerinden temizleyiniz.
	Yangın tehlikesi!
	■ Kendi kendine temizleme sırasında cihazın dışı çok ısınır. Örneğin bulaşık bezleri gibi yanıcı nesneleri kesinlikle kapı koluna asmayınız. Cihazın ön tarafını boş tutunuz. Çocukları uzak tutunuz.


	Yanma tehlikesi!
	■ Kendi kendine temizleme sırasında pişirme alanı çok ısınır. Kesinlikle cihaz kapısını açmayınız veya kilitleme mandalını elinizle yerinden oynatmayınız. Cihaz soğumaya bırakılmalıdır. Çocukları uzak tutunuz.
	Yanma tehlikesi!
	■ ; Kendi kendine temizleme sırasında cihazın dışı çok ısınır. Cihazın kapısına kesinlikle dokunmayınız. Cihaz soğumaya bırakılmalıdır. Çocukları uzak tutunuz.




	Hasar nedenleri
	Dikkat!


	Yeni fırınınız
	Kumanda bölümü
	Burada kumanda bölümüne bir genel bakış görüyorsunuz. Cihaz tipine göre ayrıntılarda farklılıklar olabilir.
	Düğmeler
	Fonksiyon seçme düğmesi
	Fonksiyon seçme düğmesi ile ısıtma şekli ayarlanır. Fonksiyon seçme düğmesini sağa veya sola çevirebilirsiniz.
	Ayarlama yaptığınızda pişirme alanındaki fırın lambası yanar.

	Sıcaklık seçme düğmesi
	Sıcaklık seçme düğmesiyle sıcaklığı veya ızgara kademesini ayarlayınız.
	Fırın ısınırsa göstergede [ sıcaklık sembolü yanar. Isınma molalarında söner. Bazı konumlarda yanmaz.

	Pişirme alanı
	Fırın lambası
	Soğutma fanı
	Soğutma fanı ihtiyaç durumunda kendi kendine açılır ve kapanır. Sıcak hava kapağın üzerinden dışarı çıkar.
	Pişirme alanının çalışma işleminden sonra hızlı bir şekilde soğuması için soğutma fanı belirli bir süre boyunca çalışır.
	Dikkat!




	Aksesuarınız
	Size verilen aksesuarlar birçok yemek için uygundur. Daima aksesuarların pişirme alnına doğru yerleştirildiğinden emin olunuz.
	Aksesuarların yerleştirilmesi

	Aksesuarları 4 farklı yerleştirme yüksekliğinde pişirme alanına sokabilirsiniz. Aksesuarların kapak camına temas etmemesi için aksesuarları daima dayanak noktasına kadar itiniz.
	Aksesuar yerine oturuncaya kadar yaklaşık yarıya kadar dışarı çekilebilir. Böylece yemekler kolayca dışarı çekilebilmektedir.
	Pişirme alanına sokulurken aksesuarın arkasındaki çıkıntıya dikkat ediniz. Sadece bu şekilde yerine oturur.
	Bilgi

	Fırın tepsilerini iki elinizle yanlarından tutup raflara paralel olarak yerleştiriniz. Tepsiyi rafa yerleştirirken sağa sola çapraz hareket etirmeyiniz. Aksi durumda tepsiyi yerleştirmeniz zor olur. Emaye yüzeyler zarar görebilir.
	Özel aksesuarı müşteri hizmetlerinden, bayilerden veya internetten temin edinebilirsiniz. Bunun için lütfen HZ­ numarasını belirtiniz.
	Özel aksesuar
	Özel aksesuarları yetkili servisten veya teknik marketten satın alabilirsiniz. Fırınınız için sunulan çok sayıda ürünü broşürlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Özel aksesuarın temin edilip edilemeyeceği veya internet üzerind...
	Bu, her cihaz için özel aksesuar olarak uygun değildir. Lütfen satın alırken daima cihazınızı tam adını (E-No.) giriniz.
	Kapı ilave güvenliği
	Uzun pişirme sürelerine ihtiyaç duyan bazı yemeklerde fırının kapısı çok yüksek sıcaklıklara ulaşabilir.
	Eğer evinizde küçük çocuklar varsa fırın çalışmakta iken çocukları gözleyiniz.



	İlk kullanımdan önce
	Fırının ısıtılması
	Yeni kokusunun kaybolması için fırını boş ve kapalı bir şekilde ısıtınız. Bunun için fırının bir saat boyunca 240 °C'yle üst/alt ısıtmada % ısıtılması idealdir. Pişirme alanında, ambalaj artıkları olmamasına dikkat ediniz.
	Fırının ısıtma işlemi devam ettiği sürece mutfağı havalandırınız.
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile üst/alt ısıtmayı % ayarlayınız.
	2. Isı ayar düğmesi ile 240 °C'ye ayarlayınız.

	Aksesuarın temizlenmesi

	Fırının ayarlanması
	Isıtma türleri ve sıcaklık
	Resimdeki örnek: Üst/alt ısıtmada 190 ºC.
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile ısıtma türünü ayarlayınız.
	2. Sıcaklık seçme düğmesi ile sıcaklığı veya ızgara kademesini ayarlayınız.


	Fırının kapanması
	Fonksiyon seçme düğmesini sıfırlama göstergesine çeviriniz.

	Ayarların değiştirilmesi
	Hızlı ısıtma
	Hızlı ısıtma programı ile fırınınız ayarlanan sıcaklığa daha çabuk ulaşır.
	Hızlı ısıtma programını 100 °C'nin üzerinde ayarlanan sıcaklıklarda kullanınız.
	Yemeklerinizin eşit pişmesi için ancak hızlı ısıtma sona erdikten sonra yemeği pişirme alanına koyunuz.
	1. Fonksiyon seçme düğmesini I konumuna getiriniz.
	2. Sıcaklık seçme düğmesi ile sıcaklığı ayarlayınız.

	Hızlı ısıtma sona erdiğinde
	Hızlı ısıtmanın yarıda kesilmesi


	Bakım ve Temizlik
	Özenli bakım ve temizlik yaptığınız takdirde fırınınız uzun süre işlevselliğini korur. Fırınınızın bakımını ve temizliğini nasıl yapacağınızı burada anlatacağız.
	Bilgiler
	Temizlik malzemeleri

	Farklı yüzeylerin yanlış temizleme maddeleri nedeniyle zarar görmemesi için aşağıdaki bilgilere dikkat ediniz.
	Fırında asla

	Kullanmadan önce yeni süngerinizi iyice yıkayınız.
	Pişirme alanında kendi kendini temizleyen yüzeylerin temizlenmesi
	Pişirme alanının arka paneli yoğun gözenekli seramik ile kaplanmıştır. Pişirilen ve kızartılan yemeklerden sıçrayan parçalar, bu tabaka tarafından emilmekte ve fırın çalışır durumdayken ortadan kaldırılmaktadır. Fırının ıs...
	Fırın birkaç kez çalıştıktan sonra halen kir mevcutsa, şu şekilde hareket ediniz:
	1. İlk olarak fırındaki emaye yüzeyleri temizleyiniz.
	2. 3D-sıcak havayı : veya üstten ve alttan ısıtmayı % ayarlayınız.
	3. Fırını boşken yaklaşık 2 saat süreyle maksimum ısıda ısıtınız.

	Kaplamadaki hafif renk değişikliklerinin kendi kendini temizleme fonksiyonu üzerinde etkisi yoktur.
	Dikkat!


	Rafları askıdan çıkartma ve takma
	Rafların çıkartılması
	1. Rafları alttan tutup biraz öne doğru çekin. Alt kısımlarındaki uzantıları takılı olduğu kanallarından çıkartın (Resim A).
	2. Daha sonra tüm iskeleti önce aşağıya doğru sonra öne doğru çekerek çıkartın (Resim B).
	Rafları bulaşık deterjanı ve bulaşık süngeri ile temizleyiniz. İnatçı kirlerde bir fırça kullanınız.

	Rafların asılması
	1. Rafın üstündeki 2 kancayı üst deliklere takın. (Resim A-B)
	: Hatalı montaj!

	2. Her 2 kancada komple üstteki deliklerin içinde iken rafı yavaş ve dikkatlice hareket ettirerek alttaki kanallara da takın (Resim D).
	3. Her iki rafıda fırın yan duvarlarına takın (Resim E).


	Fırın kapısının çıkartılması ve yerleştirilmesi
	Kapı camlarını sökmek ve temizlemek için fırın kapısını yerinden çıkartabilirsiniz.
	Fırın kapısı menteşelerinin birer kilitleme kolu vardır. Kilitleme kolları kapandıysa (Resim A), fırın kapısı emniyete alınmıştır. Fırın kapısı çıkartılamaz. Kilitleme kolu, fırın kapısını çıkartmak için açıldıysa (R...
	: Yaralanma tehlikesi!

	Kapının çıkartılması
	1. Fırın kapısını tamamen açınız.
	2. Her iki kilitleme kolunu sağa ve sola doğru açınız (Resim A).
	3. Fırın kapısını dayamaya kadar kapatınız. İki elinizle sol ve sağ taraftan tutunuz. Biraz daha kapatınız ve çekip çıkartınız (Resim B).

	Kapağın yerleştirilmesi
	Fırın kapısını işlemleri tersten takip ederek yeniden yerleştiriniz.
	1. Fırın kapısını yerleştirirken, her iki menteşenin de açılış yönünde takıldığına dikkat ediniz (Resim A).
	2. Menteşe çentiği her iki taraftan oturmalıdır (Resim B).
	3. Her iki kilitleme kolunu tekrar kapatınız (Resim C). Fırının kapısını kapatınız.
	: Yaralanma tehlikesi!



	Kapı camlarının sökülmesi ve takılması
	Sökülmesi
	1. Fırın kapısını çıkartınız. Bunun için, Kapının çıkartılması bölümüne bakınız. Kolu aşağıya gelecek şekilde bir bezin üzerine yerleştiriniz.
	2. Fırın kapısının üst kısmındaki kapağı sökünüz. Bunun için parmaklarınızla soldan ve sağdan parçaya bastırınız. Kapağı dışarı doğru çekerek yerinden çıkarınız (Resim A).
	3. En üstteki camı kaldırınız ve dışarı doğru çekiniz (Resim B).
	: Yaralanma tehlikesi!


	Takılması
	1. En üstteki camı her iki yanından tutarak arkaya doğru kavisli bir şekilde içeriye sürünüz. Alt kısmındaki kanallara girdiğinden emin olunuz. Camın düz yüzeyi dışta, pürüzlü yüzeyi içte olmalıdır. (Resim A).
	2. Fırın kapısının üst kısmındaki kapağı yerleştiriniz ve bastırınız. Yanlardaki tırnakların yerine oturduğundan emin olunuz.
	3. Fırının kapısını takınız.Bunun için, Kapının yerleştirilmesi bölümüne bakınız.




	Bir arıza halinde yapılması gereken işlemler
	Hasar tablosu
	Bir yemek iyi olmazsa lütfen bölümüne bakınız. Sizin için mutfağımızda denedik. Burada yemek pişirmeye ilişkin birçok öneri ve bilgi bulabilirsiniz.
	: Elektrik çarpma tehlikesi!
	Dikkat!

	Tavandaki fırın lambasını değiştiriniz
	Fırın lambası bozuk ise veya yanmıyorsa, değiştirmek gerekir. Isıya dayanıklı 40 Watt'lık lambaları müşteri hizmetlerinden ya da yetkili satıcılardan bulabilirsiniz. Yalnızca bu uygun lambaları kullanınız.
	: 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
	Size nitelikli bir hizmet sunabilmemiz için telefon ettiğinizde ürün numarasını (E-Nr.) ve parti numarasını (FD-Nr.) belirtiniz. Numaraların yer aldığı tip levhasını fırın kapısının sağ tarafında bulacaksınız. Gerektiğinde kol...
	Garanti süresi içerisinde de olsa hatalı kullanma halinde bir servis teknisyeninin gelmesinin ücretsiz olmadığını dikkate alınız.
	Kullanım ömrü :10 yıldır (Ürünün fonksiyonunu yerine getirebilmesi için gerekli yedek parça bulundurma süresi)
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma

	Üreticinin yetkisine güveniniz. Böylelikle gerekli onarım çalışmalarının, cihazınızın orijinal yedek parçalarına sahip, eğitilmiş servis teknisyenleri tarafından yapıldığından emin olabilirsiniz.
	Garanti Şartları


	Enerji ve çevre için öneriler
	Enerji tasarrufu
	AEEE Yönetmeliğine Uyum ve Atık Ürünün Elden Çıkarılması
	Ambalaj malzemesini çevre kurallarına uygun şekilde imha ediniz.

	Nakliye sırasında dikkat edilecek hususlar
	Cihazın içindeki ve üzerindeki hareketli tüm parçalarını sonrasında iz bırakmadan çıkabilen bir bant ile bantlayarak sabitleyiniz. Tepsi gibi aksesuarları cihaza zarar vermemesi için kenarlarına ince karton koyarak raflara takınız. Ö...
	Orjinal kutusu yok ise
	Cihaz dış yüzeylerini olası darbelere karşı koruyucu karton vb. ambalaj malzemeleri ile kapatınız.



	Sizin için kendi mutfağımızda test edilmiştir
	Burada, bazı yemekler ve bu yemekler için en uygun olan ayarlar sunulmuştur. Burada sizlere, yemeğiniz için hangi ısıtma türünün ve sıcaklığın uygun olduğunu göstereceğiz. Uygun aksesuarlar ve hangi yüksekliğe sürmeniz gerektiğin...
	Bilgiler
	Pasta ve çörek

	Tek seviyede pişirme
	Üst/alt ısıtma % ile pastaya ilişkin pişirme işlemi en iyi sonucu verir.

	Bir kaç seviyede pişirme
	3D sıcak hava : kullanınız.
	Aynı zamanda fırına verilmiş tepsiler, aynı zamanda hazır olmak zorunda değildir.
	Tablolarda yemekleriniz için pek çok sayıda öneriler bulacaksınız.

	Pasta kalıpları
	Koyu renkli metalden pasta kalıpları en uygun olanlarıdır.
	İnce tabakalı metalden açık renk kek kalıplarında veya cam kalıplarda, pişirme süresi uzayacaktır ve pasta eşit şekilde kahverengileşmeyecektir.
	Silikon kalıplar kullanmak isterseniz, üreticinin yemek tariflerine ve verilerine göre kendinizi yönlendiriniz. Silikon kalıplar, genelde normal kalıplara göre daha küçüktür. Hamur miktarı ve tarifte verilenler farklı olabilirler.

	Tablolar
	Tablolarda çeşitli pastalar ve kekler için optimum ısıtma türlerini bulacaksınız. Sıcaklık ve pişme süresi, hamurun miktarına ve özelliklerine bağlıdır. Bu nedenle tablolarda sıcaklık aralıkları verilmiştir. İlk olarak daha dü...
	Eğer ön ısıtma yaparsanız, pişirme süresi 5 ile 10 dakika arası kısalır.
	Ekmek ve küçük kahvaltı ekmeği Başka şekilde önerilmediği sürece ekmek pişirirken fırını önceden ısıtınız.
	Asla fırın sıcakken içine su püskürtmeyiniz.

	Kek ve börek türü pişirmeye yönelik ipuçları
	Et, kümes hayvanı, balık
	Kaplar
	Sıcağa dayanıklı olan her kabı kullanabilirsiniz. Büyük kızartmalar için üniversal tava da uygundur.
	Cam yemek kapları kullanmanızı tavsiye ederiz. Kapağın kızartıcı için uygun olmasına ve iyice kapanmasına dikkat ediniz.
	Eğer emaye kızartıcı kullanırsanız biraz daha fazla sıvı ekleyiniz.
	Paslanmaz çelik kızartma tencerelerinde kızarma o kadar güçlü değildir ve et biraz daha az pişmiş olabilir. Pişirme süresini uzatınız.
	Tablolardaki bilgiler: Kapaksız kap = açık Kapaklı kap = kapalı
	Kabı daima tel ızgaranın ortasına yerleştiriniz.
	Sıcak durumdaki cam kapları kuru bir altlık üzerine bırakınız. Altlık ıslak veya soğuk ise camın çatlama tehlikesi söz konusudur.

	Kızartmak
	Çok yağsız et için biraz sıvı ekleyiniz. Kabın tabanı yakl. ½ cm kadar örtülmelidir.
	Buğulamalı kızartma için yeterli miktarda sıvı katınız. Kabın tabanı 1 - 2 cm kadar örtülmelidir.
	Sıvının miktarı etin türüne ve kabın malzemesine bağlıdır. Eğer eti emaye kızartıcıda hazırlayacaksanız, cam kaba göre biraz daha fazla sıvı gereklidir.
	Paslanmaz çelik kızartma tencereleri sadece belirli koşullarda uygundur. Et daha yavaş pişecek ve daha az kızaracaktır. Daha yüksek sıcaklığı ve/veya daha uzun pişirme süresini kullanınız.

	Izgara yapma hakkında bilgiler
	Izgara yaparken fırının kapısının daima kapalı olmasına dikkat ediniz.
	Izgara yaparken ızgaraya koyacağınız yiyecekleri yerleştirmeden önce yakl. 3 dakika önce ızgarayı ısıtınız.
	Izgara yapılacak olan etleri vs. doğrudan tel ızgaranın üzerine diziniz. Tek bir parça ızgaralık et vs. kızartacaksanız, tel ızgaranın tam ortasına koyunuz. Ayrıca üniversal tavayı seviye 1'e yerleştiriniz. Böylelikle etten damlayan...
	Tepsi veya üniversal tava seviye 4'e yerleştirilmemelidir. Yüksek sıcaklıkta şekli bozulabilir ve dışarı çıkarılırken pişirme alanına zarar verebilir.
	Izgara yapılan etlerin mümkün olduğu kadar aynı kalınlıkta olmasına özen gösteriniz. Böylelikle etler muntazam ve aynı oranda kızarıp lezzetlerini korurlar; ayrıca fazla kurumaları önlenmiş olur. Biftekleri ancak ızgara üzerinde k...
	Izgara parçalarının Z'ü dolduğunda çeviriniz.
	Izgara ısıtma elemanı sürekli açılıp kapanır. Bu normaldir. Bunun ne sıklıkta olduğu ayarlanmış kızartma seviyesine göre değişir.

	Et
	Et parçalarını sürenin yarısı dolduktan sonra çeviriniz.
	Kızartma piştikten sonra, kapatılmış ve kapısı kapalı tutulan fırının içinde 10 dakika daha bekletilmelidir. Böylece et suyunun daha iyi dağılması sağlanır.
	Rozbifi piştikten sonra alüminyum folyoya sarınız ve 10 dakika bekletiniz.

	Kümes hayvanları
	Tablo, besinlerin soğuk fırına sürülmesi durumu için geçerlidir.
	Tablodaki ağırlık ile ilgili bilgiler, içi doldurulmamış, kızartılmaya hazır kümes hayvanları için geçerlidir.
	Doğrudan tel ızgara üzerinde ızgara yapacaksanız, üniversal tavayı seviye 1'e yerleştiriniz.
	Ördek ve kazlarda, kanadın alt tarafındaki deriyi deliniz, böylelikle yağ dışarıya akabilir.
	İlk önce göğüs tarafı tel ızgarada alta gelecek şekilde, bütün kümes hayvanını yerleştiriniz. Tüm tavuğu veya kümes hayvanını pişme süresinin üçte ikisi sona erince çeviriniz.
	Kümes hayvanları kızartmaları, kızartma süresinin sonuna doğru üzerine tereyağı, tuzlu su veya portakal suyu sürülürse daha iyi kızarır ve daha güzel görünür.

	Balık
	Sürenin Z kadarı geçtiğinde balık parçalarını çeviriniz.
	Bütün balığın çevrilmesi gerekli değildir. Bütün balığı yüzer pozisyonda sırtındaki yüzgeçleri yukarıda kalacak şekilde fırına veriniz. Balığın ortasına kesilmiş bir patates veya fırına dayanıklı küçük bir kap yerleş...


	Kızartma ve ızgara ile ilgili öneriler
	Hazır ürünler
	Ambalajdaki üretici bilgilerini dikkate alınız.
	Aksesuarı yağlı kağıt ile kaplayacaksanız, lütfen yağlı kağıdın bu sıcaklık için uygun olup olmadığına dikkat ediniz. Kağıdın büyüklüğü kaba uygun olmalıdır.
	Pişen yemeğin lezzeti, kullanılan gıdaya bağlıdır. Önceden kızarmış ve eşit olmayan ölçümler çiğ ürünlerde önceden mevcut olabilir.
	Not
	Derin donduruluş besinler pişirilirken, üniversel tavanın şekli değişebilir (tava yamulabilir). Bunun sebebi, aksesuarların maruz kaldığı büyük ısı farklılıklarıdır. Daha pişirme işlemi esnasında bu deformasyon yine kaybolur.



	Özel yemekler
	Daha düşük sıcaklıklarda 3D sıcak hava : ile gevşek mayalı hamur gibi kaymaklı yoğurtta da başarılı olursunuz.
	Öncelikle aksesuarları, asma ızgarayı veya çekme çubuklarını pişirme alanından çıkartınız.
	Yoğurdun hazırlanması
	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.


	Hamurun mayalanması
	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
	Buz çözülme süreleri, ilgili gıda maddesinin türüne ve miktarına bağlıdır.
	Ambalajdaki üretici bilgilerini dikkate alınız.
	Dondurulmuş gıda maddesini ambalajından çıkartınız ve uygun bir kaba koyarak tel ızgaranın üzerine yerleştiriniz.
	Kümes hayvanını, göğüs kısmı alta gelecek şekilde bir tabağın üzerine koyunuz.

	Kurutma
	3D sıcak hava : ile mükemmel kurutma yapabilirsiniz.
	Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullanınız ve onları iyice yıkayınız.
	Meyve ve sebzeleri, iyice süzünüz ve kurulayınız.
	Üniversal tavaya ve tel ızgaraya pişirme kağıdı veya yağ geçirmez kağıt yerleştiriniz.
	Çok sulu sebze ve meyveleri birden fazla çeviriniz.
	Kurutulmuş gıdayı kurutmadan hemen sonra kağıttan ayırınız.

	Konserveleme
	Konserveleme için kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve düzgün olmalıdır. Mümkün olduğunca eşit büyüklükte kavanozlar kullanınız. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak kavanozlar için geçerlidir.
	Dikkat!

	Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullanınız. İyice yıkayınız.
	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
	Meyve Yaklaşık 40 - 50 dakika sonra kısa aralıklarla kabarmaya başlar. Fırını kapatınız.
	25 ila 35 dakikalık müteakip ısıtmanın ardından kavanozları pişirme alanından alınız. Pişirme alanında soğuma işleminin uzun sürmesi durumunda reçel yapılmış meyvenin asitlenmesi ihtimali yükselmekte ve bakteriler oluşabilmektedir.
	Sebze Kavanozlarda kabarcıklar başladığında, sıcaklık 120 - 140 °C'ye geri ayarlanmalıdır. Sebzenin türüne göre yakl. 35 - 70 dakika. Bu süre geçtikten sonra fırını kapatınız ve müteakip ısıtmadan faydalanınız.

	Kavanozların çıkarılması
	Kavanozları konserveledikten sonra pişirme alanından çıkartınız.
	Dikkat!




	Gıda maddelerinde bulunan akrilamid
	Akrilamid her şeyden önce, örn. patates cipsi, patates kızartması, kızarmış ekmek, sandviç ekmeği, ekmek veya hassas pişmiş besinler (bisküviler, kurabiye, şekil verilmiş bisküviler) gibi yüksek sıcaklıkta hazırlanmış tahıl ve ...

	Test yemekleri
	Bu tablolar, çeşitli cihazların kontrol edilmesini ve denenmesini kolaylaştırmak amacıyla kontrol enstitüleri için hazırlanmıştır.
	Pişirme

	2 gözde yemek pişirme: Üniversal tavayı her zaman fırın tepsisinin üzerine yerleştiriniz.
	Sıkma çörek (tulumba tatlısı gibi): Aynı zamanda fırına verilmiş tepsiler, aynı zamanda hazır olmak zorunda değildir.
	1 seviyede üstü kapalı elmalı pasta: Koyu renk açılan kasnak kalıbın yerini değiştirip, diyagonal yerleştiriniz. 2 seviyede üstü kapalı elmalı pasta: Koyu kelepçeli kek kalıplarının yerini değiştiriniz.
	Kelepçeli metal kek kalıbı içinde pasta: Üst/Alt ısıtma % ile seviye 1'de pişiriniz. Tel ızgara yerine üniversal tava kullanınız ve kelepçeli kek kalıbını bunun üzerine yerleştiriniz.
	Izgara
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