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Para que cozinhar seja um prazer tao grande como
comer

leia 0 presente manual de instrucdes. Dessa forma podera
tirar proveito de todas as vantagens técnicas.

Obtera informagdes importantes sobre a seguranga.

Ficara a conhecer os varios componentes do seu novo
fogdo. E aprendera a efectuar a respectiva regulacéo passo a
passo. E muito simples.

Nas tabelas encontrara os valores de regulagao e os niveis
para diversos pratos correntes. Foi tudo testado no nosso
estudio.

E se, por acaso, surgir alguma anomalia, encontrara nas
ultimas péaginas informagdes sobre como eliminar pequenas
anomalias.

O manual tem um indice pormenorizado que a ajudara a ori-
entar-se.

Bom apetite.
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O que deve ter em atencao

Antes da montagem
Danos de transporte

Ligacao eléctrica

Indicacoes de
seguranca

Forno quente Q

|eia cuidadosamente o presente manual de
instrucdes, ja que tal lhe permitira utilizar de forma
segura e correcta o seu fogéo.

Guarde em local seguro o0 manual de instrugcdes e de
montagem. Se passar 0 aparelho a outra pessoa,
junte-lhe o manual

Examine o aparelho depois de o desembalar.
Se detectar danos de transporte, ndo pode ligar o
aparelho.

A ligacdo do fogéo deve ser sempre realizada por
um técnico autorizado. Se a ligagéo do aparelho for
feita de forma incorrecta, a garantia ndo tem
qualquer validade, em caso de danos.

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
doméstico.

Utilize o fogao exclusivamente para a preparacao de
alimentos.

Abrir a porta do forno com cuidado, pois pode
escapar vapor guente.

Nunca toque nas partes quentes no interior do forno
nem nas resisténcias. Perigo de queimaduras!
Mantenha as crian¢as sempre afastadas.

Nao guarde objectos inflamaveis dentro do forno.
Perigo de incéndio!

Nao entale os cabos de ligacao de aparelhos
eléctricos na porta do forno quente. O isolamento do
cabo pode derreter. Perigo de curto-circuito!



Reparagdes

Causas de danos

Tabuleiros, papel de
aluminio ou recipientes no
fundo do forno

Elementos de encaixe

Papel vegetal

Agua no forno

Sumo de frutos

Arrefecimento com porta
do forno aberta

As reparaces indevidas sdo perigosas.

Perigo de choque eléctrico!

As reparacoes s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados dos Servicos de Assisténcia
Técnica.

Se 0 aparelho estiver avariado, desligue o fusivel do
fog@o na caixa de fusiveis.
Contacte os Servigos de Assisténcia Técnica.

Nao cologue tabuleiros sobre o fundo do forno.
Nao o forre com papel de aluminio.

N&o coloque recipientes no fundo do forno.

Tal provoca uma acumulacao do calor. Os tempos
de assadura e cozedura indicados deixam de
corresponder e 0 esmalte fica danificado.

Aplicar, cuidadosamente, 0s elementos de encaixe,
para evitar danos.

Se trabalhar com circulagéo de ar quente 3D @, nao
devera colocar papel vegetal, solto, dentro do forno
(por ex. para aquecer). A turbina de ar quente pode
sugar o papel. Isto pode provocar danos no sistema
de aquecimento e na turbina.

Nunca deite agua no forno quente, o esmalte pode
ser danificado.

Se estiver a confeccionar bolos de frutos muito
sumarentos, nao encha demasiado o tabuleiro.

O sumo de frutos que pingar do tabuleiro deixara
manchas impossiveis de remover.

Neste caso, sera melhor utilizar o tabuleiro universal
mais fundo.

O forno devera arrefecer sempre fechado. Tome
cuidado para ndo entalar nada na porta do forno.
Mesmo que abra a porta do forno apenas um
pouco, as fachadas dos méveis contiguos podem
ser danificadas com o tempo.



Vedante do forno muito
sujo

Utilizagao da porta do
forno como assento

Se 0 vedante do forno estiver muito sujo, a porta do
forno nado fecha correctamente durante a operacao.
As fachadas dos mdveis contiguos podem ser
danificadas. Mantenha o vedante do forno limpo.

N&o se apoio nem se sente na porta do forno
aberta.

O seu novo fogao

O painel de
comandos

Aqui ira aprender a conhecer o seu novo aparelho.
Iremos explicar-lhe 0 modo de funcionamento do
painel de comandos com os selectores e indicagdes,
bem como fornecer informagdes sobre os tipos de

aguecimento e os acessorios fornecidos junto com o
aparelho.

Pode haver pequenas divergéncias entre modelos de
aparelho diferentes.

Selector de
funcdes

Seletor de funcdes

Campo de indicagéo Selector de
e teclas de comando temperatura

O selector de funcdes permite-lhe regular o tipo de
aquecimento do forno.

Posicdes

(i Calor superior e inferior

Circulacao de ar quente 3D*

Ar quente circulante intensivo / Poténcia para pizza
() Calor inferior

Grelhar com circulagdo de ar



Selector de
temperatura

Posicoes

O Grelhados planos, pequena superficie
(] Grelhados planos, grande superficie
Descongelar

A Aquecimento rapido

*Tipo de aquecimento, em que a classe de eficiéncia
energética foi determinada segundo a norma
EN50304.

Ao regular o selector de fung¢des, a lampada do
forno acende.

O selector de temperatura permite regular a
temperatura ou a poténcia do grelhador.

Temperatura

50-270 Gama de temperaturas em °C
Grelhador (J

1 Grelhador fraco

2 Grelhador médio

3 Grelhador forte

Poténcias do grelhador

O simbolo por cima do selector de temperatura
acende quando o forno estiver a aquecer, apagando
nas pausas de aquecimento. Ao grelhar o simbolo
nao acende.

Ao preparar grelhados planos, de pequena () oude
grande superficie 0, regule uma poténcia do
grelhador com o selector de temperatura.



Teclas de comando e
campo de indicao

Manipulos de
selectores
rebaixaveis

Tipos de
aquecimento

Tecla do despertador £ Permite-Ihe regular o despertador.

Tecla do relogio ® Permite-Ihe regular a hora, 0
tempo de duragdo para o forno =
e a hora de conclusdo —!

Tecla Menos — Permite-Ihe diminuir os valores
de ajuste.

Tecla Mais + Permite-lhe aumentar os valores

de ajuste.

Tecla de chave o—m Permite-Ihe ligar e desligar a

seguranca para criangas.

Pode consultar os valores regulados no campo de
indicacao.

Os manipulos dos selectores podem ser rebaixados.
Para rebaixar e soltar os selectores basta exercer
pressdo sobre 0s manipulos.

O selector de funcdes pode ser rodado para a direita
Ou para a esquerda, o selector de temperatura
apenas para a direita.

Tem a sua disposicao varios tipos de aquecimento
para o forno. Poderd, assim, escolher o tipo de
confeccdo mais adequado ao prato a preparar.

Calor superior e inferior

Deste modo o calor é distribuido uniformemente, por
cima e por baixo, pelos bolos ou assados.

Os bolos de massa batida em formas e os soufflés
resultam melhor se preparados desta forma. O calor
superior € inferior também & bastante indicado para
assar pecas de carne magra de vaca, vitela e caga.



Circulacao de ar quente 3D

Na parede traseira existe um ventilador que distribui,
de forma uniforme, o calor da resisténcia circular
pelo forno. Com ar quente circulante 3D podera
cozer simultaneamente em dois niveis bolos e
pizzas. Podera cozinhar simultaneamente bolachas e
massa folhada em dois niveis. As temperaturas do
forno necessarias sdo menores do que ao utilizar o
calor superior e inferior. Podera adquirir tabuleiros
adicionais nas lojas da especialidade.

Para desidratar, o ar quente circulante 3D é o tipo de
aguecimento mais adequado.

Ar quente circulante intensivo /
Poténcia para pizza

Neste modo, o calor inferior e a resisténcia circular
estao em funcionamento.

Este tipo de aguecimento adequa-se especialmente
a preparacéo de produtos ultracongelados. Pizzas,
batatas fritas ou “Strudel” doce ultracongelados
saem perfeitamente, sem ser necessario realizar um
pré-aguecimento.

Calor inferior

O calor inferior permite a pds-cozedura ou tostar
posteriormente o0s alimentos por baixo.

Grelhar com circulacéo de ar

A resisténcia do grelhador e o ventilador ligam-se e
desligam-se alternadamente. No intervalo do
aquecimento, o ventilador faz circular, em volta do
alimento, o calor libertado pelo grelhador.

Deste modo, as pecgas de carne ficam, totalmente,
tostadas e estaladicas.

11
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Grelhados planos, pequena superficie

Neste modo, a seccao do meio da resisténcia do
grelhador € ligada. O tipo de aquecimento é
adequado para pequenas quantidades. Assim,
poupara energia. Colocar o alimento a ser grelhado
no centro da grelha.

Grelhados planos, grande superficie

Toda a superficie sob a resisténcia do grelhador fica
quente. Podera grelhar vérios bifes, salsichas, peixes
ou, ainda, fazer tostas.

Descongelar

Na parede traseira existe um ventilador que faz o ar
circular em redor dos alimentos congelados.

Pecas de carne, aves, pao e bolos ultracongelados
sao descongelados de forma homdgenea.



Forno e acessorio

Acessorios

O acessorio pode ser introduzido no forno em
3 niveis diferentes.

O acessorio pode ser puxado para fora até dois
tergcos do seu comprimento sem virar, facilitando o
retirar dos pratos.

Em caso de funcionamento com circulacao de ar
quente 3D @, o nivel »2« ndo deve ser utilizado,
para que nao seja prejudicada a circulacao do ar.

Podera adquirir os acessorios junto dos Servicos de
Assisténcia Técnica ou nas lojas da especialidade.
Indique a referéncia HEZ.

Grelhas HEZ 334000

para loica, formas de bolos, assados, pecas a
grelhar e refeicoes ultracongeladas.
Introduza as grelhas com a curvatura para baixo ~—.

Tabuleiro universal HEZ 332000

para bolos de massa humida, bolos em geral,
refeicbes ultra-congeladas e pegas grandes para
assar. Também pode ser utilizado para recolha de
gordura, sempre que fizer os grelhados directamente
sobre a grelha.

Introduza o tabuleiro universal no forno até ao
encosto com a chanfradura virada para a porta.

Tabuleiro esmaltado HEZ 331000
para bolos e bolachas.

Introduza o tabuleiro no forno até ao encosto com a
chanfradura virada para a porta.

13



Acessorios originais
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Podera adquirir acessorios originais junto dos
Servicos de Assisténcia Técnica ou nas lojas da
especialidade.

Grelha HEZ 324000

para grelhados. Coloque sempre a grelha no
tabuleiro universal. Os pingos de gordura e 0 suco
da carne s&o recolhidos.

Chapa de grelhados HEZ 325000

para utilizar em substituicdo da grelha ou como
protecg&o contra pingos e salpicos, de modo a que
o forno nao fique muito sujo. Utilizar a chapa de
grelhados somente no tabuleiro universal.

Grelhar com a chapa de grelhados: coloca-la no
mesmo nivel em que se colocaria a grelha.

Chapa de grelhados como proteccao contra pingos
e salpicos: introduzir o tabuleiro universal com a
chapa de grelhados por baixo da grelha.

Tabuleiro esmaltado HEZ 331010
com revestimento anti-aderente

E mais facil desagarrar os bolos e bolachas do
tabuleiro.

Introduza o tabuleiro no forno até ao encosto com a
chanfradura virada para a porta.

Tabuleiro universal HEZ 332010
com revestimento anti-aderente

Os bolos de massa humida, os produtos de
pastelaria, os pratos ultra-congelados e grandes
assados soltam-se facilmente do tabuleiro universal.

Introduza o tabuleiro universal no forno até ao
encosto com a chanfradura virada para a porta.

Tabuleiro de vidro HEZ 336000

Tabuleiro fundo de vidro. Também se presta como
tabuleiro de servir a mesa.



Chapa para pizza HEZ 317000

ideal para pizzas, produtos ultracongelados, bolos
redondos grandes, etc. Pode utilizar a chapa para
pizza em vez do tabuleiro universal. Coloque a
chapa sobre a grelha. Oriente-se pelas indicacoes
nas tabelas.

Forma de bolos HEZ 6001

Esta forma de bolos impede que o conteudo arrufe
para fora, sendo ideal para preparar bolos com
muito sumo. O rebordo extra-largo impede que a
massa saia para fora, mantendo o forno limpo.

O interior da forma para bolos tem um revestimento
anti-aderente.

Assadeira de vidro HMZ21GB

para estufados e soufflés, a preparar no forno.
E especialmente indicado para o automatico de
assados.

Assadeira de metal HEZ 6000

adequada para a zona de assados da placa de
cozinhar vitroceramica. A assadeira é adequada para
a utilizagdo do automatico de sensores, bem como
para o automatico de assados.

O exterior da assadeira & de esmalte e o interior tem
um revestimento anti-aderente.

Tabuleiro profissional HEZ 333000
para a preparacao de grandes quantidades.

Tampa para tabuleiro profissional HEZ 333001

transforma o tabuleiro profissional numa assadeira
profissional.

15
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Extensao telescopia completa tripla HEZ 338307

Pode utilizar as calhas extensiveis do nivel 1,2 e 3
para puxar o acessorio ainda mais para fora, sem
que 0 mesmo vire.



Turbina de
arrefecimento

O forno esta equipado com uma turbina de
arrefecimento, a qual liga e desliga automaticamente
conforme necessério. O ar quente sai pela porta.

Antes da primeira utilizacao

Se naindicagao aparecer o
simbolo © e trés zeros a
piscar

Aquecer o forno

Como proceder

Limpiar previamente
0S acessorios

O presente capitulo dar-lhe-a as indicagdes
necessarias que devera seguir antes de utilizar o
fogdo pela primeira vez para cozinhar.

Agueca o forno e limpe os acessorios. Leia as
indicacdes de seguranca no capitulo ,O que deve ter
em atencao“.

Em primeiro lugar, verifique se na indicacéo do fogao
aparece o simbolo ® e trés zeros a piscar.

Acerte a hora.

1. Prima a tecla do relogio C©.
Aparece a indicagao 12:00 e o simbolo do
relégio ® comega a piscar.

2. Acerte a hora com a tecla + ou a tecla —.

A hora é assumida decorridos alguns seg undos.
O fogéo esta agora pronto a funcionar.

A fim de eliminar o cheiro a novo, aquega o forno
fechado e vazio.

1. Cologue o selector de funcdes em E.
2. Regule 240 °C.
Desligue o selector de fungdes apds 60 minutos.

Antes da primeira utilizacao, devera lavar bem os
acessorios com uma solucao de agua e detergente e
um pano.

17



Regular o forno

Desligar o forno
manualmente

O forno desliga-se
automaticamente

O forno liga-se e desliga-se

automaticamente

Tabelas o conselhos

Como regular

Esemplo: Calor superior e
inferior & 190° C

—_
o
o

/
TR\

—
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o
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Existem varias possibilidades de regular o seu forno.

Desligar vocé mesma o forno, quando o prato
estiver pronto.

Pode ausentar-se da cozinha também por periodos
mais prologados.

Por exemplo, pode colocar o prato de manha no
forno e regula-lo de forma a estar pronto ao
meio-dia.

No capitulo “Tabelas e conselhos” encontra as
regulacdes adequadas para muitos pratos.

1. Com o selector de funcdes, regule o tipo de
aquecimento pretendido.

2. Com o selector de temperatura, regule a
temperatura ou a poténcia do grelhador.



Desligar Quando o prato estiver pronto, desligue o selector
de fungdes.

Alterar a regulagao Em qualquer altura, podera alterar a temperatura ou
a poténcia do grelhador.

Pretende que o forno

forno des|igue Acerte a hora como descrito no ponto 1 e 2

automaticamente Introduza, adicionalmente, o tempo de cozedura
(tempo de duracéo) para o prato a ser confeccionado.

Examplo: Tempo de duracao
45 minutos

3. Prima a tecla do relégio ©.
O simbolo de tempo de duracao 2l comeca a
piscar.

4. Regule o tempo de duragéo com a tecla + ou a
tecla —.
Tecla + valor sugerido = 30 minutos.
Tecla — valor sugerido = 10 minutos.

O forno o forno arranca apés alguns segundos.
O simbolo 2! acende na indicagéo.

O tempo de duragéao Soa um sinal sonoro. O forno desliga-se. Prima duas

terminou vezes a tecla © e desligue o selector de fungdes.

Modificar a regulacao Prima a tecla do relégio ®. Modifique o tempo de
duracdo com a tecla + ou a tecla —.

Cancelar a regulacao Prima a tecla do relogio ®. Prima a tecla -, até a
indicacao ficar a zeros. Desligue 0 selector de
funcoes.

Regular o tempo de duragdo, Prima duas vezes a tecla do relogio @ e efectue a
quando a hora estiver oculta regulacao conforme descrito no ponto 4.

19



Pretende que o forno
ligue e desligue
automaticamente

Exemplo: Sdo 10h45m.

0 prato demora 45 minutos
e pretende que esteja
pronto as 12h45m

O tempo de duragéao
terminou

Nota

20

Lembre-se que os alimentos faciimente deterioraveis
nao devem ficar durante muito tempo no forno.

Efectue a regulagdo seguindo os passos descritos
nos pontos 1 a 4. O forno arranca.

5. Prima a tecla do relégio ®© até que o simbolo da
hora de conclusdo =1 comece a piscar.
Na indicagao pode ver quando o prato estara
pronto.

6. Adie a hora de conclus&o para mais tarde com a
tecla +.

A regulacao € assumida decorridos alguns
segundos. Na indicacéo ¢ apresentada a hora de
concluséo até o forno arrancar.

Soa um sinal sonoro. O forno desliga-se.
Prima duas vezes a tecla ® e desligue o selector de
funcdes.

Enquanto estiver um simbolo a piscar, pode efectuar
alteracdes. Se o simbolo se acender, isso significa
que a regulacao foi assumida. Enquanto a regulacao
nao for assumida, podera alterar o tempo de espera.
Veja a este respeito o capitulo relativo as regulacoes
base.



Aquecimento rapido

Isto permite-lhe aquecer o forno muito rapidamente.

Como regular

1. Cologue o selector de funcdes na posicéao de
aquecimento rapido ().

2. Com o selector de temperatura, regule a
temperatura desejada.

O forno arranca apoés alguns segundos.
Na indicagéao acende o simbolo @.

O acquecimento rapido
terminou O simbolo (3 apaga-se.

Coloque o prato no forno e regule o forno.

21



Horas

Como regular
Exemplo: 13h00m

Modificar, por exemplo, a
hora de Verao para a hora
de Inverno

Ocultar a hora

22

Depois de o aparelho ter sido ligado a corrente pela
primeira vez ou apds uma falha de corrente, na
indicac&o aparece a piscar o simbolo © e trés zeros.
Acerte a hora.

O selector de funcdes tem de ser desligado.

1. Prima a tecla do relogio ©.
Na indicag&o aparece 12h00m e o simbolo ©®
comeca a piscar.

2. Acerte a hora com a tecla + ou a tecla —.

A hora é assumida decorridos alguns segundos.

Prima duas vezes a tecla do relogio © e efectue as
modificacdes com a tecla + ou a tecla —.

Pode ocultar a hora. Neste caso, a hora é apenas
mostrada aquando da regulacao.

Para o efeito, tem de modificar a regulagao base.
Consulte o capitulo relativo as regulacdes base.



Despertador
Podera utilizar o despertador como se fosse um
despertador de cozinha. Este tem um funcionamento
independente do forno.
O despertador tem um sinal especial, o que lhe
permite distinguir se foi o despertador que tocou ou
se o tempo de duracéo regulado para o forno
chegou ao fim.
Também pode regular o despertador, estando a
segurancga para criangas activa.

Como regular

Exemplo: 20 minutos

1. Carregue na tecla do despertador Q.
O simbolo £ comeca a piscar.

2. Regule o tempo do despertador com a tecla +
ou a tecla —.
Tecla + valor sugerido = 10 minutos.
Tecla — valor sugerido = 5 minutos.

O despertador comega a funcionar apds alguns
segundos. O simbolo £ acende na indicag&o.
A contagem decrescente do tempo é mostrada.

O tempo terminou Soa um sinal sonoro. Prima a tecla do desperta-

dor L. A indicacao do despertador apaga-se.
Alterar o tempo do Prima a tecla do despertador 4. Regule o tempo
despertador com a tecla + ou a tecla —.
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Anular a regulagcao

E feita a contagem
decrescente simultanea do
tempo do despertador e do
tempo de duracao

Prima a tecla do despertador L. Prima a tecla —, até
a indicacao ficar a zeros.

Ambos os simbolos ficam acesos. A contagem
decrescente do tempo do despertador € mostrada
na indicagao.

Consultar o tempo de duracéo restante -1, a hora
de conclusdo =1 ou as horas ®: prima a tecla do
relégio © até aparecer o respectivo simbolo.

O valor de consulta aparece durante alguns
segundos na indicacéo.

Regulacoes base

24

O seu forno possui varias regulacdes base.

A regulacao base das horas, a duragéo do sinal € o
tempo de aceitagéo da regulagao podem ser
alterados.

Regulagao hase  Fungdo Alterar para
Horas © Indicacdo das horas ~ Horas

{=Horas em 0 = Horas
primeiro plano ocultadas
Duracdo do sinal £ Sinal emitido Signal duration
c =aprox. 2min.  quando acaba o {=aprox.10's

tempo de duragdo 3 =aprox. 5 min.
ou 0 tempo regulado
no despertador

Tempo de Tempo de espera Tempo de

aceitacdo -1 entre 0S passos de aceitacdo

c = médio ajuste, até a {=curto
regulagao ser 3 =longo
assumida.




Modificar as

regu|agaes base N&o pode estar regulado qualguer modo de
funcionamento.

Exemplo: Ocultar a hora

1. Prima a tecla do relogio © e a tecla + simulta-
neamente, até aparecer na indicagdo um 1 .
Esta é regulacédo base das horas em primeiro
plano.

2. Modifique a regulacdo base com a tecla + ou a
tecla -

3. Confirme com a tecla do reldgio O.

Na indicagdo aparece um £ que representa a
regulacao base da duracao do sinal.

Modifique a regulacao base conforme descrito no
ponto 2 e confirme com a tecla do relogio ®. Pode
ainda modificar o tempo de aceitagéo. Por fim,
prima a tecla do relégio ©.

Nao deseja modificar todas Se ndo desejar modificar uma regulagéo base, prima
as regulacodes base a tecla do relogio ©. E apresentada a regulagéo
base seguinte.

Correccao Pode voltar a modificar as regulagdes em qualquer
altura.
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Seguranca para criancas

Para evitar que as criancas liguem inadvertidamente
o forno, este possui um sistema de seguranga para

criancas.

Boquear o forno Prima a tecla de chave o-m , até aparecer na
indicagcao o simbolo o= . Isto demora cerca de
4 segundos.

Anular o bloqueio Premir a tecla de chave o=, até o simbolo o-m
apagar.

Notas E possivel regular o despertador e acertar as horas

com o forno bloqueado.

Em caso de falha de corrente, a regulagéo da
seguranca para criancas € anulada.
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Manutencao e limpeza

Exterior do aparelho

Nota

Aparelhos com painel
frontal de aco inoxidavel

Aparelhos com painel
frontal de aluminio

N&o utilize aparelhos de limpeza a alta pressao nem
ejectores de vapor.

Lave o aparelho com agua e um pouco de
detergente. Seque-0 com um pano macio.

Objectos afiados ou produtos abrasivos ndo sao
adequados para a limpeza. Se for derramado um
produto abrasivo no painel dianteiro do aparelho,
limpe-o imediatamente com agua.

Podem ocorrer pequenas diferencas de cor na parte
frontal do aparelho provocadas por diversos
materiais, tais como vidro, plastico ou metal.

As sombras projectadas no painel da porta com um
aspecto estriado, sdo os reflexos da lampada do
forno.

Remova as manchas de calcério, gordura, amido e
clara de ovo imediatamente. Sob estas ndédoas pode
desenvolver-se corrosao.

Utilize produtos de limpeza proprios para aco
inoxidavel. Observe as instru¢des do fabricante.
Teste o produto numa pequena parte do aparelho,
antes de o utilizar em toda a superficie.

Utilize um produto suave para limpar janelas. Limpe
com um pano macio proprio para limpar janelas ou
com um pano de microfibras que nao largue pélos.
Empregue movimentos horizontais € nao exerca
pressao sobre a superficie.

Para a limpeza n&o sdo adequados produtos de
limpeza agressivos, esfregdes que risquem e panos
de limpeza grosseiros.
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Forno

Ligar a lampada do forno

Desencaixar a porta do
forno

28

N&o utilize esfregbes de palha de agco nem esponjas
com face abrasiva. S6 devera utilizar produtos
limpa—fornos sobre as superficies esmaltadas do
forno.

Para facilitar a limpeza,
pode ligar a lampada do forno e retirar a porta do
forno.

Cologue o selector de fungdes na posicao 8.

A porta do forno pode ser desencaixada de modo
simples.

A Tenha atencéo ao retirar a porta do forno, para
n&o agarrar na dobradica. Perigo de ferimento!
1. Abra totalmente a porta do forno.

2. Vire ambas as alavancas de bloqueio, & direita e
a esquerda, para cima.

3. Incline aporta do forno.
Agarre-a com as duas maos no lado esquerdo e
no lado direito.
Feche-a um pouco mais e puxe-a.

Apbs a limpeza, volte a montar a porta do forno
seguindo a ordem inversa.



Limpiar de auto-
limpeza no forno

A parede de tras e o tecto do forno tém um
revestimento ceramico altamente poroso, que
absorve e elimina os salpicos dos assados enguanto
o forno esta a trabalhar. Quanto mais elevada for a
temperatura e mais tempo o forno estiver a
trabalhar, melhor sera o resultado.

Se, mesmo apds o forno ter funcionado varias
vezes, continuarem visiveis algumas sujidades,
proceda do seguinte modo:

Comece por limpar as superficies esmaltadas do
forno. Em seguida, ligue o ar quente circulante 3D
ou 0o calor superior e inferior (i

Aqueca o forno vazio durante cerca de 2 horas a
temperatura maxima.

O revestimento cerémico é regenerado.

Pode remover os residuos acastanhados ou
esbranquicados com um pouco de agua € uma
esponja macia.

O revestimento pode sofrer ligeiras alteracdes de
cor, 0 gue nao influencia a autolimpeza.

Indicagdes importantes

Nunca utilize detergentes abrasivos, pois podem
riscar ou destruir o revestimento altamente poroso.

Nunca limpe o revestimento de cerdmica com
detergente limpa-fornos.

Se, acidentalmente, cair detergente limpa-fornos na
parede de tras ou no tecto, limpe-o imediatamente
com uma esponja e agua abundante.
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Limpar o chao do forno

Limpar a tampa de vidro
da lampada do forno

Rebater a resisténcia do
grelhador para baixo

Utilize uma solugéo de lavagem quente ou agua com
vinagre.

Em caso de forte sujidade, utilize preferencialmente
um produto para a limpeza de fornos. Utilize o
produto de limpeza para o forno apenas com o
forno frio. Nunca limpe as superficies dotadas de
auto-limpeza com este produto.

A propdsito:

O esmalte tem de ser aplicado a temperaturas muito
elevadas. Tal podera originar pequenas diferencas de
coloragcao, que sao normais € nao tém qualquer
influéncia sob o funcionamento. Nao tente eliminar
tais descoloracdes com esfregdes de palha de aco
rijos ou produtos de limpeza agressivos.

Os cantos de chapas delgadas ndo se conseguem
esmaltar completamente e podem, por isso, ficar
asperos. Esta garantida a proteccéo contra a
COIrosao.

A melhor forma de limpar a tampa de vidro &€ com
detergente.

Para que possa limpar melhor o tecto do forno,
pode rebater a resisténcia do grelhador para baixo.

Atencéao, o forno tem de estar frio.
Perigo de queimaduras!

Puxe o dispositivo de fix¢ao localizado no grelhador
rebativel para a frente e empurre o cima, até o
mesmo encaixar de forma audivel.

Segure e rebata para baixo a resisténcia do
grelhador.

Apos a limpieza:

Volte a rebater a resisténcia do grelhador para cima.
Empurre o dispositivo de fixag&o para baixo e
encaixe a resoténcia do grelhador.



Limpeza dos vidros

Desmontagem

Para uma limpeza mais eficaz os vidros da porta do
forno podem ser retirados.

1. Desmonte a porta do forno e deite-a com a pega
para baixo sobre um pano.

2. Desaparafuse a cobertura no topo da porta do
forno. Para tal, solte a fixacao do lado esquerdo
e direito. (Figura A).

3. Retire o vidro de cima. (Figura B).

Limpe os vidros com um produto limpa-vidros
€ Um pano macio.
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Desmontagem

Montagem
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1. Com o polegar numa dos lados do vidro interior
da porta, pressionar o clips de suporte e
desencaixar, por ex., com o utensilio de virar
assados, depois do outro lado. (Figura C).

Montagem depois da limpeza:

1. Inserir o vidro interior da porta no apoio.
Encaixar, primeiro, o lado direito e, depois, o
outro lado. (Figura D).

2. Insira o vidro de cima. Certifique-se de que a
parte lisa fica virada para fora.

3. Coloque e aparafuse a cobertura.
4. \olte a montar a porta do forno.

S6 pode voltar a utilizar o forno quando os vidros
estiverem devidamente montados.



Limpiar as
armacoes

Desencaixar
As armacdes podem ser retiradas, para limpeza.

1. Pressionar a parte frontal da armagdes para
cima e desencaixar.

2. Puxar a parte de tras da armagoes para a frente
e desencaixar.

Limpar as armacdes com detergente da loica € uma
esponja ou uma escova.

Suspender
Ajustar a armacdes a direita e a esquerda.

& Nao montar as armacdes torcidas, caso
contrario a altura para insercao dos acessorios
nao fica correcta.

A parte abaulada (a) deve situar-se sempre em
cima.

1. Encaixar a armagdes atras até ao encosto.
2. Empurrar a armagéo para trés.

3. Encaixar a armagcéo a frente até ao ancosto.
4. Empurrar a armagéo para baixo.
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Vedante O vedante do forno deve ser limpo com detergente.
Nao utilize produtos de limpeza agressivos nem
abrasivos.

Acessorios A seguir a cada utilizagao, lave imediatamente os
acessorios com detergente. Desta forma, os restos
de comida s&o facilmente removiveis com uma
escova ou um esfregéo.

Uma anomalia, que fazer?

Se surgir uma anomalia, trata-se, por vezes, de um
pormenor de pouca importancia. Antes de contactar
0s Servigos de Assisténcia Técnica, siga as
indicacdes seguintes:

Anomalia Causa possivel Indicacdes/Solugao

O aparelho nao funciona. Fusivel avariado. Verifique na caixa dos fusiveis, se o
mesmo esta em boas condicdes.

Aindicacéo das horas esta Falha de corrente Acerte de novo as horas.

a piscar.

As reparacdes s6 podem ser efectuadas por
técnicos qualificados dos Servicos de
Assisténcia Técnica.

Se 0 seu aparelho for reparado por pessoal nao
qualificado, pode dar origem a perigos graves.
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Substituicao da

ldampada do forno

L

7
I

Substituicdo da tampa
de vidrio

|

()

=

=

/,

Atencéo: Desligar o aparelho da corrente
eléctrica!

Accionando o interruptor de seguranca ou
desapertando os fusiveis na caixa de seguranca
da sua casa.

1. Colocar um pano da loiga no forno frio, para
evitar danos.

2. Retirar a cobertura de vidro.
Utilizar, para isso, uma faca ou um objecto similar
e proceder segundo a ilustragéo.

3. Substituir a lampada.

— Tipo da lampada de incandescéncia E 14,
230-240 Volt, 25 Watt, resistente até 300° C.

— Esta lampada pode ser adquirida nos nossos
Servicos Técnicos ou no comércio da
especialidade.

Se a tampa de vidro da lampada do forno for
danificada, tera de ser substituida. Podera adquirir a
tampa de vidro junto dos Servicos de Assisténcia
Técnica. Fornecga, se faz favor, as referéncias E e FD
do seu aparelho.

Servicos de Assisténcia Técnica

Se o seu aparelho tiver de ser reparado, 0s N0SsSOS
Servicos de Assisténcia Técnica estdo ao seu dispor.
Na lista telefénica encontrara o endereco e o nimero
de telefone do Centro de assisténcia técnica mais
proximo. Os Centros de Assisténcia Técnica
referidos também podem indicar o Posto de
Assisténcia Técnica mais proximo da sua area de
residéncia.
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NUmero E e Nimero FD

Sempre que entrar em contacto com 0s nossos
Servicos de Assisténcia Técnica, forneca, por favor, o
numero E e FD do aparelho. A placa de
caracteristicas com estes nimeros encontra-se a
esquerda, de lado, na porta do forno. Para que, em
caso de avaria, ndo tenha de procurar muito,
introduza aqui os dados do seu aparelho.

| NCE FD

’ Servigos de Assisténcia Técnica &

Embalagem e aparelho antigo
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O seu novo aparelho foi protegido pela embalagem
durante o transporte. Todos 0os materiais nela
utilizados séo ecoldgicos e podem ser reutilizados.
Por favor colabore na proteccao do ambiente e
proceda a uma eliminacdo ecoldgica da embalagem.

Os aparelhos usados ndo sao lixo inutil, se forem
sujeitos a uma eliminacdo ambientalmente correcta
permitem a aproveitagdo de matérias-primas
valiosas.

Antes de reciclar o aparelho antigo, inutilize-o ou
marque-o com um autocolante com a indicagéo
»Atencao ferro-velho!*

Informe-se sobre os procedimentos actuais de
eliminacao junto do vendedor do equipamento ou
dos servicos municipais da sua area de residéncia.

Este aparelho estda marcado em conformidade com a
Directiva 2002/96/CE relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (waste
electrical and electronic equipment — WEEE).

A directiva estabelece 0 quadro para a criagdo de um
sistema de recolha e valorizagdo dos equipamentos
usados valido em todos os Estados-Membros da
Unido Europeia.



Tabelas e conselhos

Bolos e bolachas

Formas para bolos

Tabelas

Aqui encontrara uma amostra de pratos € as
regulacoes adequadas para cada um. Podera
consultar quais os tipos de aquecimento e a
temperatura que mais se adequa ao seu prato, qual
0 acessorio a utilizar e o nivel a que deve ser
introduzido. Encontrara muitos conselhos sobre
recipientes e preparacdo dos pratos, bem como
indicacdes de ajuda para 0 caso de algo correr mal.

As mais adequadas sao as formas pretas de metal.
Ao utilizar formas claras, de material fino ou formas
de vidro devera utilizar o ar quente circulante 3D.
Apesar disso, 0s tempos de cozedura sao mais
prolongados e o bolo ndo aloura de modo tao
uniforme.

Cologue sempre a forma para bolos na grelha.

A tabela é valida para a introducao dos alimentos no
forno frio. Deste modo, poupara energia. Se recorrer
ao pré-aquecimento, 0s tempos de cozedura
indicados diminuem 5 a 10 minutos.

As tabelas indicam a duracao de cozedura ideal
para os varios bolos.

A temperatura e a duragéo de cozedura dependem
da quantidade e do tipo da massa. Por isso, na
tabela estao indicadas amplitudes de temperatura.
Tente, primeiro, com o valor mais baixo. Uma
temperatura mais baixa permite obter um tostado
mais uniforme. Se necessario, da proxima vez regule
uma temperatura mais elevada.

Encontrara mais informagdes no capitulo ,,Conselhos
para cozer bolos®, a seguir as tabelas.
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Ar quente 3D Calor superior e inferior ':l

Tipo de bolo Nivel Temperatura Tempo de Nivel  Temperatura
em°C cozedura em°C
Minutos

Massas leves
Bolo no tabuleiro com cobertura

1 tabuleiro 1 150-160 30-45 2 160-170
2 tabuleiros 1+3 150-160 35-55 - -
Bolo em forma redonda/

forma bolo inglés 1 150-160 60-75 1 160-170
Tarte de fruta 1 150-160 20-35 1 160-170

Massas quebradas

Bolo no tabuleiro com cobertura seca

por ex. Pds decorativos

1 tabuleiro 1 160-170 55-70 2 170-180
2 tabuleiros 1+3 160-170 60-75 - -

Bolo no tabuleiro com cobertura himida
por ex. cobertura com natas

1 tabuleiro - - 70-85 2 170-180
Bolo em forma 1 160-170 50-90 1 170-180
Tarte de fruta (pré-aquecer) 1 160-170 20-30 1 180-190

Massas de biscoito
Torta de massa de biscoito

(pré-aquecer) 1 180-190 10-15 2 190-200
Tarte de fruta 1 150-160 20-35 1 160-170
Tarte com massa de biscoito

(6 ovos) 1 150-160 30-45 1 160-170
Tarte de massa de biscoito

(3 ovos) 1 150-160 25-35 1 160-170
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Ar quente 3D Calor superior e inferior ':l

Tipo de bolo Nivel Temperatura Tempo de Nivel  Temperatura
em°C cozedura em°C
Minutos

Massas levedadas

Bolo no tabuleiro com cobertura seca

por ex. Pds decorativos

1 tabuleiro 1 170-180 40- 60 2 170-180
2 tabuleiros 1+3 170-180 40- 60 - -

Bolo no tabuleiro com cobertura himida
por ex. cobertura com natas

1 tabuleiro - - 70- 90 2 160-170
Coroa e tranca de massa levedada

500 g de farinha 1 160-170 35- 50 2 170-180
Bolo em forma baixa 1 160-170 35- 45 1 170-180
Bolo em forma alta 1 160-170 40- 50 1 170-180
Bolinhos

Suspiros 1 80-90 130-160 2 80-90
Massa folhada (pré-aquecer)

1 tabuleiro 1 180-190 20- 30 2 200-210
2 tabuleiros 143 190-200 20- 30 - -
Massa pré-cozida (pré-aquecer)

1 tabuleiro 1 190-200 25- 35 2 200-210
2 tabuleiros 1+3 190-200 25- 35 - -
Massas leves (por ex. Muffing)

1 tabuleiro 1 150-160 25- 35 2 150-160
2 tabuleiros 1+3 150-160 25- 40 - -
Massa quebrada (por ex. bolachas de manteiga)

1 tabuleiro 1 130-140 15- 25 2 140-150
2 tabuleiros 1+3 130-140 15- 25 - -
Salgados

Pizza (pré-aquecer)

1 tabuleiro 1 170-180 30- 45 2 180-190
2 tabuleiros 1+3 170-180 30- 45 - -
Bolos flambeados (pré-aquecer) 1 180-190 15- 25 1 200-220
Quiche (pré-aquecer) 1 180-190 40- 50 1 200-220
Pao (pré-aquecer)

Cozedura rapida 1 200 10- 15 1 240
Cozer completamente 1 180 40- 45 1 200
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Cozer com a fase para pizzas

As indicacdes na tabela séo valores orientativos, validos para tabuleiros de esmalte.
Os valores podem variar em fungéo do tipo e quantidade de massa e da forma de
bolo utilizada.

Respeitar as indicagbes na tabela sobre aquecimento prévio.

Recomendamos, na primeira tentativa, a seleccao da temperatura mais baixa de
entre as temperaturas indicadas. Em geral, a temperatura mais baixa produz um
tostado mais uniforme.

Quando quiser fazer uma receita propria, oriente-se por um bolo semelhante constan-
te da tabela.

As indicacdes referem-se a introdugcao com o forno frio.

Prato Acessorio Nivel Temperatura Duracéo
em°C Minutos
Pizza Tabuleiro 1 180-200 20-30
Bolo flambeado Tabuleiro 1 190-210 20-25
Torta Forma de torta ou forma de
molaem metal branco 1 200-210 30-35
Quiche Forma de torta ou forma de
molaem metal branco 1 180-200 30-45
Tarte de requeijao Forma de mola 1 160-170 60-75
Bolo suico Tabuleiro 1 190-200 35-45
Strudel Tabuleiro 1 190-210 35-45
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Conselhos para fazer bolos

Deseja utilizar a sua propria
receita.

Oriente-se por bolos semelhantes indicados nas tabelas de bolos.

Como verificar se os bolos
bhatidos estao hem cozidos.

Sensivelmente 10 minutos antes do fim do tempo de cozedura
indicado na receita, espete um palito na parte mais alta do bolo.
Se a massa ndo ficar colada ao palito, 0 bolo esta pronto.

0 bolo abate.

Da préxima vez utilize menos liquido ou regule a temperatura do
forno para menos 10 graus. Bata o bolo durante o tempo indicado
na receita.

0 bolo cresceu ao centro, mas
os hordos estao haixos.

N&o unte o rebordo da forma de mola. Depois de cozido, solte 0
bolo cuidadosamente com uma faca.

0 bolo ficou demasiado escuro
em cima.

Coloque-o num nivel mais baixo, seleccione uma temperatura mais
baixa e deixe-0 cozer durante mais tempo.

0 bholo ficou demasiado seco.

Espete 0 bolo pronto com um palito em diversos sitios. Depois
borrife sumo de fruta ou uma bebida alcodlica por cima. Da
préxima vez seleccione uma temperatura 10 graus mais alta e
reduz o tempo de cozedura.

0 pao ou o bolo (por ex.,
queijada) tem bom aspecto, mas
ficou pastoso no interior
(“enqueijado” com fios de
agua).

Da proxima vez utilize menos liquido e deixe-0 cozer durante mais
tempo a uma temperatura mais baixa. Em bolos com uma
cobertura sumarenta: coza primeiro a base. Polvilhe-a com
améndoas ou pao ralado e s6 depois aplique a cobertura. Siga a
receita e os tempos de cozedura.

0 bolo alourou de forma
irregular.

Seleccione uma temperatura um pouco mais baixa, pois, assim, o
bolo ficard com um aspecto mais uniforme. Verifique o nivel do
tabuleiro e armac@es (limpiar as armagdes). Também uma
cobertura com papel vegetal, que exceda o tamanho do tabuleiro,
pode influenciar a circulacdo de ar. Corte o papel vegetal sempre a
medida do tabuleiro.

0 bolo de frutas ficou demasiado
claro na parte de baixo. 0 sumo
da fruta transhorda.

Da proxima vez, utilize o tabuleiro universal mais fundo.

Cozinhou em vérios niveis
simultaneamente. O bolo do
tabuleiro de cima apresenta uma
cor mais escura do que o bolo do
tabuleiro de baixo.

Para cozer bolos em varios niveis, utilize sempre o ar quente
circulante 3D @. Tabuleiros introduzidos no forno
simultaneamente ndo tém necessariamente de estar prontos ao
mesmo tempo.

Ao cozer bolos sumarentos
forma-se agua de condensacao.

Durante a cozedura pode formar-se vapor de agua, este sai pela
pega da porta. O vapor de dgua formar-se no painel de comandos
ou nas superficies frontais de méveis adjacentes, escorrendo como
dgua de condensacdo. Trata-se de uma lei da fisica.

41



Carne, aves, peixe
Recipiente

Indicacbes sobre assar

Indicacbes sobre grelhar
com ar circulante

42

Poderé utilizar todo o tipo de loi¢a resistente ao
calor. O tabuleiro universal também se adequa para
assados grandes.

Cologue sempre a loica no centro da grelha.

Recipientes de vidro quentes devem ser colocados
sobre um pano de cozinha seco. Se estes
recipientes forem colocados sobre uma superficie
fria ou molhada, o vidro pode estalar e partir-se.

O resultado do assado depende do tipo e da
qualidade da carne.

Adicione 2 a 3 colheres de sopa de caldo a carne
magra e 8 a 10 colheres de sopa de caldo a carne
para estufar, conforme o tamanho da pega.

As pecas de carne devem ser viradas a meio do
tempo de assadura.

Quando o assado estiver pronto, devera deixa-lo
repousar durante mais 10 minutos, com o forno
fechado e desligado. Deste modo, o suco da carne
ficara melhor distribuido.

Utilizar a grelha e o tabuleiro universal.

Ao grelhar com ar circulante sobre a grelha, o forno
pode ficar muito sujo, dependendo do alimento a
grelhar. Por isso, limpar o forno, apds cada
utilizag&o, para evitar que a sujidade fique queimada.

Para aves ou assados especialmente estaladicos
(assado de porco com courato).

Virar 0 assado grande, decorrido cerca de metade
do tempo.

Virar aves inteiras, apds cerca de dois tercos do
tempo. No caso de patos e gansos, picar a pele
por baixo das asas, para que a gordura fique bem
assada.



Indicacdes sobre grelhar

Faca os seus grelhados sempre com o forno
fechado.

Grelhe, se possivel, pecas com a mesma espessura,
que devera ser, pelo menos, de 2 a 3 cm. Deste
modo, elas tostam de modo uniforme e mantém-se
suculentas. Os bifes s6 devem ser temperados com
sal depois de grelhados.

Coloque a peca a grelhar directamente sobre a
grelha. Se grelhar uma Unica peca, o grelhado
resultara melhor, se a mesma for colocada no centro
da grelha.

Cologue também o tabuleiro universal no nivel 1.

O suco da carne é recolhido e o forno fica mais
limpo.

Decorridos dois tercos do tempo indicado, volte a
peca gue esta a ser grelhada.

A resisténcia do grelhador liga-se e desliga-se
alternadamente. Isto é normal. A frequéncia com que
isto acontece depende da fase do grelhador
seleccionada.
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Tabela de Assados Os tempos indicados na tabela sao valores de
orientacéo, que dependem da qualidade e do tipo

da carne.
Ar quente 3D Calor superior e inferior @
Tipo de Alimento Nivel Temperatura Tempo de Nivel  Temperatura
em°C assadura em°C

Minutos

Carne de Porco
Assar com courato (2 kg)

(p.ex. cachaco, joelho) 1 160-170  100-130 - -
Rolo de carne (1,5 kg) 1 160-170 90-120 1 190-210
Kasseler (1 kg) 1 160-170 70-80 1 190-210
Filé de porco 1 170-180 30-45 1 200-230
Rolo de carne picada (750 g) 1 170-190 60-70 1 190-210
Carne de vaca

File 1 180-190 45-65 1 200-220
Rosbife (rosado) 1 180-190 30-45 1 200-220
Carne de vitela

Peito para assar 1 160-170 90-120 1 180-200
Joelho 1 160-170  100-130 1 190-210
Borrego

Perna 1 180-190 70-110 1 200-220
Lombo 1 160-170 90-120 1 200-220
Aves

Frango 1 kg 1 170-180 60-70 1 200-220
Pato 2 kg 1 160-170 90-120 1 190-210
Ganso 3 kg 1 150-160 130-180 - -
Caca

Lombo de corgo 1 160-170 90-120 1 200-220
Carne de corgo para assar 1 160-170 90-120 1 190-210
Javali/veado para assar 1 160-170  100-120 1 190-210
Peixe a posta

(por ex. trutas) 1 160-170 30-40 2 180-200
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Grelhar

Grelhar com

circulacdo de ar

Utilizar a grelha e o tabuleiro universal.

& Cuidado ao fazer grelhados.
Manter as criancas afastadas.

Colocar a grelha sobre o tabuleiro universal.
Pode adquirir grelhas adicionais como
acessorios originais nas lojas da especialidade.

As indicacdes na tabela s&o valores orientativos.
Os valores podem variar em fungéo do tipo e da
quantidade do alimento a grelhar e referem-se a

introdugao com o forno frio.

Tipo de alimento  Peso Loica Regulagao Nivel Duragéo
de temperatura
Carne de porco Grelha/Tabuleiro
com courato 2 kg universal 170-190° C 1 120-140 min.
Vaca Grelha/Tabuleiro
Rosbife 1,5 kg universal 200-220° C 1 45— 55 min.
Aves
Metades de frango ca. 500 g Grelha/Tabuleiro 210-230° C 1 40- 50 min.
1 a 3 unidades cada universal
Frangos inteiros ca.1kg  Grelha/Tabuleiro 190-210° C 1 45— 60 min.
1 a 2 unidades cada universal
Pato 2-2,5kg Grelha/Tabuleiro 150-170° C 1 90-120 min.
universal
Ganso 3-3,5kg Grelha/Tabuleiro 150-160° C 1 130-180 min.
universal
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Grelhados planos Utilizar a grelha e o tabuleiro universal no nivel 1.

As indicacdes na tabela sao valores orientativos.
Os valores podem variar em fungéo do tipo € da
quantidade do alimento a grelhar e referem-se a
introducéo com o forno frio.

Tipo de Poténciado Nivel Posicao Duracgao Observacoes

alimento grelhador da grelha 1.°lado 2.° lado

Porco

Filé de porco 3 3 et 10-15 min. 5-10 min.

(2-2,5¢cm)

Bife do lombo 3 3 Ct™ 10-14 min. 6- 8 min.

Salsichas

frescas 2-3 3 et 6-10min. 5— 7 min. Picar ligeiramente

Vaca Colocar os

Bifes 3 3 Dt 10-18 min. 4— 8 min. frascos em

Tornedds 3 3 Rt 8—11min. 4— 6 min. tridngulo (ver
ilustracéo),
deixando um
intervalo de cerca
de5cmem

relacao a parede
traseira do forno.

Peixe
Peixes
pequenos 2 2 Lzl 10-15 min. 5-10 min. Virar
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Conselhos para
assar e grelhar

A tabela nao contém quaisquer
dados sobre o peso do assado.

Escolha a indicagdo correspondente ao peso imediatamente abaixo
e prolongue o tempo.

Como verificar se o assado
esta pronto.

Utilize um termémetro para carne (pode ser adquirido no comércio
da especialidade) ou faca o «teste da colher>. Com uma colher,
faca pressdo sobre 0 assado.Se 0 assado estiver rijo, isso significa
que esta pronto. Se ele ceder, isso significa que ainda é necessario
mais algum tempo.

0 assado esta demasiado escuro
e a crosta queimada nalguns
pontos.

Verifique o nivel do tabuleiro e a temperatura.

0 assado tem bom aspecto,
mas 0 molho esta queimado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira menor ou adicione mais
liquido.

0 assado tem hom aspecto, mas
o0 molho esté claro e aguado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira maior ou adicione menos
liquido.

Ao regar o assado, formam-se
vapores.

Utilize grelhar com ar circulante em vez de calor superior € inferior.
Dessa forma, 0 molho do assado ndo aquece tanto e,
consequentemente, ndo é formado tanto vapor de dgua.
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Alimentos
cozinhadose
ultracongelados

Observe as indicacdes do fabricante na embalagem.

Prato

Pizza (pré-aquecer)
com base fina
Pizza (pré-aquecer)
com base grossa

Batatas (pré-aquecer)
(por ex. Batatas fritas)

Produtos de padaria
(pré-aquecer)

(por ex. paezinhos)
Strudel (pré-aquecer)

Acessorio Nivel Tipo de Temperatura Duracdo
aqueci- en°C Minutos
mento

Grelha coberta com

papel de vegetal 1 190-210  10-20

Grelha coberta com

papel de vegetal 1 180-200  15-25

Tabuleiro universal 1 200-220  15-25

Grelha coberta com

papel de vegetal 1 200-220 5-15

Tabuleiro 1 200-220  25-45

Nota
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Durante a cozedura de alimentos ultracongelados o
tabuleiro universal e tabuleiro pode empenar. Isto é
provocado pelas grandes diferencas de temperatura
a que o acessorio é sujeito. O empenamento
desaparece ainda durante a cozedura.



Descongelar
Retire os alimentos da embalagem e coloque-os
sobre a grelha num recipiente adequado.

Observe as indicagdes do fabricante na embalagem.

Os tempos de descongelacao dependem do tipo e
quantidade dos alimentos.

Prato Acessdrio  Nivel Tipode Temperatura
aqueci- °C
mento
Produtos congelados* Grelha 1 0 selector de
Por ex., tartes de natas, tartes de creme de manteiga, temperatura fica
tartes com cobertura de chocolate ou agucar, de desligado

frutas, etc, Frango, salsichas e carne, pao, paezinhos,
bolos e outros doces de pastelaria.

*

Cobrir os produtos congelados com uma folha prdpria para micro-ondas.
Coloque as aves no prato com o peito virado para baixo.

Desidratar
Utilize apenas fruta e legumes em perfeitas
condicdes e lave-os cuidadosamente.
Deixe—0s escorrer bem e seque-0s.
Forre o tabuleiro universal e a grelha com papel
vegetal ou papel proprio para cozinhar.

Prato Nivel Tipo de Temperatura Tempo de
aqueci- °C duracao, horas
mento

600 g de macas as rodelas 143 80 aprox. 5

800 g de péras aos quartos 143 80 aprox. 8

1,5 kg de ameixas 143 80 aprox. 8-10

200 g de ervas aromaticas lavadas 143 80 aprox. 1/

Nota Volte vérias vezes os legumes ou a fruta muito

sumarentos. Solte os alimentos do papel, logo apds
a desidratacéo.
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Fazer convervas
Preparacéo

Como regular
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Os frascos e 0s anéis de borracha tém de estar
limpos e em boas condi¢cdes. Sempre que possivel,
utilize frascos do mesmo tamanho. Os dados
indicados na tabela referem-se a frascos redondos
de um litro.

Atencao! Nao utilize frascos maiores ou mais altos.
As tampas podem rebentar.

Utilize apenas frutos e legumes em perfeitas
condigdes e lave-os muito bem.

Coloque os frutos ou legumes nos frascos. Se
necessario, volte a limpar os rebordos dos frascos.
Estes tém de se encontrar em perfeitas condicoes
de limpeza. Cologue em cada frasco um anel de
borracha e uma tampa. Feche os frascos com
molas.

Colocar os frascos em tridngulo (ver ilustracéo),
deixando um intervalo de cerca de 5 cm em relagédo
a parede traseira do forno.

Os tempos indicados nas tabelas servem de mera
orientacéo, podendo ser influenciados pela
temperatura ambiente, nimero de frascos,
quantidade e aquecimento do conteudo do frasco.
Antes de mudar de poténcia de aguecimento ou
desligar, certifique-se de que esta a efervescer
correctamente dentro dos frascos.

1. Cologue o tabuleiro universal no nivel 1. Coloque
os frascos no tabuleiro de modo a que nao
toquem no mesmo.

2. Deite '/2 litro de agua quente (a aprox. 80 °C) no
tabuleiro universal.

3. Feche a porta do forno.
4. Coloque o selector de fungdes em @,

5. Cologue o selector de temperatura na amplitude
a aprox. 160 °C.



Frutas, pepinos e concentrado de tomate

Legumes (mas ndo pepinos)

1

Colocar os frascos.

Colocar os frascos.

Seleccionar a fungéo @ e regular ca.

Seleccionar a fungao @ e regular ca.

2
de 160° C. de 160° C.
O frasco de tras e o frasco da direita, O frasco de trés e o frasco da direita,
na segunda linha, comegam a formar na segunda linha, comegam a formar
bolhinhas primeiro. bolhinhas primeiro.

3| Frascos de 2+1 | | apos cerca ca. de ggas%%s de '/2+111apos cerca ca. de
50-60 min. —oumin.

. Logo que os outros frascos comecem
Desligar o forno, logo que os outros a formar bolhinhas, baixar a tempera-
frascos comecem a formar bolhinhas. tura do forno para 100° C.
Deixar ficar os frascos no forno Deixar os frascos continuar a ferver
fechado ainda durante alguns minutos. durante cerca de 60 min., com o forno
fechado.

- Framboesas, morangos

4 cerejas, pepinos: 5-10 min. Degii ‘
- Outras frutas: 10-15 min. esligar o forno.
— Concentrado de tomate, Deixar ficar os frascos no forno

mousse de macé: 15-20 min.

fechado mais cerca de 15 a 30 min.
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Conselhos para
poupar energia

Pré-aqueca o forno apenas quando houver uma
referéncia nesse sentido na receita ou na tabela do
manual de instrugoes.

Utilize, de preferéncia, formas escuras, pintadas ou
esmaltadas a preto, pois estas absorvem
especialmente bem o calor.

Quando fizer mais do que um bolo, é aconselhavel
leva-los ao forno uns a seguir aos outros. O forno
ainda esta quente e, assim, reduz-se o tempo de
cozedura do segundo bolo. Também podera
introduzir duas formas de bolo inglés lado a lado no
forno.

No caso de tempos de cozedura mais longos,
podera desligar o forno 10 minutos antes do tempo
terminar e aproveitar o calor residual para terminar o
cozinhado.

Acrilamida nos alimentos

Como aparece a
acrilamida?
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Actualmente, os investigadores ainda ndo chegaram
a qualquer concluséo sobre a nocividade da
acrilamida. As presentes informacdes foram
elaboradas com base nos conhecimentos obtidos
com os estudos realizados até a data.

A acrilamida ndo aparece nos alimentos por
migracao de residuos do exterior. Formando-se,
antes, no proprio alimento durante a sua
preparacao, desde que 0 mesmo contenha hidratos
de carbono e proteinas. Ainda nao se possui
certezas absolutas sobre a forma exacta como isto
ocorre. sabe-se que a quantidade de acrilamida no
produto é fortemente influenciada por

Temperaturas altas
um baixo teor de dgua no alimento
produtos muito tostados.



Quais os produtos
afectados?

O que pode fazer

Em geral

Cozer bolos

Os produtos susceptiveis de conterem percentagens
elevadas de acrilamida séo sobretudo aqueles que
contém batata e cereais cozinhados a alta
temperatura como, por ex.:

Batatas fritas e batatas fritas de pacote,
torradas, paezinhos, péo,

produtos de pastelaria fina de massa tenra
(biscoitos, broas de mel, biscoitos crocantes).

Podera evitar taxas elevadas de acrilamida na
confeccéo de bolos, ao fritar € ao grelhar.

A aid' e o BMVEL? publicaram algumas
recomendacdes a este respeito:

Reduzir o mais possivel os tempos de cozedura.

“Dourado em vez de carbonizado” — Evite tostar
muito os alimentos.

Quanto maior e mais grosso for o produto a ser
cozinhado, menor é a quantidade de acrilamida
contida.

Se utilizar calor superior e inferior, mantenha a
temperatura abaixo de 200 °C e com ar quente
circulante 3D nédo exceda 180 °C.

Bolachas: Se utilizar calor superior e inferior,
mantenha a temperatura abaixo de 190 °C, com ar
quente circulante 3D n&o exceda 170 °C. A utilizagéo
de ovos ou de gema de ovo na receita reduz a
formagéo de acrilamida.

Distribua as batatas preparadas no forno o mais
uniformemente possivel no tabuleiro, se possivel
numa unica camada. Para evitar que as batatas
sequem rapidamente prepare simultaneamente pelo
menos 400 g.

' Brochura informativa da aid “Acrylamid,,, publicada pela aid e pelo
BMVEL (Ministério Federal de Protecgéo do Consumidor,

Alimentagao e Agricultura), edigao 12/02,
Internet: http://www.aid.de.

2 Comunicado de imprensa 365 do BMVEL (Ministério Federal de
Proteccao do Consumidor, Alimentacao e Agricultura), de
4.12.2002, Internet: http://www.verbraucherministerium.de.

53



RefeicOes de teste

Respeitar as indicagdes sobre aquecimento prévio.
Os valores da tabela aplicam-se sem aquecimento rapido.

Cozer bolos Conforme Norma DIN 44547 e EN 60350
Prato Acessorios e Nivel Tipode  Tempera- Tempo de
indicacoes aqueci- tura°C  cozedura
mento Minutos
Biscoitos
(pré-aquecer) Tabuleiro 2 (i 150-170  15-25
Tabuleiro 1 140-160  20-30
2 tabuleiros 143 140-160  20-35
Bolinhos Tabuleiro 2 B 160-170  25-35
Tabuleiro 1 150-160  25-35
Biscoitos de 4gua  Forma de mola 1 B 160-170  30-40
Forma de mola 1 160-170  30-40
Bolo de massa Tabuleiro 2 B 170-180  45-55
levedada Tabuleiro 1 160-170  50-60
2 tabuleiros 143 160-170  60-75
Bolo de maca
coberto Grelha + forma de mola de 1 170-180  70-80
folha-de-flandres @ 20 cm
Grelhar
Prato Acessdrios e Nivel  Tipo de Poténciado  Duragao
indicacoes aqueci- gelhador Minutos
mento
Tosta Grelha* 3 0 3 0,5-15
(1pré-aquecer 10 min.)
Bifes de vaca Grelha* + 3 (] 3 1.% lado 10-15
12 unidades™* tabuleiro universal 2°lado 7-12

*

Podera adquirir as grelha como acessorios originais nas lojas da especialidade.

** Virar decorridos %s do tempo. Coloque o tabuleiro universal sempre no nivel 1.
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Instrucoes de montagem

Para o instalador e

especialista de cozinhas

Instrugoes
importantes

Reciclar o material de embalagem de acordo
Com as normas em vigor.

Nao utilizar a pega da porta do forno para o
transporte ou embutir o aparelho.

Para a alimentacdo de corrente é necessaria uma
tomada com contacto de seguranca.

Se, depois da montagem, a tomada com
contacto de seguranca deixar de estar acessivel,
devera ser instalado um dispositivo de corte, tal
como abaixo descrito em "A seguranca
eléctrica”.

O forno de embuitir € fornecido com um cabo de
ligagao.

Atencéo: A ligacéo e a colocagéo em
funcionamento s6 podem ser feitas por um
especialista credenciado.

Para a ligagéo deve ser utilizado um cabo de
ligagcéo a rede com o tipo HO5RR-F 3 G 1,57 .

Consumo nominal, tensdao nominal e tipo do
aparelho: Ver chapa de caracteristicas por tras
da porta do forno, em baixo a esquerda, junto ao
bordo lateral do forno.

A chapa de caracteristicas esta localizada na
lateral do aparelho.

A seguranca eléctrica do aparelho s é
garantida se o sistema de proteccao de terra da
instalagéo do edificio corresponder as normas
em vigor.

Por parte do instalador tem que ser previsto um
dispositivo separador. Como dispositivo
separador consideram-se interruptores com uma
abertura de contacto superior a 3 mm e
desconexao em todos os pdlos. Aqui se

incluem disjuntores e contactores.
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O esquema de ligacao
eléctrica localiza-se na parte de
tras do aparelho.

202400~ |©| [ W

Montagem do forno
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Em caso de reparacgao, o aparelho deve, em
geral, ser totalmente desligado da corrente.

O aparelho montado de acordo com as normas,
tem que estar coberto em todos os lados de
modo que nao seja possivel o contacto, também
com componentes isolados.

A cobertura s6 pode ser retirada com o auxilio de
ferramentas.

Introduzir o forno de embutir no nicho do armario
e alinha-lo bem nivelado.

Abrir a porta do forno e fixar o forno de embutir
nas réguas laterais com um parafuso de cada
lado do armaério.

Ao aparafusar os dois parafusos (encontram-se
dentro de um saco e séo fornecidos juntamente
com o forno), eles devem ser colocados com
uma ligeira inclinagéo para fora. Favor, utilizar
apenas estes parafusos.

Verificar se o forno de embutir estd montado fixo
e nivelado e se foram respeitadas as medidas
indicadas.

Programa de méveis

Para o forno de embutir podem ser utilizados
todos os arméarios para transformacao de fogoes
de todos 0s programas de cozinhas. No caso de
armarios para transformacgéo de fogoes, o0s
folheados de madeira ou revestimentos de
plastico devem ser tratados com colas
resistentes a temperaturas elevadas (90°).

Se o revestimento de plastico ou as colas ndo
forem suficientemente resistentes aquelas
temperaturas, o revestimento pode deformar ou
descolar.



BOSCH

Yemek pisirmekten yemegi yediginizde aldiginiz keyif
kadar keyif almaniz i¢in

l0tfen kullanim kilavuzunu okuyunuz. Béylece firinizin tim
6zelliklerinden faydalanabilirsiniz.

Guvenlik ile ilgili 6nemli bilgiler verilmektedir. Yeni firininizin
tim pargalari agiklanmaktadir. Size adim adim nasil
ayarlanmasi gerektigini gostermekteyiz. Cok basit.

Birgok yemek icin ayarlama degerleri ve yerlestirme
yukseklikleri belirtiimektedir. Bunlarin timd mutfak
stidyomuzda denenmigtir.

Bir arizanin meydana gelmesi durumunda burada kigik
arizalar ortadan kaldirmak igin gerekli bilgileri bulabilirsiniz.

Deteayl bir icindekiler bélimi herseyi kolay bigcimde
bulmaniza yardimci olacaktir.

Simdiden afiyet olsun.

57



58

icindekiler

Dikkat etmeniz gereken hususlar . .. ......... 61
Montajdan 6énce . ............ ... .. ... 61
Guavenlik bilgileri . ... ... ... o 61
Hasar sebepleri .......... ... ... ... ... .. ... 62
Yeniocaginiz ............... ... ... ....... 63
Kumanda bélima .. ........... ..o L. 63
Fonksiyon ayar digmesi .................... 63
Istayardigmesi..........cooiiien.. 64
Kumanda tuglar ve gésterge alani ............ 65
Dusdrllebilir salter tutamaklarn . .............. 65
Isitmatlrleri . ........ .. .. . 65
Finnveaksesuar .............. ... ... ...... 68
Sogutmafant ......... ... .. 72
ilk kullanimdanénce ...................... 72
Firminasitilmast .. ... oo 72
Aksesuari 6nceden temizleyin ................ 72
Firinin ayarlanmast ................c00uuns 73
Susekilde ayarlanir . ......... ... ... ... ..., 73
Firinin otomatik olarak kapanmasini istiyorsaniz . 74
Firinin otomatik olarak agilip kapanmasini

istiyorsaniz ......... .. 75
Hizliisitma ......... ..ot 76
Susekilde ayarlanir . ......... .. . L. 76
Saat ........ i e e 77
Susekilde ayarlanir . ......... ... oL 77
Calarsaat ..............cciiiiiiiiannns 78
Susekilde ayarlanir . ......... ... ... L. 78




icindekiler

Temelayarlar .............. ... 79
Temel ayarlar degistiriniz . .................. 80
Cocukemniyeti ............. ..., 81
Bakim ve Temizlik ........................ 82
Cihazindigl ...... .. .. i 82
Firin .o 83
Cam ylizey ve levhalarin temizlenmesi ......... 86
Telraflar .. ... 88
Conta ... 89
Aksesuarlar ........ ... 89

Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler .. 89

Firin lambasinin degistirilmesi ................ 90
Yetkiliservis .........ooviiiiiiiiiia, 90
Ambalajveeskicihaz ..................... 91
Tablolar ve yararh bilgiler .................. 92
Pastavegdrek ......... ... ... .. ... . ..... 92
Kek tird pisirmeye yoénelik ipuglar ............ 96
Et, tavuk, balik ......... .. ... ... ... . ... 97
lzgarayapmak ......... ... ... 100
Dolasimli hava ile 1zgara yapmak ............. 100
YassSl 1ZQara ... cvve i 101
Kizartma ve 1zgaraya yénelik ip uglari .. ........ 102
Derin dondurulmus hazir yemekler ............ 103
Buzgdzme ........ ... .. 104
Kurutma ........ . 104
Konservasyon ...............cciiiiiino... 105

59



60

icindekiler

Enerji tasarrfuna yoénelikipuglar ... ........... 107
Gida maddelerinde bulunan akrilamid . ....... 107
Ne yapabilirsiniz ... ........ ... ... .. ... 108
Testyemekleri ...............ccviiiianat, 109
Montaj kilavuzu ............... ... .00 110
Montdr ve uzman mutfak kurma servis

elemaniigin ... ... 110
Onemlibilgiler ............................ 110
Firnin dolaba montaji ...................... 111




Dikkat etmeniz gereken hususlar

Emniyet teknigi belgesi VDE Lutfen bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.
kontrol ve sertifika enstitisu Ancak bu sekilde firninizi giivenle ve dogru bir
tarafindan tanzim edilir: sekilde kullanabilirsiniz.

VDE Pruf- und ) .
Zertifizierungsinstitut Kullanim ve montaj kilavuzunu saklayiniz. Cihazi
Merianstrasse 28 bir bagkasina verecekseniz bu kilavuzlar da teslim
D-63069 Offenbach ediniz.

Tel. +49-6983060

Montajdan 6nce

Nakliye hasarlari Ambalajindan ¢ikardiktan sonra cihazi kontrol edin.
Nakliye hasari varsa cihaz baglantilarini kurmayin.

Elektrik baglantisi Firin baglantilari sadece deneyimli bir uzman
tarafindan kurulmaldir. Yanlis baglantidan
kaynaklanan hasarlarda garanti hakkiniz ortadan
kalkacaktir.

Guvenlik bilgileri
Bu cihaz sadece evde kullaniimaya elveriglidir.
Firini sadece yemek pisirmek igin kullanin.

Sicak firin A Finnin kapisini dikkatlice aginiz. Disariya sicak
buhar cikabilir.
Hi¢ bir zaman sicak firina ve 1sitma elemanlarina
dokununuz.Yanma tehlikesi!
Cocuklar bu cihazlardan genel olarak uzak
tutunuz.

Alev alabilen nesneleri firlnda saklamayiniz.
Yangin tehlikesi!

Elektrkli cihazlarin baglanti kablolarini sicak firin
kapisinda sikistirmayiniz. Kablo izolasyonu
eriyebilir. Kisa devre tehlikesi!
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Tamirler

Hasar sebepleri

Firinin tabaninda tepsiler,
aliiminyum folyo veya
bulasiklar

Cihazin igine siirilen
parcalar

Yagh kagit

Firinda su

Meyve suyu

Acik firin sirgusii ile
sogutma
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Gerektigi gibi yapiimayan onarimlar tehlikelidir.
Cereyan carpma tehlikesi!

Sadece tarafimizdan egitiimis yetkili servis
teknisyenleri cihazda yapilacak onarimlari
uygulayabilir.

Cihazin arizal olmasi durumunda sigorta
kutusundaki firin sigortasi kapatiimalidir.
Yetkili servisi gagiriniz.

Firnin tabani lzerine tepsi yerlestirmeyiniz. Firinin
tabani Gzerine aliminyum folyo da sermeyiniz.
Firinin tabani Gzerine bulagik da koymayiniz. Aksi
halde firin tabani bélgesinde s yigiimasi séz
konusu olur. Bu durumda artik bildirilmig olan
pisirme ve kizartma sireleri de dogru olmaz ve
tabanin emaye tabakasi zarar gorir.

Hasar olusmasini 8nlemek igin, cihazin igine
sUrilen parcgalar cihazin igine dikkatli itiniz.

3D sicak & ile galigirken (6rn. 1sitma isleminde),
kullandiginiz yagh kagidi sabitlemeden, serbest bir
sekilde firinin igine koymayiniz.

Sicak hava fani kagidi emerek ¢ekebilir ve bu da
Isitma tellerinin ve fanin zarar gérmesine neden
olabilir.

Asla sicak firina su dékiimeyiniz. Firinin emaye
kaplamasinda hasar meydana gelebilir.

Cok sulu meyve keklerinde fazla meyve
koymayiniz. Meyve suyu, daha sonra
¢lkaramayacaginiz lekeler birakmaktadir.
Daha derin olan Gniversel tavayi kullanmanizi
tavsiye etmekteyiz.

Firini sadece kapaliyken sogutmaya birakin. Firin
kapisina birgey sikistirmayiniz. Firini gok az agik
birakmaniz durumunda bile yanda bulunan mobilya
kenarlari zamanla hasar gérebilirler.



Cok kirlenmis firin
izolasyonu

Firin siirglisii oturma ylizeyi

Firnn izolasyonu gok kirlenmis ise firin kapisi
isletme esnasinda tam kapanmamaktadir. Yandaki
mobilyalar hasar goérebilirler. Firin izolasyonu temiz
tutunuz.

Acik firin kapisina basmayiniz veya oturmayiniz.

Yeni ocaginiz

Kumanda bolimu

Buarada yeni bir cihaz ile tanismaktasiniz. Salterlerli
ve gdstergeli kullanim alanini agiklamaktayiz. isitma
tarleri ve ekte buluna aksesuar hakkinda bilgi
edinmektesiniz.

Cihaz tipine gbre detay sapmalar.

Fonksiyon ayar
digmesi

Fonksiyon ayar
digmesi

Isi ayar
digmesi

‘ Gosterge alani ve
kumanda tuglar

Isi se¢gme digmesi ile firin igin 1si tard
ayarlamaktasiniz. Gostergede her isitma tir( igin
bir tavsiye degeri belirmektedir.

Pozisyonlar

B Ustten ve alttan 1sitma

3 D sicak hava*

Sicak hava yogun / pizza konumu

() Alttan s

Sicak hava dolasimi ile 1zgara yapmak
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Is1 ayar dugmesi

Pozisyonlar

) Yass! 1zgara, kilgik yiizey
0 Yass! izgara, blyuk ylzey
Buz g6zme
i Hizli 1sitma

*Enerji yeterlilik sinift EN50304‘e gbre belirlenmis
olan i1sitma turd.

Fonksiyon segme digmesini ayarlanamniz
durumunda firindali lamba yanmaya baglamaktadir.

Isi secim dizenegi ile 1s1yl veya 1zgara kademesini
ayarlayabilirsiniz.

Sicaklik

50-270 Isi alani, °C olarak
lzgara 0

1 Izgara hafif

2 Izgara orta

3 Izgara kuvvetli

Izgara kademeleri
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Firn 1sinirken gbstergedeki 1si semboll yanar.
Isinma molalarinda séner. Izgara esnasinda
sembol yanmaz.

Yass! 1zgarada, kiiglik () veya biiyik alanda (]
IsI segim dlizenegi ile bir 1izgara kademesini
ayarlayiniz.



Kumanda tuslari ve
gosterge alani

Dusdrulebilir salter
tutamaklari

Isitma turleri

Alarm tusu & Bu tus ile saat alarmini ayarlayabilirsiniz.

Saat tusu © Bu tus ile saati, firin siiresini 1>
ve bitis zamanini =1 ayarlayabilirsiniz.

Eksi — tusu Bu tus ile ayar degerlerini
disdrebilirsiniz.

Arti + tusu Bu tus ile ayar degerlerini artirabilirsiniz.

Anahtar tusu o= Bu tus ile gocuk emniyetini acabilir ve
kapatabilirsiniz.

Gosterge alaninda, ayarlanmis olan degerleri
okuyabilirsiniz.

Salter tutamaklari dstrdlebilir. ilgili salteri iceri
sokmak veya disari ¢gikarmak icin tizerine basiniz.

Fonksiyon se¢me diizenegini saga ve sola, sicaklik
secme elemanini ise sadece sola gevirebilirsiniz.

Firnn igin farkli 1sitma sekillerini kullanma olanagina
sahipsiniz. Her yemek igin en uygun isitma seklini
secebilirsiniz.

Ustten ve alttan 1sitma

Burada 1s1 muntazam bir sekilde Ust ve alt taraftan
pastaya ve kizartmaya verilir.

Kalpilarda pisen kekler ve sufleler en iyi bu sekilde
pismektedir. Sigir, dana ve yabani hayvan etlerini
(av eti) de Usten ve alttan gelen is1 yéntemi ile en iyi
sekilde kizartabilirsiniz.
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3D sicak hava

Arka panelde bulunan bir fan, dair kizma
gbvdesinin 1sisini egit bicimde firin iginde
dagitmaktadir.

3D sicak hava ile kek ile pizzayi iki diizeyde
pisirebilirsiniz. Yufka veya bérek ve kurabiye ayni
anda iki farkl tepsi seviyesinde pigirilebilir. Bu
pisirme igleminde gerekli olan firin sicakligi, normal
Usten ve alttan 1sitma yéntemindeki sicakliktan
daha dusuktir. Ek saclar byaiden temin
edebilirsiniz. Kurutma i¢in 3D sicak hava uygundur.

Sicak hava yogun / pizza konumu

Bu igletimde alttan isi ve daire kizma gévdesi
calismaktadir.

Bu i1sitma tiri derin dondurulmus Urdnler icin cok
uygundur. Derin dondurulmus pizza, patates
kizartmasi veya tatl strudeller 6n 1sitma yapmadan
da ¢ok iyi pismektedir.

Alt 1si

Alttan 1s1 ile yemeklerin altini pisirebilir veya
kizartabilirsiniz.

Sicak hava dolasimi ile 1zgara yapmak

Izgara 1sitma elemani ve fan sirayla (degise
degise) devreye girer. Isitici kapaninca, 1zgara
isiticisinin olusturmus oldugu 1s1y1, pisirilecek olan
yemegin etrafina dagitmak Gzere fan devreye girer.
Boylece et pargalarin her tarafi ¢itir bigimde
kizarmaktadir.



Yassi 1zgara, kiiclik yluzey

Kizma gdévdesinin sadece orta kismi isinmaktadir.
Bu 1sitma sekli, az miktarda yiyecek igin uygundur.
Boylelikle enerjiden tasarruf etmis olursunuz.
Kizartmak istediginiz 1zgaralik et veya diger
parcalari 1zgaranin orta kismina yerlestiriniz.

Yassi 1zgara, biyiik ylzey

Izgara i1siticisinin altindaki butlin yuzey 1sinir.
Bu ydntemle ¢ok miktarda biftegi, sucugu, bahgi
veya tostu ayni anda kizartabilirsiniz.

Buz ¢6zme

Firinin arka panelinde bulunan bir fan firindaki
havayr donmus yemegin etrafinda dagitmaktadir.
Derin dondurulmus et pargalari, kiimes hayvanlari,
ekmek ve kekler esit bicimde ¢dzilmektedir.

67



Firin ve aksesuar

Aksesuarlar
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Aksesuarlar 3 farkl raf seviyesinede firina
sUrllebilir.

Aksesuarin ugte ikisini devrilmeden disari
cekilebilmektedir. Béylece yemekler kolayca disari
cekilebilmektedir.

3D sicak hava ¥ ile calisirken, hava
sirkilasyonunun etkilenmemesi igin, 2. tepsi
seviyesini kullanmayiniz.

Ozel aksesuari misteri hizmetlerinden veya
bayilerden temin edinebilirsiniz. Litfen HEZ
numarasini belirtiniz.

Izgara HEZ 334000

tencereler, kek kaplari, et yemekleri, kizartma
parcalari ve derin dondurulmus yemekler igin.
Izgarayi egik tarafi asagiya bakacak bi¢cimde ~—
iceri itiniz.

Universel tava HEZ 332000

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

Universel tavayi egik yeri firin kapisina
dayanincaya kadar firina sirlniz.

Emaye tepsi HEZ 331000
kek ve kurabiyeler igin.

Kek tepsisini egik yeri firin kapisina dayanincaya
kadar firina srinuz.



Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlar miisteri hizmetlerinden veya
bayilerden temin edebilirsiniz.

Izgara teli HEZ 324000

Izgara (gril) yemekler igin kullanihr. Izgara telini
daima umumi tava igine yerlestiriniz. Boylelikle
1zgaradan damlayan yag ve et suyu tava iginde
toplanir.

Kizartma 1zgarasi1 HEZ 325000

tel 1zgara yerine kizartma 1zgarasi olarak veya
firnin fazla kirlenmemesi igin sigrama emniyeti
olarak. Kizartma i1zgarasini sadece Universel
tavada kullaniniz.

Izgara sacinda 1zgara yapma: Tel 1zgaradaki ile
ayni yerlestirme yiksekligini kullaniniz.

Sigrama emniyeti olarak i1zgara saci: Universal
tavayi 1zgara saci ile tel izgaranin altina itiniz.

Yapismayi 6nleyici tabakali emaye tepsi
HEZ 331010

Pasta ve kurabiyeler tepsiden daha rahat ¢ézdldr.

Tepsiyi, yassi, yani egimli kenari firinin kapagina
dogru olacak sekilde firina siriiniz.

Yapismayi 6nleyici tabakali umumi tava
HEZ 332010

Sulu pasta, kek, derin dondurulmus yemekler ve
blylk kizartmalik etler umumi tavadan daha rahat
¢Ozular.

Umumi tepsiyi, yassi, yani egimli kenari firinin
kapag@ina dogru olacak sekilde firina sirlniz.

Cam tava HEZ 336000

Servis yapmak igin kullanilabilecek bir kap olarak
da kullanilabilen, camdan yapilmig derin bir tepsi.
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Pizza tepsisi HEZ 317000

Orn. pizza, derin dondurulmus Urinler ve bilyiik
yuvarlak pastalar igin idealdir. Pizza tepsisini
umumi tava yerine de kullanabilirsiniz. Tepsiyi
1zgara telinin Uzerine yerlegtiriniz. Tabloda verilmis
olan bilgilere gére islem yapiniz.

Disari akma 6nlemi olan pasta kalibi HEZ 6001

Cok sulu pastalar igin kullanilir. Ekstra genis kenari
sayesinde, pastanin veya suyunun disari akmasi
énlenir ve firin temiz kalir.

Pasta kalibinin i¢i yapigsmayi énleyici bir tabaka ile
kaplidir

Cam kizartict HMZ21GB

Firinda yapilan bugulama yemekler ve sufleler igin
kullanilir. Ozellikle kizartma otomatigi igin uygundur.

Metal kizarticit HEZ 6000

cam seramik pisirme alaninin kizartici alanina gére
dizenlenmistir. Kizartici pisirme senséri ve
kizartma otomatigi igin uygundur.

Kizarticinin dig ylzeyi emayelenmistir ve i¢ ylzeyi
yapismaz katmandan olusur.

Profesyonel tava HEZ 333000
buyuk miktarlarin hazirlanmasina yénelik.

HEZ 333001 profesyonel tavanin kapagi

profesyonel tavayi profesyonel kizartici haline
getirmektedir.



3 kademeli teleskop tam cekmece HEZ 338307

1., 2. ve 3. gcekmece raylari ile aksesuarlari
devrilmeden tamamen cihazdan disari
cekebilirsiniz.
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Sogutma fani

Firin, bir sogutma fani ile donatiimistir. Gerekmesi
durumunda agilip kapanmaktadir. Sicak hava
kapinin Gstiinden ¢ikmaktadir.

Ik kullanimdan 6nce

Gostergede © sembolii ve
ug sifir yanip séniyorsa

Firinin isitilmasi

Yapmaniz gereken

Aksesuari onceden
temizleyin
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Bu bélimde, firini kullanmaya baglamadan énce
yapmaniz gerekenler yer almaktadir.

Firini isitin ve aksesuari temizleyin. "Dikkat
etmeniz gerekenler” bélimundei givenlik
uyarilarini okuyun.

ilk olarak, firin géstergesinde ® semboliiniin ve ¢
sifirin yanip sénduginden emin olun.

Saati (aktiel zamani) ayarlayiniz.

1. © saat tusuna basin.
12:00 belirir ve © saat semboll yanip séner.

2. + veya — tusu ile saati ayarlayin.

Birkag saniye sonra saat degeri devralinacaktir.
Firin kullanima hazirdir.

Yeni kokusunu yok etmek igin bog, kapali firini
Isitin.

1. Fonksiyon segim diizenegini Efe getirin.
2. Isi secim diizenegi ile 240 °C‘ye ayarlayin.

60 dakika sonra fonksiyon secim diizenegini
kapatin.

Aksesuari kullanmadan énce iyice sodali yikama
suyu ve yikama bezi ile temizleyin.



Firinin ayarlanmasi

Firininizi gesitli yollarla ayarlayabilirsiniz.

Firini mantiel olarak Yemek pistikten sonra firini kendiniz
kapatiniz kapatabilirsiniz.

Firin kendiginden

kapanacaktir isterseniz uzun siire mutfaga ugramayabilirsiniz.
Firin otomatik olarak Yemegi 6rn. sabah firina verebilir ve 6glen
acilacak ve kapanacaktir tamamlanacak sekilde ayarlayabilirsiniz.

Tablolar ve Oneriler Tablolar ve Oneriler bdliimiinde bircok yemek igin

uygun ayarlari bulabilirsiniz.

Su sekilde ayarlanir
Ornek: Ust ve alt 1s1 &,

190 °C
1. Fonksiyon se¢gme digmesiyle istediginiz 1sitma
0 eklini seginiz.
\ : = $ G
HE &
iy @
] [

2. Isi segim diizenegi ile 1s1y1 veya 1zgara
@) kademesini ayarlayin.

200
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Kapatiimasi

Ayar degisimi

Firinin otomatik
olarak kapanmasini
istiyorsaniz

Ornek: Stire 45 dakika

Siire dolmustur

Ayar degisimi

Ayarlamanin durdurulmasi

Saat kapandiginda siireyi
ayarlayin
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Yemegin pismesinden sonra fonksiyon segim
dizenegini kapatin.

Isty1 veya 1zgara kademesini istediginiz zaman
degistirebilirsiniz.

Madde 1 ve 2'de tarif edilen sekilde ayarlayin.
Yemegin pisme slresini girin.

3. Saat © tusuna basin.
Sire sembolu 21 yanip séner.

4. + veya — tusu ile siireyi ayarlayin.
Tus + Onerilen deger = 30 dakika.
Tus - 6nerilen deger= 10 dakika.

Firin birkag saniye sonra galismaya baslar.
1=l semboll gbstergede yanip séner.

Sinyal sesi duyulur. Firin kapanir.
© saat tusuna iki defa basin ve fonksiyon segim
tusunu kapatin.

Saat O tusuna basin. + veya — tusu ile sireyi
degistirin.
Saat © tuguna basin. — tusuna gosterge sifiri

gdsterinceye kadar basin. Fonksiyon segme
digmesini kapatiniz.

(® saat tusuna iki defa basin ve madde 4‘te tarif
edilen sekilde ayarlayin.



Firinin otomatik olarak

acilip kapanmasini
istiyorsaniz

Ornek: Saat 10:454ir.
Yemegin pisme siresi
45 dakikadir ve 12:45'te
tamamlanmalidir.

Siire dolmustur
terminou

Not

Lutfen kolayca bozulan yemeklerin uzun sure
firinda kalmamasina dikkat edin.

Madde 1 ila 4'te tarif edilen sekilde ayarlayin.
Firin galismaya baglar.

5. © saat tusuna, —I sembolii yanip sénene kadar
basin.
Gostergede yamagin kagta tamamlanacagi
gosterilecektir.

6. + tusu ile bitis siresini ileriye aln.

Birkag saniye sonra ayar devralinacaktir. Firin
calismaya baslayana kadar géstergede bitis
zamani g0sterilecektir.

Sinyal sesi duyulur. Firin kapanir.
O saat tusuna iki defa basin ve fonksiyon segim
tusunu kapatin.

Bir semboliin yanip séndigi sire icerisinde
degisim yapabilirsiniz. Sembol yandiginda ayar
devralinmigtir. Ayarin devralinmasina yéenlik
bekleme siiresini degistirebilirsiniz. Bunun igin
Temel Ayarlar bélimine bakin.
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Hizli 1sitma

Su sekilde ayarlanir

Hizl 1sitma sona erer
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Bu fonksiyon ile firini hizli bir sekilde 1sitabilirsiniz.

1. Fonksiyon segim diizenegini hizli 1sitmaya
getirin.

2. Isi secim diizenegi ile istediginiz 1siy1 ayarlayin.

Birkag saniye sonra firin gcalismaya baglar.
Gostergede () sembolii yanar.

(&) sembolii soner.
Yemegi firina verin ve firini ayarlayin.



Saat

Su sekilde ayarlanir
Ornek: Saat 13:00

Orn. yaz saatinden kis
saatine degistirilmesi

Saatin kapatilmasi

ilk baglantidan veya elektrik kesintisinden sonra
ekranda © semboll ve (g sifir yanip séner.
Saati (aktuel zamani) ayarlayiniz.

Fonksiyon segim dizenegi kapatiimahdir.

1. Saat © tusuna basin.
Gostergede saat 12.00 belirir ve ® semboll
yanip séner.

2. + veya — tusu ile saati ayarlayiniz.

Birkag¢ saniye sonra saat degeri devralinmaktadir.

Saat © tusuna iki kez basiniz ve + veya — tusu ile
degistirin.

Saati kapatabilirsiniz. Bu durumda sadece
ayarlanirken goériinecekiir.

Bunun i¢in temel ayari degistirmelisiniz. Bunun igin
bkz. Temel ayarlar bélumu.
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Calar saat

Su sekilde ayarlanir
Ornek: 20 dakika

Siire doldu

Alarm siiresinin
degistirilmesi
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Calar saati, normal bir yemek pigsirme galar saati gibi
kullanabilirsiniz. Firindan bagimsiz galisir.

Saat 6zel bir sinyale sahiptir. Bu sayede alarmin
veya firindaki bir pisirme siresinin dolup dolmadigini
duyabilirsiniz.

Alarmi ¢cocuk emniyeti devredeyken de
ayarlayabilirsiniz.

1. Calar saat tusuna 2 basiniz.
Sembol £ yanip soner.

2. + veya — tusu ile alarm siiresini ayarlayiniz.
+ tusu Onerilen siire = 10 dakika.
— tusu o6nerilen slre = 5 dakika.

Bir ka¢ saniyden sonra g¢alar saat calismaya baslar.
L) sembolii gostergede yanip soner.
Gegen siire gdsterilecektir.

Sinyal sesi duyulur. Calar saat tusuna £ basiniz.
Calar saat gdstergesi séner.

Calar saat tusuna £\ basiniz. + veya — tusu ile
sireyi degistirin.



Ayarin silinmesi

Alarm ve siire ayni
zamanda bitmektedir

Calar saat tusuna L basiniz. — tusuna goésterge
sifirl gbsterinceye kadar basin.

Semboller yanar. Alarm siiresi gostergede
goériinecek bicimde ilerler.

Kalan sirenin 1=, bitim zamaninin =1 veya saatin
O sorgulanmasi: ilgili sembol gériintiilene kadar
saat © tusuna basin.

Sorgulanan deder gdstergede birkag¢ saniye
gOsterilir.

Temel ayarlar

Firniniz birgok temel ayara sahiptir. Saat temel
ayarini, sinyal slresini ve ayar devralma sdresini
degistirebilirsiniz.

Temel ayar Fonksiyon Degisim

Saat ® Saat gdstergesi Saat

{ = Saat 6n 0 = Saat

planda kapali

Sinyal stiresi £) Alarm siiresi veya  Sinyal siiresi

¢ = yakl. 2 dak. baska bir stire = yakl. 10 san.
doldugunda verilen 3 = yakl. 5 dak.
sinyal

Devralma Ayar kademeleri Devralma

zamani - arasinda, ayar zamani

2 =orta devralinana kadar {=kisa

olan bekleme siiresi 3 = uzun.
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Temel ayarlari
degistiriniz

Ornek: Saatin kapatiimasi

Tim temel ayarlan
degistirmek istemiyorsaniz

Diizeltme
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Herhangi bir isletim ayarli olmamalidir.

1. © saat tuguna ve + tusuna, géstergede |
gbsterilene kadar eszamanh olarak basin.
Saat temel ayari 6n plandadir.

2. + veya — tusu ile temel ayari degistirin.

3. O© saat tusu ile onaylayin.

Sinyal siiresinin temel ayari icin géstergede bir
gosterilir.

Temel ayari madde 2‘de tarif edilen sekilde
degistirin ve © saat tusuyla onaylayin. Artik
devralma stiresini degistirebilirsiniz. Son olarak ©
saat tusuna basin.

Bir temel ayari degistirmek istemiyorsaniz © saat
tusuna basin. Bir sonraki temel ayar ekrana gelir.

Ayarlar istediginiz zaman degistirebilirsiniz.



Cocuk emniyeti

Firinin bloke edilmesi

Blokaijin iptali

Bilgiler

Cocuklarin oynarken firini galistirmamalari igin
firina bir gocuk emniyeti yerlestiriimistir.

o—= anahtar tusuna, géstergede o= semboli
gOsterilene kadar basin. Bu iglem, yakl. 4 saniye
sirecektir.

o-m gnahtar tusuna, o semboll sénene kadar
basin.

Alarm ve saati firin kilitliyken de ayarlayabilirsiniz.

Ayarlanan gocuk emniyeti elektrik kesintisinde
silinir.
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Bakim ve Temizlik

Cihazin digi

Uyari

Paslanmaz celik 6n ylizeye

sahip cihazlar

Aliiminyum yizeye sahip
cihazlar
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Yiksek basingli temizleme cihazi veya buhar
puskurttci kullanmayin.

Cihazi su ve az miktarda deterjan ile silin.
Yumusak bir bez ile kurulayin.

Keskin ve agindirici maddeler kullanmayin. Bu tar
bir madde én ylzeye temas etmigse hemen suyla
silin.

Cihazin 6n ylzeyindeki ufak renk farklari cam,
plastik veya metal gibi farkli malzemelerden
kaynaklanmaktadir.

Kapi surgistndeki ince gizgi gibi gélgeler firin
lambasindan kaynaklanan i1sik yansimalaridir.

Kireg, yag, nisasta ve protein lekelerini hemen
temizleyin. Bu lekeler korozyona neden olabilir.

Paslanmaz ¢elik bakim maddeleri kullanin. Uretici
aciklamalarina dikkat edin. Maddeyi tim ylizeye
uygulamadan énce ufak bir bdlgede deneyin.

Yumusak bir cam temizleme maddesi kullanin.
Yumusak bir cam bezi veya tly birakmayan mikro
elyaf bez ile yatay olarak ve baski uygulamadan
tim yuzeyi silin.

Asindirici temizleme maddesi, sert stinger ve
asindirici temizleme bezi kullanmayin.



Firin

Firin lambasinin a¢ilmasi
Firin kapaginin sékilmesi

Sert ovma slingerlerini veya bulagsik tellerini asla
kullanmayiniz. Firin temizleyicisini sadece firindaki
emaye ylzeylerde kullanabilirsiniz.

Daha kolay temizlik icin

firin lambasini agabilir, firin kapisini ¢ikarabilir

ve firin tavanindaki 1zgara 1sitma gévdesini asagiya
yatirabilirsiniz.

Fonksiyon se¢me diizenegini & ‘a getirin.
Firin kapaginin sékilmesi oldukga basittir.

I\ Finn kapagini disariya ¢cekerken menteseleri
kavramamaya dikkat edin. Yaralanma Tehlikesi!

1. Firin kapag@ini tamamen agin.

2. Sag ve sol taraftaki her iki kilitleme kolunu
cevirin.

3. Firin kapagini egri olarak yerlestirin.
Her iki el ile sag ve sol alt kenarlari kavrayin.
Biraz daha kapatin ve gekerek gikartin.

Temizleme isleminden sonra firin kapagini ters
siralama ile tekrar monte edin.
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Firindaki kendi kendini
temizleyen yizeyler

84

Firnin arka paneli ve tavani, yogun gézenekli
seramik ile kaplanmistir. Pigirilen ve kizartilan
yemeklerden sigrayan parcalar, bu tabaka
tarafindan emilmekte ve firn ¢alisir durumdayken
ortadan kaldinimaktadir. Firinin isisi ne kadar
yuksekse ve calisma siresi ne kadar uzunsa,
sonu¢ o kadar iyi olacaktir.

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

ilk olarak firindaki emaye yiizeyleri temizleyiniz.
3D-sicak havayi & veya Ustten ve alttan
Isitmayi B ayarlayiniz.

Firini bogken yakl. 2 saat siireyle maksimum isida
Isitiniz.

Seramik kaplama rejenere edilir.

Bu asamadan sonra, kahverengi veya beyaz
renkteki artiklari su ve yumusak bir stinger ile
temizleyiniz.

Kaplamadaki hafif renk degisikliklerinin kendi

kendini temizleme fonksiyonu Ulzerinde etkisi
yoktur.

Onemli uyarilar

Asla agindirici temizleme malzemeleri
kullanmayiniz. Bu tir malzemeler, yogun gézenekili
kaplamayi gizecek ve/veya zarar verecekiir.

Seramik kaplamay! asla firin temizleyicisi ile
temizlemeyiniz.

Firin temizleyicisi yanhglikla arka panele veya
tavana gelmisse, temizleyiciyi derhal bir siinger ve
yeterli miktarda su ile temizleyiniz.



Firin tabaninin temizlenmesi Sicak bulasik deterjani veya sirkeli su kullaniniz.

Birin lambasina ait cam
kapagin temizlenmesi

Gril 1siticisinin asagi1 dogru
katlanip aciimasi

Agiri kirlenmesi durumunda firin temizleyicisi
kullaniniz. Firin temizleyicisini sadece soguk firinda
kullaniniz. Asla kendi kendine temizleyen ylzeylere
firin temizleyicisi kullanmayiniz.

Bir nokta daha:

Emaye c¢ok yiksek i1silarda firinlanmaktadir. Bu
nedenle, ufak renk farklliklar olusabilir. Bu durum
olagandir ve fonksiyonlara etki etmez. Bu tir renk
degisimlerinde asindirici maddeler veya yipratici
temizleyiciler kullanmayin.

ince saclarin kenarlari tam emayelanamamaktadir.
Bu nedenle pulzli olabilmektedir. Korozyona karsi
korunma yine de garanti edilir.

Cam kapagi deterjan ile temizleyiniz.

Firnin i¢ tavan kismini daha iyi temizleyebilmeniz
icin, gril 1siticisini asagi dogru katlayip aginiz.

Dikkat, firin soguk olmalidir.
Yanma tehlikesi!

Asagi dogru katlanip agilan gril sisteminin tutma
kolunu éne dogru ¢ekiniz ve duyulur sekilde yerine
oturuncaya kadar yukariya dogru bastiriniz.

Bu islem esnasinda gril 1siticisini tutunuz ve
asagiya dogru aginiz.

Temizleme isleminden sonra:

Gril 1siticisini tekrar yukari do@ru katlayip kapatiniz.
Tutma kolunu asagi bastiriniz ve gril isiticisinin
yerine oturmasini saglayiniz.
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Cam ylizey ve

levhalarin

temizlenmesi Firin kapisindaki camlari daha iyi temizleyebilmek
icin gikarabilirsiniz.

Sokiilmesi 1. Finn kapisini sékiin ve tutamak altta kalacak

bicimde bir beze koyun.

2. Finn kapisinin (istiindeki kapagi sokiniiz.
Bunun i¢in sol ve sag taraftaki tespiti sékiinGz.
(Resim A).

3. En Ustteki camigekerek gikarin. (Resim B).

Camlari cam sileceg@i ve yumusak bir bez ile
temizleyin.
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Sokilmesi

Takilmasi

1. ic kapi camini yan taraftan bas parmak ile
braket klipsine bastiriniz; érn. kizartma gevirme
Unitesi ile yereinden c¢ikariniz, sonra ayni islemi
diger tarafta yapiniz (Resim C).

Temizleme isleminden sonra montaiji:

1. i_g kapi camini braketin igine yerlestiriniz.
Once sag tarafi ve sonra diger tarafi takiniz
(Resim D).

2. Ust diski yerine siiriip takiniz. Diiz yiizey dis
tarafta olmahdir.

3. Kapag! yerlestiriniz ve vidalayiniz.
4. Finnin kapa@ini tekrar takiniz.

Firini ancak camlar muntazam takildiktan sonra
tekrar kullanabilirsiniz.
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Tel raflar
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Cikarilmasi

Gikarilabilen tespi telleri temizlenmek igin cihazdan
digari ¢ikarilabilir.

1. Izgarayi 6n taraftan yukariya bastiriniz ve
yerinden ¢ikariniz.

2. Izgarayi arka taraftan éne dogru cekip, yerinden
¢ltkariniz.

Gikarilabilen tepsi tellerini bulagik deterjani ve
bulasik yikama slngeri veya bir fir¢a ile
temizleyiniz.

Takilmasi
Izgaralar sag ve sol tarafa takilabilir.

N Izgaralar ters takmayiniz, ¢iinki sag ve sol
1zgaranin tepsi takma seviyeleri birbirine
uymaz.

Biikiik kisim daima (a) st tarafta olmaldir.

1. Izgaray arka tarafta sonuna kadar cihaza
takiniz.

2. Izgarayi arkaya dogru bastiriniz.

3. Izgaray! 6n tarafta sonuna kadar cihaza takiniz.
4. Izgarayi asagiya dogru bastiriniz.



Conta Firindaki contayi deterjan ile silin. Sert ve asindirici
temizleme maddeleri kullanmayin.

Aksesuarlar Aksesuari kullandiktan sonra deterjan ile temizleyin.
Yemek artiklarini bir firca veya bulasik siingeri ile
temizleyin.

Bir ariza halinde yapilmasi gereken
islemler

Meydana gelen arizalarin genel olarak basit
sebepleri vardir. Misteri hizmetlerine bagvurmadan
Once asagidaki uyarilara litfen dikkat ediniz:

Anza Muhtemel sebebi Bilgi/Giderilmesi

Cihaz galigmiyor. Sigorta bozuk. Sigorta kutusuna bakip, sigortanin
saglamli§ini kontrol ediniz.

Saat gdstergesi yanip séner.  Elektrik kesintisi Saati yeniden ayarlayiniz.

Cihazda yapilacak tamir ve diger islemleri
sadece Uretici tarafindan yetki verilmis ve
egitilmis servis teknisyenlerine yaptiriniz.

Cihaziniz uygun sekilde tamir edilmemisse biyik
tehlikelerle karsi karsiya kalabilirsiniz.
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Firin lambasinin Dikkat: Cihazin elektrik beslemesini kesiniz!

degi§tiri|mesi Bunun icin sigorta otomatini kapatiniz veya
evin sigorta kutusundaki ilgili sigortayi
I. ° yerinden gikariniz.
- 1, Soguk firinin igine bir bulasik kurulama bezi

sererek, hasar olusmasini énleyiniz.
o 2. Cam kapag! ¢ikariniz.

Bunun icin bir bigcak veya benzeri bir cisim ile
cam ve tutucu gerceve arasina giriniz.

— g
/ S \ 3. Lambayi takiniz.

— E 14, 230-240 Volt, 25 Watt, 300°C sicakliga
kadar dayanikh tipten ampul.

=

7
I

— Uygun ampuli yetkili servis veya ilgili
saticilar Gzerinden alabilirsiniz.

Cam kapagin degistiriimesi Firin lambasinin cam kapagi hasarliysa,
degistiriimesi gerekir. Uygun bir cam kapag yetkili
servis Uzerinden alabilirsiniz. Lutfen cihazinizin
arin numarasini (E-Nummer) ve imalat numarasini
(FD-Nummer) bildiriniz.

Yetkili servis

Cihazinizin tamir edilmesi gerekiyorsa misteri
izmetlerimiz size yardimci olacaktir. En yakin
musteri hizmetlerinin adresini ve telefonunu telefon
rehberinde bulabilirsiniz.

Musteri hizmetleri merkezleri de size en yakin
musteri hizmetleri blirosunu belirtmekten mutluluk
duyacaktir.
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E-Numarasi ve FD-Numarasi Yetkili servisimizi cagirdiginiz zaman, cihazinizin
E numarasini ve FD numarasini bildiriniz.
Numaralarin yer aldigi tip levhasi sag tarafta, firin
kapisinin yaninda yer almaktadir. Ariza durumunda
kolayca bulabilmeniz i¢in cihaziniza ait verileri
buraya isleyebilirsiniz.

| ENr. FD

| Yetkili servis ®

Ambalaj ve eski cihaz

Yeni cihaziniz yoldayken ambalaj tarafindan
korunmaktaydi. Kullanilan tim malzemeler gevreye
uygundur ve yeniden kullanilabilmektedir. Litfen siz
de yardimci olunuz ve ambalaji ¢cevreye zarar
vermeyecek bigimde imha ediniz.

Eski cihazlar degersiz ¢op degildir. Gevreye zarar
vermeyecek bigcimde imha edilmesi durumunda
degerli hammaddeler yeniden kazanilabilmektedir.

Eski cihazi imha etmeden énce, onu
kullanilmayacak duruma getiriniz veya Gzerine
"Dikkat hurda!” etiketi ile isaretleyiniz.

Latfen giincel imha yollari hakkinda bayinizden
veya muhtarliginizdan bilgi ediniz.

Bu cihaz, elektro ve elektronik eski cihazlar (waste
electrical and electronic equipment — WEEE) i¢in
gegcerli olan 2002/96/EG Avrupa direkitiflerine uygun
sekilde isaretlenmisgtir.

Bu direktif, AB dahilinde gecerli olan eski cihazlari
geri alma ve degerlendirme kosullarini belirler.

91



Tablolar ve yararh bilgiler

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler igin en
uygun olan ayarlar sunulmustur. Pisireceginiz
yemek icin en uygun i1sitma seklinin ve i1sinin
hangisi oldugunu, hangi kabi kullanmaniz
gerektigini ve kullanacaginiz kabin hangi tepsi
seviyesine yerlestiriimesi gerektigini okuyabilirsiniz.
Kullanilacak tabak ¢anaklar ve hazirlama ile ilgili
bircok yararli bilgi verildigi gibi, herhangi bir hata
durumunda yararlanabileceginiz, kiigik bir ariza
giderme kilavuzu da verilmigtir.

Pasta ve corek

Pasta kaliplar Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun
olanlaridir. ince malzemeden yapmis agik renkli
pisirme kaliplari veya cam kaliplar igin 3D sicak
hava kullanmalisiniz. Buna ragmen pisirme suresi
uzayip kek esit bicimde kizarmayacaktir.

Pasta kalibini daima tel 1zgaranin Uzerine koyunuz.

Tablolar Tablo, besinlerin soguk firina striilmesi durumu igin
gecerlidir. Bdylece eneriji tasarruf etmis olursunuz.
Onceden isitmaniz durumunda belirtilmis pisirme
sireleri 5 ila 10 dakika kisalmaktadir.

Tablolarda degisik kek ve unlu mamdiller igin en
uygun pisirme sdrelerini bulabilirsiniz.

Isi ve pisirme siresi hamurun miktarina ve turiine
baglidir. Bu ylzden tablolarda tek bir deger degil
de, iki deger arasinda kalan bir deger verilmigtir
(6rnegin 10 - 15 dk.). Once daha diisiik olan degeri
deneyiniz. Daha disik bir sicaklik, pastanin daha
muntazam ve diizgiin kizarmasini saglar. Gerekirse
bir sonraki sefer daha ylUksek olan degeri
ayarlayiniz.

Tablodan sonra, "Firinda (pasta/kek) pisiriimesi
hakkinda yararh bilgiler” baglig altinda ek bilgiler
bulabilirsiniz.
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3D sicak hava Ustten ve alttan isitma E_l

Kek tiirii Tepsi °C tiirlinden Pigirme Tepsi  °C tiiriinden
takma sicaklik siiresi takma sicaklik
seviyesi (dakika) seviyesi

Basit hamurlar
Ustii ddsenmis tepsi keki

1 Tepsi 1 150-160 30-45 2 160-170
2 Tepsi 1+3 150-160 35-55 - -
Yuvarlak kalip /

Dikdértgen Kkalip iginde kek 1 150-160 60-75 1 160-170
Meyveli pasta tabani 1 150-160 20-35 1 160-170

Gevrek (pogacga) hamur

Uzeri kuru malzeme (6rn. kitir)
désenmis tepsi keki

1 Tepsi 1 160-170 55-70 2 170-180
2 Tepsi 1+3 160-170 60-75 - -
Tepsi keki

Nemli malzemeli, érn. krema

1 Tepsi - - 70-85 2 170-180
Kalip i¢inde kek 1 160-170 50-90 1 170-180
Meyveli pasta tabani

(6n 1sitma uygulanmalidir) 1 160-170 20-30 1 180-190

Pandispanya hamurlari
Pandispanya rulosu

(6n 1sitma uygulanmalidir) 1 180-190 10-15 2 190-200
Meyveli pasta tabani 1 150-160 20-35 1 160-170
Pandispanya pastasi
(6 yumurta) 1 150-160 30-45 1 160-170
Pandispanya pastasi
(3 yumurta) 1 150-160 25-35 1 160-170
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3D sicak hava Ustten ve alttan isitma [:J

Kek tiirii Tepsi °C tiirlinden Pigirme Tepsi  °C tiiriinden
takma  sicaklik siiresi takma sicaklik
seviyesi (dakika) seviyesi
Mayali hamur

Uzeri kuru malzeme (6rn. kitir)
dbsenmis tepsi keki

1 Tepsi 1 170-180 40- 60 2 170-180
2 Tepsi 1+3 170-180 40- 60 - -
Nemli malzemeli (6rn. krema)

tepsi keki

1 Tepsi - - 70- 90 2 160-170

Yuvarlak veya érgl seklinde

mayall kek (500 g un) 1 160-170 35- 50 2 170-180
Algak kalipli kek 1 160-170 35- 45 1 170-180
Yiksek kalipli kek 1 160-170 40- 50 1 170-180
Kurabiye

Beze 1 80-90 130-160 2 80-90
Milféy hamuru (6n 1sitma uygulanmalidir)

1 Tepsi 1 180-190 20- 30 2 200-210
2 Tepsi 1+3 190-200 20- 30 - -
Haslama hamur (6n i1sitma uygulanmalidir)

1 Tepsi 1 190-200 25- 35 2 200-210
2 Tepsi 1+3 190-200 25- 35 - -
Basit hamur (6rn. Muffin)

1 Tepsi 1 150-160 25— 35 2 150-160
2 Tepsi 1+3 150-160 25— 40 - -
Gevrek (pogaga) hamur (6rn. tere yagl kurabiye)

1 Tepsi 1 130-140 15- 25 2 140-150
2 Tepsi 1+3 130-140 15- 25 - -
Baharatllar

Pizza (6n 1sitma uygulanmalidir)

1 Tepsi 1 170-180 30- 45 2 180-190
2 Tepsi 1+3 170-180 30- 45 - -
Fransiz pizzasi

(6n 1sitma uygulanmalidir) 1 180-190 15— 25 1 200-220
Kis (6n 1sitma uygulanmalidir) 1 180-190 40- 50 1 200-220
Ekmek (6n 1sitma uygulanmalidir)

On pisirme 1 200 10- 15 1 240
Son pisirme 1 180 40- 45 1 200
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Sicak hava yogun/pizza kademesi ile firinda pisirmek

Tablodaki bilgiler kilavuz degerlerdir ve emaye kapl tepsiler icin gecerlidir.
Bildirilen degerler, hamur tirine, hamur miktarina ve pisirme kalibina bagli olarak
degisebilir. Tablodaki 6n i1sitma bilgilerine dikkat ediniz.

Yaptiginiz ilk denemede, tabloda verilmis olan sicakliklardan énce disik olanini
ayarlamanizi tavsiye ediyoruz. Genel olarak, diistik sicaklik daha muntazam bir
kizarma rengi saglar.

Kendi tariflerinize gore pisirme islemi yapiyorsaniz, tabloda bildirilmis olan benzeri
kek veya pastalar i¢in gecerli degerleri kilavuz deger olarak kabul ediniz.

Verilmis olan bilgiler, pisirilecek besinin soguk firina siiriilmesi durumu igin
gecerlidir.

Yemek Aksesuar Tepsi Sicaklik Siire
seviyesi Dakika
Pizza Tepsi 1 180-200 20-30
Fransiz pizzasi Tepsi 1 190-210 20-25
Turta Beyaz sacdan turta kalibi
veya agllan kalip 1 200-210 30-35
Kis Beyaz sacdan turta kalibi

180-200 30-45
160-170 60-75
190-200 35-45
190-210 35-45

veya agllan kalip
Yagsiz siizme yogurt turtasi Acilan kalip
ince isvicre pastasi Tepsi
Strudel Tepsi

—_
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Kek tiri pisirmeye yonelik ipuclar

Kendi tarifinize gére pisirme Tablolarda bulunan benzeri unlu mamillere bakiniz.
yapmak istiyorsunuz.

Karistirmali kekin pisip Tarifte verilmis pisme siresinin bitimine 10 dakika
pismedigini kontrol kala tahta gubuk ile keki en yiksek yerinden deliniz.
edebilirsiniz. Tahta sise hamur yapismiyorsa kek pismigtir.

Kek cokmektedir. Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz veya ifirin

Isisini 10 derece daha disuk ayarlayiniz. Tarifte
verilmis karistirma slrelerine dikkat ediniz.

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

Kekin st fazla Keki daha dislk bir seviyede firina sirliiniiz, daha
kizarmaktadir. distk bir 1s1 seginiz ve daha uzun bir sire pisiriniz.
Kek kuru. Kugulk tahta bir gubuk ile hazir keke ufak delikler

aciniz. Ardindan meyve suyu veya alkolli bir sivi
damlatiniz. Bir sonraki seferde firin isisini 10 derece
daha yUksek ayarlayiniz ve pisirme siresini

kisaltiniz.
Ekmek veya kek (6rn. Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz ve ifirin
Cheesecake) giizel isisini daha dislk ayarlayip, keki daha uzun
goriniyor ancak ici 1slak pisiriniz. Sulu malzemeli keklerde: Once tabanini
(su seritleri var) kalmis. pisirmeye baslayiniz. Uzerine badem veya susam

serpigtiriniz ve ardindan malzemeyi yerlestiriniz.
Lutfen tarifi ve pgisirme sdrelerini dikkate aliniz.

Pastanin veya kekin her Sicakh@i biraz daha duglk ayarlarsaniz, pasta veya
tarafi ayni kizarmamis. kek daha dizgun kizarr. Tepsi seviyesini ve takma
telini kontrol ediniz (bakiniz takma telinin
temizlenmesi). Fazla biyik olan ve tepsiden sarkan
yagl kagit da hava dolagimini etkileyebilir.
Yagl kagidi daima tepsiye goére kesiniz.

Meyveli pastanin alt tarafi Bir dahaki sefer daha derin olan Universal tavayi
cok beyaz kalmis. Meyvelerin kullaniniz.
suyu pastadan asagiya akiyor.

Birkag rafta birden kek Birkag rafta bir seferde herhangi bir yiyecek
pisiriyorsunuz. Ust raftaki pisirdiginiz zaman, daima 3D sicak hava @ 1sitma
kek, alt raftakinden daha sistemini kullaniniz. Ayni zamanda firina surilen
koyu renkli, yani daha fazla tepsilerdeki yiyecekler ayni slirede pismek
kizarmis. mecburiyetinde degildir.

Meyveli veya sulu pasta Pasta pisirirken buhar olusabilir. Kapi tutamagindan
pisirirken yogunlagmis su ¢ctkmaktadir. Buhar kumanda alaninda veya komsu
olusur. mobilyalarda birikip su olarak damlayabilmektedir.

Bu fiziksel bir olaydir.
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Et, tavuk, balik

Tabak ve canaklar

Kizartma hakkinda bilgiler

Dolasimli hava ile 1zgara
yapma bilgileri

Sicaga dayanikli olan her kabi kullanabilirsiniz.
Daha buiyik et parcalarn Gniversel tava da
uygundur.

Kabi daima tel 1zgaranin ortasina yerlestiriniz.

Camdan kablari firindan gikarinca kuru bir bez
Uzerine koyunuz, soguk veya islak bir yere degil.
Aksi halde camin catlama tehlikesi séz konusudur.

Kizartma igsleminde elde edeceginiz sonug, etin
kalitesine ve tiriine baghdir.

Yagsiz etlere 2—3 corba kasigi, bugulama ete ise
(bUyUkligine goére) 8—10 corba kasigi su (veya
koymak istediginiz sividan) ilave ediniz.

Daha agir olan tek parga eti, pisirme siresinin
yarisi sona erdikten sonra geviriniz.

Kizartma pistikten sonra, firinin kapagi kapal
olmak sartiyla 10 dakika daha firinda
bekletilimelidir. Bdylelikle kizartma dinlenmis olur ve
etin suyu daha iyi dagilr.

Izgara telini ve umumi tavayi kullaniniz.

Izgara teli Gzerinde dolagiml hava ile 1zgara
yaptiginizda, 1zgara yaptiginiz besine bagli olarak,
firin normalden daha fazla pislenebilir. Bu nedenle
firini her kullanimdan sonra temizleyiniz ve
pisliklerin kuruyup yapismasini énleyiniz.
Pisirdiginiz kiimes hayvanlarinin veya kizartmalik
etin (Ust yag tabakasi olan et) ¢ok ¢itir olmasi igin.

Blyuk kizartmalik et pargalarini, 1zgara yapma
suresinin yarisi dolduktan sonra geviriniz.

Butln bir kimes hayvani pisirdiginizde, 1zgara
yapma sUresinin yaklagik tgte ikisi dolduktan sonra
ceviriniz. Ordek ve kaz pisirirken, kanatlarin altini
deliniz ki, yagi guzel akip pisebilsin.
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Izgara yapma (grill)
hakkinda bilgiler

98

Izgara yaparken, firinin kapisinin daima kapali
olmasina dikkat ediniz.

Izgara yapilan etlerin mimkin oldugu kadar ayni
kalinlikta olmasina 6zen gosteriniz. Et dilimleri en
az 2-3 cm kalinlikta olmahdir. Béylelikle etler
muntazam ve ayni oranda kizarip lezzetlerini
korurlar; ayrica fazla kurumalari énlenmis olur.
Biftekleri ancak 1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra
tuzlayiniz.

Izgara (grill) yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel
1zgaranin Uzerine diziniz. Tek bir parga 1zgaralik et
vs. kizartacaksaniz, tel izgaranin tam ortasina
koyunuz.

Ek olarak universal tavay! 1. raf seviyesine takiniz.
Bdylelikle etten damlayan su ve yaglar tepsiye akar
ve firin temiz kalir.

Izgara etleri, bildirilen kizartma suresinin Ggcte ikisi
sona erince geviriniz.

Izgara 1sitma eleman sirekli agilip kapanmaktadir.
Bu normal bir durumdur. Bu otomatik aciima
kapanma igleminin ne kadar sik gergeklestigi,
ayarlamis oldugunuz 1zgara yapma kademesine
baglidir.



Kizartma tablosu Tablodaki bilgiler kilavuz degerdir. Bu degerler,
kizartma triine, miktarina ve kizartma kabina
bagli olarak degisebilire.

3D sicak hava Ustten ve alttan i1sitma @
Kizartma Tepsi °C tiriinden Kizartma Tepsi  °C tiiriinden
takma sicakhk sliresi takma sicakhk
seviyesi (dakika) seviyesi
Sigir
Fileto 1 180-190 45-65 1 200-220
Rozbif (pembe) 1 180-190 30-45 1 200-220
Dana
Kizartma/Gégus 1 160-170 90-120 1 180-200
Incik 1 160—-170 100-130 1 190-210
Lamm
Keule 1 180-190 70-110 1 200-220
Ricken 1 160-170 90-120 1 200-220
Kiimes hayvanlan
Tavuk 1 kg 1 170-180 60-70 1 200-220
Ordek 2 kg 1 160-170 90-120 1 190-210
Kaz 3 kg 1 150-160 130-180 - -
Av eti
Karaca sirti 1 160-170 90-120 1 200-220
Karaca kizartmasi 1 160-170 90-120 1 190-210
Geyik kizartmasi 1 160-170 100-120 1 190-210
Porsiyon balik
(6rn. alabalik) 1 160-170 30-40 2 180-200
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Izgara yapmak

Dolasimli hava ile
1zgara yapmak

Daima 1zgara telini ve umumi tavayi kullaniniz.

& Izgara yaparken dikkatli olunuz.
Cocuklari genel olarak cihazdan uzak tutunuz.

Izgara telini umumi tavanin icine yerlestiriniz.
Bildirilmis tepsi seviyesine takiniz.

icine takilan i1zgara telli bir umumi tavayi ilgili
saticilarda bulabilirsiniz (bakiniz 6zel
aksesuarlar).

Tablodaki bilgiler kilavuz degerdir. Bu degerler,
1zgara yaplilan kizartma tlrtne ve miktarina bagh
olarak degisebilir ve kizartmanin soguk firina
yerlestiriimesi durumu igin gegcerlidir.

Izgaralik kizartma Agirlik Kaplar Isi ayari Tepsi takma lzgara siiresi
seviyesi

Sigir Izgara teli /

Rozbif 1,5 kg Umumitava 200-220°C 1 45— 55 dak.

Kiimes hayvanlari

Yarim tavuk yakl. 500 g lzgarateli/ 210-230°C 1 40— 50 dak.

1-3 adet adet bagina  Umumi tava

Batin tavuk yakl. 1 kg lzgarateli/ 190-210°C 1 45— 60 dak.

1-2 adet adet bagina Umumi tava

Ordek 2-25kg lzgarateli/ 150-170°C 1 90-120 dak.
Umumi tava

Kaz 3-35kg lzgarateli/ 150-160°C 1 130-180 dak.
Umumi tava
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Yassl 1zgara

seviyesinde kullaniniz.

Izgara telini ve umumi tavayi daima 1. tepsi

Tablolardaki bilgiler kilavuz degerdir. Bu degerler,
1zgara yapilan kizartma tiirine ve miktarina bagli
olarak degisebilir ve kizartmanin soguk firina

yerlestiriimesi durumu igin gecerlidir.

Izgaralik lzgara Tepsi lzgara tel Izgara siresi Notlar
kizartma kademesi  takma seviyesi 1.yiiz 2. ylz
seviyesi

Sigir istenilen pisme

Fileto biftekleri 3 3 Rt 10-13 dak..4— 8 dak. derecesine gére,

Tournedo’lar 3 3 s 8-11 dak. 4— 6 dak. 1zgara yapma
sureleri
kisaltilabilir veya
uzatilabilir.

Balik

Kiguk bakiklar 2 2 ™ 10—-15 dak. 5-10 dak. Ceviriniz
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Kizartma ve 1zgaraya
yonelik ip uclari

Etin ici pismemis Kizartma sicakligini biraz daha disuk ayarlayiniz.
Dikkat: Daha yuksek sicaklik ayarlayarak, pisirme
siresini kisaltamazsiniz (digi piser, i¢i ¢ig kalir).
Kizartma suresini biraz daha uzun tutunuz.

Kizartma etin iyice pisip Bir et veya kizartma termometresi (yetkili saticilarda
pismedigini su sekilde vardir) kullaniniz veya “kasik testi” yapiniz. Kagikla
tespit edebilirsiniz. kizartmanin Gzerine bastiriniz. Eger et saglam ve

dayanikl ise, pismis demektir. Eger ¢abuk ezilirse
veya basinca yumusak oldugunu fark ederseniz,
biraz daha pismesi gerekir.

Kizartmanin rengi cok koyu Kullanilan raf seviyesini ve sicakligi kontrol ediniz.
oldu ve kabugu (listii) kismen
yand..

Kizartma giizel gériiniiyor Bir dahaki sefer daha kiglk bir kizartma kabi
ama kabin icindeki sos yandi kullaniniz veya biraz daha fazla su ilave ediniz.
veya dibi tuttu.

Kizartma glizel goriiniiyor Bir dahaki sefer daha buyik bir kizartma kabi
ama kabin igindeki sosun kullaniniz veya biraz daha az su ilave ediniz.
rengi ¢ok agik ve sulu.

Kizartmanin lizerine Ustten ve alltan 1s1 yerine déniisiimlii hava ile
sosundan veya suyundan kizartma fonksiyonunu kullaniniz. Béylece etin arka
dokiince buhar olusur. tarafi o kadar i1sitiimaz ve daha az buhar

olusmaktadir.
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Derin

dondurulmushazir
triinler LUngn ambalaj uzerindeki Uretici bilgilerine dikkat
ediniz.

Yemek Kaplar Tepsi Isitma °C tiiriinden  Siire

takma  tird sicaklik Dakika
seviyesi

ince tabanh pizza Uzerine yaglh kagit

(6n 1sitma uygulanmalidir)  désenmis 1zgara teli 1 190-210 10-20

Kalin tabanl pizza Uzerine yaglh kagit

(6n 1sitma uygulanmalidir)  désenmis 1zgara teli 1 180-200 15-25

Patates Griinleri

(6n 1sitma uygulanmalidir)

(6rn. patates kizartmasi) Umumi tava 1 200-220 15-25

Hamur mamulleri 3

(6n 1sitma uygulanmalidir)  Uzerine yagli kagit

(6rn. sandvig) désenmis 1zgara teli 1 200-220 5-15

Strudel

(6n 1sitma uygulanmalidir) ~ Tepsi 1 200-220  25-45

Bilgi

Umumi tava ve tepsi, pisirme islemi esnasinda derin
dondurulmus besinlerden dolay hafif deforme
olabilir. Bunun sebebi, aksesuarlara etki eden blyik
1si farkliliklaridir. Bu deformasyon daha pisirme
esnasinda yine kaybolur.
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Buz ¢6zme

Yiyeceg@i ambalajindan aliniz ve uygun olan bir
tabaga ya da 1zgaraya yerlestiriniz.

Ambalajin Uzerindeki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Erime sureleri yiyecegin cinsi ve miktarina gére
degiskenlik gosterir.

Yemek

suarlar

Yiik-
seklik

Isitma Sicaklik °C

Hassas donmus gidalar*

6rn. kremal pasta, tereyagdi kremali
pasta, ¢ikolata veya seker kaplamal

pasta, meyve v.s.

Sicaklik
segme
digmesi
kapali kalir

*

Donmus besinlerin Gzerini mikrodalga firin folyosu ile értiiniz.

Kimes hayvani etini gégus kismi yukariya bakacak sekilde tabaga koyunuz.

Kurutma
Sadece ¢ok iyi durumdaki meyve ve sebzeleri
kullaniniz ve onlari itina ile yikayiniz.
Suyunu aliniz ve kurulayiniz.
Universel tavaya ve 1zgaraya kek kagidi seriniz.
Yemek Yikseklik Isitma Sicaklik °C Siire, saatler
sekli
600 g elma halkalari 1+3 80 yakl. 5
800 g armut dilimleri 1+3 80 yakl. 8
1,5 kg erik 143 80 yakl. 8-10
200 g temizlenmis baharatlar 1+3 80 yakl. 1'/2

Not
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Cok sulu sebze ve meyveleri birden fazla geviriniz.
Kurutulmus giday kurutmadan hemen sonra
kagittan ayiriniz.



Konservasyon
Hazirliklar

Su sekilde ayarlanir

Cam kavanozlar ve lastikler temiz ve sorunsuz
olmahdir. Mimkin oldugu kadar ayni boyda
kavanozlar kullaniniz. Tablodaki veriler bir litrelik
yuvarlak kavanozlar igin gegerlidir.

Dikkat! Daha biiyik veya ylksek kavanozlar
kullanmayiniz. Kapaklar patlayabilmektedir.

Sadece en iyi durumdaki meyve ve sebzeyi
kullaniniz. ltina ile yikayiniz.

Meyve veya sebzeleri kavanozlara doldurunuz.
Kavanoz kenarlarini gerekirse bir daha siliniz.
Temiz olmalidir. Her kavanozun (zerinde bir adet
1slak lastik ve kapagi koyunuz. Kavanozlari
mandallari ile kapatiniz.

Alti adet kavanozdan daha fazla kavanoz firina
yerlegtirmeyiniz.

Konserve kavanozlarini tiggen olusturacak sekilde
diziniz (bkz. Res.); firlnin arka yuziine yakl. 5 cm
mesafe kalmasina dikkat ediniz.

Tablolardaki belirtiimis streler dngdrilen
degerlerdir. Oda i1sisI, kavanoz sayisi, kavanoz
dahilinde bulunanlarin miktarindan ve isisindan
etkilenebilmektedir. Ayari deg@istirmeden veya firini
kapatmadan 6nce kavanozlarin iginde hava
kabarciklarinin iyice yukseldiginden emin olunuz.

1. Universal tavayi 2. raf seviyesine takiniz.
Kavanozlari tavaya birbirine degmeyecek
bigimde yerlegtiriniz.

2. '/z litre sicak suyu (yakl. 80 °C) lniversel tavaya
veriniz.

3. Firinin kapisini kapatini.

=Y

. Fonksiyon se¢gme digmesini @e ayarlayiniz.

5. Isi ayar diigmesini yakl. 160°C sicakliga
ayarlayiniz.
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Meyve, salatalik ve salca Sebze (fakat salatalik harig)
1 | Cam kavanoz kullaniniz. Cam kavanoz kullaniniz.
o | fonksiyonunu & seginiz ve fonksiyonunu @ seginiz ve
yakl. 160° C sicakliga ayarlayiniz. yakl. 160° C sicakliga ayarlayiniz.
Once arka kavanozda ve ikinci siradaki Once arka kavanozda ve ikinci
sag kavanozda hava kabarciklari siradaki sag kavanozda hava
olusur. kabarciklari olusur.
3| '2+1 L kavanozlar yakl. 50-60 dakika 'f+1 L kavanozlar yakl. 50-60 dakika
sonra. sonra.
Diger kavanozlarda hava kabarciklari Diger kavanozlarda hava kabarciklari
| baslavinca. firini kapat olusmaya baslayinca, firin sicakligini
olusmaya bagfayinca, firini kapatinizs. 100°C sicakliga geri ceviriniz.
< Kavanozlari firin kapagi kapaliyken
Kavanozlari firin kapag! kapaliyken . o
birkag dakika daha ﬁ”%m ié)ind)(; yakl. 6'0Idak|ka daha firinin iginde
bekletiniz. bekletiniz.
4 | — Ahududu, cilek, kiraz, Firini kapatini.
salatalr: 5-10 dak. -
— Baska meyveler: 10-15 dak. Kavanozlari firin kapag kapaliyken
— Salca, elma ezmesi:  15—20 dak. %illeaggo dakika daha firinin iginde
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Enerji tasarrfuna
yonelik ip uglar

Sadece eger yemek tarifesinde veya tabloda
Ozellikle bildirilmigse, 6n 1sitma fonksiyonunu
kullaniniz.

Koyu renkli, siyah cilall veya emaye kaplama
kahplar kullaniniz. Bu tdr kaliplar firinin sicagini en
iyi sekilde degerlendirir.

Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese
pisirmeniz uygun olur. Firin heniiz sicaktir.
Boylelikle, firin bir 6nceki pastadan dolayi daha
sicak oldugu icin, bir sonraki pastanin pisme suresi
kisalir. iki kalibi yanyana da firina siirebilirsiniz.

Daha uzun pigsme strelerinde firini pisme siresinin
bitiminden 10 dakika énce kapatabilir ve artik 1siyi
yemegin pismesine kullanabilirsiniz.

Gida maddelerinde bulunan akrilamid

Akrilamid nasil olusur?

Gida maddelerinde bulunan akrilamidin ne 8lgtide
zararl oldugu, giinimizde uzmanlarca
tartisiimaktadir. Gincel arastirma sonuglarindan
yola ¢ikarak sizin icin su bilgileri hazirladik.

Gida maddelerinde bulunan akrilamid, dig
etkenlerin yol actigi kirlenmeden kaynaklanmaz.
Akrilamid, 6zellikle besin karbonhidrat ve protein
yap! pargalari iceriyorsa, agirlikli olarak yemegin
hazirlanmasi esnasinda olusur. Bu olusumun ne
sekilde gerceklestigi heniiz eksiksiz olarak
agiklanamamigtir. Fakat, akrilamid igeriginin
asagidaki kosullardan biyuik 6lcide etkilendigi g6z
6éndnde bulundurulmalidir

yuksek isilar
gida maddelerinde disuk su igerigi
ardnlerin siddetli bir bigcimde kararmasi.
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ilgili besinler hangileridir?

Ne yapabilirsiniz

Genel olarak

Pisirme
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Akrilamid, 6zellikle yiksek 1silarda hazirlanan tahil
ve patates Urlnlerinde olusur, 6rn.

Patates cipsi, kizarmis patates,

tost ekmegi, sandévig ekmegi, ekmek,

pogaca hamurundan hazirlanmis hamur drinleri
(biskivi, ¢orek v.s.).

Pisirme, kizartma ve 1zgara islemlerinde ylksek
akrilamid degerlerinden kaginabilirsiniz.

Aid' ve BMVEL? tarafindan su tavsiyelerde
bulunulmusgtur:

Pisme surelerini mimkin oldugunca kisa tutunuz.

"Kémdr yerine altin rengi” - Besinleri altin rengini
alana kadar pisiriniz.

Pigirilecek besin ne kadar buyuk ve kalinsa, o
kadar az akrilamid i¢erecektir.

Ust ve alt 1sitmada sicakligi maks. 200 °C'ye,
3D-sicak havada ise maks. 180 °C‘ye ayarlayiniz.

Kurabiye: Ust ve alt 1sitmada sicakligi maks.

190 °C'ye, 3D-sicak havada ise maks. 170 °C'ye
ayarlayiniz. Hazirlayacaginiz yemekte yumurta veya
yumurta sarisinin bulunmasi, akrilamid olusumunu
azaltacaktir.

Firinda kizartilacak patatesleri dengeli bir sekilde ve
mimkin oldugunca tek katman halinde tepsiye
yerlestiriniz. Besinin hizla kurumasini énlemek igin
her tepside en az 400 g yiyecek pisiriniz.

! aid Bilgilendirme Brosuriu "Akrilamid”, aid ve BMVEL tarafindan
yayinlanmistir, Durum 12/02, Internet: http:/www.aid.de.

2 BMVEL'in 4.12.2002 tarihli basin aciklamasi 365,
Internet: http://www.verbraucherministerium.de.



Test yemekleri

On 1sitma ile ilgili bilgilere dikkat ediniz.
Tablodaki degerler hizli 1sitma fonksiyonsuz kullanim igin gecerlidir.

Firinda pisirmek DIN 44547 ve EN 60350 standartlarina gére
Yemek Aksesuarlar Tepsi Isitma °C Pisirme
ve bilgiler takma tard tiriinden siiresi
seviyesi (dakika)
Tulumba tatlisi gibi sikma ¢érek
(6n 1sitma
uygulanmalidir) Tepsi 2 B 150-170 15-25
Tepsi 1 140-160 20-30
2 Tepsi 1+3 140-160 20-35
Kuguk kekler Tepsi 2 e 160-170 25-35
Tepsi 1 150-160 25-35
Sulu biskivi Agllan kalip 1 B 160-170  30-40
Acllan kahp 1 160-170 30-40
Mayali tepsi Tepsi 2 (] 170-180 45-55
keki Tepsi 1 160-170  50-60
2 Tepsi 1+3 160-170  60-75
Ustii kapali
elma keki Izgara teli + Beyaz 1 170-180 70-80
sacdan agilan kalip
@ 20 cm
Izgara yapmak
Yemek Aksesuarlar Tepsi Isitma lzgara Siire
ve bilgiler  takma tara kademesi Dakika
seviyesi
Tost ) lzgaratel* 3 O 3 0,5-1,5
(10 dak. On i1sitma uygulayiniz)
Beefburger, lzgara tel* + 3 8 3 1.ylz 10-15
12 adet™ Umumi tava 2.yuz 7-12

*

Izgara telini 6zel aksesuar olarak ilgili saticilarda bulabilirsiniz.
** Sirenin %s kadari gegince geviriniz. Umumi tavayi 1. tepsi seviyesine takiniz.
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Montaj kilavuzu

Montoér ve uzman mutfak
kurma servis elemani igin!

Onemli bilgiler
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Ambalaj malzemelerini gerektigi sekilde
gideriniz.

Firinin kapaginin kulpunu tasima, sevk veya
cihazin kurulmasi isleminde kullanmayiniz.

Elektrik beslemesi i¢in bir toprak hattina sahip
priz gereklidir.

Eger toprak hattina sahip prize firrn monte
edildikten sonra ulasmak mimkudn degilse,
asagida "Elektriksel gtvenlik” kisminda
bildirilmis olan tirden bir ayirma tertibati mevcut
olmalidir.

Ankastre firin bir baglanti kablosu ile birlikte
teslim edilir.

Dikkat: Cihazin baglanmasi ve ilk devreye
alinmasi islemi sadece yetkili bir eleman
tarafindan yapilmalidir.

Baglanti i¢in uygun bir sebeke baglanti kablosu
(HO5RR-F) kullaniimahdir.

Cihazin nominal giictli, nominal gerilimi ve tip
numarasi: Cihazin kapaginin arkasinda, firinin
sol yan kenarindaki cihaz levhasina bakiniz.

Tip levhasi veya etiketi cihazin yan yizindedir.

Cihazin elektriksel glivenligi sadece evin
toprak hatti sistemi yénetmeliklere uygun
sekilde kurulmussa saglanabilir.

Evin elektrik donanim sisiteminde bir ayirma
tertibati 6ngorulmelidir. Ayirma tertibati olarak,
kontak aralidi 3 mm’den fazla olan ve tim
kutuplar Uzerinden kapatilan salterler kabul
edilir. LS salterleri, sigortalar ve kontaktérler bu
salter tarlerine dahildir.



Baglanti semasi cihazin arka Onarim durumunda cihazin elektrik

yUzindedir. beslemesini genel olarak kapatiniz.
Gerektigi sekilde monte edilmis cihaz her
2202400~ | © @I @ taraftan dyle kapal olmahdir ki, izole edilmis

cihaz parcalarina dahi temas etme olanagi
olmasin.

ilgili kaplamalar sadece alet kullanilarak
s6kulebilmelidir.

Firinin dolaba

montajl Ankastre firini ilgili dolabin montaj bosluguna itip
‘ yerlestiriniz ve yatay konumda diizgiin

duracak sekilde ayarlayiniz.

Firnn kapagini aciniz ve ankastre firini yan
¢italar Gzerinden birer civata ile dolaba
sabitleyiniz. iki civata (bir poset iginde ankastre
firina ilave edilmistir) vidalanirken, hafif egik
konumda disa dogru pozisyonlanmalidir.
Lutfen sadece bu civatalari kullaniniz.

Ankastre firinin saglam ve yatay konumda
diizgiin monte edilip edilmedigini ve bildirilmig
montaj élgilerine uyulup uyulmadigini kontrol
ediniz.

Mobilya programlari

Ankastre firin igin tim mutfak programlarinin
ocak monte edilebilecek sekilde islenebilen
dolaplari kullanabilir. Ocak monte edilebilecek
sekilde iglenebilen dolaplarda, Ust kaplama
tabakasi veya plastik kaplamalar 1siya dayanikh
yapiskan (90 °C) ile islenmis olmalidir.

Plastik kaplamalar veya yapiskan yeterince
isilya dayanikli degilse, kaplama deforme olabilir
veya kabarabilir.
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Noticias
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