Yemek pisirmenin yemek yemek kadar zevkli olmasi icin

lUtfen bu kullanim kilavuzunu okuyunuz. Béylece firininizin tiim
teknik avantajlarindan faydalanabilirsiniz.

Guvenlik ile ilgli tim 6nemli bilgileri vermekteyiz. Yeni firininizin
tim parcalari aciklanmaktadir. Ve size adim adim ayarlamalari
gOstermekteyiz. Cok basit.

Tablolarda cok kullanilan yemekler, ayar degerleri ve
yerlestirme yukseklikleri bulabilirsiniz. Bunlarin timi yemek
pisirme stlidyomuzda denenmistir.

Bir arizanin meydana gelmesi durumunda da - kicik arizalari
ortadan kaldirmak icin bilgiler bulabilirsiniz.

Detayl bir icindekiler listesi kolayca yol bulmanizi
saglamaktadir.

Ve simdi Afiyet olsun.

Kullanma kilavuzu
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Dikkat etmeniz gereken hususlar

Lutfen bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.
Ancak bu sekilde cihazinizi dogru ve guvenli bir bicimde
kullanabilirsiniz.

Kullanim kilavuzunu 6zenle saklayiniz. Cihazi baska
birine verdiginizde kullanim kilavuzunu da teslim ediniz.

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

Cevre kurallarina uygun Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde
sekilde imha edilmesi imha ediniz.

Avrupa Yonetmeligi 2002/96/EG'ye (waste electrical and

E Bu cihaz, elektrikli ve elektronik eski cihazlara yonelik
electronic equipment - WEEE) gore isaretlenmigtir.

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

Kullanim omri Cihazinizin kullanim émrii Sanayi ve Ticaret Bakanhgi
tarafindan 10 yil olarak belirlenmistir.

Elektrik ve gaz baglantisi Cihazin giivenli montaji (elektrik ve gaz baglantilari),
kullanma ve gaz baglanti ve dénusum talimatina gore
yapilmalidir.

Hatali baglanti ve hatali ayarlama galigmalari, zarar ve
hasara sebep olabilir. Cihazin Ureticisi bu tir zarar ve
hasarlar icin herhangi bir sorumluluk Gstlenmez. Cihaz
garanti digi kalir.

Giivenlik bilgileri
Bu cihaz sadece evde kullanim icin tasarlanmistir.
Cihazi sadece yemek pisirmek icin kullaniniz.

Yetiskinler ve cocuklar kontrol etmeden asla cihazi

kullanmamalidir

— eger fiziksel, sensoriyel veya akil olarak yeterli
degillerse

— veya cihazi dogru ve givenli kullanmak icin bilgi ve
tecrubeleri yeterli degilse.
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Sicak yiizeyler A

Fazla isitilmis sivi ve A\
kati yag

Gazh ocaklarda A
yemek pisirme
esnasinda yetersiz
havalandirma

DIKKAT: Ulasilabilen kisimlar ve 1zgara kullanim
esnasinda sicak olabilir. Cocuklar uzak tutulmahdir.
Asla sicak ocaklara, firmin ic ylizeylerine ve isitma
elemanlarina temas etmeyiniz.

Yanma tehlikesi!

Cocuklari daima uzak tutunuz.

Finn kapisini dikkatle aginiz. Sicak buhar cikabilir.

Asla alev alabilen ve yanici nesneleri pisirme bolumanin
uzerinde, firin icinde ve alt cekmece icinde saklamayiniz.
Yangin tehlikesi!

Elektrik baglantisi / Gaz baglantisi, cihazin arka yliziine
temas etmemelidir. Cihaz calistigi zaman, cihazin arka
yuzu 1sinir ve bu nedenle baglantilar zarar gorebilir.

Asla elektrikli cihazlarin baglanti kablolarini sicak firin

kapisina sikistirmayiniz veya sicak pisirme bolumundn
uzerinden gekmeyiniz. Kablo izolasyonu eriyebilir. Kisa
devre tehlikesi!

Yuksek oranda alkol (6rn. konyak, rom) ile hazirlanan
yemeklerde dikkat edilmelidir.

Alkol yiksek 1silarda buharlagsmaktadir. Uygun olmayan
kosullarda alkol buhari firinda tutugabilir. Yanma
tehlikesi!

Sadece az miktarda yiksek oranl alkollu icecekler
kullaniniz ve finn kapagini dikkatlice aciniz.

Alt cekmecenin yuzeyleri sicak olabilir. Alt cekmece
icerisinde sadece firin aksesuarlarini saklayiniz. Yangin
tehlikesi!

Fazla 1sitilmis sivi ve kati yag cabuk yanar. Yangin
tehlikesi!

Asla gozetim altinda olmadan sivi ve kati yag 1sitmayiniz.
Yag alevlenirse, asla su ile sondirmeye ¢alismayiniz.
Derhal lzerine kabin kapagini kapatiniz. Ocagi kapatiniz.
Kabi ocagin Gizerinde birakip, sogumasini bekleyiniz.

Bir gazli pisirme cihazinin kullanimi, bulundugu odada
nem ve isi ortaya cikarir. Mutfagin iyi
havalandinidigindan emin olunuz dogal havalandirma
deliklerini muhafaza ediniz veya bir mekanik
havalandirma tertibati taktinniz (firin st aspirator).
Cihazin uzunca bir middet yodun kullanimi ilave bir
havalandirma isteyebilir, 6rnedin bir pencerenin aciimasi
veya daha etkili havalandirma, ornegin varsa mekanik
havalandirma seviyesinin yukseltiimesi.



Menteseler

Aksesuar parcalarn ve
kaplar

Yiuksek basinch
temizleyici veya buhar
piiskiirtme makinesi

Tamirler

Gaz borusundan
(kolektor) ve kapi
kolundan cekme veya
tasima

Cam iist kapak

Islak tencere
tabanlar ve elektrik
ocagi

A

A

Perde ve tilleri cihazdan uzak tutunuz. Ocagin lizerinde
tencere yoksa asla aspiratorii agmayiniz. Aspiratorin
filtresindeki yag artiklari alev alabilir. YUksek isi
nedeniyle aspirator zarar gorebilir. Yangin tehlikesi!

Firinin kapi ve varsa ust kapak menteselerinden elinizi
uzak tutunuz. Eliniz araya sikigabilir.

Aksesuar parcalarina ve kaplara asla mutfak eldiveni
olmadan temas etmeyiniz. Yanma tehlikesi!

Firini veya ocagi asla yuksek basincl temizleyici veya
buhar puskirtme makinesi ile temizlemeyiniz. Kisa devre
tehlikesi!

Gerektigi gibi yapilmayan onarimlar tehlikelidir. Elektrik
carpma tehlikesi! Gaz kacagi tehlikesi!

Sadece tarafimizdan gorevlendirilmis misteri hizmetleri
teknisyenleri tamirleri yapma yetkisine sahiptir. Eger figli
kablo hasar goriurse, imalatci tarafindan yetkilendirilmis
musteri hizmetleri teknisyeni tarafindan degistiriimelidir.

Cihaz arizaliysa, sigorta kutusundaki sigortayr kapatiniz.
Gaz girisini kapatiniz. Yetkili servisi cagiriniz.

Gaz borusundan (kolektor) tutarak cihazinizi hareket
ettirmeyiniz, gaz borusu zarar gorebilir. Gaz kacag riski!
Kapi kolundan tutup cihazi hareket ettirmeyin. Kapi
menteseleri ve kolu zarar gorebilir.

Dikkat: Cam kapak isitildiginda c¢atlayabilir. Cam kapagi
kapamadan 6nce butin bekleri kapatiniz. Cam kapagi
kapamadan 6nce, ocak yuzeyi soguyana dek bekleyiniz.

Tencerenin dibi ve ocak arasina giren swvilar buharlasir.
Bu buhar basinci nedeniyle tencere aniden sigrayabilir.
Yaralanma tehlikesi! Tencere tabanini ve ocaklari kuru

tutunuz.



Hasar sebepleri

Pisirme béliimiindeki
(ocak) hasarlar

Firindaki hasarlar

Taban cekmecesindeki
hasarlar

Komsu mobilya
yiizeylerindeki hasarlar

Ocaklar daima uzerine tencere yerlestirerek kullaniniz.
Bos tencere ve tavalari isitmayiniz. Tencere tabani zarar
gOrecektir.

Kullanilacak olan tencere veya tavanin tabani diz
olmalidir.

Tencere veya tava, ocag! ortalayacak sekilde izgaralarin
uzerine yerlestiriimelidir. Bu sayede ocak alevi, tencere
veya tavanin tabanina temas eder. Sap veya kulplar
zarar goérmez ve enerji tasarrufu saglanir.

Ocak govdesi ve kanallarinin temiz ve kuru oldugundan
emin olun. Ocak govde ve basliklar dogru yerlerinde ve
dizgun yerlesmis olmalidir.

Ocaklarin asla kapal ust kapakla calistinimadigindan
emin olun, drn. oynayan gocuklar tarafindan.

Firinin zeminine firin tepsisi yerlestirmeyiniz. Firin zemini
Uzerine aliminyum folyo sermeyiniz. Firin zemininin
Uzerine yemek kabi koymayiniz.

Isi sikismasi olusur. Pisme ve kizarma sureleri
dogrulugunu vyitirir ve emaye zarar gorur.

Asla sicak firina su dokmeyiniz. Emaye zarar gorur.

Cok sulu meyve keklerinde fazla meyve koymayiniz.
Firin tepsisinden damlayan meyve suyu, sizin
cikartamayacaginiz lekeler birakir.

Acik firin kapisina basmayiniz veya oturmayiniz.

Taban gekmecesine sicak cisimler koymayiniz. Taban
cekmecesi zarar gorebilir.

Firini sadece kapaliyken sogutmaya birakin. Firini gcok az
acik birakmaniz durumunda bile yanda bulunan mobilya
kenarlari zamanla hasar gorebilirler.

Finn izolasyonu ¢ok kirlenmis ise firin kapisi calisma
esnasinda tam kapanmamaktadir. Yandaki mobilya
ylzeyleri zamanla zarar gdrecektir. Kapak contasini
temiz tutunuz.



Gaz baglantisi

Bu durumlarda yetkili
servisimize basvurunuz:

Bu cihazin gaz tipi arkasinda bulunan plaket Uzerinde bir
yildiz (*) ile isaretlenmistir. Yildiz NG Uzerinde ise
cihaziniz dogalgaza, LPG lizerinde ise tiip gaza ayarli
demektir.

Cihaziniz tiip gaza ayarh ve cihazinizi tiip gaz ile
kullanacaksaniz, "Gaz baglantisi ve donusim talimati”
kitapcigi yardimiyla cihazinizin gaz baglantisini yapiniz.

Bu cihaz bir yanma drinlerini tahliye tertibatina
baglanmamistir. Bu cihaz gecerli olan montaj
yonetmeliklerine gore baglanmal ve tesis edilmelidir.
Cihazi herhangi bir atik gaz cikisina baglamayiniz.
Havalandirma ile ilgili sartlara 6zel 6zen gdsterilmelidir.

Gaz baglantisi, sabit, yani esnek olmayan bir baglanti
(gaz borusu) veya bir emniyetli gaz hortumu Uzerinden
yapilmalidir.

Emniyetli gaz hortumu kullanilirsa hortumun herhangi bir
yere sikismamasina ve ezilmemesine mutlaka dikkat
edilmelidir. Hortum sicak ytizeylere temas etmemelidir.

Gaz hatti (gaz borusu veya emniyetli gaz hortumu)
cihazin sag veya sol tarafina baglanabilir. Baglanti
serbest ve rahat ulasilabilen bir kapatma tertibatina
sahip olmahdir.

Cihazi yerlestirmeden 6nce, yerel dagitim sartlarindan
(gaz cinsi ve basinci) ve cihaz gaz ayarinin bu sartlara
uygun olup olmadigindan emin olunuz.

Cihaziniz dogalgaza (NG) ayarli ve dogalgaz (NG) ile
kullanacaksaniz.

Cihaziniz dogalgaza (NG) ayarli fakat siz evinizde tip gaz
(LPG) ile kullanacaksaniz.

Cihaziniz tiip gaza (LPG) ayarli fakat siz dogalgaz ile
kullanacaksaniz.



Gaz tesisatindaki
arizalar / gaz
kokusu

Elektrik baglantisi

Gaz kokusu aldiysaniz veya gaz tesisatinda ariza
saptadiysaniz, su sekilde hareket ediniz

- gaz girigini ve/veya tup vanasini hemen kapatiniz
- acik ates ve sigaralari hemen soéndirintz

- elektrikli cihazlari kapatiniz - lambalar da dahil

- pencereleri aginiz ve oday! iyice havalandiriniz

- mausteri hizmetlerini veya gaz saglayicinizi arayiniz.

Cihazin elektrik baglantisini yapmak icin figi evinizdeki
toprakli prize takmaniz yeterlidir. Fakat dncelikle evinizde
kullandiginiz sigortanin 16A oldugundan emin olunuz.
Eger 16A altinda sigorta kullaniyorsaniz, ehliyetli bir
elektrikciye sigortanizi degistirtiniz.

Cihaziniz 220-240V gerilim ile calistinimak igin
tasarlanmistir.

Gerilim 180 V altinda olursa, elektrikli cakmak sistemi
calismaz.

Cihazin yanlis baglanmasindan dolayr olusan hasarlarda
tim garanti hakki kaybedilir.

Finniniz saatli bir finn ise tanitim hakkinda bilgi almak
icin yetkili servisimize bagvurunuz.

Cihazi sadece gecerli yonetmeliklere uygun kurulmus bir
elektrik baglantisina baglayiniz. Baglanti yapildiktan
sonra gerektiginde cihazi elektrik sebekesinden
ayirabilmek icin baglanti yerine rahat erigilebilmelidir.

Cok kutuplu ayirma sisteminin mevcut olmasi
saglanmaldir.

Uzatma kablosu ve cok prizli baglanti diizeneklerinin
kullaniimasi yasaktir.

Elektrik glivenligi agisindan bu cihaz sadece toprak
hattina sahip bir baglanti tGzerinden cahstinimaldir. Eger
koruyucu topraklama hatti sistemi yonetmeliklere uygun
kurulmamigsa elektrik sisteminden kaynaklanan
tehlikelere karsi guvenlik saglanamaz.

Cihaz baglantisinda H 05 W-F veya esdeger tipte kablo
kullaniimaldir.



Cihazin yatay bir
sekilde kurulmasi Cihazi daima dogrudan zeminin Uzerine yerlestiriniz.

Cihaz, yukseklik ayarli ayaklara sahiptir. Bu sayede
tabani yaklasik 15 mm yukseltebilirsiniz.

1. Taban gekmecesini digari gekiniz ve yukari kaldirarak
cikartiniz.

Tabanin i¢ kisminda, 6n ve arka taraflarinda ayaklar yer
almaktadir.

2. Ayaklan gerekirse bir alti kdseli anahtarla gevirerek
cihaz yatay konuma gelene kadar yikseltiniz veya
algaltiniz.

3. Taban gekmecesini tekrar igeri itiniz.

10



Cihazin yerine
yerlestir“mesi Cihaz, verilmis olan olgtlere gore kurulmahdir ve

> dogrudan mutfaginizin zeminine yerlestirilmelidir. Her
hangi bir nesnenin lizerine konmamalidir. Ocak bolimi
ust kenari ile davlumbaz alt kenar arasindaki mesafe
icin davlumbaz dreticisinin talimatlarina uyulmahdir.
Cihazin, kurulum sonrasinda yerinden oynatilmamasina
dikkat edilmelidir. Ozellikle ocak béliimiindeki giiglii bek
veya wok bekin oldugu taraftaki mobilya ile olan mesafe
50 mm’ den az olmamaldir.
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Iste yeni firininiz

Burada yeni bir cihaz ile tanismaktasiniz. Kilavuzunuz
yardimiyla ocak bolimu, firn ve aksesuarlari hakkinda
bilgi edineceksiniz.

e =
Ust kapak
Buhar cikisi Cihaz galisirken agik
Dikkat, firin calisirken olmaldir
buradan sicak buhar

Gikar! ———c,
e e
| ——

Ocak boliimii

On pano,

fonksiyon secme
digmesi, saat
gOsterge alani, isi
segme dugmesi ve
ocak salterlerine
sahip 6n pano

Firinin kapisi

Taban cekmecesi

Cihaz tipine goére detay farklliklari s6z konusu olabilir

standby: 220-240V / 50/60Hz / 1,8W

12



Ocak boliimii

Elektrik Ocagi —|

Buhar cikisi
Dikkat, buradan sicak hava cikar!

Giiclii bek

O ===§=== O

Normal bek

Ekonomik bek

Beklerin 1s1 verimleri

Beklere uygun tencere
veya tava taban gaplar

Ekonomik bek 1 kW

12-18 cm

Normal bek 1,75 kW

18-24 cm

Guclu bek 3 kW

24-28 cm

Elektrik ocagr dugme

konumlari ve 1si1 verimleri

Tencere veya tavalar, beki ortalayacak sekilde
1zgaralarin Gzerine yerlestiriimelidir. Bu sayede bek alevi,
tencere veya tavanin tabanina temas eder. Sap veya
kulplar zarar gbrmez ve enerji tasarrufu saglanir.

Elektrik ocagi uygun
tencere veya tava capi

1 100 W 14.5 cm
2 180 W 14.5 cm
3 260 W 14.5 cm
4 500 W 14.5 cm
5 750W 14.5 cm
6 1000 W 14.5 cm

13



Kullanilacak olan tencere veya tavalarin tabani diiz

olmalidir.
Ekonomik bek icin Ekonomik bek iizerinde taban capi 12 cm'den kiiglik
cezvelik tencereler ile pisirme yaparken ve cezvede Tiirk kahvesi
pisirirken, cihazinizla birlikte verilen cezveligi kullaniniz.
Cezveligi ekonomik bek Uzerindeki 1zgaraya yerlestiriniz.
@ <12cm

12 cm'den blyuk ¢aph tencerelerde pisirme yaparken
cezveligi kullanmayiniz.

Cezvelik sadece ekonomik bek Uzerinde kullanilabilir.

Ocak salteri 4 ocak salteri ile ocaklarin isitma performansini
ayarlayabilirsiniz. Ocak salterinin Gzerindeki sembol,
salterin hangi ocaga ait oldugunu gdésterir.

Gazlh ocaklar icin

Pozisyonlar

0 Kapal

o Atesleme pozisyonu

0 Blyuk alev, en yiksek performans

=

Kuguk alev, en dustik performans

Ayar alaninin sonunda bir tespit noktasi vardir. Litfen
daha fazla cevirmeyiniz.

14



Elektrik ocagi icin

Elektrik ocagi dugmesi ile elektrik ocaginin isitma
performansini ayarlayabilirsiniz.

Elektrik ocagini ayarladiginizda, gosterge lambasi yanar.

Pozisyonlar

0 elektrik ocagi kapal
Pisirme en disuk performans
kademesi 1

Pisirme en ylksek performans
kademesi 6

Ocak salterini saga veya sola cevirebilirsiniz.

Dikkat: Elektrik ocagi fonksiyon secme diugmesi
acikken calismaz. Elektrik ocagi calisirken fonksiyon
segme dugmesi acilirsa, elektrik ocagina giden gug
kesilir.

15



Firin

Fonksiyon secme
diigmesi

16

Fonksiyon ayar dugmesi ile firin icin 1si1 tird
ayarlamaktasiniz.
Fonksiyon ayar digmesini saga veya sola gevirebilirsiniz.

Pozisyonlar
0 Kapal
B Ustten/alttan isi tek tepsi hamur igi pigirmek

icin uygundur. Ayrica tek
tepside sulu et yemekleri
pisirmek icinde kullanilabilir.

©

3D sicak hava*

iki tepsi ayni anda pisirmek
icin uygundur. Ayrica pisirme
tablosunda tavsiye edilen tek
tepsi pisirmeleri de
yapilabilir.

Sicak hava yogun/  derin dondurulmus yemekler
pizza kademesi icin
g Alt isitma sonradan pisirme, kizartma
ve konserveleme igin
Sicak hava blyuk et parcalarinin
dolasiml 1zgara Izgaralanmasi icin
(J Kucuk alanli kiiguk yiyeceklerin
1Izgara Izgaralanmasi icin
[ Buyuk alanh cok sayida biftegin, sosisin,
1Izgara bahgin ve ekmegin
kizartilmasi igin
Buz ¢b6zme buz ¢bzme icin
%] Hizl 1sitma firni hizh 1sitmak icin

*Eneriji yeterlilik sinifinin EN50304'e goére belirlendigi
Isitma tard.

Fonksiyon secme digmesini ayarladiginizda firin lambasi
yanar.



Isi secme diigmesi Isi secme digmesiyle sicakh@i veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.
Isi segme dugmesini sadece saga dogru ceviriniz.

Sicaklik

° Kapali

50-270 °C olarak 1s1 alani
Izgara [ Kademe

hafif 1

orta 2

gucli 3

Firin 1sinirken gostergede 1s1 semboll yanar. Isinma
molalarinda soner. Yassi izgara ve sicak hava dolasimli
1zgarada sembol yanmaz.

lzgara kademeleri Isi secme dugmesinin i1zgara yapilabilecek kademeleri [F]
semboll yaninda gosterilmistir.

Kumanda tuslan ve
gosterge alani

Alarm tusu £ Bu tus ile saat alarmini
ayarlayabilirsiniz.
Saat tusu ® Bu tus ile saati, firn siresini

1= ve bitis zamanini =
ayarlayabilirsiniz.

Eksi - tusu Bu tus ile ayar degerlerini
dusurebilirsiniz.

Arti + tusu Bu tus ile ayar degerlerini
artirabilirsiniz.

Anahtar tusu O-m Bu tug ile cocuk emniyetini

acabilir ve kapatabilirsiniz.

Gosterge alaninda, ayarlanmis olan degerleri
okuyabilirsiniz.

17



Aksesuarlar

Aksesuarlar 5 farkh raf seviyesinede firina surulebilir.

Aksesuarin ugcte ikisini devriimeden digar
cekilebilmektedir. BOylece yemekler kolayca disari
cekilebilmektedir.

Ozel aksesuarlari misteri hizmetlerinden veya bayilerden
temin edebilirsiniz.

lzgara

tencereler, kek kaplari, et yemekleri, kizartma parcalari
ve derin dondurulmus yemekler igin.

Emaye tepsi
kek ve kurabiyeler icin.

Kek tepsisini egik yeri firin kapisina dayanincaya kadar
firma sariniz.

Universel tava

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

Universel tavay egik yeri firn kapisina dayanincaya
kadar firina suriniz.

Ozel aksesuar

Koruyucu kafes

Koruyucu kafes firin kapisina tespitlenir.
Kafes, cocuklarin sicak firn kapisina
dokunmasini engeller.

Koruyucu kafes, 361 480 numarasi ile fabrika
musteri hizmetlerinden temin edilebilir.

*  QOzel aksesuari misteri hizmetlerinden veya bayilerden temin edebilirsiniz.
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llk kullanimdan 6nce

Gostergede © sembolii
ve iic sifir yanip
soniiyorsa

Firinin isitilmasi

Yapmaniz gereken islem

Bu bdlimde, firnni kullanmaya baslamadan 6nce
yapmaniz gerekenler yer almaktadir.

Firini 1sitin ve aksesuar temizleyin. "Dikkat etmeniz
gereken hususlar” boélimindeki glvenlik uyarilarini
okuyun.

ilk olarak, firn gostergesinde ® semboliiniin ve (¢
sifirin yanip séndigunden emin olun.

Saati (aktlel zamani) ayarlayiniz.

1. © saat tusuna basin.
12:00 belirir ve © saat sembolii yanip soéner.
2. + veya - tusu ile saati ayarlayin.

Birkagc saniye sonra saat degeri devralinacaktir. Firin
kullanima hazirdir.

Yeni kokusunu yok etmek i¢in bos, kapall firini isitin.

1. Fonksiyon segme diigmesini E'e getirin.

2. Isi segme diigmesi ile 240 °C'yi ayarlayin.

60 dakika sonra fonksiyon segme diugmesini kapatin.
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Bek govde ve

kapagl 6“ Bek kapaklarini (1) ve govdelerini (2) su ve bulasik
T deterjani ile temizleyiniz. Parcalar iyice kurulayiniz.

temizligi :

Buji (3) ve alev emniyet cubuguna (4) zarar vermeden

bek canaginin (5) tzerine bek govde ve kapagini tekrar
O— 1  yerlestiriniz.

Enjektor (6) temiz ve kuru olmalidir. Bek kapagini bek
gOvdesinin tam Uzerine yerlestirmeye dikkat ediniz.

Aksesuar on
temizﬁgi Aksesuar kullanmaya baslamadan 6nce deterjanh su ve

bulasik bezi ile iyice temizleyiniz.
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Ocak boliimiiniin ayarlanmasi

Bekin yakilmasi

Su islem yapilmahdir:

Tiim cakmaklar ayni
anda cakar

Kapatiimasi

Ocaginiz 3 gazli bek ve bir elektrik ocagiyla
donatilmistir.Buradan gazh bekleri nasil yakacaginizi ve
elektrik ocagini nasil ayarlayacaginizi okuyabilirsiniz.

Bek govdelerinin dogru yerlerinde ve kapaklarinin
ustlerine tam olarak oturmus olmasina dikkat ediniz.
Tum pargalar, temiz ve kuru olmalidir.

1. Ocagin iist kapagini aciniz. Ocak calistigi siirece st
kapak acik olmalidir.

2. Yakmak istediginiz bekin diigmesini iceri bastiriniz ve

3. sola dogru cevirip atesleme pozisyonuna 3¢ getiriniz.

4. Bek diigmesini yaklasik 1-3 saniye arasi basili
tutunuz. Bu sayede alev emniyet sistemi devreye
girer. Gaz alevi sOnerse, alev emniyet sistemi gaz
cikisini otomatik olarak keser.

Atesleme tertibati 15 saniyeden fazla galigtiriimamalidir.
Bek, 15 saniye sonra yanmamissa, tertibat galistirmasini
durdurun ve bekin tekrar atesleme tesebbistinden 6nce
en az 1 dakika bekleyin.

5. Dilediginiz alev boyunu ayarlayiniz. « kapali ve 0
konumlari arasinda alev sabit degildir. Bu nedenle
daima 0 daha biiyiik ve ¢ daha kilicuk ates arasinda
bir konum seginiz.

6. Gaz alevinin yanip yanmadigini kontrol ediniz
ve sayet yanmiyorsa islemleri 2. islem adimindan
itibaren tekrarlayiniz.

7. Pisirme iglemini sona erdirmek igin: Bek diigmesini *
kapali konuma getiriniz.
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Elektrik ocaginin
ayarlanmasi

Su islem yapilmalidir:

Kapatiimasi

Elektrik ocagi icin
onemli bilgiler

22

Yeni kokusunu yok etmek icin elektrik ocagr dugmesini
sola dogru cevirip 6. kademeye getiriniz. 5 dakika
sireyle lizerine tencere koymadan isitiniz. Sonra elektrik
ocagi digmesini 0 kapali konuma getiriniz.

Dikkat: Elektrik ocagi, fonksiyon secme digmesi
acikken calismaz. Elektrik ocagi calisirken fonksiyon
segme dugmesi acilirsa, elektrik ocagina giden gug
kesilir.

1. Finnin Gst kapa@ini aciniz. Elektrik ocagi calistigi
surece st kapak acik olmalidir.

2. Elektrik ocagi diigmesini sola dogru cevirip 1-6
arasindan uygun bir pisirme kademesine getiriniz.

Elektrik ocagi kademeli olarak ayarlanir.1. kademeden
6.kademeye dogru gidildikge elektrik ocaginin gicu
artar.

3. Elektrik ocaginizin capt 145 mm’ dir. Ayni taban
capindaki, duz tabanli bir tencere kullanarak
pisirmeye baslayabilirsiniz.

4. Pisirme islemini sona erdirmek igin elektrik
ocagi dugmesini 0 kapali konuma getiriniz.

Tencere taban capi kiicikse ve diuz degilse gereksiz
yere enerji harcanmig olur. Ayrica tasan yiyecekler
yanarak kokuya ve giderilemeyecek lekelenmelere
neden olabilir.

Kuru tabanh tencereler kullaniniz.

Elektrik ocagini Uzerine tencere koymadan
calistirmayiniz.

Elektrik ocaginizin cevresini saran metal cerceve,
zamanla kullanim nedeniyle yiksek 1si etkisiyle renk
degistirir. Metal cerceveyi, bulasik stingerinin sert yuzeyi
ile sivi veya krem bulagik deterjani kullanarak
temizlediginizde eski rengine dénecektir. Bu ovma iglemi
esnasinda bulasik stingerini ocak tablasina temas
ettirmeyiniz.



Ocak pisirme
tablosu

Elektrik ocag! kapatildiktan sonra, isisini bir siire daha
muhafaza eder. Cocuklarn uzak tutunuz.

Elektrik kesintisi durumunda elektrik ocagi dugmesinin
kapali oldugundan emin olunuz.

Pisirme yapacaginiz ocak gozu tzerinde kullanacaginiz
tencere veya tavanin taban gapi Onerilenler diginda
olmamalidir.

Pisirme sireleri yemegin turiine, kullanilan malzemelerin
cesidine ve agirhigina gore degdiskenlik gostermektedir.
En uygun pisirme suresini gézlemleriniz ile
belirleyebilirsiniz.

Besinlerdeki mineraller ve vitaminlar cok cabuk yarasiz
hale gelebilir, bu nedenle daha az su kullaniniz;
bdylelikle vitaminler ve mineraller korunmus olur.
Pisirme suresi kisa olursa, sebzeler daha diri ve yararli
olur.
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Ornek

Yiyecek

Ocak gozii

Pisirme
kademesi

Eritmek

Cikolata, Tereyag,
Margarin

Ekonomik Bek

kiiguk alev boyu

Isitmak

Et suyu, Konserve
sebze

Normal Bek
Elektrik Ocagi

kiiguk alev boyu
1-2

Isitmak ve sicak tutmak Corbalar Ekonomik Bek kiiguk alev boyu
Elektrik Ocagi 1-2
Bugulamak* Balik Normal Bek buyuk ve kucik

Elektrik Ocagi

alev boyu arasi
3-4

Haslamak* Patates ve diger Normal Bek buylk ve kiguk
sebzeler, Et alev boyu arasi
Elektrik Ocagi 3-4
Pisirmek* Pilav, Sebze, Et Normal Bek blyuk alev boyu
yemekleri (soslu) Elektrik Ocagi 5-6
Kizartmak Krep, Patates, Guclu Bek buyuk ve kuclk

Snitzel, Pane balik

alev boyu arasi

*  Kapakli tencere kullaniyorsaniz, yiyecek kaynamaya basladiktan sonra pisirme
kademesini kucuk alev boyuna getiriniz.
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Firmin ayarlanmasi

Firminizi cesitli yollarla ayarlayabilirsiniz.

Firini maniiel olarak Yemek pistikten sonra firini kendiniz kapatabilirsiniz.
kapatiniz
Firin kendiliginden isterseniz uzun siire mutfaga ugramayabilirsiniz.

kapanacaktir

Firin otomatik olarak Yemegi orn. sabah firina verebilir ve 6glen
acilacak ve kapanacaktir  tamamlanacak sekilde ayarlayabilirsiniz.

Tablolar ve Oneriler Tablolar ve Oneriler béliimiinde birgok yemek icin uygun
ayarlari bulabilirsiniz.

Su sekilde
ayarlanir

Ornek: Ornek:
Ust ve alt 1s1 3, 200 °C

1. Fonksiyon secme diigmesiyle istediginiz isitma seklini
= seginiz.

2. lsi segme digmesi ile Isiy1 veya 1zgara kademesini
ayarlayin.
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Kapatiimasi

Ayar degisimi

Firinin otomatik
olarak
kapanmasini
istiyorsaniz

Ornek: Ornek:
Ust ve alt 1s1 3, 200 °C,
sure 45 dakika

26

Yemegin pismesinden sonra fonksiyon secme dugmesini
kapatin.

Isiyl veya 1zgara kademesini istediginiz zaman
degistirebilirsiniz.

1. Fonksiyon segcme dugmesiyle istediginiz 1sitma seklini
seginiz.

2. lsi segme digmesi ile I1siy1 veya 1zgara kademesini
ayarlayin.



Siire dolmustur

Ayar degisimi

Ayarlamanin
durdurulmasi

Saat kapandiginda
siireyi ayarlayin

3. Saat ® tusuna basin.
Siire sembolii I-1 yanip soner.

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

Finn birkag saniye sonra calismaya baslar. Sire -1
sembolii gostergede yanar.

Sinyal sesi duyulur. Firin kapanir.
(© saat tusuna iki defa basin ve fonksiyon segme
digmesini kapatin.

Saat ® tusuna basin. + veya - tusu ile sureyi degistirin.

Saat ® tusuna basin. - tusuna gosterge sifiri
gOsterinceye kadar basin. Fonksiyon secme dugmesini
kapatiniz.

(® saat tusuna tic defa basin ve madde 4'te tarif edilen
sekilde ayarlayin.
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Firinin otomatik
olarak acilip
kapanmasini
istiyorsaniz

Lutfen kolayca bozulan yemeklerin uzun sire firinda
kalmamasina dikkat edin.

Ornek:

Saat 10:45'tir. Yemegin
pisme suresi 45 dakikadir
ve 12:45'te
tamamlanmalidir.

1. Fonksiyon secme diigmesiyle istediginiz 1sitma seklini
seginiz.

2. lsi segme digmesi ile Isiy1 veya 1zgara kademesini
ayarlayin.

3. Saat ® tusuna basin.
Siire sembolii -1 yanip séner.




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

Siire =1 sembolii géstergede yanar.

5. © saat tusuna, = son sembolii yanip sénene kadar
basin.
Gostergede yemegin kacta tamamlanacagi
gOsterilecektir.

6. + tusu ile bitis siiresini ileriye alin.

Birkac saniye sonra ayar devralinacaktir. Firin calismaya
baslayana kadar gostergede bitis zamani gOsterilecektir.

Gostergede = son semboli yanar.

Siire dolmustur Sinyal sesi duyulur. Firin kapanir.
(® saat tusuna iki defa basin ve fonksiyon segme
digmesini kapatin.

Not Bir semboliin yanip sondugi sure icerisinde degisim
yapabilirsiniz. Sembol yandiginda ayar devralinmistir.
Ayarin devralinmasina yonelik bekleme slresini
degistirebilirsiniz. Bunun icin Temel Ayarlar bolimine
bakin.
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Hizh 1sitma

Su sekilde
ayarlanir

Hizlh 1sitma sona ermistir

30

Bu fonksiyon ile firini hizh bir sekilde isitabilirsiniz.

1. Fonksiyon segim diizenegini hizli isitmaya (& getirin.

2. lsi secim duzenegi ile istediginiz isty1 ayarlayin.

Firin birkac saniye sonra calismaya baglar. Isi segim
dizeneginin ustundeki gosterge lambasi yanar.

Gosterge lambasi soner.

Yemegi firina verin ve firini ayarlayin.



Calar saat

Su sekilde
ayarlanir

Ornek:
20 dakika

Siire doldu

Alarm siiresinin
degistirilmesi

Calar saati, normal bir yemek pisirme calar saati gibi
kullanabilirsiniz. Firindan bagimsiz calisir.

Saat 6zel bir sinyale sahiptir. Bu sayede calar saat
alarmini veya firindaki bir pisirme siresinin dolup
dolmadigini gosteren alarmi ayirt edebilirsiniz.

Alarmi gocuk emniyeti devredeyken de ayarlayabilirsiniz.

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

2. + veya - tusu ile alarm siresini ayarlayiniz.
+ tusu Onerilen sure = 10 dakika.
- tusu Onerilen sure = 5 dakika.

Bir kag saniyeden sonra calar saat calismaya baslar.
£ sembolii gostergede yanar. Gegen siire
gOsterilecektir.

Sinyal sesi duyulur. Calar saat tusuna £ basiniz. Calar
saat gostergesi soner.

Calar saat tusuna £\ basiniz. + veya - tusu ile sireyi
degistirin.
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Ayarin silinmesi

Calar saati ve finnin
otomatik olarak
kapanmasini ayni anda
programlayabilirsiniz.

Alarm ve siire ayni
zamanda bitmektedir

32

Calar saat tusuna 4 basiniz. - tusuna gosterge sifiri
goOsterinceye kadar basin.

Calar saat calismaya basladiktan sonra firini
kendiliginden kapanacak sekilde programlayabilirsiniz.
Her iki sembol yanar.

Semboller yanar. Alarm siiresi gostergede goriinecek
bicimde ilerler.

Kalan siirenin -1, bitim zamaninin =>I veya saatin ©
sorgulanmasi: ilgili sembol goériintiillene kadar saat ®
tusuna basin.

Sorgulanan deger gdstergede birkac saniye gosterilir.



Saat

ilk baglantidan veya elektrik kesintisinden sonra ekranda
® sembolii ve (i¢ sifir yanip soner. Saati (aktiiel zamani)
ayarlayiniz. Fonksiyon segme dugmesi kapatiimahdir.

Su sekilde
ayarlanir

Ornek: Saat 13:00

1. Saat ® tusuna basin. Géstergede saat 12.00 belirir
ve ® sembolii yanip séner.

2. + veya - tusu ile saati ayarlaymniz. Birkac saniye sonra
saat de@eri devralinmaktadir.

Orn. yaz saatinden kis Saat (© tusuna basin ve + veya - tusu ile degistirin.
saatine degistirilmesi
Saatin kapatiimasi Saati kapatabilirsiniz. Bu durumda sadece ayarlanirken

gorinecektir. Bunun icin temel ayari degistirmelisiniz.
Bunun icin bkz. Temel ayarlar bolimu.
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Temel ayarlar

34

Finniniz bircok temel ayara sahiptir. Saat temel ayarini,
sinyal suresini ve ayar devralma suresini

dedgistirebilirsiniz.

Temel ayar Fonksiyon Degisim

Saat © Saat gOstergesi Saat

{ = Saat On £ = Saat kapal
planda

Sinyal stresi2  Alarm suresi veya  Sinyal siiresi

c =vyakl. 2 dak. baska bir sire = yakl. 10 san.
doldugunda 3 = yakl. 5 dak.
verilen sinyal

Devralma Ayar kademeleri Devralma zamani

zamani - arasinda, ayar ! = kisa

¢ = orta devralinana kadar 3 = uzun

olan bekleme
siresi




Temel ayarlan
degistiriniz Herhangi bir igletim ayarli olmamalidir.

Ornek:
Saatin kapatiimasi

1. © saat tusuna ve + tusuna, géstergede / gosterilene
kadar eszamanl olarak basin. Saat temel ayari 6n
plandadir.

2. + veya - tusu ile temel ayari degistirin.

3. © saat tusu ile onaylayin.

Sinyal siresinin temel ayari icin gdstergede bir 2
gOsterilir.

Temel ayari madde 2'de tarif edilen sekilde degistirin
ve (© saat tusuyla onaylayin. Artik devralma siiresini
degistirebilirsiniz. Son olarak O saat tusuna basin.

Tiim temel ayarlan Bir temel ayari degistirmek istemiyorsaniz ® saat tusuna
degistirmek basin. Bir sonraki temel ayar ekrana gelir.
istemiyorsaniz

Diizeltme Ayarlari istediginiz zaman degistirebilirsiniz.
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Cocuk emniyeti

Firinin bloke edilmesi

Blokajin iptali
Bilgiler

36

Fonksiyon secme digmesi kapaliyken ayarlanabilir.

Cocuklarin oynarken firni galistirmamalari igin firina bir
cocuk emniyeti yerlestirilmigtir.

O-m anahtar tusuna, gostergede 0w sembolll gosterilene
kadar basin. Bu islem, yakl. 4 saniye surecektir.

O-m anahtar tusuna, om semboll s6nene kadar basin.

Alarm ve saati firin kilitiyken de ayarlayabilirsiniz.

Ayarlanan gocuk emniyeti elektrik kesintisinde silinir.



Bakim ve Temizlik

Ust cam kapak

Yuksek basingl temizleme cihazi veya buhar puskirtici
kullanmayin.

Temizleme igsleminde kesinlikle keskin cisimler, asindirici
temizleme maddesi, sert siinger ve asindirici temizleme
bezi kullanmayin. Aksi halde cihazin ylzeyleri gizilebilir
ve matlasabilir.

Ust kapagi acmadan oOnce Uzerine dokulenleri
temizleyiniz ve kapagi kurulayiniz.

Ust kapagi, cam temizleyiciler ile temizleyiniz.

Gerektiginde temizlemek icin Ust kapadi ¢ikartabilirsiniz.
Bunun icin kapak tam agik konumdayken iki elinizle
yanlarindan tutup yukariya dogru cekiniz.

Temizleme igleminden sonra Ust kapadi ters siralama ile
tekrar monte ediniz.

Ust kapagi ocak yiizeyleri soguduktan sonra kapatin.
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Temizlik
malzemeleri

Cihazin disi

Bulagik deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis bez ile
siliniz. Yumusak bir bez ile kurulayiniz.

Paslanmaz celik yiizeyler

Bulagik deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis bez ile
siliniz. Paslanmaz yuzeyleri dogal cizgileri ile paralel
yonde siliniz. Aksi durumda gizilebilir. Yumusak bir bez
ile kurulayimniz.

Asindirici temizleme maddesi, sert siinger ve asindirici
temizleme bezi kullanmayiniz.

Paslanmaz ¢elik bakim malzemeleri kullanarak
parlatabilirsiniz. Uretici aciklamalarina dikkat ediniz. Bu
maddeleri yetkili servislerimizden temin edebilirsiniz.

Gazh ocak bekleri ve
1zgaralar
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Izgaralarn yerlerinden alip siinger, bulagik deterjani ve
sicak su ile temizleyiniz.

Bek govde ve kapagini cikartiniz. Sunger, bulasik
deterjani ve sicak su ile temizleyiniz. Bek govdelerindeki
gaz c¢ikis bosluklarinin temiz ve ttkanmamis kalmasina
dikkat ediniz.

Bujiler, kuguk, yumusak bir firga ile temizlenmelidir.
Gazh bruldrler ancak bujiler temizse calisacaktir.

Bek canaklarindaki yemek artiklar bulagik deterjani ve
sicak su ile nemlendirilmis bir bez ile temizlenmelidir. Az
oranda su kullanilmahdir. Cihazin i¢ kismina su
ulasmamalidir. Enjektor deliginin tikanmamasina ve
temizlerken zarar gérmemesine dikkat ediniz.

Temizleme igsleminden sonra tim pargalari iyice
kurulayiniz ve bek gdvdeleri ile kapaklarinin diizgin
yerlesmelerine dikkat ediniz. Pargalari diizgln
yerlestirmediginiz takdirde beklerin yakiimasi
zorlasacaktir.

Bek kapagi siyah emaye kaplamalidir. Yuksek 1si
nedeniyle bu renk zamanla degisebilir. Bu durum
beklerin calismasini etkilemeyecektir.

Izgaralari aldiginiz yere yerlestiriniz.



Elektrik ocagi

Elektrik ocaginin metal
halkasi

Bulasik stingerinin agir kirler icin tasarlanan yuzeyi ile
krem bulasik deterjani kullanarak temizleyiniz. Ocak
plakasini temizledikten sonra kisa bir sire 1sitarak
kurutunuz. Nemli ocaklar zamanla paslanabilir. Son
olarak bir bakim malzemesi suriniz.

Tasan besinleri ve yemek artiklarini daima hemen silip
temizleyiniz.

Metal halkanin rengi zamanla kullanim ile degisir.
Rengini eski haline getirmek mumkiindir. Bulagik
sungerinin agir kirler icin tasarlanan yizeyi ile krem
bulasik deterjani ile ovarak halkay! temizleyiniz. Bu
esnada ocaginizin diger ylizeylerine temas etmeyiniz.
Zarar gorebilirler.

Diigmeler Digmeleri temizlemek icin yerlerinden gikartmayiniz.
Sadece kontrol paneli ile temas eden kisimlarindan
tutup biraz 6ne ¢ekiniz ve altlarinda birikmis yemek
artiklarini deterjanli sicak su ile nemlendirilmis bir bez
yardimiyla siliniz.

Duagmelerin Ust yuzeyleri de yine deterjanh sicak su ile
nemlendiriimis bir bez yardimiyla silinerek
temizlenmelidir.

Firin ici Bulagik deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis bez ile

siliniz. Yumusak bir bez ile kurulayiniz.

Yogun kirlenmede: Firin temizleme malzemesini sadece
firn sogukken kullaniniz.

Firin lambasinin cam kapagi

Bulagik deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis bez ile
siliniz. Yumusak bir bez ile kurulayniz.

Conta Sicak yikama suyu ile nemlendirilmis bez ile siliniz.
Yumusak bir bez ile kurulayiniz.
Kapi cami Cam temizleyiciler ile temizlenebilir. Temizlik esnasinda

sert asindirici temizleyiciler ve sivri metal cisimler
kullanmayiniz. Bunlar camin kirllmasina neden olabilir.

Kapi cocuk kilidi (opsiyonel)

Sayet cihazinizin kapisina cocuk kilidi monte ettiyseniz,
temizlemek igin kilidi monte ettiginiz yerden sokmeniz
gerekir. Tum plastik parcalar bulasik deterjanh sicak
suda yumusatip siinger ile temizleyiniz. Yumusak bir bez
ile kurulayiniz. Cocuk kilidi asirn kirlenme durumunda
sikigip iglevini tam yerine getiremez.

Taban cekmecesi

Bulagik deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis bez ile
siliniz. Yumusak bir bez ile kurulayiniz.

Aksesuarlar

Sicak yikama suyunda yumusatiniz. Bir firca veya
bulasik slingeri ile temizleyiniz.
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Firin arka paneli

Onemli uyarilar

Finn kapisinin sokiilmesi

40

Firinin arka paneli kendi kendini temizler. Bu yilzey genig
gOzenekli seramikle kaplanmistir. Pigirilen ve kizartilan
yemeklerden sigrayan parcalar, bu tabaka tarafindan
emilmekte ve firin galigir durumdayken ortadan
kaldirimaktadir. Firinin 1sisi ne kadar yuksekse ve
calisma suresi ne kadar uzunsa, sonuc o kadar iyi
olacaktir.

Finn birkag kez galistiktan sonra halen kir mevcutsa, su
sekilde hareket ediniz:

ilk olarak firndaki emaye yiizeyleri temizleyiniz. 3D-sicak
havayi @ veya iistten ve alttan isitmayr & ayarlayiniz.
Finni bosken 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 temizleyebilirsiniz.

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

Asla asindiricit temizleme malzemeleri kullanmayiniz. Bu
tir malzemeler, yogun gozenekli kaplamayi cgizecek
ve/veya zarar verecektir.

Kendi kendini temizleyen yuzeyleri asla firn temizleyicisi
ile temizlemeyiniz.

Firin temizleyicisi yanhslkla arka panele gelmigse,
temizleyiciyi derhal bir stinger ve yeterli miktarda su ile
temizleyiniz.

Firnn kapisinin s6kilmesi oldukca basittir.

1. Finn kapisini tamamen agin.

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



Kapi camlarinin
soOkiilmesi

3. Firin kapisini egri olarak yerlestirin. Her iki el ile sag
ve sol alt kenarlari kavrayin. Biraz daha kapatin ve
cekerek cikartin.

Temizleme isleminden sonra firin kapisini ters siralama
ile tekrar monte edin.

Daha iyi bir temizlik icin firin kapisindaki cami
cikarabilirsiniz.

1. Finn kapisini sokiiniiz ve tutamagi alta gelecek
sekilde bir bezin tzerine birakiniz.

2. Finn kapisinin Uistiindeki kapagi sékiiniiz. Bunun icin
sol ve sag taraftaki tespiti sokiindz. (Resim A)

3. Cami cekerek cikartiniz. (Resim B)

Camlari cam temizleyicisi ve yumusak bir bez ile

temizleyiniz.

4. Cami tekrar igeri itiniz. Diiz yiizeyin digta olmasina
dikkat ediniz.

5. Kapag yerlestiriniz ve civatalayiniz.

6. Firn kapisini tekrar takiniz.

Firinl ancak camlar talimatlara uygun bicimde
takildiktan sonra kullanabilirsiniz.
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Bir ariza halinde yapilmasi gereken

islemler

Meydana gelen arizalarin genel olarak basit sebepleri
vardir. Yetkili servise bagvurmadan 6nce asagidaki
uyarilara litfen dikkat ediniz:

Ariza

Muhtemel sebebi

Bilgi / Giderilmesi

Cihaz galismiyor.

Fis, elektrik prizine
takilmamis.

Fisi prize takiniz.

Sigorta kutusundaki ilgili
sigorta bozuk.

Sigorta kutusuna bakip sigortanin
saglamhgini kontrol ediniz.

Ana gaz vanasi kapal

Gaz vanasini aginiz.

Saat gOstergesi yanip
soniyor.

Elektrik kesintisi

Saati yeniden ayarlayiniz.

Bekler hi¢ yanmiyor veya
dizgun yanmiyor.

Gaz vanasli kapali

Gaz vanasini aginiz.

Cihaz eger LPG (Likit
gaz) ayarll ise gaz tupu
bos

Gaz tuplnl dolusu ile degistiriniz.

Bek govde, kapak ve
canaklar ile enjektorler
kirli

Butun bek pargalarini temizleyiniz
ve kurulayiniz.

Bek govde, kapak ve
canaklart nemli

Butun bek pargalarini kurulayiniz.

Bek pargalan duzgin
yerlestiriimemis,
kapaklar egri takilmig

Butun bek parcalarini dizgin
yerlestiriniz.

Bekler hi¢ ateslenmiyor.

Fis, elektrik prizine
takilmamis.

Fisi prize takiniz.

Sigorta kutusundaki ilgili
sigorta bozuk.

Sigorta kutusuna bakip sigortanin
saglamhgini kontrol ediniz.

Firin lambasi yanmiyor.
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Firin lambasi bozuk

Finn lambasini degistiriniz.



Ariza

Muhtemel sebebi

Bilgi / Giderilmesi

Firin kapisi tam dogru
kapanmiyor

Kapi contasi kirlenmis

Kapi contasini temizleyiniz.

Kapi contasi yerinden
ctkmig veya tam dogru
takilmamig

Kapi contasinin kancalarini ve
pozisyonunu kontrol ediniz,
gerektigi sekilde dizeltiniz.

Kapi contasi bozuk

Kapi contasini degistiriniz.

Finn isitmiyor.

Saat programlanmamis

Saati yeniden ayarlayiniz.

Fig, elektrik prizine
takilmamis.

Fisi prize takiniz.

Sigorta kutusundaki ilgili
sigorta bozuk.

Sigorta kutusuna bakip sigortanin
saglamhgini kontrol ediniz.

Fonksiyon segme
digmesi ve 1s1 secme
digmesi dogru sekilde
ayarlanmamis.

Fonksiyon secme dugmesini ve isi
segme dugmesini tekrar
ayarlayiniz.

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

Cihaziniz uygun sekilde tamir edilimemisse buyik
tehlikelerle karsi karsiya kalabilirsiniz.
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Tavandaki firin
lambasini
degistiriniz

Su sekilde hareket
ediniz

=
I

Cam kapagin
degistirilmesi

6

r_
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Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degistirmek
gerekir. Isiya dayanikli yedek lambalari musteri
hizmetlerinden veya yetkili servisten temin edebilirsiniz.
Latfen cihazinizin E numarasini ve FD numarasini
bildiriniz. Yalnizca bu uygun lambalar kullaniniz.

1. Sigorta kutusundaki ocak veya firin sigortasini
kapatiniz veya attiriniz.

2. Hasar olugsmasini énlemek igin, bir mutfak bezini
soguk firnin igine seriniz.

3. Firnin icindeki lamba kapagini sola gevirerek
sokiiniiz.

4. Lambay! ayni tipte lambayla degistiriniz.
5. Lamba kapagini tekrar vidalayiniz.

6. Bulasik bezini cikartiniz ve sigortayi tekrar aciniz.

Hasarli cam kapak degistiriimelidir. Cam kapagdi yetkili
servisimizden temin edebilirsiniz. Lutfen cihazinizin
E numarasini ve FD numarasini bildiriniz.



Yetkili servis

E-Numarasi ve
FD-Numarasi

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

Yetkili servisimizi ¢gagirdiginiz zaman, cihazinizin

E numarasini ve FD numarasini bildiriniz. Bu bilgileri
cekmece icerisine yapistirilan etikette bulabilirsiniz.Ariza
durumunda kolayca bulabilmeniz icin cihaziniza ait
verileri buraya igleyebilirsiniz.

| E-N. FD |

| Yetkili servis = |
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Tablolar ve yararh bilgiler

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler icin en uygun
olan ayarlar sunulmugtur. Pisireceginiz yemek icin en
uygun isitma seklinin ve 1sinin hangisi oldugunu, hangi
kabi kullanmaniz gerektigini ve kullanacaginiz kabin
hangi tepsi seviyesine yerlestiriimesi gerektigini
okuyabilirsiniz. Kullanilacak tabak canaklar ve hazirlama
ile ilgili bircok yararl bilgi verildigi gibi, herhangi bir hata
durumunda yararlanabilecegdiniz, kiicuk bir ariza giderme
kilavuzu da verilmistir.

Pasta ve corek

Tek diizlemde pisirme Keki tek diizlemde pisirecekseniz, lst/alt isitmayr &
kullaniniz. Bu sayede kekiniz mikemmel sekilde
pisecektir.

Kaliplar ve Tepsiler Pisirme kabi secerken yiyeceg@in miktari, hacmi ve

cesidine gore secilmelidir. Farkhh maddelerden Uretilen
cam, emaye, teflon, celik vb. gibi pisirme kaplarinin isi
iletimleri farklidir. Hamur iglerinde koyu renkli metalden
pasta kaliplari ve tepsileri kullaniimalidir. Cihazin icinden
cikan tepsiler harici kullanilan aliiminyum gibi acik renkli
kalip ve tepsiler 1siy1 yansittiklarindan dolayi istenilen
sonucu veremeyebilir. Hamur iglerinin altinin agik renkte
kalmasina sebep olur ve pisirme suresini uzatir.

Pasta kalibini daima tel izgaranin Gzerine koyunuz.

Tablolar Tablo, besinlerin soguk firina sirilmesi durumu icin
gecerlidir. Boylece eneriji tasarruf etmis olursunuz.
Onceden 1sitmaniz durumunda belirtiimis pisirme
sureleri 5 ila 10 dakika kisalmaktadir.

Tablolarda degisik kek ve unlu mamiiller icin en uygun
pisirme surelerini bulabilirsiniz.

Isi ve pisirme siresi hamurun miktarina ve turtine baghdir.
Bu yuzden tablolarda tek bir deger degil de, iki deger
arasinda kalan bir deger verilmistir (6rnegin 10 - 15 dk.).
Once daha diisiik olan degeri deneyiniz. Daha diisiik bir
sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgin kizarmasini
saglar. Gerekirse bir sonraki sefer daha yuksek olan
degeri ayarlayiniz.
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Pisirmek istediginiz yiyecegin miktari ve semt voltajindaki
dalgalanmalar pisirme sire ve derecesini etkiler. Kendi
deneyimlerinizle bu de@erlerde oynama yaparak daha iyi

sonuglar elde edebilirsiniz.

Tablodan sonra, "Kek ve borek tiri pisirmeye yonelik

ipuclan™ bash@! altinda ek bilgiler bulabilirsiniz.

Hamur igleri Aksesuar Yiik- Isitma Sicaklik Pisirme
seklik sekli °C siiresi,
dakika
Kolay kek* Dikddrtgen kalip 2 B 170-190  55-65
Kolay kek* Yuvarlak ortasi 2 160-180  55-65
delik kalp
Meyveli kek* Agllabilir yuvarlak 2 ] 170-190  50-60
kalip (26 cm capl)
Pandispanya* Agllabilir yuvarlak 2 ] 170-190  25-35
kalip (26 cm capl)
Browni (Islak kek)* Dikdortgen cam 2 ] 180-200  35-45
finn kabr**
Revani* Dikddrtgen cam 1 ] 190-210  35-45
finn kabr**
Pandispanya keki rulo pasta Emaye tepsi 2 =] 190-200  15-20
yapmak igin***
Kurabiye Emaye tepsi 2 170-190  25-35
Kagitta kiiciik kekler Kagit kek kaseleri 3 =] 170-190  20-30
(muffin)*** + Emaye tepsi
Beze Emaye tepsi 3 80-100 90-190
Borek (1 kg yufka ile)*** Emaye tepsi 2 190-210  20-30
Gl béregi (1 kg yufka Emaye tepsi 1 B 190-210  45-55
ile)***
Milfdy boregi Emaye tepsi 2 B 180-200  30-40
Pizza Emaye tepsi 2 ] 190-210  25-35
Mayali Pogaca Emaye tepsi 2 ] 180-200  25-35
Kandil simidi Emaye tepsi 2 ] 190-210  35-45

* lzgara telini belirtilen raf yiiksekligine takiniz ve kabi 1zgara telinin ortasina koyunuz.

** Sadece finn i1sisina dayanikli cam kaplardan kullaniniz. Finndan cikaracaginiz cam kabi
soguk ve islak zeminler izerine koymayiniz. Cam kap kirlabilir.

*** 10 dakika 6n 1sitma yapiniz.
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Iki tepsi pisirmek icin  Aksesuarlar Yiik- Isitma Sicaklik  Pisirme
seklik  sekli °C siiresi,
dakika
Kurabiye (2 tepsi) Emaye tepsi + 2+4 160-180 40-50
Universel tava*
Kagitta kiiciik kekler Emaye tepsi + 2+4 150-170 25-35
(2 tepsi miiffin)** Universel tava*
Mayali pogaca (2 tepsi) Emaye tepsi + 2+4 160-180 30-40
Universel tava*
Milfoy boregi (2 tepsi) Emaye tepsi + 2+4 170-190 30-40
Universel tava*
Gill béredi (2 kg yufka  Emaye tepsi + 2+4 170-190 45-55
ile 2 tepsi)** Universel tava*
Tepsi boregdi (2 kg Emaye tepsi + 2+4 160-180 50-60
yufka ile 2 tepsi)** Universel tava*
Kandil simidi (2 tepsi)  Emaye tepsi + 2+4 170-190 45-55
Universel tava*
Pizza (2 tepsi) Emaye tepsi + 2+4 170-190 40-50

Universel tava*

* |ki raf seviyesinde ayni anda pisirme yapmak icin, liniversel tavay daima Ustteki (4.)

rafa yerlestiriniz.
** 10 dakika 6n 1sitma yapiniz.
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Kek ve borek tiiru
pisirmeye yonelik
ipuclar

Pisirmeye bagslamadan 6nce:

On 1sitma tarifinizde énerilmiyorsa yapmayiniz. Yapmaniz
durumunda aksi pisirme tablonuzda belirtiimiyorsa
pisirme isinizdan yiksek bir isty1 kesinlikle 6n i1sitma icin
segmeyiniz. Finn icinde pisirme yapacaginiz tepsi disinda
hic bir sey bulunmamalidir. Tel 1zgara Ustunde kicik bir
finn kabinda pisirme yapacaksaniz, kabi tel 1zgaranin tam
ortasina koyunuz.

Kullanilanmalzemelerin
pisirmeye etkisi vardir.

Pasta ve borek yapiminda kullanilan tim malzemeler
taze ve oda sicakliginda olmahdir. Un pasta ve borek
yapimi icin uygun kalitede olmal ve mutlaka elenmelidir.
Kabartma tozu ve mayanin kullanim sekli ve miktar
uretici firma aciklamalarina uygun olmalidir.

Borek pisirirken dikkat
etmeniz gerekenler.

Tabloda 1 kg hazir yufka ile borek pisirme verilmistir.
Yufka miktarini arttinp azaltmaniz veya elde agma yufka
kullanmaniz durumunda, boéregin kalinligr da
degiseceginden pisirme siresi ve sicakhgr etkilenir.
Yufka tepsiye esit yayllmali stut+yag+yumurta+yogurt gibi
bir karigimla aralari i1slatiimalidir. Karigimin arta kalani
boregin Ustune surilmelidir. Borek esit yukseklikte
hazirlanmaz ve sos belli bdlgelerde birikirse o bolgeler
daha kisa surede piser ve borek usti farkh koyulukta
kizarir.

Borek alti acik renk kalirsa.

Bir sonraki sefer bir alt rafta pisirme yapiniz. Daima koyu
renk emaye tepsiler kullaniniz. (€] ile bir seviyede pisiriniz.

Kek ve boregin tizeri hizli ve
fazla kizartyor ama ici giizel
pismiyorsa.

Her yiyecek ayni renkte kizarmaz. Yiyecedin uzerine
surllen yumurta, sut, yag gibi maddeler yiyeceg@in daha
erken kizarmasina neden olur. Yiyecegin Uzerinde hizl
bir kizarma goriyorsaniz: bir dahaki sefere bir alt rafta
pisirme yapiniz, istyl dusuriiniiz, daha uzun sire pisirme
yapiniz. Aksi halde pismis gorinen arun ici pismeyebilir.

Mayali hamur hazirlarken.

Hamura katilan sut ve su ihk olmalidir. Hamur kullak
memesi yumusakhginda olmalidir. Sert hamur kabarmaz.
Ihk ortamda 30 dak. kadar Usti ortilip bekletiimelidir.
Uzun sure bekletmek hamuru eksitir. Hamura sekil
verdikten sonrada 15 dak. daha bekletip soguk firinda
pisirmeye baslanmalidir. Cikinca tzerine nemli bez
ortultp icini gekip yumusamasi saglanmalidir.

Kendi tarifinize gore pisirme
yapmakistiyorsunuz.

Tablolarda bulunan benzeri unlu mamuiillere bakiniz.
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Kekin pisip pismedigini
kontrol edebilirsiniz.

Tarifte verilmis pisme siresinin bitimine 10 dakika kala
tahta cubuk ile keki en yiksek yerinden deliniz. Tahta
cubuga hamur yapismiyorsa kek pismistir.

Kek cokmektedir.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz veya firin
isisini 10 derece daha dusuk ayarlayiniz. Tarifte verilmig
karistirma surelerine dikkat ediniz. Pigirme siresinin
bitimine 10 dak. kalmadan firin kapisini agcmayiniz.

Kek ortada yiikselmis ancak
kenarlaridaha alcakta
kalmis.

Kalibin kenarlarini yaglamayiniz. Pisirmeden sonra keki
dikkatlice bir bicak ile kaliptan ayiriniz.

Kekin iistii fazla
kizarmaktadir.

Keki bir alt rafta firna suriniiz, daha dusuk bir 1s1 seciniz
ve daha uzun bir stire pisiriniz.

Kek kuru.

Kucik tahta bir cubuk ile pismis keke ufak delikler
aciniz. Ardindan meyve suyu damlatiniz. Bir sonraki
seferde firin isisini 10 derece daha yiiksek ayarlayiniz ve
pisirme suresini kisaltiniz.

Kek giizel goriiniiyor ancak
ici 1slak (hamur) kalmis.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz ve firin 1sisini
daha dusuk ayarlayip, keki daha uzun pisiriniz.
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Pastanin veya kekin her
tarafi ayni kizarmamis.

Sicakh@r biraz daha dusik ayarlarsaniz, pasta veya kek
daha duzgin kizanr. Hassas kekleri Ustten ve alttan isi
ile B bir seviyede pisiriniz. Bu konumda pisirme
yaparken 2. veya 1. rafi kullanabilirsiniz. Daha st
raflarda yiyecegin tstu daha fazla alti daha az kizarir. Alt
rafa indikce tepsinin alt tarafi daha fazla kizarir.

iki rafta birden pisirme
yapacaksaniz.

iki rafta birden pisirme yapacaginiz zaman, daima 3D
sicak hava @ 1sitma sistemini, borek igin ise Sicak hava
yogun 1sitma sistemini kullaniniz. Tepsileri 2. ve 4.
raflara yerlestiriniz.

2 tepsi pisirme, tek tepsi pisirmeye gore ilave pisirme
suresi gerektirir. Ayni anda firina surilen tepsilerdeki
yiyecekler ayni surede pismek mecburiyetinde dedgildir.
Pismis olani alip diger tepsi icin pisirmeye devam
edebilirsiniz.

Gerekirse tepsilerin yerlerini ve yonlerini
degistirebilirsiniz. 2 tepsi birlikte pisirme esnasinda
tepsiler arasinda isi transferi olacagindan pisirme
kalitesinin tek tepsiye gbre daha dusuk olacagr g0z
oninde bulundurulmalidir.

2 rafta birden pisirebileceginiz trlnler pisirme
tablosunda verilmistir.
Fazla blyUk olan ve tepsiden sarkan yagl kagit da hava

dolasimini etkileyebilir. Yagl kagidi daima tepsiye gore
kesiniz.

Et, tavuk, bahk

Tabak ve canaklar

Kizartma hakkinda
bilgiler

Sicaga dayanikh olan her kabi kullanabilirsiniz. Daha
blyuk et parcalari Uiniversel tava da uygundur.

Kabi daima tel izgaranin ortasina yerlestiriniz.

Camdan kablari firndan c¢ikarinca kuru bir bez tzerine
koyunuz, soguk veya islak bir yere degil. Aksi halde
camin gatlama tehlikesi s6z konusudur.

Kizartma isleminde elde edeceginiz sonug, etin
kalitesine ve turtine baglidir.

Yagsiz etlere 2 - 3 corba kasi§i, bugulama ete ise
(buytklugiune gore) 8 - 10 corba kasigr su (veya koymak
istediginiz sividan) ilave ediniz.
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lzgara yapma (grill)
hakkinda bilgiler
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Daha agir olan tek parca eti, pisirme suresinin yarisi
sona erdikten sonra geviriniz.

Kizartma pistikten sonra, firinin kapisi kapali olmak
sartiyla 10 dakika daha firnda bekletiimelidir. Boylelikle
kizartma dinlenmis olur ve etin suyu daha iyi dagilir.

Izgara yaparken, firinin kapisinin daima kapali olmasina
dikkat ediniz.

Izgara yapilan etlerin mimkin oldugu kadar ayni
kalinlikta olmasina 6zen gdsteriniz. Et dilimleri en az 2 -
3 cm kalinlikta olmalidir. Boylelikle etler muntazam ve
ayni oranda kizarip lezzetlerini korurlar; ayrica fazla
kurumalari onlenmig olur. Biftekleri ancak i1zgara
Uzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

Izgara (grill) yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel
1zgaranin Uzerine diziniz. Tek bir parca 1zgaralik et vs.
kizartacaksaniz, tel izgaranin tam ortasina koyunuz.
Ek olarak Universal tavay! 1. raf seviyesine takiniz.
Boylelikle etten damlayan su ve yaglar tepsiye akar ve
firn temiz kalir.

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

Izgara 1sitma elemani surekli agilip kapanmaktadir. Bu
normal bir durumdur. Bu otomatik acilma kapanma
isleminin ne kadar sik gerceklestigi, ayarlamis oldugunuz
1zgara yapma kademesine baglidir.



Et Tablo, yemeklerin soguk firina sirulmesi icin gegerlidir.
Tablodaki sureler kilavuz degerlerdir. Etin kalitesine ve
sifatlarina baghdir.

Et Agirhik Tabak ve Yiik- Isitma Is1°C, Siire,

canaklar seklik sekli 1zgara dakika

Bugulanmis sigir 1 kg 2 =] 200-220 120

kizartmasi 1,5 kg kapali 2 ] 190-210 140

(6rn. pirzola) 2 kg 2 =] 180-200 160

Sigir eti (kalca) 1 kg 2 =) 210-230 70

1,5 kg acik 2 ] 200-220 80
2 kg 2 =] 190-210 90

Rozbif, pembe* 1 kg acik 1 210-230 50

Biftek, tam pismisg Tel 1zgara*™* 5 ) Kl 20

Biftek, pembe Tel 1izgara** 5 6 3 15

Kasseler usulii 1 kg kapali 2 =] 210-230 70

kemikli et

Dalyan kofte 750 g acik 1 170-190 70

Sosis yakl. 750 g Tel 1zgara** 4 6 3 15

Dana finnda 1 kg acik 2 =) 190-210 100

2 kg 2 B 170-190 120

Kemiksiz kuzu budu 1,5 kg acik 1 150-170 120

= Rozbifi, pisirme siresinin yarisi sona erince geviriniz. Pistikten sonra bir aliminyum

folyoya sarip, 10 dakika daha firinda bekletiniz.

= Universal tavay 1. raf seviyesine takiniz.

** |zgarayl 6nceden yakl. 3 dakika isitin

Kiimes hayvanlari

Tablo, besinlerin soguk firina stiriilmesi durumu igin

gecerlidir.

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, ici doldurulmamis,
kizartilmaya hazir kimes hayvanlari icin gecerlidir.

EQger dogrudan izgara teli Uzerinde 1zgara yapacaksaniz,
Universal tavayl 1. raf seviyesine takiniz.

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

Tum tavugu veya kiimes hayvanini pisme siresinin ugte

ikisi sona erince ceviriniz.
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Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma suresinin
sonuna dogru uzerine tereyagi, tuzlu su veya portakal
suyu surulirse daha iyi kizarir ve daha guzel goéruanur.

Kiimes hayvanlari Agirhk Tabakve Yiikseklik Isitma Sicakhk Siire,
canaklar sekli °C dakika
1-4 adet yarimsar tavuk herbiri  lzgara teli 2 200-220  40-50
400 g
Tavuk pargalari herbiri  Izgara teli 2 200-220  30-40
250 ¢
1-4 adet bitin tavuk herbiri  Izgara teli 2 190-210  50-80
1 kg
Ordek 1,7kg  lzgara teli 2 170-190  90-100
Kaz 3 kg Izgara teli 2 150-170  110-130
Yavru hindi 3 kg Izgara teli 2 170-190  80-100
2 hindi budu herbiri  Izgara teli 2 180-200  90-110
800 g
Bahk Tablo, besinlerin soguk firina siiriilmesi durumu icin
gecerlidir.
Balik Agirhik Tabakve Yiik- Isitma Sicakhk°C, Siire,
canaklar seklik sekli lzgara dakika
kademesi
Balik, 1zgara her 300 g 3 6 2 20-25
1 kg Izgara* 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Balik, dilimlenmig herbiri Izgara* 4 ] 2 20-25
300 g

*

Universal tavayr 1. raf seviyesine takiniz.
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Kizartma ve
1zgaraya yonelik
ip uclari

Tabloda ilgili kizartma icin bir
agirhkbildiriimemis.

Ayar yaparken, kizartmanin agirhgindan daha disuk
olan, gercek agirhga en yakin agirhgi ayarlayiniz ve
kizartma sulresini uzatiniz.

Kizartma etin iyice pisip
pismedigini su sekilde tespit
edebilirsiniz.

Bir et veya kizartma termometresi (yetkili saticilarda
vardir) kullaniniz veya "kasik testi” yapiniz. Kasikla
kizartmanin lzerine bastiriniz. Eger et saglam ve
dayanikli ise, pismis demektir. E§er cabuk ezilirse veya
basinca yumusak oldugunu fark ederseniz, biraz daha
pismesi gerekir.

Kizartmanin rengi cok koyu
oldu ve kabugu (iistu)
kismen yandi.

Kullanilan raf seviyesini ve sicakligi kontrol ediniz.

Kizartma giizel goriiniiyor
ama kabin icindeki sos yandi
veya dibi tuttu.

Bir dahaki sefer daha kiicuk bir kizartma kabi kullaniniz
veya biraz daha fazla su ilave ediniz.

Kizartma giizel goriinuyor
ama kabin icindeki sosun
rengi cok acik ve sulu.

Bir dahaki sefer daha buyuk bir kizartma kabi kullaniniz
veya biraz daha az su ilave ediniz.

Kizartmaniniizerine
sosundan veya suyundan
dokiince buhar olusur.

Ustten ve alltan 1s1 yerine doniisiimlii hava ile kizartma
fonksiyonunu kullaniniz. Boylece etin arka tarafi o kadar
Isitilmaz ve daha az buhar olugsmaktadir.
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Graten, giivec,
tost

Tablo, besinlerin soguk firina surilmesi durumu igin

gecerlidir.
Yemek Tabakve Yiik- Isitma Isi1°C, Siire
canaklar seklik sekli 1zgara dakika
Firilnda makarna* Kare cam firin 2 ] 200-220  35-45
kabr**
Patates graten* Kare cam firin 3 150-170 55-65
kabr**
Sebze Giiveg* Kapakl giiveg 1 190-200  90-100
tenceresi
Tost kizartmak 4 adet lzgara teli*** 5 M| 3 6-7
12 adet 5 B 3 4-5
Dosenmis tostun Ustten
kizartiimasi 4 adet Izgara teli*** 4 M| 3 7-10
12 adet 4 B 3 5-8

* lzgara telini belirtilen raf yiiksekligine takiniz ve kabi 1zgara telinin ortasina koyunuz.

** Sadece finn 1sisina dayanikli cam kaplardan kullaniniz. Finndan cikaracaginiz cam kabi
soguk ve islak zeminler izerine koymayiniz. Cam kap kirlabilir.

*** Universal tavayl daima 1. rafa yerlestiriniz.
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Derin

dondurulmus Ambalajin Uzerindeki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.
hazir yemekier Tablo, besinlerin soguk firina siiriilmesi durumu igin
gecerlidir.
Yemek Uygun olan Yiikseklik Isitma Sicaklk Siire,
sekli °C dakika
Pizza ince tabanh pizza 3 190-210  15-20
Kalin tabanh pizza 2 170-190  20-30
Pizza-Baguette 2 180-200  20-30
Mini pizza 3 190-210  10-20
Patetes Urlinleri Patates kizartmasi 2 190-210  20-30
Kroketler 2 190-210  20-30
Herzogin patatesleri 2 190-210  20-30
Rosti 2 190-210  15-25
Patates dolma 2 190-210  15-25
Unlu mamiilleri Kiigiik ekmek 3 190-210  10-20
Tuzlu hamur 3 200-220  10-20
Kizartmalar Balik kofteleri 2 200-220 10-15
Tavuk sticks 2 190-210  10-20
Sebze burger 2 180-200 15-25
Strudel Apfelstrudel 3 190-210  30-40
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Buz cozme

Besinleri ambalajdan cikariniz ve uygun bir kab icinde
1zgara telinin Uzerine koyunuz.

Ambalajin Uzerindeki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Coziilme sureleri gidalarin turd ve miktarlara gére
degismektedir.

Yemek Aksesuarlar Yukseklik Isitma Sicakhk°C
sekli

Dondurulmus gidalar* Izgara teli 2 Isi secme

orn. kremal turtalar, yagl krem digmesi kapali

turtalar, cikolata veya seker kalmaktadir

kaplamal turtalar, meyveler,
tavuk, salam ve et, ekmek, kekler
ve diger kurabiyeler

* Donmus gidalarn mikro dalga folyosu ile kapatin. Kimes hayvanlar, gogsu alt tarafta
olacak sekilde tabaga yerlestiriimelidir.

Firinda yogurt
yapimi

Malzemeler

Yapimi
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1 Kg siit, 3 corba kasigr yogurt

Sitl diz tabanh bir tencereye koyup normal bekin
Uzerine tencereyi yerlestiriniz. Buylk alev boyunda st
Isitiniz.

Kaynamaya baslayinca ocak salterini kiuciik alev boyuna
getirip 30 dakika daha kaynatiniz. Sonra ocak salterini
kapatiniz.

Sitin mayalanmaya elverigli olmasi igin 1lik olmasi
gerekir. Bu nedenle siit ilik olana dek bekleyiniz (47°C).

Sit ihk oldugu zaman bir miktar ayr bir kaba aliniz ve
icerisine belirtilen miktardaki yogurdu katip karistiriniz.
Yogurt siite tamamen karismalidir.

Olusan karisimi tekrar tenceredeki 1lik sute ilave ederek
karistiriniz.

Sitin sogumasina firsat vermeden, mayalanmis duruma
gelen sutl, yogurt yapacaginiz kaba koyarak, dstini
kapatiniz.



Finn ayan

islem sonu

Oneri

Konserve yapmak

Hazirlamak

Tablolar

Su sekildebir

Finnin 2. rafina koyacaginiz 1zgara teli Gizerine yogurt
kabini tam ortada kalacak sekilde yerlestiriniz.

Fonksiyon segme diigmesini @ konuma getiriniz. Isi
secme dugmesini 50°C’ ye getiriniz. Finninizi 4 saat
sureyle calistirnniz.

Sure sona erdiginde fonksiyon secme digmesini ve 1si
segme dugmesini kapatiniz. Yogurt kabini firindan
cikariniz. Kapagini agarak sarsmadan buzdolabina
koyunuz.

lyi yogurt yapabilmek icin cam kap ve pastérize edilmis
sut kullanmanizi tavsiye ederiz.

Esit blyuklikte cam kaplar kullaniniz. Tabeladaki veriler
bir litrelik yuvarlak cam kaplar icin gegerlidir. Dikkat!
Daha buyuk ya da yiksek cam kaplar kullanmayiniz.
Kapaklar patlayabilir.

Cam kaplar ve plastik halkalar temiz ve diizgiin olmahdir.
Sadece temiz meyve ve sebze pisirin.

lyice yikayiniz.

Meyve ve sebzeleri cam kavanozun igine doldurunuz.
Cam kavanozlarin kenarlarini temizlenene kadar siliniz.

Her cam kavanozun Uzerine i1slak plastik halka ve kapak
yerlestiriniz.

Cam kavanozlan kiskaclarla kapayiniz.
Firina 6 dan fazla cam kavanoz koymayiniz.
Tabelada verilen zamanlar referans de@erlerdir. Oda

sicakligi, cam kavanozlarin sayisi, cam kavanoz igeriginin
miktari ve sicakligina gore dedgistirebilirsiniz.

1. Gniversal tavayr 2. kademeye ittirebilirsiniz.

2. Cam kavanozlar birbirlerine deymeyecek sekilde
tavaya diziniz.

3. Yarim litre sicak suyu (yakl. 80 °C) tniversal tavaya
dokiniz.

4. Finnin kapisini kapatiniz.
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5. Fonksiyon seciciyi alt 1siya @ ayarlayin.

6. Sicaklik seciciyi 170-180 °C'ya ayarlayiniz.

Meyvenin konserve Kavanozlarin kisa araliklar ile kabarciklan giktiginda -
edilmesi yakl. 40 ila 50 dakika sonra Isi segme diigmesini
kapatiniz. Fonksiyon segme dugmesi acik kalmaktadir.

25 ila 35 dakika sonradan isitmadan sonra kavanozlari
firndan almalisiniz. Firinda daha fazla sogumalari
durumunda konserve edili meyvenin eksimesi ihtimali
yukselmektedir. Fonksiyon secme dugmesini kapatiniz.

Bir litrellik kavanozlarda meyve kabarciklaringikmasindan sonradan isi

itibarenm
Elmalar,frenk Gzim, gilekler kapatiniz yakl. 25 dakika
Kirazlar, kayisilar, saftaliler, yesil kapatiniz yakl. 30 dakika
frenklzimleri
Elma puresi, armutlar, erikler kapatiniz yakl. 35 dakika
Sebzelerin konserve kavanozlarda kabaciklar olusmaya basladiginda isi
edilmesi segcme diigmesini yaklasik 120 ila 40 °C'ye geri

ayarlayiniz. 1s1 secme digmesini ne zaman
kapatabileceginizi tablodan 6gdrenebilirsiniz. Sebzeyi
daha 30-35 dakika boyunca firinda birakiniz. Fonksiyon
segme dugmesi acik kalmaktadir.

Sebze sogumus suyu ile bir litrelik kabarcikcikmaya sonradan isi
kavanozlarda basladigindanitibaren

120-140 °C
salatahklar - yakl. 35 dakika
kirmizi pancar yakl. 35 dakika yakl. 30 dakika
Briksel lahanasi yakl. 45 dakika yakl. 30 dakika
Fasulyeler, kivircik lahana, kirmizi yakl. 60 dakika yakl. 30 dakika
lahana
Bezelyeler yakl. 70 dakika yakl. 30 dakika
Kavanozlan cikariniz Kavanozlari soguk veya islak bir zemine koymayiniz.

Catlayabilirler.
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Kurutma
Sadece cok iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz

ve onlari itina ile yikayiniz.
Suyunu aliniz ve kurulayiniz.

Universal tavaya ve 1zgaraya kek kagidi seriniz.

Yemek Yiikseklik  Isitma Sicaklik °C Siire, saatler
sekli

600 g elma halkalarn 2+4 80 yakl. 5

800 g armut dilimleri 2+4 80 yakl. 8

1,5 kg erik 2+4 80 yakl. 8-10

200 g temizlenmis baharatlar 2 + 4 80 yakl. 1 1/2

Not Cok sulu sebze ve meyveleri birden fazla geviriniz.
Kurutulmus gidayr kurutmadan hemen sonra kagittan
ayirniz.
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Eneriji tasarrufuna
yonelik ip uclari
Finnnda

Pisirme boéliimiinde
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Finni ancak tarifte veya kullanim kilavuzunaki tabloda 6n
Isitma yapilmasi soyleniyorsa dnceden isitiniz.

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

Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz
uygun olur. Firin hentiz sicaktir. Boylelikle, firin bir
onceki pastadan dolayl daha sicak oldug@u icin, bir
sonraki pastanin pisme siiresi kisalir. iki kalibi yanyana
da finna surebilirsiniz.

Daha uzun pigsme sirelerinde pisme suresi bitiminden
10 dakika 6nce firini kapatabilir ve yiyecegi kalan
sicaklikla pigirebilirsiniz.

Daima yemekleriniz icin dogru boyda tencere seginiz.
Buylk ve sadece az doldurulmus bir tencere icin,
gerektiginden daha fazla enerjiye ihtiyag vardir.

Tencereyi daima uygun bir kapakla kapatiniz.

Pisme suresi tam dolmadan, ocagin i1si1 ayarini biraz
disiriniz.

Gaz alevi daima tencere tabanina temas etmelidir.



Gida maddelerindeki akrilamid

icerigi

Hangi yemekler risk
altindadir?

Gida maddelerindeki akrilamidin ne derecede zararl
oldugu su anda uzmanlar tarafindan tartigiimaktadir.
Guncel arastirma sonuclar dogrultusunda sizin icin su
bilgileri hazirlamis bulunuyoruz.

Akrilamid, yuksek sicakliklarda hazirlanmis tahil ve
patates Urlinlerinde olusur, Orn. patates cipsi, kizarmig
patates, tost, ekmek, sandvic ekmegi, gevrek hamurdan
yapilmis hamur igleri (Kek, baharatl ekmek, suslu kek)

Yemeklerin akrilamid olusmadan hazirlanmasi icin
tavsiyeler

Genel

Hamur igleri pigiriimesi

Kurabiye

Firinda kizarmig patates

Kaynatma surelerini oldukga kisa tutunuz.

Yemeklerin altin renginde kizarmasina, kararmamasina
dikkat ediniz.

Buyuk, kalin yiyecekler daha az akrilamid icerir.
Kizartma ve kizgin yagda kizartma icin olabildigince taze
patates kullaniniz.Yesil ya da bozulmus vyerleri
kulanmamalisiniz. Patatesleri 8 °C'nin altinda
saklamayiniz.

Ust/alt sicaklik maks. 200 °C, 3D sicak hava
maks.180 °C.
Yumurta ya da yumrta sarisi akrilamid olusumunu azaltir.

Ust/alt sicaklik maks. 190 °C, 3D sicak hava
maks.170 °C.

Esit miktarda ve yayvan bir sekilde tepsiye yayiniz.
Kizarmig patateslerin kurumamasi igin tepsi basina en az
400 g pisirin.
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Yemeklerin akrilamid olusmadan hazirlanmasi icin
tavsiyeler

Tava ile kizartma

Patatesleri kizartmadan 6nce pisiriniz. Patatesler gigse
sivi yag yerine margarin kullaniniz.

Tavanin ust alan sicakhidinin kontrold icin bir st alan
termometresi yardimci olur. (6rn. Sip.No. 0900.0519
Fa. testo'dan). Kizartma tavasini en yuksek kademede
Isitiniz.Tava 150 °C'ye ulastiginda, dilediginiz pisirme
kademesini ayarlayiniz.
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