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Yemek pisirmenin yemek yemek kadar zevkli olmasi icin

lutfen bu kullanim kilavuzunu okuyunuz. Béylece firninizin 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 timu yemek
pisirme sytidyomuzda denenmistir.

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

Detayl bir icindekiler listesi kolayca yol bulmanizi
saglamaktadir.
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A Giivenlik bilgileri

Lutfen bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.
Kullanim ve kurulum kilavuzunu aksesuarlarla birlikte
iyi saklayiniz. E§er cihazi baskasina verecekseniz,
kullanim kilavuzunu ve aksesuarlari da birlikte veriniz.

Montajdan once

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

Yanhs baglanti Cihazin giivenli montaji (elektrik ve gaz baglantilari),
kullanma ve gaz baglanti ve dénusum talimatina gore
yapiimalidir.

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

Kendi giivenliginiz
IcIn uyarilar Bu cihaz sadece evde kullanim igin tasarlanmistr.
Cihazi sadece yemek pisirmek icin kullaniniz.

Yetigkinler ve cocuklar kontrol etmeden asla cihazi

kullanmamalidir

— eger fiziksel, sensoriyel veya akil olarak yeterli
degillerse

— veya cihazi dogru ve giivenli kullanmak icin bilgi ve
tecrubeleri yeterli degilse.

Sicak yiizeyler A DIKKAT: Ulasilabilen kisimlar ve 1zgara kullanim
esnasinda sicak olabilir. Cocuklar uzak tutulmahdir.
Asla sicak ocaklara, firnin 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!



Fazla isitilmis sivi ve A\

kati yag

Gazh ocaklarda
yemek pisirme
esnasinda yetersiz
havalandirma

Menteseler

A

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!

Haslanma tehlikesi!

Finn kapisini dikkatlice aginiz. Sicak buhar ¢ikabilir.
Asla pisirme alani sicakken su puskirtmeyiniz.
Sicak buhar olusacaktir. Cocuklar uzak tutunuz.

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 yuksek 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. Ocag 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.

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 parcalarn ve
kaplar

Yiuksek basinch
temizleyici veya buhar
piiskiirtme makinesi

Tamirler

Gaz borusundan
(kolektor) ve kapi
kolundan cekme veya
tasima

Cam iist kapak

Hasar sebepleri

Pisirme béliimiindeki
(ocak) hasarlar

A

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 miusteri 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.

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

Kullanilacak olan tencere veya tavanin tabani diz
olmalidir.

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

Ocak beklerinin temiz ve kuru oldugundan emin olun.
Bek govde ve kapaklari dogru yerlerinde ve duzgin
yerlesmis olmalidir.



Firindaki hasarlar

Taban cekmecesindeki
hasarlar

Komsu mobilya
yiizeylerindeki hasarlar

Ocaklarin asla kapali tst kapakla calistinimadigindan
emin olun, 6rn. oynayan ¢ocuklar 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
yuzeyleri 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 isaretlenmigtir. Yildiz NG Uzerinde ise ci-
haziniz dogalgaza, LPG {zerinde ise tlip gaza ayarh de-
mektir.

Cihaziniz tiip gaza ayarh ve cihazinizi tiip gaz ile kullana-
caksaniz, "Gaz baglantisi ve donlisim talimati™ kitapcig
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.



Giivenlik Uyarisi

Gaz tesisatindaki
arizalar / gaz
kokusu

Cihazinizin nominal calisma basinci;

Dogalgaz (G20) icin 20 mBar,

LPG (G30) icin 30 mBar,

LPG (G31) icin 37 mBar'dir. Cihaziniz bu basing
degerlerinde kullaniimahdir. Cihazinizin plaketindeki tim
veriler bu basinc degerleri referans alinarak deklare
edilmigtir. Farkli basin¢g degerlerindeki kullanimlarda
elde edilen verilerden, cihaz performansindan ve her
tarlU riskten dretici sorumlu degildir.

Bulundugunuz bolgedeki sebeke gaz basinci;

Dogalgaz (G20) icin 25 mBar,

LPG (G30) icin 36 mBar,

LPG (G31) icin 45 mBar'dan yuksek ise, guvenliginiz
icin cihazinizi mutlaka uygun bir gaz regulatori ile
kullaniniz. Gaz regulatér baglantisi, bakimi ve ayar yerel
gaz dagitim vyetkilileri tarafindan yapilmalidir.

Eger bulundugunuz bdlgedeki sebeke gaz basincini
bilmiyorsaniz, yerel gaz dagitim yetkilisinden 6greniniz.

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 soéndurintz

- elektrikli cihazlari kapatiniz - lambalar da dahil

- pencereleri aginiz ve oday! iyice havalandiriniz

- mausgteri hizmetlerini veya gaz saglayicinizi arayniz.



Elektrik baglantisi

Yetkili servis icin
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Kurma islemini yetkili servis uzmanina yaptiriniz. Baglanti
icin 16 A deg@erinde bir sigorta gereklidir. Cihaz
220-240 V gerilim ile igletiimek icin tasarlanmistir.

Gerilim 180 V altinda olursa, elektrikli cakmak sistemi
calismaz.

Cihaz yanlis baglanmigsa olusan hasarlarda tim garanti
hakki vyitirilecektir.

Cihaz tanitim plakasi uzerindeki bilgilere gére baglan-
mahdir.

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
saglanmalidir.

Uzatma kablosu ve cok prizli baglanti diizeneklerinin
kullaniimasi yasaktir.

Elektrik glivenligi agisindan bu cihaz sadece toprak
hattina sahip bir baglanti tGzerinden cahstinlmaldir. 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
kullaniimahdir.



Enerji ve cevre icin oneriler

Cevre kurallarina
uygun sekilde
imha edilmesi E

Kullanim omrii

Firinda enerji
tasarrufu

Burada firinda pisirme ve kizartma sirasinda ve pisirme
bolimiinde pisirme sirasinda nasil enerji tasarrufu
saglayabileceginize ve cihaziniza dogru sekilde nasil
bakim yapabilecegdinize dair ipuclarini bulabilirsiniz.

Ambalaj malzemesini ¢cevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

Bu cihaz, Elektrikli ve Elektronik Eski Cihazlar ile ilgili
Avrupa Yonetmeligi 2002/96/EG (waste electrical
and electronic equipment - WEEE) dogrultusunda
isaretlenmigtir.

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

Cihazinizin kullanim émri Sanayi ve Ticaret Bakanligi
tarafindan 10 yil olarak belirlenmistir.

Firimin On 1sitma 6zelligini yalnizca tarifte veya kullanim
kilavuzu tablosunda belirtildigi takdirde kullaniniz.

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. Pigirme alani hala sicak. Boylelikle, firin bir
onceki pastadan dolayl daha sicak oldug@u icin, bir
sonraki pastanin pisme siresi kisalr. 2 kutu kalbr yan
yana da surebilirsiniz.

Daha uzun pigsme siirelerinde pisme suresi bitiminden
10 dakika 6nce firini kapatabilir ve yiyecegi kalan
sicaklikla pigirebilirsiniz.
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Pisirme
boliimiinde enerji
tasarrufu

Cihazin yatay bir
sekilde kurulmasi
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Yemekleriniz igin uygun boyutta tencereler kullaniniz.
Buyuk ve az doldurulmus tencereler daha fazla enerjiye
intiyac duyar.

Tencere icin her zaman uygun bir kapak kullaniniz.

Alev her zaman tencerenin altinda olmalidir.

Cihazi daima dogrudan zeminin Uzerine yerlestiriniz.

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

1. Taban gekmecesini digari ¢ekiniz ve yukari kaldirarak
cikartiniz.

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

almaktadir.

2. Ayaklan gerekirse bir alti késeli anahtarla cevirerek
cihaz yatay konuma gelene kadar yikseltiniz veya
algaltiniz.

3. Taban gekmecesini tekrar igeri itiniz.



Cihazin yerine
yerlestirilmesi

Cihaz, verilmig olan olgtlere gore kurulmaldir 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 bélimiindeki giiclii bek
veya wok bekin oldugu taraftaki mobilya ile olan mesafe
50 mm' den az olmamalidir.
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Iste yeni firininiz

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

Ust kapak

Cihaz galisirken agik

Buhar cikisi
olmalidir

Dikkat, firin galisirken
buradan sicak buhar
cikar!

Ocak boliimii

On pano,

fonksiyon segme
digmesi, 1sI ayar
dagmesi ve ocak
salterlerine sahip 6n
pano

Firinin kapisi

Taban cekmecesi

Cihaz tipine goére detay farklliklari s6z konusu olabilir
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Ocak boliimii

Buhar cikisi
Dikkat, buradan sicak hava cikar!

O =>=>=>=i;=>=>=° O
1 )
-

Normal bek —

Normal bek

Giiclii 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

Kullanilacak olan tencere veya tavalarin tabani diz
olmalidir.

Tencere veya tavalar, beki ortalayacak sekilde

tencere veya tavanin tabanina temas eder. Sap veya
kulplar zarar gbrmez ve enerji tasarrufu saglanir.

1zgaralarin Gzerine yerlestiriimelidir. Bu sayede bek alevi,
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Ekonomik bek icin Ekonomik bek lizerinde taban capi 12 cm'den kiigiik

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 Uizerinde kullanilabilir.

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

Gazlh ocaklar icin

Pozisyonlar

) Kapali

o Atesleme pozisyonu

0 Bilyiik alev, en yiiksek performans

=

Kucik alev, en dusuk performans

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

16



Firin

Fonksiyon secme Fonksiyon segme digmesi ile finn igin pisirme turd
diigmesi ayarlamaktasiniz.
® Pozisyonlar
° Kapali
¥o¥ Firn lambasi
Buz ¢6zme
& 3D sicak hava*
* Eneriji yeterlilik sinift EN50304'e gore belirlenmis olan
Isitma tard.

Fonksiyon segcme diugmesini ayarlamaniz durumunda
finndaki lamba yanmaya baslamaktadir.

Isi secme diigmesi Isi segme diigmesi ile firin igin 1s1 ayarlamaktasiniz. Isi
segme dugmesini sadece saga dogru gevirerek aginiz.

Sicakhk
) Kapali
50-250 °C olarak 1s1 alani

| 250°C' den sonraki ilk
cizgi 260°C 1s1 verir

Il 250°C' den sonraki ikinci
cizgi 270°C 1s1 verir

Firin 1sinirken panodaki ikaz lambasi yanar. Isinma
molalarinda s6ner.Bazi konumlarda yanmaz.

Aksesuar Aksesuarlar 5 farkl raf seviyesinde firina suriilebilir.

Aksesuarin ugte ikisini, devrilmeden digsari ¢ekebilirsiniz.
Boylece yemekler kolayca digsari cekilebilmektedir.
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Aksesuar isindiginda deforme olabilir. Aksesuar
sogudugunda sekil degisikligi kaybolur ve herhangi bir
fonksiyon kaybi olmaz.

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

lzgara

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

Emaye firin tepsisi
kek ve kurabiyeler icin.

Tepsiyi egik tarafi firnin kapisina gelecek sekilde firina
suriniz.

Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlari yetkili servisten veya teknik marketten
satin alabilirsiniz.

Finniniz igin sunulan ¢ok sayida triini brosurlerimizde
veya internette bulabilirsiniz.

Ozel aksesuarin temin edilip edilemeyecedi veya internet
Uzerinden siparis olanaklar tlkelere gore farklilik
gOsterir. Lutfen satis belgelerine bakiniz.

Koruyucu kafes

Koruyucu kafes firin kapisina sabitlenir. Bu kafes
cocuklarin sicak firin kapisina dokunmalarini
Onlemektedir. Koruyucu kafesi 469 088 numarasi
ile fabrikamizin musteri hizmetlerinden temin
edebilirsiniz.
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llk kullanimdan 6nce

Firinin isitilmasi

Aksesuarin
temizlenmesi

Bek govde ve
kapagi on
temizligi

Burada, finniniz ile ilk kez yemek hazirlamaya
baslamadan 6nce yapmaniz gerekenler hakkinda
bilgi alacaksiniz.

ik olarak Giivenlik bilgileri bélimiinii okuyunuz.

Yeni kokusunun kaybolmasi icin firini bos ve kapali bir

sekilde isitiniz. Bunun icin firnin bir saat boyunca

240 °C'yle sicak hava konumunda 1sitilmasi idealdir.

Pisirme alaninda, ambalaj artiklari olmamasina dikkat

ediniz.

1. Fonksiyon secme digmesi ile sicak havayi
ayarlayiniz.

2. Isi ayar dugmesi ile 240 °C'ye ayarlayiniz.

Bir saat sonra finni kapatiniz. Fonksiyon segme
dugmesini ve sicaklik secme digmesini sifir konumuna
getiriniz.

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

Bek kapaklarini (1) ve govdelerini (2) su ve bulasik
deterjani ile temizleyiniz. Parcalari iyice kurulayiniz.

Buji (3) ve alev emniyet cubuguna (4) zarar vermeden
bek canaginin (5) tzerine bek govde ve kapagini tekrar
yerlestiriniz.

Enjektor (6) temiz ve kuru olmalidir. Bek kapagini bek
goOvdesinin tam Uzerine yerlestirmeye dikkat ediniz.
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Ocak boliimiiniin ayarlanmasi

Gazh briildrii su
sekilde
yakabilirsiniz

20

Ocak boéliminde 4 gazh brilér bulunmaktadir. Burada
gazh bruldrlerinizi nasil yakacaginizi okuyabilirsiniz.

Brulor kapaginin brilér canagina daima tam olarak
oturmus olmasina dikkat ediniz. Brilor canagindaki
yariklar bos kalmalidir. Tim parcalar kuru olmalidir.

1. Ocagin Ust kapagini aginiz. Ocak calistigi siirece ust
kapak acik olmalidir.

2. Yakmak istediginiz ocagin salterini sola dogru cevirip
atesleme pozisyonuna 3¢ getiriniz. Atesleme baglar.

3. Ocagin salterini igeri bastiriniz ve yaklasik 1-3 saniye
arasi basih tutunuz. Gaz cikmaya baglar ve
atesleyici yardimiyla yanar.

Bu sayede alev emniyet sistemi devreye girer. Gaz alevi
sonerse, alev emniyet sistemi gaz cikisini otomatik
olarak keser.

Atesleme tertibati 15 saniyeden fazla galigtiriimamalidir.
Brilor, 15 saniye sonra yanmamigsa, tertibat
calistirmasini durdurun ve brul6rin tekrar atesleme
tesebbusiinden 6nce en az 1 dakika bekleyin.

4. Dilediginiz alev boyunu ayarlayiniz. < kapali ve 0
konumlari arasinda alev sabit degildir. Bu nedenle
daima 0 daha biiyiik ve 0 daha klicuk ates arasinda
bir konum seginiz.

5. Gaz alevinin yanip yanmadigini kontrol ediniz

ve sayet yanmiyorsa islemleri 2. islem adimindan
itibaren tekrarlayiniz.



Kapatiimasi

Gazh brulor yanmaz

Ocak pisirme

6. Pisirme islemini sona erdirmek igin: Ocagin salterini ¢
saga dogru cevirip kapal konuma getiriniz.

Ocagin kapatilmasindan hemen sonra heniiz sicakken

salteri cevirdiginiz anda gaz gikmaya baglar. Atesleme

pozisyonuna 3¢ getirmezseniz 60 saniye iginde gaz

kesilir.

Elektrik kesintisinde veya bujiler nemliyse gazh brilorleri
bir firn cakmagi veya kibritle yakabilirsiniz.

tablosu 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.

Ornek Yiyecek Ocak gozii Pisirme

kademesi
Eritmek Cikolata,Tereyag, Ekonomik Bek kiiciik alev boyu
Margarin
Isitmak Et suyu, Konserve Normal Bek kiiciik alev boyu
sebze
Isitmak ve sicak tutmak Corbalar Ekonomik Bek kiiguk alev boyu
Bugulamak* Balik Normal Bek buyuk ve kuclk

alev boyu arasi

Haslamak* Patates ve diger Normal Bek buylk ve kiguk
sebzeler, Et alev boyu arasi
Pisirmek* Pilav, Sebze, Et Normal Bek blyuk alev boyu

yemekleri (soslu)
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Ornek Yiyecek Ocak gozii Pisirme

kademesi
Kizartmak Krep, Patates, Guclu Bek buyuk ve kucik
Snitzel, Pane balik alev boyu arasi

*  Kapakli tencere kullaniyorsaniz, yiyecek kaynamaya basladiktan sonra pisirme
kademesini kuctk alev boyuna getiriniz.

Firmin ayarlanmasi

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

Su sekilde
ayarlanir

Ornek:
3D sicak hava [, 200 °C

1. Fonksiyon secme diigmesiyle istediginiz 1sitma seklini
seciniz.

2. Isi1 secim duzenedi ile 1siy1 veya izgara kademesini
ayarlayin.
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Kapatiimasi

Ayar degisimi

Yemegin pismesinden sonra fonksiyon secim dizenegini
kapatin.

Isiyl veya 1zgara kademesini istediginiz zaman
degistirebilirsiniz.

Bakim ve Temizlik

Uyarilar

Ust cam kapak

Ozenli bakim ve temizlik yaptiginiz takdirde pisirme
boliminuz ve finniniz uzun sure iglevselligini korur.
Her ikisinin de bakimini ve temizligini nasil yapacaginizi
burada anlatiyoruz.

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

Firin lambasinin 1s1g1 yansidiginda, ince cizgiler varmig
gibi, kapak camlarinda izler olacaktir.

Emaye ¢ok yiksek isilarda firnlanmaktadir. Bu nedenle,
ufak renk farkliliklar olugabilir. Bu durum son derece
normaldir ve herhangi bir fonksiyon kaybina yol acmaz.
ince saclarin kenarlari tam emaye kaplanamamaktadir.
Bu nedenle purizlt olabilir. Korozyona karsi korunma
bundan etkilenmez.

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 igsleminden sonra Ust kapadi ters siralama ile
tekrar monte ediniz.

Ust kapagi ocak yiizeyleri soguduktan sonra kapatin.
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Temizlik
malzemeleri

ocakta asla

firnda asla

Farkli yuzeylerin yanlis temizleme maddeleri nedeniyle
zarar gormemesi icin asagidaki bilgilere dikkat ediniz.

sulandinimamis bulasik deterjani veya bulasik
makinesi deterjani,

asindirici temizleyici, cizici stinger,

finn spreyi veya leke sokucu gibi higbir agresif
temizleyici,

yuksek basincli temizleyici veya buhar plskurtticusu
kullanmayiniz.

parcalar bulasik makinesinde yikamayiniz.
keskin veya asindirici temizleme maddeleri,
yuksek oranda alkol iceren temizlik maddeleri,
sert ovma siingerleri veya bulasik telleri,

yuksek basincli temizleyici veya buhar plskurtticusu
kullanmayiniz.

parcalari bulasik makinesinde yikamayiniz.

Kullanmadan Once yeni sungerinizi iyice yikayiniz.

Paslanmaz celik yiizeyler

Emaye ve boyall yiizeyler

24

Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendiriimis yumusak

bir bez ile siliniz. Paslanmaz ylizeyleri dogal gizgileri ile
paralel yonde siliniz. Aksi durumda cizilebilir. Yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Kirec, yag, nisasta ve protein
lekelerini daima hemen temizleyiniz.

Asindirici temizleme maddesi, sert siinger ve asindirici
temizleme bezi kullanmayiniz. Paslanmaz celik bakim
malzemeleri kullanarak parlatabilirsiniz. Uretici
agiklamalarina dikkat ediniz. Ozel paslanmaz gelik
temizleyicilerini musteri hizmetlerimizden veya yetkili
servisten temin edebilirsiniz.

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



Gazh ocak bekleri ve
1zgaralar

Bulasik makinesinde yikamayiniz. Izgaralari yerlerinden
alip suinger, bulasik 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 artiklari 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 gévdeleri ile kapaklarinin diizgin
yerlesmelerine dikkat ediniz. Pargalar dizgin
yerlestirmediginiz takdirde beklerin yakiimasi
zorlasacaktir.

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

Izgaralari aldiginiz yere yerlestiriniz.

Elektrik ocagi (opsiyonel)

Elektrik ocaginin metal
halkasi (opsiyonel)

Bulasik stingerinin agir kirler icin tasarlanan yuzeyi ile
krem bulasik deterjani kullanarak temizleyiniz. Ocak
plakasini temizledikten sonra kisa bir sire isitarak
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 yilizeylerine temas etmeyiniz.
Zarar gorebilirler.

Diigmeler Bulasik deterjani ve sicak su 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 yuzeyini cizebilir ve
kinimasina neden olabilir.
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Conta

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

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 kurulayiniz.

Aksesuarlar

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

Aliiminyum tepsi (opsiyonel)

Bulasik makinesinde yikamayiniz. Asla firn temizleyicisi
kullanmayiniz. Asla bicak vb. metalleri yuzeyine
degdirmeyin, ¢izilir. Bulasik deterjani ve sicak su ile
nemlendirilmis yumusak bir cam bezi ile ya da purizsiz
bir mikro elyafli bez ile fazla bastirmadan yatay bir
sekilde temizleyiniz. Yumusak bir bez ile kurulayiniz.

Asindirici temizleme maddesi, sert siinger ve asindirici
temizleme bezi kullanmaymniz. Aksi durumda gizilebilir

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 (opsiyonel)

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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Daha kolay
temizlik icin

Firin lambasinin acilmasi

Firin kapisinin
cikartilmasi ve
yerlestirilmesi

Kapinin cikartiimasi

Finni daha kolay temizlemek icin firin lambasini agabilir
ve firn kapisini yerinden cikartabilirsiniz.

Fonksiyon secme diizenegini [&Ja getirin.

Kapi camlarini sokmek ve temizlemek icin firin kapisini
yerinden cikartabilirsiniz.

Finn kapisi menteselerinin birer kilitteme kolu vardir.
Kilitleme kolu kapandiysa (Resim A), firin kapisi
emniyete alinmistir. Firin kapisi gikartilamaz.
Kilitteme kolu, firin kapisini ¢gikartmak icin acildiysa
(Resim B), menteseler emniyete alinmigtir. Aniden

kapatamazsiniz.

Yaralanma tehlikesi! Menteseler emniyete alinmamissa,
blyuk bir kuvvet ile aniden kapatiniz.

Daima kilitleme kolunun tamamen kapandigina, 6rn. firin
kapisinin cikartilmasinda tamamen agildiysa, dikkat
ediniz.

1. Finn kapisini tamamen aginiz.

2. Sag ve sol taraftaki her iki kilitteme kolunu aginiz.
(Resim A)

3. Firin kapisini dayamaya kadar kapatiniz. (Resim B)
Her iki eliniz ile sol ve sagdan tutunuz. Biraz daha
kapatip gekerek cikartiniz.

27



Kapinin yerlestirilmesi

28
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Firin kapisini iglemleri tersten takip ederek yeniden
yerlestiriniz.

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

2. Mentese centigi her iki taraftan oturmahdir.
(Resim B

—

/ \

3. Her iki kilitleme kolunu tekrar kapatiniz. (Resim C)
Finn kapisini kilitleyiniz.

N

Yaralanma tehlikesi! Firin kapisi yanhishkla yerinden cikip
diserse veya bir mentese aniden kapanirsa,
menteseden tutmayiniz.

Yetkili servisi cagiriniz.



Ariza durumunda ne yapmal?

Hasar tablosu

Olusan anzalarin cogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Musteri hizmetlerini aramadan Once,
bu tablonun da yardimiyla litfen arizayr kendiniz
gidermeye caliginiz.

Bir yemek iyi olmazsa lutfen bolumine bakiniz Sizin icin
mutfagimizda denedik. Burada yemek pisirmeye iliskin
bircok Oneri ve bilgi bulabilirsiniz.

Arniza Olasi nedeni Giderme/Bilgi
Firin calismiyor. Sigorta arizah. Sigorta kutusuna bakip sigortada
ariza olup olmadigini kontrol
ediniz.
Elektrik kesintisi. Mutfak lambasinin veya diger

mutfak cihazlarinin caligip
calismadigini kontrol ediniz.

Finn sicak degil.

Kontak yerlerinde toz Salter tutamaklarini birkac kez

Gaz bruléru ateslenmiyor.

vardir. saa sola ceviriniz.

Elektrik kesik veya Buijileri kurulayip gaz brulérini

bujiler 1slak. cakmakla veya kibritle
atesleyiniz.

Gaz kacag ve elektrik carpma tehlikesi!

Usuliine aykin onarimlar tehlike teskil eder. Onarnimlar,
sadece tarafimizdan egitilmis bir yetkili servis teknisyeni
tarafindan yapilmahdir.
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Tavandaki firin
lambasini
degistiriniz

Cam kapagin
degistirilmesi

30

Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degistirmek
gerekir. Isiya dayanakh 25 Watt'lik ek lambalar mugteri
hizmetlerinden ya da yetkili saticilardan bulabilirsiniz.
Yalnizca bu uygun lambalan kullaniniz.

1. Elektrik carpma tehlikesi!
Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz.

2. Hasar olusmasini 6nlemek icin, mutfak bezini soguk
firnnin igine seriniz.

3. Cam kapag sola cevirerek sokinuz.

4. Finn lambasinin yerine ayni tip yeni bir lamba takiniz.
5. Cam kapag tekrar takiniz.
6. Bulasik bezini aliniz ve sigortayr 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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in kendi mutfagimizda test

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler icin en uygun
olan ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz icin
hangi 1sitma turinin ve sicakligin uygun oldugunu
gOsterecegiz. Uygun aksesuarlar ve hangi yukseklige
siirmeniz gerektigini gosteren, bilgileri elde edeceksiniz.
Kaplar ve hazirlik icin Oneriler alacaksiniz.

Uyarilar Tablo degerleri, daima soguk ve bosg pigsirme alanina
surme icin gecerlidir. On 1sitmay! sadece, eger tabloda
verilmis ise yapiniz.

Pisirme alanindaki ihtiyaciniz olmayan butin aksesuarlari
kullanmadan 6nce gikariniz.

Aksesuari 6n i1sitma yapmadan 6nce yagl kagit ile
kaplayiniz.

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

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

Sicak aksesuarlari veya kaplar pisirme alanindan
cikarirken daima bir mutfak eldiveni kullaniniz.
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Pasta ve corek

Pasta kaliplari

Tablolar

Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun
olanlardir. ince tabakali metalden agik renk kek
kaliplarinda veya cam kaliplarda, pisirme suresi
uzayacaktir ve pasta esit sekilde
kahverengilesmeyecektir.

Eger silikon kaliplar kullanmak isterseniz, dreticinin
yemek tarifleri ve verilerine gore kendinizi yonlendiriniz.
Silikon kaliplar, genelde normal kaliplara gére daha
kiictktur. Hamur miktar ve tarifte verilenler farkli
olabilirler.

Tablolarda cesitli pastalar ve kekler icin optimum i1sitma
tirlerini bulacaksiniz.

Sicaklik ve pisme siresi, hamurun miktarina ve
Ozelliklerine baghdir. Bu nedenle tablolarda sicaklk
araliklari verilmigtir. ilk olarak daha diisiik degerle
deneyerek baslayiniz. Daha dusik bir sicaklik, pastanin
daha muntazam ve dizgun kizarmasini saglar.

EQer gerekirse, bir sonraki denemede daha yuksek
dereceye ayarlarsiniz.

Eger On 1sitma yaparsaniz, pisirme suresi 5 ile 10 dakika
arasl kisalr.

Ek bilgileri tablolarin eklerinde, pisirme icin onerilerin
altinda bulacaksiniz.
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3D i1sitma
pisirme tablosu Tablo, besinlerin soguk firina strilmesi durumu icin
> gecerlidir.

Kalip icinde pasta Kalip, 1zgara Yiikseklik Isitma Sicakhk°C Pisirme
teli lizerinde sekli siiresi,
dakika

Kek* Yuvarlak ortasi 3 160-180 60-70
delikli derin
kahp

Pandispanya* Agllabilir 3 160-180 35-45
yuvarlak kasnak
kalip (26 cm
capl)

Tart Hamuru* Yuvarlak 3 150-170 25-35
yapismaz tart
kalibr (30 cm
caph)

Meyveli Kek* Acilabilir 3 160-180 45-55
yuvarlak kasnak
kalip (26 cm
gaph)

Browni (Islak kek)* Dikdortgen cam 3 170-190 35-45
finn kabr**

Revani* Yuvarlak celik 3 160-180 30-40
firn kabi (30 cm
capl)

Kis* Yuvarlak 3 180-200 50-60
yapismaz firin
kabi (30 cm
gaph)

*

Izgara telini belirtilen raf yuksekligine 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.
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Tepside pisen hamur  Pigirme kab: Yiikseklik Isitma Sicaklik°C Pisirme
isleri sekli siiresi,
dakika
Kagitta kiiciik kekler Emaye Tepsi 3 150-170 25-35
(6n 1sitma)
2 Emaye Tepsi  1+3 150-170 25-35
3 Emaye Tepsi* 1+3+5 140-160 30-40
Biskivi Emaye Tepsi 3 150-170 10-20
2 Emaye Tepsi 143 130-150 25-35
3 Emaye Tepsi* 1+3+b5 130-150 25-35
Kurabiye Emaye Tepsi 3 140-160 20-30
2 Emaye Tepsi  1+3 160-180 35-45
3 Emaye Tepsi* 1+3+b5 160-180 35-45
Kandil Simidi Emaye Tepsi 3 170-190 35-45
2 Emaye Tepsi 143 160-180 45-55
3 Emaye Tepsi* 1+3+b5 160-180 50-60
Milfoy boregi Emaye Tepsi 3 190-210 15-25
2 Emaye Tepsi  1+3 180-200 25-35
3 Emaye Tepsi* 1+3+b5 170-190 30-40
Yufka boregdi (Tepsi Emaye Tepsi 3 210-230 25-35
basina 1 kg)
2 Emaye Tepsi  1+3 210-230 30-40
Gl boregi (Tepsi Emaye Tepsi 3 210-230 30-40
basina 1 kg)
2 Emaye Tepsi  1+3 190-210 35-45
Mayali Pogaca Emaye Tepsi 3 170-190 20-30
2 Emaye Tepsi  1+3 160-180 30-40
Pizza Emaye Tepsi 3 180-200 20-30
2 Emaye Tepsi  1+3 170-190 40-50
Ekmek (1,3 kg un ile) Emaye tepsi 3
on 1sitma 270+ 8+
pisirme 200 35-45
Sandiivic Ekmekleri Emaye tepsi 3 190-210 20-30
sekerpare Emaye tepsi 3 160-180 30-40
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Tepside pisen hamur Pisirme kabi Yiikseklik Isitma Sicakhk°C Pisirme

isleri sekli siiresi,

dakika

Paskalya ¢oregi Emaye tepsi 3 150-170 25-35

Pandispanya keki rulo Emaye tepsi 3 170-190 10-20

pasta yapmak icin**

Beze Emaye tepsi 3 80-100 100-190

* llave tepsiyi yetkili servisten satin alabilirsiniz.

** 10 dakika 6n 1sitma yapiniz.

Graten, Giivec Pisirme kabi, Yiikseklik Isitma Sicaklik°C Siire,
1zgara teli sekli dakika
lizerinde

Finn Makarna* Kare cam firn 3 190-210 25-35
kabi**

Patates Graten* Kare cam firn 3 160-180 50-60
kabi**

Sebze Gilvec* Kapakli Toprak 1 190-210 90-100
Givec
Tenceresi

* 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.
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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
degdiseceginden pisirme siresi ve sicakhgr etkilenir.
Yufka tepsiye esit yayllmali stut+yag+yumurta+yogurt gibi
bir karigimla aralari i1slatiimalidir. Karigimin arta kalani
boregin Ustine surllmelidir. Borek esit yukseklikte
hazirlanmaz ve sos belli bdlgelerde birikirse o bolgeler
daha kisa surede piser ve borek usti farkh koyulukta
kizarir.

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 goruyorsaniz: 1styr dusiriniiz, daha uzun
sure pisirme yapiniz. Aksi halde pismis gorunen ran igi
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.

Daha dusuk bir 1s1 seciniz ve daha uzun bir sire 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.

iki rafta birden pisirme
yapacaksaniz.

iki rafta birden pisirme yapacaginiz zaman, daima 3D
sicak hava @ isitma sistemini kullaniniz. Tepsileri 1. ve 3.
raflara yerlestiriniz.

2 tepsi pisirme, tek tepsi pisirmeye gore ilave pisirme
slresi gerektirir. Ayni anda firina sirilen 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
onlnde bulundurulmalidir.

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

dolasimini etkileyebilir. Yagl kagidi daima tepsiye gore
kesiniz.
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Buz cozme

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

Ambalajin Uzerindeki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Cozilme sureleri gidalarin turt ve miktarlara gore
degismektedir.

Yemek Aksesuarlar Yiukseklik Isitma Sicakhk°C
sekli

Hassas dondurulmus gidalar  Izgara teli 2 Isi se¢cme

orn. kremal turtalar, yagl kremli digmesi kapali

turtalar, cikolata veya seker kalmaktadir

kaplamal turtalari, meyveler vs.

Kurutma
Sadece c¢ok iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz
ve onlari itina ile yikayiniz.
Suyunu aliniz ve kurulayiniz.
Tepsiyi 2. rafa ve i1zgarayi da 4. koyunuz. Her ikisinede
yagh kek kagidi seriniz.
Yemek Yiikseklik Isitma Sicaklik°C Siire, saatler
sekli
600 g elma halkalarn 1+3 80 yakl. 5
800 g armut dilimleri 1+3 80 yakl. 8
1,5 kg erik 1+3 80 yakl. 8-10
200 g temizlenmis 1+3 80 yakl. 1 1/2
baharatlar
Not Cok sulu sebze ve meyveleri birden fazla geviriniz.

Kurutulmus gidayr kurutmadan hemen sonra kagittan
ayirniz.
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Ozel yemekler

Yogurt

Hamurun mayalanmasi

Cihazinizla sicakligi 50°'den 270 °C'ye kadar
ayarlayabilirsiniz. Mayali hamur kadar yumusak iyi bir
krema kivaminda 50 °C'de yogurt elde edersiniz.

Sati (% 3,5 yag) kaynatiniz, ve 50 °C'ye kadar
sogutunuz. 150 g yogurt karistiriniz. Fincanlara veya
kiicik cevir ag kapakli cam kavanozlara doldurunuz ve
ustl kapal sekilde tel 1zgaraya yerlestiriniz. 50 °C'de

5 dakika sireyle isitiniz. Daha sonra, belirtildigi sekilde
hazirlaymniz.

Mayali hamuru her zaman yaptiginiz gibi hazirlayiniz.
Isiya dayanikli seramik bir kaba bosaltiniz ve tzerini
kapatiniz. Pisirme alanini 5 dakika isitiniz. Cihazi
kapatiniz ve hamuru, kapatiimig durumdaki pigsirme
alaninda mayalayiniz.

Hazirlama
Yemek Kaplar Yiikseklik Isitma °C olarak Siire
tiirii sicakhk
Yogurt fincanlarin ve 1 50 6-8 saat
cevir a¢ kapakli
cam kavanozlarin
tel 1zgaraya
yerlestiriimesi
Hamurun Istya dayanikh pisirme 50 °C'ye kadar 5 dak.
mayalan- kabin alaninin isitiniz, cihazi
masi zeminine kapatiniz, mayali 20-30 dak.
yerlestiril- hamuru pisirme
mesi alanina

yerlestiriniz
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