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A Giivenlik uyarilari

Bu kullanim kilavuzunu itinayla okuyunuz. Kullanim ve monta;j
kilavuzunu 6zenle saklayiniz. E§er cihazi baskasina
verecekseniz, kullanma kilavuzunu da birlikte veriniz.

Montajdan 6nce

Nakliye hasarlan

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

Elektrik baglantisi

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

Kendi glivenliginiz i¢in uyarilar

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

Yetiskinler ve gocuklar, eder bedensel veya zihinsel olarak
yeterli degillerse

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

m cihaz g6zetimsiz sekilde kullanmamalidirlar.

Cocuklarin cihaz ile oynamasina asla izin verilmemelidir.

Sicak pisirme alani

Yanma tehlikesi!

m Asla sicak pisirme alaniin i¢ ylzeylerine ve isitici elemanlara
dokunmayiniz. Cihazin kapagini acarken dikkatli olunuz.

Sicak buhar c¢ikabilir. Kicuk ¢ocuklar cihazdan uzak tutunuz.

m Asla blyUk miktardaki yiyecekleri, yiksek oranli alkolll
iceceklerle hazirlamayiniz. Alkol buhari pisirme alaninda
tutusabilir. Sadece az miktarda yliksek oranh alkolli icecekler
kullaniniz ve cihaz kapagini dikkatlice aginiz.

Yangin tehlikesi!

m Asla yanici cisimleri pisirme alaninda bulundurmayiniz.
Cihazin iginde buhar varsa cihaz kapisini kesinlikle agmayiniz.
Cihazi kapatiniz. Cihazin fisini ¢ekiniz veya sigorta
kutusundan sigortay! kapatiniz.

m On i1sitma esnasinda pisirme kagidini aksesuarin iizerine
baglamadan asla birakmayiniz. Cihazin kapisi acildiginda bir
hava akimi olusur. Pisirme kagidi isi elemanlarina temas
edebilir ve alevlenebilir. Pisirme kagidini her zaman Uzerine
bir kap veya bir kek kalibi koyarak agirlastiriniz. Sadece
ihtiya¢ duyulan alana pisirme kagidi seriniz. Pisirme kagdidinin
aksesuardan tasmamasi gerekir.

Kisa devre tehlikesi!

Elektrikli cihazlarin baglanti kablosunu asla sicak durumdaki
cihaz kapagina sikistirmayiniz. Kablo izolasyonu eriyebilir.
Haslanma tehlikesi!

Asla pisirme alani sicakken su puskirtmeyiniz. Sicak buhar
olusacaktir.

Sicak aksesuar ve kap

Yanma tehlikesi!

Sicak bir aksesuar veya kabi, mutfak eldiveni olmadan pisirme
alanindan ¢ikarmayiniz.

Usuliine aykiri onarimlar

Elektrik carpma tehlikesi!

Usuline aykirt onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar, sadece
tarafimizdan egitilmis bir masteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
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yapiimalidir. E§er cihaz arizaliysa, elektrik figini ¢ekiniz veya
sigorta kutusundaki sigortayi kapatiniz. Misteri hizmetlerini
arayiniz.

Kendi kendine temizleme

Yangin tehlikesi!

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

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

Ciddi saglik sorunlarina yol acabilir!

Asla yapismaz kaplamal tepsiyi ve kaliplan kendi kendine
temizleme programinda beraber temizlemeyiniz. Yiksek isi,
yapismaz kaplamaya zarar verecek ve zehirli gazlarin
olusmasina neden olacaktir.

Hasar nedenleri

Dikkat!

m Pisirme alani tabani Gzerindeki kap, aksesuar, folyo, pisirme
kagidi: Pisirme alani tabani Gzerine herhangi bir aksesuar
koymayiniz. Pisirme alani tabanini herhangi bir tir folyo veya
yagli kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin {zerine
ayarlanmigsa pisirme alani tabanina kap koymayiniz. Sicaklk
sikismasi olugsmaktadir. Bdyle bir durumda pisirme ve
kizartma sireleri yanhs olur ve firnin emaye kaplamasi zarar
gordr.

m Sicak pisirme alanindaki su: Sicak pisirme alanina asla su
dékmeyiniz. Su buhari olusacaktir. Sicaklik degdisiminden
dolay! firnin emaye kaplamasinda hasar meydana gelebilir.

m Nemli gidalar: Kapali pisirme alaninda uzun sire nemli
gidalar saklamayiniz. Emaye zarar gorur.

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

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

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

m Finn kapisi oturma veya indirme ytzeyi olarak: Acgik firin
kapisinin Gzerine herhangi bir sey koymayin veya oturmayiniz.
Kaplari veya aksesuari firin kapisinin tzerine koymayiniz.

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



Yeni firininiz

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

Kumanda boélumi

Burada kumanda boélimine bir genel bakis gériyorsunuz.
Cihaz tipine g6re ayrintilarda farkhliklar olabilir.

Ekran

o ) ] M [E O o 2 i §
R .
Tuslar Doéner digme Tuslar
Tuslar Isitma tiirii Sicaklik
- gostergesi ‘Saat gostergesi  |gdstergesi
Sembol Tus fonksiyonu
o Firinin agilmasi ve kapatiimasi ‘
] Isitma tird secimi
P Program otomatiginin secilmesi
M uzun basma = hafiza segme
kisa basma = hafiza baglatma a O [P O e M i
Kendi kendine temizlemenin secilmesi l | | | | J | | | | | l
® Menl zaman fonksiyonlarinin acgiimasi ve
kapatiimasi
°C/kg Sicakligin veya agirhigin segilmesi m Isitma tlrleri gdstergesi
»n kisa basma = hizll isitma Secilen 1sitma tirG veya ¢alisma modu gorintilenir.
uzun basma = gocuk emniyeti - gggi,ga?::ﬁwr,gﬁle ve bitis goriintulenir ve program otomatigi
i kisa basma = Sicaklik sorgulama icin agirlk.

uzun basma = Temel ayarlar menlisini agma
veya kapama

EEY kisa basma = galisma baglatma/durdurma
uzun basma = Calismayi sonlandirma

Doéner diigme

Déner diigme ile tim Onerilen degerleri ve ayar dederlerini
degistirebilirsiniz. Hangi degeri degistirebileceginiz ekrandaki
cevirme semboli ¥ 'de gorindr.

Déner digme indirilebilir. Konumunu degdistirmek igin déner
diagmeye bastiriniz.

Ekran

Ekranda, ihtiyaciniza gére déner digme ile degistirebilecegdiniz
Onerilen degerler goérundr.

Ekran G¢ gOstergeye bolinmustir.

m Sicaklik gostergesi
Sicaklik ve 1zgara veya temizleme kademeleri ve program
numarasi gorintilenir.

Cevirme semboli

Déner diigmeyle hangi degderi degistirebileceginizi €3 sembolii
gosterir.

Sicaklik kontrolii

Sicaklik kontroliini gubugu I1sitma asamalarini veya pisirme
alanindaki kalan sicakligi gosterir.

Isitma kontrolii

Isitma sicaklidi pisirme alanindaki sicaklik ylikselisini gosterir.
TUm gubuklar dolmussa, yemegin firina sirtlmesi igin en uygun
zamana ulasiimistir.
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Izgara ve temizleme kademelerinde cubuklar gériinmez.

Isitma islemi sirasinda itusu ile giincel isitma sicakligini
sorgulayabilirsiniz. Termik eylemsizlik nedeniyle, gdsterilen
sicaklik ile pisirme alaninin icindeki gercek sicaklik biraz farkli
olabilir.

Bakiye 1si

Firin kapatildiktan sonra sicaklik kontroll, pisirme alanindaki
kalan sicakhgi gdsterir. Tum cubuklar dolmussa pisirme alani
yaklasik 300 °Cllik bir sicakliga sahiptir. Isi yaklasik 60 °C'ye
distigunde gosterge soner.

Pisirme alani

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

Firin lambasi

Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.
60 °C'ye kadar ayarlanan sicakliklarda ve kendi kendine
temizleme sirasinda lamba s6ner. Bu sayede optimum hassas
duzenleme saglanmaktadir.

Firin kapagini agtiginizda lamba yanar.

Sogutma fani

Sogutma fani ihtiyag durumunda kendi kendine acilir ve
kapanir. Sicak hava kapagin Gzerinden disari ¢ikar. Dikkat!
Havalandirma yariklarini értmeyiniz. Aksi takdirde firin asiri
Isinacaktir.

Pisirme alaninin ¢alisma isleminden sonra hizl bir sekilde
sogumasi icin sogutma fani belirli bir sire boyunca calisir.

Aksesuar
Aksesuarlar 5 farkli raf seviyesinde firina sirulebilir.

Seviye 1, 2 ve 3'teki cekme raylari ile aksesuari devrilmeden
daha fazla disar ¢ekebilirsiniz.

Aksesuar isindiginda deforme olabilir. Aksesuar sogudugunda
sekil degisikligi kaybolur ve herhangi bir fonksiyon kaybi olmaz.

Ozel aksesuari musteri hizmetlerinden, bayilerden veya
internetten temin edinebilirsiniz. Bunun igin IGtfen
HZ-numarasini belirtiniz.

Tel 1zgara

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

Tel 1zgarayl egerek asagiya dogru
~— sirdndz.

Emaye firin tepsisi
Pasta ve kurabiyeler igin.

Tepsiyi egik tarafi firinin kapisina
gelecek sekilde firnna siriniz.

Universal tava

Yumusak kek, kek, derin
dondurulmus yemekler ve buyik et
yemekleri igin. Dogrudan 1zgara
Uzerinde kizartma yapmaniz
durumunda yag toplama kabi olarak
da kullanilabilmektedir.

Universal tavayi firin kapisinin
egimiyle firina yerlestiriniz.

Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlari yetkili servisten veya teknik marketten satin
alabilirsiniz. Finniniz igin sunulan gok sayida Grind
brosulrlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Ozel aksesuarin
temin edilip edilemeyecegdi veya internet Uzerinden siparis
olanaklari Ulkelere gore farklilik gdsterir. Latfen satis belgelerine
bakiniz.

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

Ozel aksesuar Pisirme HZ Kullanimi Kendi
alani ile numarasi kendine
temizleme
icin uygun
Tel 1zgara Ayaklar HZ334000 Kaplar, kaliplar, et yemekleri, kizartma parcalari ve donmus Hayir
yemekler igin.
Kaburgalar HZ334001 Kaplar, kaliplar, et yemekleri, kizartma parcalari ve donmus Hayir
yemekler igin.
Emaye firin tepsisi - HzZ331070 Pasta ve kurabiyeler igin. Evet
Tepsiyi egik tarafi firinin kapisina gelecek sekilde firina siriniz.
Universal tava - Hz332070 Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yemekler ve buyik et Evet
yemekleri icin. Dogrudan i1zgara Uzerinde kizartma yapmaniz
durumunda yag toplama kabi olarak da kullanilabilmektedir.
Universal tavay! firin kapisinin edimiyle firina yerlestiriniz.
Yerlestirme 1zgarasi - HZ324000 Kizartma igin. Tel izgaray! daima Universal tavaya yerlestiriniz. Hayir

Damlayan yag ve et suyu asagida toplanacaktir.




Ozel aksesuar Pisirme HZ Kullanimi Kendi
alani ile numarasi kendine
temizleme
icin uygun
lzgara tepsisi - Hz325070 Firnin ¢ok fazla kirlenmemesi igin tel 1zgara yerine 1zgara Evet
yapmak i¢in veya sigratma korumasi olarak. Izgara tepsisini
sadece Universal tavada kullaniniz.
Izgara tepsisinin Uzerindeki izgaralar: Sadece yerlestirme
ylksekligi 1, 2 ve 3 kullanilabilir.
Sicrama korumasi olarak 1zgara tepsisi: Universal tava 1zgara
tepsisiyle birlikte tel izgaranin altina itilmelidir.
Cam tava - HZ336000 Derin, cam firin tepsisi. Servis tabagi olarak ta ¢ok iyi uygunluk  Hayir
godsterir.
Pizza tepsisi - HZ317000 Pizza, dondurulmus drinler veya yuvarlak pastalar icin idealdir.  Hayir
Pizza tepsisini Universal tavanin yerine kullanabilirsiniz. Tepsiyi
tel 1zgaranin Ustlne yerlestiriniz ve tablolardaki verilere gére
hareket ediniz.
Kiremit - Hz327000 Kiremit, kendi hazirladi§iniz ekmek, sandvi¢ ekmegdi ve pizzanin  Hayir
tabani ¢ritir ¢itir olacak sekilde pisirilmesi igin idealdir. Kiremit
daima tavsiye edilen isiya kadar 6nceden isitiimahdir.
Yerlestirme 1zgaral - Hz333070 Ozellikle blyiik miktarlarin hazirlanmasi icin uygundur. Evet
profesyonel tava
Profesyonel tava i¢in - HZ333001 Kapak, profesyonel tavayi profesyonel kizartici haline getirir. Hayir
kapak
Profesyonel uzatma Kaburgalar HZ333100 Cok miktarda yemegin hazirlanmasi i¢in uygundur. Komple Hayir
aksesuar, yerlestirme i1zgarall derin bir tava, yerlestirme icin bir
tel 1zgara ve bir teleskop-cekmeden olusur. Yerlestiriimis tel
1zgara ile mikemmel sekilde 1zgara yapabilirsiniz.
Profesyonel uzatma Kaburgalar HZzZ333102 Cok miktarda yemegin hazirlanmasi i¢in uygundur. Komple Hayir
Plus aksesuar, yerlestirme i1zgarall derin bir tava, yerlestirme icin bir
tel 1zgara ve bir teleskop-cekmeden olusur. Yerlestirilmis tel
1zgara ile mikemmel sekilde 1zgara yapabilirsiniz.
Profesyonel uzatmalar Kaburgalar HZ333101 Kapak, profesyonel tavayl profesyonel kizartici haline getirir. Hayir
icin kapak
Cam kizartma - HZ915001 Cam kizartma tenceresi, firnda hazirladiginiz bugulama Hayir
tenceresi yemekler ve sufleler igin uygundur. Ozellikle program ve
kizartma otomatigi icin uygundur.
Metal kizartma - HZ26000 Kizarticl, cam seramik pisirme alaninin kizartici alanina goére Hayir
tenceresi dizenlenmigtir. Pisirme sensor sistemine ama ayni zamanda
program veya kizartma otomatigine de uygundur. Kizarticinin dig
ylzey emaye ve yapismaz kaplamaldir.
2 kademeli teleskopik  Ayaklar Hz338250 Ozel rayl sistemi ile 2. ve 3. yilkseklikteki aksesuarlari Hayir
ctkarma mekanizmasi devirmeden disari ¢ekebilirsiniz.
3 kademeli teleskopik Ayaklar HZ338352 Seviye 1, 2 ve 3'teki cekme raylari ile aksesuari devrilmeden Hayir
ctkarma mekanizmasi disari ¢ekebilirsiniz.
3 kademeli teleskopik Ayaklar Hz338356 Ozel rayl sistemiile 1., 2. ve 3. ylikseklikteki aksesuarlari Hayir
tam cikarma devirmeden tamamini disar ¢gekebilirsiniz.
mekanizmasi
Buhar filtresi - HZ329000 Firininiza bunu takabilirsiniz. Buhar filtresi, disan ¢ikan havadaki Evet
yag partikdllerini filtreler ve kokulari azaltir.
Sadece E-numarasinin ikinci rakami 6, 7 veya 8 olan cihazlar
icin. (Orn. HB78AB570)
Buharli Pisirici Sistemi - HZ24D300 Sebze ve baligin yumusak hazirlanmasi igin. Hayir

Miisteri hizmetleri b6limu

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

yetkili saticidan, tilkelere iliskin olarak Internet izerinden e-
Magazalardan satin alabilirsiniz. Bunun igin ilgili artikel

numarasini giriniz.

Paslanmaz celik ylzeyler icin temizleme

Urtin numarasi

Kir olusumunu 6nler. Ozel bir yag yalitimi uygulanarak

bezleri 311134 paslanmaz ¢elik cihazlarin ylzeylerinin optimum seviyede
bakimi yapilr.
Finn 1zgara temizleme jeli Urlin numarasi Pisirme alani temizligi icin. Jel kokusuzdur.

463582



UrGin numarasi
460770

Petek yapili mikrofiber bez

Ozellikle cam, cam seramigi, paslanmaz celik veya aliiminyum
gibi hassas ylzeylerin temizlenmesi icin uygundur. Mikrofiber
bez, tek hamlede sulu ve yagl tabakalar temizleyebilir.

Urtin numarasi
612594

Kapi emniyeti

Cocuklarin finn kapagini agmamasi icin. Cihaz kapagina gére
emniyet farkli sekilde vidalanir. Kapr emniyetine ilistiriimis eki
dikkate aliniz.

Ik kullanimdan énce

Bu bélimde, finni kullanmaya baslamadan énce yapmaniz
gerekenler yer almaktadir.

m Saati giriniz
m Pisirme alanini isitiniz
m Aksesuari temizleyiniz

m Kullanim kilavuzunun baslangicindaki givenlik bilgilerini
okuyunuz. Bu bilgiler cok énemlidir.

Saatin ayarlanmasi

Yeni cihaziniz baglandiktan sonra ekranda 3:047 gdrinir.
Glncel saati ayarlayiniz.

1.(® tusuna basiniz.
Saat gdstergesinde sol tarafta saat sembolinin yaninda bir
ok »® bulunur. 1Z:00 onerilir.

2.Doner diigme ile glincel saati ayarlayiniz.
3.( tusuna basiniz.
Gulncel saat ekranda goruntilenir.

Bilgi: Saati nasil degistireceginizi Zaman fonksiyonlari
boliminde okuyacaksiniz.

Firinin acilmasi ve kapatiimasi

off tusu ile firni agar ve kapatirsiniz.

Acilmasi

of tusuna basiniz.

3D sicak hava isitma turd icin semboli ve 160 °C ekranda
Oneri olarak gorinr.
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Pisirme alaninin isitiimasi

Yeni kokunun kaybolmasi i¢in pisirme alanini bos ve kapal bir
sekilde isitiniz. Isitma tiiriini (=] dst/alt 1stmaya ve 240 °C'ye
ayarlayiniz.

Pisirme alaninda 6rnegdin képik parcaciklari gibi ambalaj
kalintilar olmamasina dikkat ediniz.

1. 3% tusuna basiniz.

3D sicak hava isitma turd icin semboli ve 160 °C
ekranda 6neri olarak gérinir. Cevirme semboli€Y Isitma
tirinin sag tarafinda bulunur.

2.Déner digme ile 1sitma tiriini =) st/alt 1sitma olarak
degistiriniz.
3.°C/kg tusuna basiniz.
Cevirme sembolii ¥ sicaklik gdstergesinde degisir.
4.Doner digme ile sicakhigr 240 °C olarak degistiriniz.

5. %5 tusuna kisaca basiniz.

Firin calismaya baslar. 5 tusu yanar.

6.60 dakika sonra firni off tusu ile kapatiniz.
Sicaklik kontrold gubugu, pisirme alanindaki kalan sicaklgi
gOsterir.

Aksesuarin temizlenmesi

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

Bu ayari hemen baslatabilirsiniz veya

m baska bir 1sitma tlrl veya sicaklik ayarlayabilir

m [P] tusu ile bir program secebilir

m M tusu ile kaydedilmis bir hafiza ayarini segebilir

] tusu ile kendi kendine temizlemeyi secebilirsiniz.

Nasil ayarlayacaginizi her bir bdlimde okuyabilirsiniz.

Kapatiimasi
of tusuna basiniz. Firin kapanir.



Firinin ayarlanmasi

Bu b6limde okuyacaklariniz:

m Finninizda hangi isitma tarlerinin mevcut oldugu
m Isitma tlrdnd ve sicakligr nasil ayarlayacaginiz
m ve hizli isitmayi nasil ayarlayacaginizdir.

Isitma tirleri

Firnn igin ¢cok sayida isitma seklini kullanma olanagina

sahipsiniz. Her yemek icin en uygun isitma seklini secebilirsiniz.

Isitma tliriiniin ve sicakhk Kullanim
alaninin ayarlanmasi

3D sicak hava
30-275 °C

Pasta ve kek icin birinci
kademeden Uglncl kademeye
kadar. Arka panelde bulunan bir
fan, daire kizma gdvdesinin isisini
esit bicimde pisirme alaninda
dagitmaktadir.

© Ust/alt isitma
30-300 °C

Pasta, sufle ve yagsiz kizartmalar
icin, 6rnedin sidir veya yabani
hayvan, bir kademede. Isi Ustten
ve alttan esit olarak gelir.

& Nemli pisirme*
30-300 °C

Ekmek cesitleri icin

ornedin ekmek, sandvi¢ ekmegi
veya 6rgl seklinde mayali ekmek
ve pisirilmis hamurdan kekler icin
ornegdin ici krema dolu kicglk
pasta veya biskuvi. IsI Ustten ve
alttan esit olarak gelir. Gidalarin
nemi pisirme alaninda su buhari
olarak kalir.

Pizza kademesi Derin dondurulmus drinlerin 6n

Isitma olmaksizin hizli hazirlanmasi

30-275 °C DS IR
igin ornegin pizza, patates
kizartmasi veya turta. Isi alttan ve
arka taraftaki yuvarlak isiticilardan
gelir.
) Altisitma Konserveleme ve sonradan
30-300 °C pisirme veya kizartma icin. Isi

alttan gelir.

Sicak hava dolasimli  Et, kimes hayvani ve bitin baligin
1Izgara kizartilmasi i¢in. Izgara isiticisi ve
30-300 °C vantilatér donisimli olarak agihp

kapanir. Fan, sicak havay yemegin
etrafinda dolastirir.

(] lzgara, biylk alanli

|lzgara kademeleri 1,2
veya 3

Biftek, sosis, tost veya balik
parcalarinin kizartiimasi i¢in. Izgara
isiticisinin altindaki butln ylzey
Isinir.

(] lzgara, kiglk alanl

|lzgara kademeleri 1,2
veya 3

Klicuk miktarlarda biftek, sosis,
tost veya balik parcalarinin
kizartilmasi icin. Izgara isiticisinin
orta kismi isinir.

Ornegin et, kiimes hayvani, ekmek
ve pastanin buzunun ¢ézilmesi

Buz ¢bzme

30-60 °C N o
icin. Fan, sicak havayl yemegin
etrafinda dolastirir.

fff  Sicak tutma Pigirilen yemeklerin sicak tutulmasi
60-100 °C Gin.

* Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e gdre belirlendigi isitma
tard.

Isitma tlranin ve sicakligin ayarlanmasi
Resimdeki 6rnek: & Ust/alt 1sitma, 180 °C.

Firini o tusu ile aciniz veyal ] tusuna basiniz.

3D sicak hava isitma turd igin semboli ve 160 °C ekranda
Oneri olarak gorinur.

Saat gdstergesinde saat bulunur. Déner digme ile 1sitma
tirliniin degistirilebilmesi icin cevirme sembolii € isitma
tirinin yaninda gdsterilir.
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Bu ayari hemen %5 ile baslatabilirsiniz.

Baska I1sitma turl ve sicaklik ayarlamak istiyorsaniz asagi
anlatildigi gibi yapiniz.

1.Ddner digme ile dilediginiz 1sitma seklini ayarlayiniz.

o [ [P W [

2.°C/kg tusuna basiniz.
semboll sicakliga geger.
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3.Doner digme ile 6nerilen sicakhigi degdistiriniz.
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4. %5 tusuna basiniz.

Firin calismaya baslar.
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5.Yemeginiz pistikten sonra off tusu ile finni kapatiniz.

Sicakligin veya 1zgara kademesinin degistiriimesi

Bu islem her zaman midmkinddr. Déner dugme ile sicakligi
veya Izgara kademesini degistiriniz.

Isitma sicakliginin sorgulanmasi

i tusuna kisaca basiniz. Pisirme alanindaki giincel isitma
sicakligi birka¢ saniye igin gdsterilir.

Firinin kapaginin agiimasi

Calisma durur. 5 tusu yanip séner. Kapak kapatildiktan sonra

calismaya devam eder.
Calismanin durdurulmasi

%% tusuna kisaca basiniz. Finn galismaya duraklama
durumunda. 5 tusu yanip séner. Duraklama durumunun
sonlandiriimasi igin %5 tusuna basiniz. %5 tusu yanar. Calisma
devam eder.

Calismanin iptal edilmesi

3D sicak hava semboli ve 160 °C goéruninceye kadar
5 tusunu basil tutunuz. Yeni ayar yapabilirsiniz.

Siirenin ayarlanmasi
Bkz. Zaman fonksiyonlari bélimda, strenin ayarlanmasi.

Zaman fonksiyonlari

Zaman fonksiyonlari menisiini Gtusu ile gaginniz. Asagidaki
fonksiyonlar mimkuindur:

Finn kapaliysa:
m [ = Alarmin ayarlanmasi
m (® = Saatin ayarlanmasi

Firin agiksa:
m [) = Alarmin ayarlanmasi

m =1 = Slrenin ayarlanmasi
m | = Bitis zamaninin ileri alinmasi

Zaman fonksiyonlarinin ayarlanmasi - kisaca
aciklandi

1. Ok istenen semboliin 6niine gelinceye kadar (® tusuna sikca
basiniz, 6rn. stirenin ayarlanmasi fonksiyonu = »l-21.

2.Doner diigme ile istenen degeri ayarlayiniz.

3.0 tusuna, saat gdstergesinden cevirme semboli ¥
silininceye kadar basiniz.

Her bir fonksiyonu nasil ayarlayacaginiz ekte ayrintili bir sekilde
anlatiimaktadir.
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Bitis zamaninin ileri alinmasi
Bkz. Zaman fonksiyonlari bélima, bitis zamanini ileri aliniz.

Hizli isitmanin ayarlanmasi

Hizli isitma tim 1sitma tdrleri igin uygun degildir.

Uygun isitma tiirleri

3D sicak hava

& Ust/alt isitma

E HydroBacken

Pizza kademesi

Secilen isitma tarindn hizli isitma igin uygun olmadigini kisa bir
sinyal sesi size soyler.

Uygun sicakliklar

Ayarlanan i1si 100 °C'nin altinda ise hizli isitma ¢alismaz.
Pisirme alanindaki sicaklik, ayarlanan sicakliktan sadece ¢ok az
daha disulkse, hizli isitma gerekli degildir. Devreye girmez.

Hizlh isitmanin ayarlanmasi

Hizli 1stma icin 2% tusuna basiniz. Sicakligin yaninda

»%§ semboll gortndr. Hizli isitma baglar. Sicaklik kontrol
cubuklarn dolar.

TUum c¢ubuklar doldugunda hizli isitma sonlanir. Kisa bir sinyal
sesi duyulur. »$% semboll soner. Yemegi pisirme alanina
yerlestiriniz.

Bilgiler

m Isitma tirinU degistirirseniz hizli isitma iptal edilir.

m Ayarlanan sire hizli istmadan bagimsiz olarak baslatma
isleminden hemen sonra islemeye baslar.

m Hizli isitma iglemi sirasinda i tusu ile gincel pisirme alani
sicakh@ini sorgulayabilirsiniz.

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

Hizl isitmanin yarida kesilmesi

2% tusuna basiniz. sembolii séner.

Kisa sinyal sesi

Bir degeri degdistiremiyor veya ayarlayamiyorsaniz kisa bir sinyal
sesi duyarsiniz.

Alarmi ayarlayin

Alarm firindan bagimsiz olarak ¢alisir. Bunu mutfak alarmi gibi
kullanabilir ve her zaman ayarlayabilirsiniz.

1. tusuna basiniz.

Zaman fonksiyonlar mendsu agilir. Alarm igin ok »
sembolin [ sol tarafinda durur. iki noktanin izerindeki
cevirme sembolii ¥ zamanin déner digme ile
ayarlanabilecedini gdsterir.

2.Déner digme ile alarm igin sdreyi ayarlayiniz.

3.(® tusuna, saat gdstergesinden cevirme sembolil €
silininceye kadar basiniz.

Zaman, saat gostergesinde gorindr bir sekilde ilerler.

Sirenin dolmasindan sonra

Sinyal sesi duyulur. Alarm igin kalan stre &:040 olarak goriindir.
® tusuna basiniz. Gésterge séner.



Kalan siirenin iptal edilmesi

(O tusu ile meniiyu aciniz. Streyi J:040 olarak de@ié;riniz.
(@ tusuna, saat gdstergesinden cevirme sembolil
silininceye kadar basiniz.

Sirenin degistirilmesi

@ tusu ile menlyl aciniz ve déner diigme ile siireyi degistiriniz.
(® tusuna, saat gdstergesinden cevirme semboli ¥
silininceye kadar basiniz. MenU kapali. Degistirilen sure ilerler.

Sdrenin ayarlanmasi

Yemeginiz icin sireyi (pisirme slresi) ayarlarsaniz bu sire
sonunda finn otomatik olarak durur. Firin artik isinmaz.

Kosul: Isitma turl ve sicaklik ayarlanmis.

Resimdeki 6rnek: Ust/alt isitma ayar (&, 180 °C, sire
45 dakika.

1. tusuna iki kez basiniz. .
Sure w1 igin ok sembolin 6ninde durur. Iki noktanin
tizerindeki cevirme sembolii X zamanin déner digmeyle
ayarlanabilecedini gdsterir

™
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2.Doner digme ile slreyi ayarlayiniz.
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3.(® tusuna, saat gdstergesinden cevirme sembolii €

silininceye kadar basiniz.
Ayar devreye girmigtir.
4.Firin henliz calismaya baslamadiysa, 5 tusuna basiniz.

Slre geri sayimi saat gdstergesinde gorinr.

Sire dolmustur

Sinyal sesi duyulur. Firn artik 1Isinmaz. Saat
gostergesinde O:00 gorundr. Sinyali 6nceden O tusu ile
kapatabilirsiniz.

Sirenin iptal edilmesi

® tusu ilewl siiresini seciniz. Déner digme ile stireyi 000
lizerine geri getiriniz. © tusuna, saat gdstergesinden cevirme
semboli X silininceye kadar basiniz.

Sirenin degistirilmesi

@ tusu ilew|= siresini seciniz. Déner diigme ile sireyi
degistiriniz. ® tusuna, saat géstergesinden cevirme

sembolil ¥ silininceye kadar basiniz. Degistirilen siire gérinir
bicimde ilerler.

Saatin, sirenin, bitis zamaninin sorgulanmasi
Saat tusu O ile tim fonksiyonlari sorgulayabilirsiniz.

Bitis zamaninin ileri alinmasi
Bitis sdresinin ileri alinmasi su durumlarda mumkin:

m tim isitma tdrlerinde
m birgok programda
m ve kendi kendine temizlemede

Ornek: Yemegi saat 9.30 'da pisirme alanina yerlestiriniz.
Pisirme islemi 45 dakika slrer ve yemek saat 10.15 'te hazirdir.
Ama siz 12.45 'te hazir olmasini istiyorsunuz.

Bitis slresini saat 10.15'ten saat 12.45'e kaydiniz. Firin
bekleme konumuna geger. Pisirme islemi saat 12.00'da baslar
ve saat 12.45'te tamamlanir.

Bu fonksiyon kendi kendine temizleme islemi icin de kullanilir.
Temizleme islemini geceye kaydirin ve firininizi gindzleri
surekli kullanima hazir olsun.

Lutfen kolay bozulan yemeklerin uzun sire pisirme alanina
kalmamasi gerektigine dikkat ediniz.

Bitisin ileri alinmasi

Kosul: Stre ayarlanmis olmalidir. Calisma baslatiimamistir.
1.( tusu ile bitis zamanini »=>| seginiz.

Bitis zamani gorinur. Bitis zamani, yemegdin tam olarak pistigi
zamandir

o ) [P ) [E
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2.Cevirmeli digme ile bitis zamanini daha ge¢ bir vakide
ayarlayiniz.

@ °C/kg 1»_35(5) i start

stop

3.(® tusuna, saat gdstergesinden cevirme sembolil €
silininceye kadar basiniz.

4. %5 tusuna basiniz.

Firin bekleme konumuna gecer. % tusu yanar. Ayarlanan bitis

zamani saat gostergesinde gorinir. Calisma baslatilir
baslatiimaz sire gorindr bigimde ilerler.

Siire dolmustur

Sinyal sesi duyulur. Firin artik 1sinmaz. Saat géstergesinde
0:00 gorindr. Sinyal sesini daha énceden (O tusu ile

kapatabilirsiniz.

Bitis zamaninin diizeltilmesi

Sadece firin bekleme konumunda oldugu strece bu gecerlidir.
@ tusu ile bitis zamanini »=3 seginiz. Déner diigme ile bitis
zamanini diizeltiniz. ® tusuna, saat gdstergesinden gevirme
sembolli X silininceye kadar basiniz. Yeni bitis zamani
devralinir.

11



Saatin ayarlanmasi
Saati ayarlamaniz veya degistirmeniz icin firn kapali olmalidir.

Elektrik kesintisinden sonra

Elektrik kesintisinden sonra ekranda i3:30 ve ® semboli
gdrandr. Gancel saati ayarlayiniz.

1.(® tusuna basiniz.

Ok, saat semboliinin »(® &niindedir. Saat gdstergesinde
[P T BT
1C L gorunuar.

2.Doner diigme ile glincel saati ayarlayiniz.

Hafiza

Hafiza ile yemegin ayarlarini kaydedebilir ve istediginiz zaman
tekrar cagirabilirsiniz.

Bir yemegi 6zellikle sik sik hazirlyorsaniz hafiza 6zelligi
mantikhdir.

Ayarlarin hafizaya kaydedilmesi
Kendi kendine temizleme kaydedilemez.

1.istenen yemek icin isitma tir, sicaklik ve muhtemel siireyi
ayarlaymniz veya bir program seginiz. Basglatmayiniz.

2.Sinyal sesi duyulana ve tus yanincaya kadarM] tusunu basili
tutunuz.

Ayar kaydedildi ve her zaman baslatilabilir.

Sabbat ayari

Bu ayar ile Ust/alt isitma sirasinda firnin sicakligi 85 °C ile
140 °C arasinda olur. 24 saatten 73 saate kadar bir slreyi
ayarlayabilirsiniz.

Bu sirada pisirme alanindaki yemekler siz firni agmak veya
kapatmak zorunda olmadan sicak kalir.

Sabbat ayarinin baslatiimasi

On kosul: Temel ayarlarda "Sabbat ayari Evet"i devreye aldiniz.

Bkz. Temel Ayarlar bolima.

1.[.J tusuna basiniz.
Ekranda 3D sicak hava ve 160 °C &neriliyor.

2.Déner digmeyi sola ceviriniz ve [Efff Sabbat ayari 1sitma
tardnl seciniz.

3.°C/kg tusu ile sicaklik moduna geginiz ve déner diigme ile
istenen sicakhdi ayarlayiniz.

4.(® tusuna iki kez basiniz. Ok, siire B> semboliinin
onlndedir.

27:00 saat Oneriliyor.
5.Do6ner digme ile istediginiz slreyi ayarlayiniz.

6. tusuna, gevirme sembolli € saat gdstergesinden
silininceye kadar sik¢a basiniz.
7. %% tusuna basiniz.

Sabbat ayari baslar.

Siire dolmustur
Firin artik 1Isinmaz.
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3.( tusuna basiniz.
Men( kapall. Saat gostergesinde guncel saat gorinur.

Saatin degistirilmesi

Eder saati 6rn. yaz saatinden kis saatine getirmek istiyorsaniz
(® tusuna iki kez basiniz. Saat »(® igin ok semboliin éniinde
durur. Nokta 2 ve 3'te anlatildi§i sekilde devam ediniz.
Saatin gizlenmesi

Saati gizleyebilirsiniz. Bu durumda sadece firin acik oldugunda
goérlinecektir. Bunun igin Temel Ayarlar bélimine bakiniz.

Baska bir ayarin kaydedilmesi

Yeni ayar yapiniz ve kaydediniz. Eski ayarlarin zerine
yazilacakitir.

Hafizanin baslatilmasi
Yemeginiz icin kaydettiginiz ayarlari istediginiz zaman
baslatabilirsiniz.

1.[M) tusuna kisaca basiniz.
Kaydedilen ayarlar gosterilir.

start

2. stop tusuna basiniz.
Hafiza ayari baslar.

Ayarlarin degistirilmesi

Bu islem her zaman midmkundur. Bir daha ki sefere hafizayi
devreye soktugunuzda asil kaydedilen ayar gorinur.

Bitis zamaninin ileri alinmasi
Bitis zamaninin ileri alinmasi artik mimkin degil.

Sabbat ayarinin iptal edilmesi

3D sicak hava, @160 °C gériinene kadar 5 tusunu basili
tutunuz. Yeni ayar yapabilirsiniz.



Cocuk emniyeti

Cocuklarin yanlishkla firini calistirmamalari veya bir ayari
degistirmemeleri icin firna gocuk emniyeti yerlestirilmistir.
Cocuk emniyetinin devreye allnma‘lﬂm

»

=—0 semboll gérininceye kadar Z5 tusunu basili tutunuz. Bu
islem yaklasik 4 saniye sUrecektir.

Ayarlar artik degistirilemez. Kumanda boluma kilitli.

Firin kapaginin kilitlenmesi

Ek olarak firn kapisinin da kilittenmesi igin temel ayarlar
degistirmelisiniz. Bunun nasil yapilacagini Temel ayarlar
boliminde okuyabilirsiniz. Pisirme alanindaki sicaklik 50 °C'ye

Temel ayarlar

Cihazinizin ihtiyaclanniza gére ayarlayabilecegdiniz ¢esitli temel
ayarlari vardir.

ulastiginda finn kapisi kilitlenir. & sembolii yanar. Cocuk
emniyetini devreye sokarsaniz firin kapatildiginda firin kapadi
hemen Kilitlenir.

Blokajin iptali
=—0 semboli séniinceye kadar 2% tusunu basili tutunuz.
Yeniden ayarlayabilirsiniz.

start

Bilgi: Aktif cocuk emniyetine ragmen firini of ile veya %% tusuna
uzun slre basarak kapatabilir, alarmi ayarlayabilir ve sinyal
sesini kapatabilirsiniz.

Bilgi: Tabloda tim temel ayarlan ve degisiklik olasiliklarini
bulabilirsiniz. Cihazinizin donanimina gore ekranda sadece
cihaziniz igin ayarlayabilecediniz temel ayarlar gérindr.

Fonksiyon Temel ayar Olasiliklar
-l Sidre tamamlandiktan sonra sinyal sesi £ =2 dakika { =10 saniye
c = 2 dakika
3 = 5 dakika
cc Tusa basildiginda gikan onay sesi = Kapall = Kapali
{ = Acik
c3  Ekran aydinlatmasinin parlaklig 7 = Gindiz { = Gece
Z =Orta
3 = Gunduz
cH Firin kapall oldugunda saat gostergesi { = Acik O = kapalr*
* Kalan 1s1 gorinttlendigi slrece
saat gorundur.
{ = Acik
=5 Calisma esnasinda firin lambasi { = Acik £ = Kapali
{ = Acik
cG Firin kapagdinin kapatilmasindan sonra ¢alisma { = Calisma otomatik olarak O = %7 ile calismayi devam ettirme
$ caligmay
devam eder devam eder { = Calisma otomatik olarak devam
eder
c 7 Cocuk emniyeti icin erisilebilir kapak kilidi O = Hayir O = Hayrr
{ = Evet
c&  Sogutma faninin ne kadar calismaya devam £ =0Orta { = Kisa
edecegine iligkin stre I~ Onta
2=
3 = Uzun
Y = Cok uzun
-9 Kendi kendini temizleyen tavan ve yan panellerle O = Hayir £ = Hayrr
donatilmistir .
1 = Evet
c i Teleskopik cikarma mekanizmasi ile donatilmis O = Hayir O = Hayr
{ = Evet
- {1 Tum degisiklikleri temel ayarlara geri aliniz O = Hayir £ = Hayrr
{ = Evet
c {2 Sabbat ayari O = Hayrr £ = Hayrr
{ = Evet
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Temel ayarlarin degistiriimesi
Sart: Finin ¢alisir durumda olmamali ve kapali olmall.

Sayilarin ne anlama geldigini anlamak icin lutfen tablodaki
temel ayarlara bakiniz.

Resimdeki 6rnek: Temel ayarlardaki sogutma faninin ¢calismaya
devam etme slresinin ortadan kisaya degistiriimesi.

1.ilk temel ayar icin ¢ { ve &nceden ayarlanan deger icin &
gorininceye kadar i tusu yaklasik 4 saniye boyunca basili
tutulmalidir.
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2.1 tusuna, dilediginiz temel ayar goriininceye kadar basiniz.

Otomatik kapama

Firnniniz otomatik kapama fonksiyonuna sahip. Eger herhangi
bir stire ayarlanmamigsa ve ayarlar uzun slre degistiriimemisse
bu fonksiyon aktiftir. Glvenlik agisindan otomatik kapatma
sisteminin ne zaman devreye girecegdi, ayarlanmis sicakliga
veya Izgara yapma kademesine bagldir.

Kendi kendine temizleme

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

Uc temizleme kademesi arasinda secim yapabilirsiniz.

Kademe Temizleme derecesi Siire

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

Kirler ne kadar yodun ve eskiyse, temizleme kademesi o kadar
ylksek olmalidir. Pisirme alanini her iki - G¢ ayda bir kez
temizlemeniz yeterlidir. Gerekirse daha sik temizleyebilirsiniz.
Temizleme islemi sadece yakl. 2,5 - 4,7 kilowatt/saat enerji
gerektirir.
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3.Ddner digme ile temel ayar degerini degistirebilirsiniz.
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4. Artik diger temel ayarlari 2 ve 3 numaral noktalarda
tanimlandigi sekilde dedgistirebilirsiniz.

5.Gosterge sonlnceye kadar i tusunu basili tutunuz. Bu islem,
yaklasik doért saniye slrecektir. Tim degisiklikler
kaydedilmigtir.

iptal edilmesi
off tusuna basiniz. Degisiklikler devreye girmedi.

Kapama aktif
Gostergede F& goriinir. Calismaya ara verildi.

Gostergenin silinmesi icin herhangi bir tusa basiniz. Yeni ayar
yapabilirsiniz.

Bilgi: Sure ayarlanmissa, firin strenin bitmesinden sonra artik
isinmaz. Otomatik kapama fonksiyonu gerekli degil.

Onemli uyarilar

Guvenliginiz icin firn kapisi otomatik olarak kilitlenmektedir.
Pisirme alani biraz sogudugunda ve kilittleme igin kilit sembold
gOstergeden silindiginde firin kapisini tekrar agabilirsiniz.
Kancayi elle itmeye calismayiniz.

Kendi kendine temizleme devam ederken firin kapisini agmaya
calismayiniz. Temizleme durdurulabilir.

Kendi kendine temizleme esnasinda pisirme alanindaki firin
lambasi yanmaz.
A Yangin tehlikesi!

Firin kapisinin disi ¢ok isinacaktir. Firinin én kisminin bos
kalmasina dikkat ediniz. Asla bulasik bezi gibi yanici maddeleri
finn kapisina asmayiniz. Cocuklari uzak tutunuz.

Kendi kendine temizlemeden once

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



s6kulmemisse bir sinyal sesi duyulur. Kendi kendine temizleme
baslamaz.

Finn kapisini ve kapak contasinin bulundugu alanda pisirme
alaninin kenar ylzeylerini temizleyiniz. Contayi temizlemeyiniz.

A Yangin tehlikesi!

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

Aksesuarin birlikte temizlenmesi

Ayaklar kendi kendine temizlemeye uygun degil. Bunlari pisirme
alanindan disari ¢ikartiniz. Aksesuarlarn birlikte temizlemek
isterseniz, aksesuar tasityiclyl musteri hizmetlerinden sonradan
satin alabilirsiniz. Bdylece emaye aksesuari, 6rn. Universal
tavayl, yapismaz kaplama olmaksizin birlikte temizleyebilirsiniz.
Daima sadece bir aksesuari birlikte yikayiniz.

Emayesiz aksesuar, orn. tel izgara, kendi kendine temizleme
icin uygun degildir. Bunu pisirme alanindan disari ¢ikartiniz.
A Ciddi saglk sorunlarina yol acabilir!

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

Aksesuar tastyiclyl misteri temsilcisinden veya
internetten 466546 malzeme numarasiyla temin edebilirsiniz.

Aksesuar taslyici sola veya saga takilir.
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Bakim ve Temizlik

Ozenli bakim ve temizlik yaptiginiz takdirde firininiz uzun sire
islevselligini korur. Firninizin bakimini ve temizligini nasil
yapacaginizi burada anlatacagiz.

Bilgiler

m Finnin 6n cephesinde cam, plastik veya metal gibi farkl
malzemelerden dolayi ufak renk farkhliklar olusabilir.

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

m Emaye ¢ok ylksek isilarda firnlanmaktadir. Bu nedenle, ufak
renk farkliliklar olugabilir. Bu durum son derece normaldir ve
herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz. Ince saclarin
kenarlarl tam emaye kaplanamamaktadir. Bu nedenle piriizli
olabilir. Korozyona karsl korunma bundan etkilenmez.

Temizlik malzemeleri

Farkli ylzeylerin yanlis temizlik maddesi nedeniyle zarar
gérmemesi icin tablodaki bilgilere dikkat ediniz. Asagidakileri
kullanmayiniz:

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

m Yiksek basin¢l temizleyici veya buhar pUskirticisU
kullanmayiniz.

Temizleme kademesinin ayarlanmasi

1.[# tusuna basiniz.
start

Temizleme kademesi 3 Oneriliyor. sop tusu ile kendi kendine
temizlemeyi hemen baglatabilirsiniz.

Temizleme kademesini degdistirmek istiyorsaniz:
2.Doéner digme ile istenen temizleme kademesini seginiz.
start

3.50p ile temizlemeyi baslatiniz.

Firin calismaya basladiktan kisa bir stire sonra firnn kapadi
kilitlenir. Kilitteme icin@@ semboli yanar. Sembol séndiiginde
finn kapagdi tekrar acilabilir.

Temizleme islemi bittikten sonra

Finn artik isinmaz. Saat géstergesinde :00 gérandr.

Temizleme sisteminin iptal edilmesi

oft tusu ile firni kapatiniz. Finn kapagi ancak

sembol@ soéndiginde acilabilir.

Temizleme kademesinin diizeltilmesi

Firin calismaya basladiktan sonra temizleme kademesi artik
degistirilemez.

Temizleme isleminin geceleri yapilmasi 6nerilir

Finni glindtz vaktinde her zaman kullanima hazir halde tutmak
icin temizleme islemi sona erdirme zamanini geceye kaydiriniz.
Bkz. BolUm Zaman fonksiyonlari, bitisin ileri alinmasi.

Kendi kendine temizlemeden sonra

Pisirme alani sogumussa, geriye kalan kdilleri islak bir bezle
pisirme alaninin icinden temizleyiniz.

Kullanmadan 6nce yeni siingerinizi iyice yikayiniz.

Bélge Temizlik malzemeleri

Firnnin 8n cephesi  Sicak deterjanh su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Cam temizleyicisi

veya cam kaziyicisi kullanmayiniz.

Sicak deterjanl su:

Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Kireg, yag, nisasta
ve protein lekelerini hemen temizleyiniz.
Bu tiir lekelerinin altinda korozyon
meydana gelebilmektedir.

Musteri hizmetlerinden veya yetkili
saticilardan, sicak ylzeyler icin uygun
olan 6zel paslanmaz celik bakim
malzemesini temin edebilirsiniz.
Yumusak bir bez ile bakim
malzemesinden ince bir tabaka alarak
suriniz.

Paslanmaz celik

Kapak camlari Cam temizleyicisi:
Yumusak bir bezle temizleyiniz. Cam

kaziyici kullanmayiniz.
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Bélge Temizlik malzemeleri Raflarin asiimasi

1.Rafi dnce arka yuvaya yerlestiriniz, biraz arkaya dogru

Kapak kaplamasi Ozel paslanmaz gelik temizleyicisi
P P P ¢ y bastiriniz (Resim A)

(mdusteri hizmetlerinden veya yetkili

servisten temin edebilirsiniz): 2.ve daha sonra 6n yuvaya asiniz (Resim B).
Uretici uyarilarina dikkat ediniz.
Pisirme alani Sicak deterjanli su veya sirkeli su: E]

Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Asiri kirlenmesi durumunda, paslanmaz

celikten bulasik teli veya finn temizleyicisi
kullaniniz. Sadece soguk pisirme

alaninda kullaniniz.

Genellikle kendi kendine temizlemeyi
kullaniniz. Bunun igin Kendi kendine »
temizleme bolimind dikkate aliniz! | |

Finn lambasinin Sicak deterjanl su:
cam kapag Bulagik bezi ile temizleyiniz. Raflar sol ve sag tarafa uyum saglar. Gikinti daima altta
Ayaklar Sicak deterjanli su: olmalidr.
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir . .
firga ile temizleyiniz. Firin kapisinin cikartilmasi ve yerlestirilmesi
Teleskopik uzatma Sicak deterjanli su: Kapi camlarini sékmek ve temizlemek icin firin kapisini yerinden
sapl Bir bulasik bezi veya firga ile temizleyiniz. cikartabilirsiniz.
Islatmayiniz, bulasik makinesinde Firin kapisi menteselerinin birer kilitleme kolu vardir. Kilittleme
yikamayiniz veya kendi kendine kollari kapandiysa (Resim A), firn kapisi emniyete alinmistir.
temizleme fonksiyonu ile temizlemeyiniz. Firin kapisi ¢ikartilamaz. Kilitleme kolu, firin kapisini gikartmak
Raflar zarar verebilir ve ¢alismasini icin aclldiysa (ResimB), menteseler emniyete alinmistir. Aniden
engelleyebilir. kapatamazsiniz.
Aksesuar Sicak deterjanl su:

Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir
firca ile temizleyiniz.

Raflari askidan ¢ikartma ve takma

Raflari temizleme amaciyla ¢ikartabilirsiniz. Firin sogutulmus
olmalidr.

Raflarin c¢ikartiimasi

1.Raflari 6ne yukari dogru kaldiriniz.

2.ve cikartiniz (Resim A).
3.Daha sonra tum rafi 6ne ¢ekerek cikartiniz (Resim B).

A Yaralanma tehlikesi!

Menteseler emniyete alinmamissa, blylk bir kuvvet ile aniden
kapatiniz. Daima kilitleme kolunun tamamen kapandidina, érn.
finn kapisinin ¢ikartlmasinda tamamen acildiysa, dikkat ediniz.

Kapinin cikartiimasi

1.Firin kapisini tamamen aginiz.
2. Her iki kilitleme kolunu saga ve sola dogru aciniz (Resim A).

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

Raflar bulasik deterjani ve bulasik siingeri ile temizleyiniz. inatci
kirlerde bir firgca kullaniniz.
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Kapagin yerlestirilmesi
Finn kapisini islemleri tersten takip ederek yeniden yerlestiriniz.

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

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

=

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

A Yaralanma tehlikesi!

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

Kapinin tst kapaginin cikartiimasi

Firn kapisinin st kapadi renk degistirebilir. lyice temizlemek
icin kapagi ¢ikartabilirsiniz.

1.Firin kapisini tamamen acginiz.

2.Finn kapisinin Ust kapagini sékdntz. Bunun igin sol ve sag
vidayl ¢6ziniz (Resim A).

3.Kapagi kaldiriniz (Resim B).

Kapak yerinde olmadigd sirece firin kapisinin
kapanmamasina dikkat ediniz. I¢c camlar zarar gorebilir.

Kapagdl paslanmaz celik temizleyicisi ile temizleyiniz.
4.Kapagi yeniden yerlestiriniz ve sabitleyiniz.
5.Firinin kapisini kapatiniz.

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

Sokilmesi

1.Finn kapisini ¢gikartiniz ve kolu asagiya gelecek sekilde bir
bezin Gzerine yerlestiriniz.

2.Finnin Ust kismindaki kapagdi soékiintz. Bunun icin sol ve sag
vidayl ¢bézindz (Resim A).

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

[~ 4
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4.Sag ve sol taraftaki tutma mandallarini sokintz. Cami
kaldiriniz ve tutucular camdan ¢ekip ¢ikartiniz (Resim C).
Cami c¢ikartiniz.

G0

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

Takilmasi

Takarken sol alt kdsede bulunan karakteristik el yazisi, “Right
above"un ters durmadigina dikkat ediniz.

1.Cami kavislendirerek arkaya dogru surlniz (Resim A).

2.Sagdaki ve soldaki tutma mandallarini cama takiniz, yaylar
vida deliginin Uzerinde olacak sekilde yerlestiriniz ve sikiniz
(Resim B).

\;Oi@
p
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3.En ustteki cami kavislendirerek arkaya dogru surtintz. Diiz
ylzey dista olmaldir.

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

Firini ancak camlar talimatlara uygun bicimde takildiktan
sonra kullaniniz.
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Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler

Olusan arizalarin ¢cogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Misteri hizmetlerini aramadan 6nce tabloya
bakiniz. Belki de arizayl kendiniz giderebilirsiniz.

Hasar tablosu

Bir kez yemek iyi olmazsa, Sizin icin mutfagimizda denedik
boélimine bakiniz. Burada yemek pisirmeye iliskin birgok oneri
ve bilgi bulabilirsiniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

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

Ariza Olasi nedeni

Not/Cozim

Cihaz calismiyor. Sigorta arizaldir

Sigorta kutusuna bakip sigortada ariza olup
olmadigini kontrol ediniz.

Ekranda :00 gorundr. Elektrik kesintisi

Saati yeniden ayarlayiniz

Firin kapagi aciimiyor. Ekranda .00
gériinir. & semboli gdsterilir.

Kendi kendine temizleme
sonrasinda elektrik kesintisi.

Saati yeniden ayarlayiniz @ sembolii séniinceye
kadar bekleyiniz. Firinin kapagini acabilirsiniz.

Firin isinmiyor veya secilen isitma tirG
ayarlanamiyor.

Isinma tlrl taninmiyor

Ayarlama islemini tekrarlayiniz.

Finn sicak degil. Isi gostergesinde kare
semboll belirir.

Firnn demo modunda.

Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz ve en az
20 saniye sonra tekrar acginiz. Sonraki 2 dakika
M

icinde Z5 tusunu gostergedeki kare silininceye
kadar 4 saniye boyunca basih tutunuz.

Gostergede F & goriniir.
Finn artik 1Isinmaz.

Otomatik kapatma devreye girdi.

Herhangi bir tusa basiniz.

£ ile hata mesajlar

Ekranda £ ile bir hata mesaji gorintilenirse, ® tusuna basiniz.
Boylece hata mesaji silinir. Bunun ardindan saati yeniden

ayarlamaniz gerekebilir. Hata tekrar gosterilirse musteri
hizmetlerini arayiniz.

Asagidaki hata mesajlan icin kendiniz ¢6zUm bulabilirsiniz.

Hata mesaji Olasi nedeni Not/Coziim
E0 Bir tus ¢cok uzun siire basili kaldi  Tiim tuslara tek tek basiniz. Tuslarin temiz olup
veya yapisti. olmadigini kontrol ediniz. Hata mesaiji hala
gorinlyorsa musteri hizmetlerini arayiniz.
£i5 Pisirme alanindaki sicaklik gok Firin kapagd kilitli. Pisirme alani soguyuncaya kadar

yiksek.

bekleyiniz. ® tusu ile hata mesajini siliniz.

Tavandaki firin lambasini degistiriniz

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

A Elektrik carpma tehlikesi!
Sigorta kutusundaki sigortay! kapatiniz.

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

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

3.Lambayi disariya geviriniz ve ayni tlr lambayi yerlestiriniz
(Resim B).

8\
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4. Cam kapag! tekrar yerlestiriniz. Bu sirada bir tarafa
yerlestiriniz ve diger tarafa sikica bastiriniz. Cam yerine oturur.

5.Bulasik bezini aliniz ve sigortayr aginiz.

Sol firin lambasini degistiriniz

Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degistirmek gerekir.
Sicaga dayanikl 230V halojen lambayi, 25 Watt, misteri
hizmetlerinden veya yetkili servisten temin edebilirsiniz. Halojen
lambalara kuru bir bezle dokununuz. Bu sekilde lambanin é6mr
uzatilir. Yalnizca bu uygun lambalar kullaniniz.



A Elektrik carpma tehlikesi!
Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz.

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

2.Cam kapagdi cikariniz. Bunun igin cam kapagi elinizle alttan
aciniz (Resim A). Cam kapak zor ¢ikariliyorsa, bir kasik
yardimiyla yapiimalidir.

3.Lambayi ¢ekip ¢ikariniz - gevirmeyiniz (Resim B). Yeni
lambay! yerlestiriniz, bu esnada pimlerin konumuna dikkat
ediniz. Lambayi yerlestirmek icin iceri bastiriniz. A

gt

Musteri Hizmetleri

Eder cihazinizin tamir olmasi gerekiyorsa, musteri hizmetlerine
basvurunuz. Teknikerin gereksiz yere gelmesini énlemek icin de
her zaman uygun bir ¢ézim buluruz.

E-numarasi ve FD-numarasi

Size nitelikli bir hizmet sunabilmemiz igin telefon ettiginizde trln
numarasini (E-Nr.) ve parti numarasini (FD-Nr.) belirtiniz.
Numaralarin yer aldidi tip levhasini firin kapisinin sag tarafinda
bulacaksiniz. Gerektiginde kolayca bulabilmeniz icin firniniza ait
verileri ve musteri hizmetleri telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E-No. FD-No.

Enerji ve cevre icin oneriler

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

Enerji tasarrufu

m EQer finninizi sadece tarifte veya kullanim kilavuzundaki
tablolarda 6n isitma yapilmasi gerektigi sdyleniyorsa,
onceden isitiniz.

m Koyu renkli, siyah cilali veya emaye kaplama kek kaliplari
kullaniniz. Bu tdr kaliplar finnin sicagini en iyi sekilde
degerlendirir.

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

m Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz uygun
olur. Firin henlz sicaktir. Bdylelikle, firin bir dnceki pastadan
dolayr daha sicak oldugu igin bir sonraki pastanin pisme
siresi kisalir. 2 baton kek kalibini yan yana da sirebilirsiniz.

m Daha uzun pigsirme slrelerinde pisirme siresi bitiminden
10 dakika 6nce firini kapatabilir ve yiyecegi kalan sicaklikla
pisirebilirsiniz.

4.Cam kapagi tekrar yerlestiriniz. Camdaki bombenin sagda
olmasina dikkat ediniz. Cami yukaridan takiniz ve alt taraftan
sikica bastiriniz (Resim C). Cam yerine oturur

5.Bulasik bezini aliniz ve sigortayr aginiz.

Cam kapak

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

Misteri Hizmetleri

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

Kullanim émra :10 yildir (Uriinin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parga bulundurma siresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma
TR 444 6688

Ureticinin yeterliligine glvenin. Onarimlarin cihazinizin orijinal
yedek parcalarina sahip egitimli servis teknisyenleri tarafindan
yapildigindan emin olunuz.

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

Bu cihaz, Elektrikli ve Elektronik Eski Cihazlar ile ilgili

E/ Avrupa Yonetmeligi 2002/96/EG'ye (WEEE - waste
electrical and electronic equipment) uygundur.
Ydnetmelik, AB-genelinde gecerli olan eski cihaz
degerlendirme ve geri aliminin gercevesini
gOstermektedir.
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Program otomatigi

Program otomatigi ile kolayca muhtesem glvecler, sulu
kizartmalar ve leziz tencere yemekleri hazirlayabilirsiniz. Yemedgi
cevirmeniz ve sivi eklemeniz gerekmez ve ayrica pisirme alani
temiz kalmis olur.

Pisen yemegin lezzeti, etin kalitesine, kabin buyUkligine ve
tirine baglidir. Pisen yemegdi pisirme alanindan cikartirken
mutlaka tutacak kullaniniz. Bu islem sirasinda kap ¢ok sicak
olur. Kabi agarken dikkat ediniz, sicak buhar ¢ikacaktir.

Kaplar

Program otomatigi, sadece kapall yemek kaplarinda kizartma
icin uygundur, ¢itir kabuklu jambon kizartma istisnadir. Sadece
kapag iyice kapanan kaplari kullaniniz. Yemek kabi Ureticisinin
uyarilarini da dikkate aliniz.

Uygun kap

Biz, 1siya dayanikli ( 300 °C'ye kadar) cam veya cam seramik
kaplar tavsiye ediyoruz. Paslanmaz celik kizartma tencereleri
sadece belirli kogullarda uygundur. Parlak Ust ylzey isyl gok
kuvvetli sekilde yansitmaktadir. Yemek az kizaracak ve et az
pismis olacaktir. Paslanmaz gelik kizartma tenceresi
kullaniyorsaniz, program sonunda kapagd! kaldiriniz. Eti izgara
kademesi 3 ile 8-10 dakika daha pisirmenizi tavsiye ediyoruz.
Emaye kaplamali gelikten, d6kme demirden veya alliminyum
basincli dékimden Uretilmis kizartma tencereleri kullanirsaniz,
yemek daha iyi kizaracaktir. Bu tdr tencereler icin biraz daha
fazla sivi kullaniniz.

Uygun olmayan kap
Isik sacan, parlak aliminyumdan, cam olmayan maddelerden,
plastikten dretilmis veya plastik tutamakh kaplar uygun dedgildir.

Yemek pisirme kabinin buyukligu

Et, kabin taban kisminin Ggte ikilik kismini kaplamahdir. Bu
sayede kizartma daha glzel bir gériinim kazanabilir.

Et ve kapak arasindaki mesafe en az 3 cm olmalidir. Et,
kizartma islemi sirasinda sigrayabilir.

Yemegin hazirlanmasi

Sadece taze veya dondurulmus et kullaniniz. Biz, buzdolabi
sicaklidinda muhafaza edilmis taze et tavsiye ediyoruz.

Uygun bir kap segciniz.
Taze veya dondurulmus eti, kimes hayvanini veya baligi tartiniz.

Kesin uyarilari ilgili tablodan elde edebilirsiniz. Ayar iglemleri
icin agirhk degerleri gereklidir.

Ete baharat ekleyiniz. Dondurulmus etin baharatlandirma islemi,
taze etle aynidir.

Bircok yemek icin sivi eklenmesi gerekmektedir. Kabin
tabanina, 2 cm kalinlikta dolu olacak sekilde sivi eklenmelidir.
Tabloda sivi eklenme derecesi icin "biraz" yaziyorsa 2-3 yemek
kasigi sivi eklemek yeterlidir. Sivinin "evet" olmasi durumunda
daha fazla olabilir. Tablolardaki uyarilari dikkate aliniz.

Kabin agzini bir kapak ile kapatiniz. ligili kabi kademe 2'ye
gelecek sekilde tel izgaranin Uzerine koyunuz.

Bazi yemekler icin bitis zamaninin kaydiriimasi olanaksizdir. Bu
yemekler bir yildiz isareti * ile belirtilir.

Kabi her zaman pisirme alani sogukken koyunuz.

Programlar

Kiimes hayvani

Kdmes hayvanini, gégis kismi yukarlya bakacak sekilde
kizartma tenceresine koyunuz. Doldurulmus kiimes hayvani
uygun degildir.

Tavuk butlari icin genel olarak en agir baget agirhgimi
ayarlaymniz. Bagetler yaklasik olarak ayni agirlikta olmaldir.

Ornek: 3 tavuk budu, 300 g, 320 g ve 400 g. 400 g olarak
ayarlanmahdir.

iki yaklasik olarak ayni agirlikta tavuk pargasini kizartma
tenceresinde kizartmak istediginizde de, bagetlerde oldugu gibi
en agir olanin agirhgini ayarlayiniz.

Programlar Program numarasi kg olarak agirlik Sivi ekleme Ayarlama agirhgi
aralig

Kiimes hayvani

Tavuk, taze P1* 0,7-2,0 Hayir Et agirhgi

Pilic, taze p2* 1,4-2,3 Hayir Et agirhgi

Ordek, taze p3* 1,6-2,7 Hayir Et agirhgi

Kaz, taze pP4* 2,5-3,5 Hayir Et agirhgi

Yavru hindi, taze pP5* 2,5-3,5 Hayir Et agirhgi

Baget, taze 6rnegin tavuk, ordek, kaz, pP6* 0,3-1,5 Hayir En agir baget

hindi agirhg

Et Sigir eti

Kaba belirtilen diizeyde sivi koyunuz.

Kavurmalar igin yeterli derecede sivi ekleyiniz. Dinlendiriimis sivi
da kullanabilirsiniz. Rozbifi, yagh tarafi Uste gelecek sekilde

pisiriniz.
Programlar Program numarasi kg olarak agirlik Sivi ekleme Ayarlama agirhgi
araligi
Sigir eti
Bugulama/kizartma, taze pP7 0,5-3,0 Evet Et agirhgi
Orn. Ust kaburga, gdgis, omuz, sigir
yahnisi
Kavurma, dondurulmus pP8* 0,5-2,0 Evet Et agirhgi

Orn. Ust kaburga, gdgis, omuz
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Programlar Program numarasi kg olarak agirlik Sivi ekleme Ayarlama agirhgi
aralig

Rozbif, taze, az pismis P9 0,5-2,5 Hayir Et agirhgi

Orn. fileto

Dana eti

Kizartma, taze, yagsiz P10 0,5-3,0 Evet Et agirhgi

Orn. Ust canak, fileto

Kizartma, taze, yagli P11 0,5-3,0 Biraz Et agirhgi

Orn. ense, boyun

Kemikli paga, taze P12 0,5-2,5 Evet Et agirhgi

Kuzu eti

But, taze, kemiksiz, iyi pismis P13 0,5-2,5 Biraz Et agirhgi

But, taze, kemiksiz, orta P14 0,5-2,5 Hayir Et agirhgi

But, taze, kemikli, iyi pismis P15 0,5-2,5 Biraz Et agirhgi

But, dondurulmus, kemiksiz, iyi pismis P16* 0,5-2,0 Biraz Et agirhgi

But, dondurulmus, kemikli, iyi pismis pP17* 0,5-2,0 Biraz Et agirhgi

Yabani hayvan eti

Eti domuz yagdi ile pisirebilirsiniz, et yumusak kalir, ok fazla
kizarmaz. Lezzeti arttirmak icin yabani hayvan etini bir gece
onceden buzdolabinda yagli sit, sarap veya sirkede marine
edebilirsiniz.

Birden ¢ok tavsan budu pisirecekseniz, en adir baget agirligini

ayarlayiniz.

Tavsan etini dnceden dilimlenmis olarak da pisirebilirsiniz.
Toplam agirigr ayarlayiniz.

Yabani hayvan eti Program numarasi kg olarak agirlik Sivi ekleme Ayarlama agirhgi
aralig

Geyik kizartmasi, taze P18 0,5-3,0 Evet Et agirhgi

Orn. omuz, gdgis

Kemiksiz ceylan budu, taze P19 0,5-3,0 Evet Et agirhgi

Kemikli tavsan budu, taze P20 0,3-0,6 Evet Et agirhgi

Tavsan, taze P21 0,5-3,0 Evet Et agirhgi

Balik BUtdn halindeki balig “ylizme pozisyonunda" pisirme kabina

Baligi istediginiz sekilde temizleyiniz, limonlayiniz ve tuzlayiniz.

Fimelenmis et icin: kaba 2 cm yUksekliginde sivi, 6rn. sarap
veya limon suyu ekleyiniz.

Finnlanmis et icin: Eti una bulayip eritiimis tereyagdi strindz.

koydugunuz takdirde en iyi sonucu alirsiniz. Yani arka ylzgeci
yukariya bakmalidir. Baligin sabit bir konuma sahip olmasi igin,
kesilmis bir patates dilimini veya kicUk, tstl acik bir kabi karin
bodlgesine yerlestiriniz.

Baliklarda genel olarak toplam agirligi ayarlayiniz. Baliklar
genellikle ayni boyda veya agirlikta olmalidir. Orn.: Iki alabalik,
0,6 kg ve 0,5 kg. 1,1 kg olarak ayarlayiniz.

Programlar Program numarasi kg olarak agirlik Sivi ekleme Ayarlama agirhgi
aralig

Balik

Alaballk, taze, fimelenmis p22* 0,3-1,5 Evet Toplam agirlik

Alabalk, taze, pisirme p23* 0,3-1,5 Hayir Toplam agirlik

Morina baligi, taze, soteleme p24* 0,5-2,0 Evet Toplam agirlik

Morina balidi, taze, pisirme p25* 0,5-2,0 Hayir Toplam agirlik

Sebze yemegi
Farkli et tlrlerini ve taze sebzeyi kombine edebilirsiniz.

Eti ufak parcalar halinde kesiniz. Tavuk pargalarini birbirlerine
yapismayacak sekilde hazirlayiniz.

iki kati kadar sebzeyi ete ilave ediniz. Ornek: 0,5 kg et icin,
0,5 kg - 1 kg arasinda taze sebze kullaniniz.

Etin kizarmasini istiyorsaniz bunu kizartma tenceresine son
malzeme olarak sebzenin Ustliine koymalisiniz. Daha az
kizarmasini istiyorsaniz, eti sebzenin altinda karistiriniz.

Etli sebze yemegi icin et agirhidini ayarlayiniz. Sebzenin az
pismis olmasini istiyorsaniz, toplam agirhgr ayarlayiniz.

TUrll icin 6rnedin havug, taze fasulye, beyaz lahana, kereviz
veya patates gibi sert sebze tlrleri uygundur. Sebzeyi ne kadar

klclk keserseniz o kadar yumusak pisecektir. Sebzenin fazla
karamamasi icin sivi ile kaplayiniz.
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Programlar Program numarasi kg olarak agirlik Sivi ekleme Ayarlama agirligi
aralig

Sebze yemegi

etli P26 0,3-3,0 Evet Et agirhg

ornegin Pichelstein usull sebze yemegi

sebzeli p27 0,3-3,0 Evet Toplam agirlik

ornegin vejeteryan sebze yemegi

Gulas P28 0,3-3,0 Evet Et agirhg

Sarma P29 0,3-3,0 Evet Et agirhg

Dalyan kofte
Taze kiyma kullaniniz.

Dalyan ko6ftenin toplam agirligini ayarlayiniz.
Karisimi sebze veya peynir ile inceltebilirsiniz.

Programlar Program numarasi kg olarak agirlik Sivi ekleme Ayarlama agirhgi
aralig

Dalyan kéfte

Taze sigir etinden P30 0,3-3,0 Hayir Toplam agirlik

Taze kuzu etinden P31* 0,3-3,0 Hayir Toplam agirlik

Taze, karisik etten p32* 0,3-3,0 Hayir Toplam agirlik

Taze domuz etinden pP33* 0,3-3,0 Hayir Toplam agirlik

Domuz eti

Kizartmayi, kabugu yukar gelecek sekilde kaba koyunuz.
Pisirmeden 6nce eti yaralamadan deriyi 1zgara biciminde
kesiniz.

Domuz kizartmasini, yagli kismi yukariya gelecek sekilde kaba
koyunuz. Domuz kizartmasini Ustl agik kapta kizartiniz.

Kizartma islemlerinde et agirhdini, eti sararak kizartmada ise
toplam agirhgi ayarlayiniz.

Programlar Program numarasi kg olarak agirlik Sivi ekleme Ayarlama agirligi
araligi

Domuz eti

Taze boyun kizartmasi, kemiksiz P34 0,5-3,0 Evet Et agirhg

Dondurulmus boyun kizartmasi, kemiksiz P35* 0,5-2,0 Evet Et agirhg

Fileto, taze P36 0,5-2,5 Evet Et agirhg

Sarma, taze P37 0,5-3,0 Evet Toplam agirlik

Kabugu ile kizartma, taze, karin P38 0,5-3,0 Hayir Et agirhg

Jambon kizartma, taze, salamura, pisirme P39 1,0-4,0 Biraz Et agirhgi

Jambon kizartma, taze, salamura edilmis, P40* 1,0-4,0 Hayir Et agirhg

citir kizartma

Programin secilmesi ve ayarlanmasi

Once program tablosundan uygun programi arayiniz.

Ornek resimde: Taze sigir kizartmasi ile ilgili ayar, program 7, et
agirhg 1,3 kg.

1.[P] tusuna basiniz.
Sicaklik gostergesinde ilk program numarasi goruntilenir.

start
stop

Lo L L e b L

o O [ IR

4

*

2.Doner digme ile istediginiz program numarasini ayarlayiniz.

22

start
stop

O “C/kg
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3.°C/kg tusuna basiniz.
Onerilen agirlik saat gdstergesinde goruntilenir.

start
stop




4.Ddner digme ile agirhdr degistiriniz.

O o 21 3G

5.%5 tusuna basiniz.

Program calismasi bagslar. Sire geri sayimi saat
gOstergesinde gorunir.

Program sona erdiginde

Sinyal sesi duyulur. Firn artik 1Isinmaz. Sinyali daha
énceden(® tusu ile silebilirsiniz.

Program otomatigine iligskin dneriler

Program siiresinin degistiriimesi
Sire degistirilemez.

Programin degistirilmesi
Firin calismaya basladiktan sonra program artik degistirilemez.

Firinin kapaginin acilmasi

Calisma durur. 5 tusu yanip séner. Kapak kapatildiktan sonra
calismaya devam eder.

Calismanin durdurulmasi

%9 tusuna kisaca basiniz. Firn calismaya duraklama
durumunda. 5 tusu yanip séner. Duraklama durumunun
sonlandiriimasi igin %5 tusuna basiniz. %5 tusu yanar. Calisma

devam eder.

Programin durdurulmasi

5 tusuna, 3-D sicak hava igin sembol [&] ve 160 °C gériinene
kadar basiniz. Yeni ayar yapabilirsiniz.

Bitis zamaninin ileri alinmasi

Bkz. BolUm Zaman fonksiyonlari, bitis zamaninin ileri alinmasi.

Kizartilacak etin veya kiimes hayvaninin  Agirlik araldi bilingli olarak sinirlandiriimistir. BlyUk et parcalari icin genellikle yeterli

agirhgr belirtilen agirhk araliginin

boyda kizartma tenceresi bulunamamaktadir. Bilylik parcalari Ust/alt isitmali (2 veya

digindadr. sicak hava dolasimli izgaralar [&] ile pisiriniz.
Kizartma iyi gérlnuyor, fakat sos Daha kigUlk bir pisirme kabi seciniz veya daha fazla sivi kullaniniz.
yanmis.

Kizartma iyi gérlnUyor, fakat sos fazla
acik renkte ve sulu.

Daha buylk bir pisirme kabi seciniz veya daha az miktarda sivi kullaniniz.

Kizartmanin Ust kismi fazla kuru.

Kapagi iyice kapanan bir tencere kullaniniz. Yagdsiz etin tGzerine yemeklik yag

koydugunuz takdirde yemek yagl kalacaktir.

Pisirme sirasinda yanik kokusu geliyor,
ama yemek iyi gértndyor.

Tencerenin kapagi tam kapanmamistir veya et piserken yukari sicramis ve kapagin
aciimasina neden olmustur. Daima uyan bir kapak kullaniniz. Et ile kapak arasinda

3 cm'lik bir mesafe kalmasina dikkat ediniz.

Derin dondurulmus et hazirlamak
istiyorsunuz.

Dondurulmus eti ayni taze et gibi baharatlandirin. Dikkat: Bitis zamanini daha sonraya
kaydiriimasi dondurulmus et icin mimkun dedgildir. Bekleme suresinde etin buzu

cOzllecek ve lezzetini kaybedecektir.

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler icin en uygun olan
ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz igin hangi isitma
tirinin ve sicakligin uygun oldugunu gosterecegdiz. Uygun
aksesuarlar ve hangi ylukseklige sirmeniz gerektigini gosteren,
bilgileri elde edeceksiniz. Kaplar ve hazirlik igin 6neriler
alacaksiniz.

Bilgiler

m Tablo degderleri her zaman, besinlerin soguk ve bos pisirme
alanina surilmesi durumu igin gegerlidir.
On 1sitmay! sadece, eger tabloda verilmis ise yapiniz.

Aksesuari 6n i1sitma yapmadan once yagli kagit ile kaplayiniz.

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

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

Kullanmadan 6nce, ihtiyaciniz olmayan aksesuarlar ve
kaplari pisirme alanindan ¢ikartiniz.

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

Pasta ve ¢orek

Tek seviyede pisirme

Ust/alt 1sitma [Z ile pastaya iliskin pisirme islemi en iyi sonucu
verir.

3D sicak hava ile pisirdiginizde aksesuar olarak asagidaki
yerlestirme yUksekliklerini kullaniniz:

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

Bir ka¢ seviyede pisirme

3D sicak hava @ kullaniniz.

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

m Finin tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

3 seviyede pisirme icin yerlestirme yukseklikleri:
m Firnin tepsisi: Yerlestirme seviyesi 5

m Universal tava: Yerlestirme seviyesi 3

m Finin tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1
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Ayni zamanda firina verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir olmak
zorunda degildir.

Tablolarda yemekleriniz icin pek ¢ok sayida éneriler
bulacaksiniz.

Eder 3 kutu kalip ile ayni anda pisirmek isterseniz, tipki
resimdeki gibi tel 1zgaranin lzerine yerlestiriniz.

Pasta kaliplari
Koyu renkli metalden pasta kaliplar en uygun olanlaridir.

ince tabakall metalden acik renk kek kaliplarinda veya cam
kaliplarda, pisirme slresi uzayacaktir ve pasta esit sekilde
kahverengilesmeyecektir.

Silikon kaliplar kullanmak isterseniz, Ureticinin yemek tariflerine
ve verilerine gbre kendinizi ydnlendiriniz. Silikon kalplar,
genelde normal kaliplara gére daha kugukttr. Hamur miktari ve
tarifte verilenler farkli olabilirler.

Tablolar

Tablolarda cesitli pastalar ve kekler i¢in optimum isitma tdrlerini
bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme suresi, hamurun miktarina ve
Ozelliklerine baglidir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklari
verilmistir. llk olarak daha diusik degerle deneyerek baslayiniz.
Daha dusik bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgin
kizarmasini saglar. Eger gerekirse, bir sonraki denemede daha
ylUksek dereceye ayarlarsiniz.

Eger 6n i1sitma yaparsaniz, pisirme suresi 5 ile 10 dakika arasi
kisalir.

Ek bilgileri, Pisirme Onerileri altindaki tablolarin eklerinde
bulacaksiniz

Bilgi: Yiksek oranda neme bagl olarak Nemli Pisirme El'de
finnin i¢ camlarinda yogunlasma olusabilir. Sicak buhar
nedeniyle firin kapisini dikkatlice aciniz.

Kalip icinde pasta Kalip Yiikseklik  Isitma tiri °C cinsinden  Siire, dakika
sicakhk olarak

Basit kuru pasta Delikli/baton kek kalibi 2 160-180 50-60
3 baton kek kalibi 3+1 140-160 60-80

Basit kuru pasta, hassas Delikli/baton kek kalibi O 150-170 60-70

Pasta tabani, pasta hamuru Meyveli pasta tabani kalibi 3 O 160-180 20-30

Ozel meyveli pasta, basit hamur Acllabilir/Ortasi delik 2 O 160-180 50-60
yliksek kek kalip

Biskivi tabani, 2 yumurta (6n 1sitma) Meyveli pasta tabani kalibi 2 = 160-180 20-30

Pandispanya pastasi, 6 yumurta (6n Kelepceli kek kalibi = 160-180 40-50

Isitma)

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

Meyveli veya yogurtlu pasta, pogaca Kelepceli kek kalibi 1 O 160-180 70-90

hamurundan*

isvicre usulil sufle Pizza tepsisi 1 O 220-240 35-45

Kek Kek kalibi 2 O 150-170 60-70

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

Isitma)

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

* Pasta yaklasik 20 dakika kapatimis, kapagdi kapal firinda sogumaya birakiimalidir.

Tepside pisirilen pasta Aksesuar Yiikseklik  Isitma tiuri °C cinsinden  Siire, dakika
sicakhk olarak
Kuru malzemeli pasta hamuru Universal tava 2 = 170-190 20-30
Universal tava + Firin 3+1 150-170 35-45
tepsisi
Sulu malzemeli (meyve) pasta hamuru  Universal tava 2 O 170-190 25-35
Universal tava + Firin 3+1 140-160 40-50
tepsisi
Kuru kaplamali mayali hamur Universal tava 3 = 170-190 25-35
Universal tava + Firin 3+1 150-170 35-45
tepsisi
Yas kaplamali (meyve) mayall hamur Universal tava 3 O 160-180 40-50
Universal tava + Firin 3+1 150-160 50-60
tepsisi
Kuru kaplamali yumusak hamur Universal tava 1 O 180-200 20-30
Yas kaplamali (meyve) yumusak hamur Universal tava 2 O 160-180 60-70
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Tepside pisirilen pasta Aksesuar Yiikseklik Isitma tiri °C cinsinden  Siire, dakika
sicaklik olarak
isvicre usulii sufle Universal tava 1 = 210-230 40-50
Pandispanya rulosu (6n I1sitma) Universal tava = 170-190 15-20
ﬁjrgu seklinde mayali ekmek, 500 g un Universal tava 2 = 180-200 25-35
ile
500 g un ile paskalya keki Universal tava 3 O 160-180 60-70
1 kg un ile paskalya keki Universal tava 3 O 140-160 90-100
Turta, tatl Universal tava 2 ] 190-210 55-65
Pizza Universal tava 2 2 220-240 25-35
Univgrsal tava + Firin 3+1 180-200 40-50
tepsisi
Yanik pasta (6n isitma) Universal tava 2 O 280-300 10-12
Kig¢lik kurabiyeler Aksesuar Yiikseklik  Isitma tiri °C cinsinden  Siire, dakika
sicaklik olarak
Kurabiye Universal tava 3 140-160 15-25
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 130-150 25-35
2 Firn tepsisi + Universal tava 5+3+1 130-150 30-40
Plskilrtme kek (6n isitma) Universal tava 3 = 140-150 30-40
Universal tava 3 140-150 25-35
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 140-150 30-45
2 Firnn tepsisi + Universal tava 5+3+1 130-140 35-50
Badem kurabiyesi Universal tava 2 O 100-120 30-40
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 100-120 35-45
2 Firnn tepsisi + Universal tava 5+3+1 100-120 40-50
Beze Universal tava 3 80-100 100-150
Muffin Tel 1zgara ile muffin tepsisi 3 O 180-200 20-25
2 tel 1zgara ile muffin tepsisi 3+1 160-180 25-30
Pisirilmis hamurdan kek Universal tava 2 = 210-230 30-40
Milféy hamurlu kek Universal tava 3 180-200 20-30
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 180-200 25-35
2 Firnn tepsisi + Universal tava 5+3+1 170-190 35-45
Mayall hamurlu kek Universal tava 3 = 190-210 20-30
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 160-180 25-35
Ekmek ve sandvi¢ ekmegi Asla firn sicakken icine su plskirtmeyiniz.
Baska bir sey belirtiimedigi surece, ekmek pisirirken firini
onceden isitiniz.
Ekmek ve sandvi¢ ekmegi Aksesuar Yiikseklik Isitma tiuri °C cinsinden  Siire, dakika
sicaklik olarak
1,2 kg un ile mayali ekmek Universal tava 2 = 300 5
200 30-40
1,2 kg un ile eksi mayali hamur  Universal tava 2 = 300 8
200 35-45
Pide Universal tava = 300 10-15
Sandvic ekmedgdi (6n I1sitmasiz) Universal tava = 200-220 20-30
Mayalanmis hamurdan sandvic  Universal tava = 180-200 15-20
ekmegi, tatl Universal tava + Finin tepsisi 3+1 150-170 20-30
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Yemek pisirme ile ilgi oneriler

Kendi tarifinize gére yemek pisirmek
istiyorsunuz.

Pisirme tablolarinda yer alan benzer Urlinlere gére hareket ediniz.

Basit kekinizin iyice pisip pismedigini su
sekilde belirleyebilirsiniz:

Tarifte belirtilen pisme siresi dolmadan yaklasik 10 dakika énce, bir tahta gubuk ile
pastanin en ylksek noktasini deliniz. Cubuga hamur yapismiyorsa, pasta pismistir.

Pasta ¢okuyor.

Bir sonraki denemede daha az sivi koyunuz veya firin sicakhigini 10 derece daha dustk
ayarlayiniz. Tarifte belirtilen karistirma zamanlarina dikkat ediniz.

Pastanin ortas| daha ¢ok, kenarlari daha

Acllan kasnak kalibin kenarini yaglamayiniz. Pisirdikten sonra pastayi bir bicakla dikkatle

az kabardi. ayiriniz.

Pastanin Ustu asir karardi.

Pastayi bir altina siriintz, daha disUk bir sicaklik seciniz ve biraz daha uzun pisiriniz.

Pasta asir kuru.

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

alkolli bir icki dékinlz. Bir sonraki denemede sicaklidi 10 derece daha ylkseltiniz ve

pisme suresini kisaltiniz.

Ekmek veya pasta (6rn. peynirli kek) iyi
gérindyor ancak ici sulu kalmis
(sikildiginda su damarlari ¢ikiyor).

Bir sonraki sefere daha az sivi kullaniniz ve daha disik sicaklikta biraz daha uzun bir
sure pisiriniz. Yas kaplamali keklerde ilk 6nce pasta tabanini pisiriniz. Uzerine badem
veya graten serpiniz ve kaplama malzemesini déktnuz Litfen tariflere ve pisme
surelerine dikkat ediniz.

Pastanin veya kekin her tarafi ayni
kizarmamis.

Sicaklidi biraz dusiriniiz, bdylece kek esit dlclide piser. Hassas kekleri Ust/Alt 1sitma [
ile bir seviyede pisiriniz. Fazla blylk olan ve tepsiden sarkan yagl kagit da hava

dolasimini etkileyebilir. Yagl kagidi daima tepsiye goére kesiniz.

Meyveli pastanin alt tarafi cok beyaz
kalmis.

Bir sonraki sefere pastayi bir alt seviyeye suriiniz.

Meyvelerin suyu pastadan asagiya
akiyor.

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

Mayali hamurdan kigulk kurabiyeler
piserken birbirlerine yapisir.

Her kurabiye parcasinin etrafinda yakl. 2 cm mesafe olmalidir. Bdylece, kurabiye
parcalarinin kabarmasi ve her tarafinin pismesi icin yeterince yer olacaktir.

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

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

firna verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir olmak zorunda dedgildir.

Meyveli veya sulu pasta pisirirken
yogunlasmis su olusur.

Pisirme esnasinda su buhari olusabilir. Su buhari kapinin Gstinden ¢ikiyor. Su buhar
kumanda bolimu veya etrafindaki mobilyalar Gzerine yerlesip yogunlasmis su damlalari

olusturabilir. Bu fiziksel bir olaydir.

Et, kiimes hayvani, balik

Kaplar

Sicaga dayanikli olan her kabi kullanabilirsiniz. BlyUk
kizartmalar icin Universal tava da uygundur.

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

Eger emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

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

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = acik
Kapakli kap = kapall

Kabi daima tel izgaranin ortasina yerlestiriniz.

Sicak durumdaki cam kaplari kuru bir althik Gzerine birakiniz.
Altlk islak veya soguk ise camin ¢atlama tehlikesi s6z
konusudur.

Kizartmak

Cok yagsiz et icin biraz sivi ekleyiniz. Kabin tabani yakl. 2 cm
kadar ortiimelidir.

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

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

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

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

lzgara yaparken firinin kapisinin daima kapali olmasina dikkat
ediniz.

lzgara yapilan etlerin mimkidn oldugu kadar ayni kalinlikta
olmasina 6zen gdsteriniz. Bdylelikle etler muntazam ve ayni
oranda kizarip lezzetlerini korurlar; ayrica fazla kurumalari
onlenmis olur.

Surenin %5 kadar gectiginde i1zgara parcgalarini geviriniz.
Biftekleri ancak 1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

lzgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel izgaranin Uzerine
diziniz. Tek bir parga 1zgaralik et vs. kizartacaksaniz, tel
Izgaranin tam ortasina koyunuz.

Ayrica Universal tavayi yerlestirme seviyesi 1'e yerlestiriniz.
Boylelikle etten damlayan su ve yaglar tepsiye akar ve firin
temiz kalir.

Izgara sirasinda firin tepsisi veya Universal tava yerlestirme
seviyesi 4 veya 5'e yerlestirimemelidir. Yliksek sicaklikta sekli
bozulabilir ve disan ¢ikarilirken pisirme alanina zarar verebilir.

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

Et

Et parcalarini stirenin yarisi dolduktan sonra geviriniz.

Kizartma pistikten sonra, kapatimis ve kapisi kapali tutulan
finnin icinde 10 dakika daha bekletiimelidir. Boylece et suyunun
daha iyi dagiimasi saglanir.

Rozbifi pistikten sonra aliminyum folyoya sariniz ve 10 dakika
bekletiniz.



Domuz kizartmasini derisi ile kesiniz, kizartmayi derisi capraz
olacak ve ilk 6nce derisi alta gelecek sekilde kaba yerlestiriniz.

Et Adirlik Aksesuar ve Yiikseklik  Isitma turi  Sicaklik, °C Siire, dakika
kaplar olarak, 1zgara olarak
kademesi
Sigir eti
Sigir kizartmasi 1,0 kg kapali 2 O 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Sigir filetosu, orta pismis 1,0 kg acik 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Rozbif, orta pismis 1,0 kg acik 1 220-240 60
Biftek, 3 cm kalinhginda, orta Tel 1zgara + 5+1 ] 3 15
pismis Universal tava
Dana eti
Dana kizartmasi 1,0 kg acik 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Dana paca 1,5 kg acik 2 O 210-230 140
Domuz eti
Derisiz kizartma (6rn boyun) 1,0 kg acik 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Derisi ile kizartma (6rn omuz) 1,0 kg acik 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Domuz filetosu 500 g Tel 1zgara + 3+1 230-240 30
Universal tava
Domuz kizartmasi, yagsiz 1,0 kg acik 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Fime domuz, kemikli 1,0 kg kapali 2 O 210-230 70
Biftek, 2 cm kalinhdinda Tel 1zgara + 5+1 ] 3 15
Universal tava
Domuz madalyon, 3 cm Tel 1izgara + 5+1 ] 3 10
kalinhginda Universal tava
Kuzu eti
Kemikli kuzu sirti 1,5 kg aclk 2 190-210 60
Kemiksiz kuzu budu, orta 1,5 kg acik 1 160-180 120
Yabani hayvan eti
Kemikli ceylan sirti 1,5 kg acik 2 O 200-220 50
Kemiksiz ceylan budu 1,5 kg kapali 2 O 210-230 100
Yabani domuz kizartma 1,5 kg kapali 2 O 180-200 140
Geyik kizartmasi 1,5 kg kapali 2 O 180-200 130
Tavsan 2,0 kg kapali 2 O 220-240 60
Kiyma
Dalyan kofte 500 g etten acik 1 180-200 80
Sosis
Sosis Tel izgara + 4+1 ] 3 15

Universal tava
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Kiimes hayvani Hindi sarma kizartmasi veya hindi gogsu gibi kizartma
parcalarini pisirme siresinin yarisi doldugunda ceviriniz.

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, ici doldurulmamis, kizartiimaya Stirenin % kadan doldugunda tavuk parcalanni ceviriniz.

hazir kiimes hayvanlari igin gegerlidir. >

ilk 6nce gbgls tarafi tel 1zgarada alta gelecek sekilde, bitiin Orgek veya kaz icin deriyi kanatlarin altina saklayiniz. Boylece

kiimes hayvanini yerlestiriniz. Verilen sirenin % kadari yag akabilir.

doldugunda ceviriniz. Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma slresinin sonuna dogru
Uzerine tereyadl, tuzlu su veya portakal suyu surllirse daha iyi
kizarir ve daha gtizel gorinr.

Kiimes hayvani Adirlik Aksesuar ve Yiikseklik Isitmatirii Sicaklik, °C Siire, dakika
kaplar olarak, 1zgara olarak
kademesi

Tavuk, bitin 1,2 kg Tel 1zgara 220-240 60-70

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

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

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

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

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

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

Ordek g6gsi her biri Tel 1zgara 240-260 30-40
300 g

Kaz, bitin 3,5-4,0 kg Tel 1zgara 170-190 120-140

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

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

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

Hindi gogsl 1,0 kg kapali 2 O 180-200 80-90

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

Balik kuclk bir kap yerlestiriimesi baligin daha sabit durmasini

saglar.

Surenin %5 kadar gectiginde balik parcgalarini geviriniz.

Biittin baligin cevrilmesi gerekli degildir. Biitin baligi yuzer Balik filetosunu sotelemek igin bir kag yemek kagigi siv

pozisyonda sirtindaki yiizgecleri yukarida kalacak sekilde firina ekleyiniz.

veriniz. Baligin ortasina kesilmis bir patates veya firina dayanikli

Balik Adirlik Aksesuar ve Yikseklik Isitmatirii Sicaklk, °C Siire, dakika

kaplar olarak, 1zgara olarak
kademesi

Balik, butln her biri yakl. Tel 1zgara 2 ] 2 20-25
300 g
1,0 kg Tel 1zgara 2 200-220 45-55
1,5 kg Tel 1izgara 2 190-210 60-70
2,0 kg kapali 2 O 190-210 70-80

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

3 cm kalinliginda

Balik filetosu kapali 2 O 210-230 25-30

Kizartma ve i1zgara ile ilgili dneriler

Kizartma agirhdi igin tabloda hicgbir bilgi  Uygun agirlik icin verilen bilgiyi seciniz ve silreyi buna uygun sekilde uzatiniz.
yer almamaktadir.

Kizartma isleminin tamamlanip Et termometresi (yetkili saticidan temin edebilirsiniz) kullaniniz veya "kasik testi“
tamamlanmadigini anlamak istiyorsunuz. uygulayiniz. Kizartmanin Ustline bir kasikla bastiriniz. Katilagsmissa pismistir. Hala
yumusaksa biraz daha bekleyiniz.

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

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

acik renkte ve sulu. kullaniniz.

Bir sonraki kizartma isleminde daha bulyuk bir kizartma kabi kullaniniz veya daha az sivi

Kizartma suyu kizartmanin Uzerine
dokullurken su buhari olusuyor.

Bu fiziksel olarak gereklidir ve normaldir. Su buharinin blyUk bir kismi buhar ¢ikisindan
sizar. Su buhari sogutucu salterin dnline veya yakindaki mobilyalar Gzerine yerlesip

yogunlasmis su damlalari olusturabilir.

Hassas pisirme

Disuk sicaklikta pisirme olarak da adlandirilan hassas pisirme,
az pisecek veya nokta pisirme ydntemiyle pisirilecek tim ince
et pargalari icin ideal bir pisirme metodudur. Et sulu kalir ve
tereyadl yumusakliginda olur.

Avantajiniz: Bu ydntem ile pisirilen et kolayca sicak
tutulabildiginden, menlyU planlarken bol zamaniniz olacaktir.

Bilgiler
m Sadece taze, iyi durumdaki eti kullaniniz. Sinirlerini ve

kenarlarindaki yaglan 6zenle ayiriniz. Yag, hassas pisirmede
glcli kendine 6zgu bir tat katar.

m Blylk et parcalarinin ¢evriimesi gerekli degildir.

m Et, hassas pisirmeden hemen sonra kesilebilir. Herhangi bir
bekleme siresi gerekli dedildir.

m Bu 6zel pisirme yontemi sayesinde et az pismis goriinecektir.
Fakat asla ¢ig kalmayacaktir.

m EJer et sosu istiyorsaniz, etinizi Gzeri kapall bir kapta pisiriniz.
Fakat pisirme slresini kisa tutmaya dikkat ediniz.
m Etin pisip pismedigini kontrol etmek icin bir kizartma

termometresi kullaniniz. En az 30 dakika boyunca 60 °C'lik
bir i¢ sicaklik muhafaza edilmelidir.

Uygun kap

Diz bir kap kullaniniz, 8rnedin porselen servis tabagi veya
kapaksiz cam kizartma tenceresi.

Ustii acik kabi tel 1zgaranin lzerine her zaman seviye 2'de
olacak sekilde yerlestiriniz.

Ayarlama

1.Isitma tir Ust/alt 1stma ] seginiz ve 70 ile 90 °Cllik bir
sicakliga ayarlayiniz.

Firimin 6n 1sitma islemini yapiniz ve bu sirada kabi da isitiniz.

2.Bir tavanin Uzerinde biraz yag isitiniz. Etin tim yUzeylerini iyice
kizartiniz ve hemen &n i1sitmasi yapiimis kaba koyunuz.

3. Etin bulundugdu kabi tekrar firna koyunuz ve hassas pisirme
modunda pisiriniz. Genellikle et parcalarina iliskin hassas
pisirme sicaklidi olarak 80 °C idealdir.

Tablo

Hassas pisirme yontemi igin kimes hayvanlarinin, sidir, dana,
domuz ve kuzunun tim yumusak pargalar uygundur. Hassas
pisirme zamaninda, eti kalinhidina ve i¢ sicakligina gére
ayarlayiniz.

Yemek Adirlik Yiikseklik Isitmatirii °C cinsinden Kizartma Hassas pisirme

sicakhk slresi , dakika slresi saat
olarak olarak

Kiimes hayvani

Hindi g6gsu 1000 g 2 = 80 6-7 4-5

Ordek gogsi* 300-400 g = 80 3-5 2-2V>

Sigir eti

Sigir kizartmasi (6rn but), 6-7 cm yakl. 1,5 kg 2 O 80 6-7 4-5>

kalinhginda

Sigrr filetosu, batin yakl. 1,5 kg O 80 6-7 5-6

Rozbif, 5-6 cm kalinliginda yakl. 1,5 kg O 80 6-7 4-5

But biftek, 3 cm kalinhiginda O 80 5-7 80-110 Min.

Dana eti

Dana kizartmasi (6rn Ust kalga), vyakl. 1,5 kg 2 O 80 6-7 5-6

6-7 cm kalinhdinda

Dana filetosu yakl. 800 g 2 O 80 6-7 3-32

Domuz eti

Domuz kizartmasi, yagsiz yakl. 1,5 kg 2 O 80 6-7 5-6

(6rn fileto), 5-6 cm kalinhidinda

Domuz filetosu, batin yakl. 500 g 2 O 80 6-7 212-3

Kuzu eti

Kuzu sirti fileto, tim yakl. 200 g 2 O 80 5-6 172-2

* Ordek g6gsiini, derisinin iyice kizarmasi icin hassas pisirmeden sonra tavada kisa bir stre kizartiniz.

Hassas pisirme ile ilgili dneriler

Hassas pisirme ydntemiyle pisirilen et,
geleneksel yontemle pisirilen et kadar
sicak olmayacaktir.

Kizartiimig etin gabuk sogumamasi igin tabagi 1sitiniz ve sosu sicak olarak servis yapiniz.

Hassas pisiriimis etinizi sicak tutmak
isterseniz.

Hassas pisirmeden sonra sicaklik degerini 70 C'ye indiriniz. Ufak et parcalari
45 dakikaya kadar, blylk parcalar ise 2 saate kadar sicak tutulabilir.
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Kap olmadan dogrudan izgara Uzerinde kizartma yapmaniz
durumunda, ek olarak Universal tavayi 1. yUkseklige siriniz.
Firin temiz kalacaktir.

Sufleler, gratenler, tost
Kaplar daima izgaranin Uzerine yerlestiriniz.

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

Yemek Aksesuar ve kaplar Yikseklik Isitma tirii  Sicaklik, °C Siire, dakika
olarak, 1zgara olarak
kademesi

Sufleler

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

Sufle Sufle kabi 2 = 180-200 35-45

Porsiyon formlar 2 O 200-220 20-25

Makarna suflesi Sufle kab 2 O 200-220 40-50

Lazanya Sufle kab 2 O 180-200 40-50

Graten

Patates graten, ¢i§ malzeme, 1 Sufle kalbi 2 160-180 60-80

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

Tost

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

12 parga, Ustten kizartma Tel 1zgara + Universal tava 3+1 160-170 15-20

Hazir Grinler

Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baglidir. Onceden

Aksesuari yadli kagit ile kaplayacaksaniz, lUtfen yagh kagidin bu
sicaklik igin uygun olup olmadigina dikkat ediniz. Kagidin

blylkligu kaba uygun olmahdir.

kizarmis ve esit olmayan o6lgimler ¢ig Urlnlerde 6nceden
mevcut olabilir.

Yemek Aksesuar Yiikseklik  Isitma tiri °C cinsinden  Siire, dakika
sicakhk olarak

Pizza, dondurulmus

ince tabanli pizza Universal tava 2 [@©]/[A] 200-220 15-25
Universal tava + Tel izgara 3+1 180-200 20-30

Kalin tabanl pizza Universal tava 2 ©]/[2) 170-190 20-30
Universal tava + Tel izgara 3+1 170-190 25-35

Pizza Baget Universal tava 3 ©]/[&) 170-190 20-30

Mini pizza Universal tava 3 [@]/[&] 190-210 10-20

Pizza, sogutulmus

Pizza (6n 1sitma) Universal tava 1 [@]/[&] 180-200 10-15

Patates Uriinleri, dondurulmus

Patates kizartmasi Universal tava 3 [@]/[&] 190-210 20-30
Univgrsal tava + Firin 3+1 180-200 30-40
tepsisi

Kroket Universal tava 3 [@]/[&] 190-210 20-25

Kizartmalik piire patates, doldurulmus  Universal tava ©]/[2) 200-220 15-25

patates bohcalari

Unlu mamuller, dondurulmus

Sandvig ekmegi, Baget Universal tava [@]/[&] 180-200 10-20

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

Unlu mamuller, 6nceden pisirilmis

Kizartlmis sandvic ekmegi, kizartlmis ~ Universal tava 2 = 190-210 10-20

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

Kizartmalar, dondurulmus

Paneli balik gubuklari Universal tava 220-240 10-20

Tavuk sis, tavuk nugget Universal tava 200-220 15-25

Turta, dondurulmus

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

Ozel yemekler

Daha dusUk sicakliklarda 3D sicak hava (&) ile gevsek mayali
hamur gibi kaymakli yodurtta da basaril olursunuz.

Oncelikle aksesuarlari, asma izgaray! veya cekme cubuklarini
pisirme alanindan cikartiniz.

Yogurdun hazirlanmasi
1.1 litre sutd (% 3,5 yagd) kaynatiniz, 40 °C'ye sogutunuz.
2.150 g yodurdu (buzdolabi sicakhidi) karistiriniz.

3.Kaselere veya klguk kapakl kavanozlara doldurunuz ve streg
folyo ile lzerine kapatiniz.

4.Pisirme alanini belirtilen sekilde édnceden isitiniz.

5.Kaseler veya kavanozlar pisirme alaninin zeminine
yerlestiriniz ve belirtilen sekilde hazirlayiniz.

Hamurun mayalanmasi

1.Mayali hamuru alisik oldugunuz sekilde hazirlayiniz, isiya
dayanikll seramik kaba koyunuz ve Uzerini kapatiniz.

2.Pisirme alanini belirtilen sekilde édnceden isitiniz.

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

Yemek Kaplar Isitma tiirii  Sicakhk Siire
YogQurt Kaseler veya pisirme alaninin 50 °C 6n 1sitma 5 dakika
kapakll kavanozlar zeminine 50 °C 8 saat
yerlestiriimesi
Hamurun mayalanmasi Isiya dayanikli pisirme alaninin 50 °C 6n 1sitma 5-10 dakika
kabn zeminine Cihazi kapatiniz ve mayall  20-30 dakika

yerlestiriimesi

hamuru pisirme alanina
surdnuz

Buz ¢c6zme

Isitma tird buz ¢ézme [¥] dondurulmus gidalar igin gok
uygundur.

Buz ¢dzilme sdireleri, ilgili gida maddesinin tirine ve miktarina
baghdir.

Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Dondurulmus gida maddesini ambalajindan ¢ikartiniz ve uygun
bir kaba koyarak tel 1zgaranin lzerine yerlestiriniz.

Kames hayvanini, gégis kismi alta gelecek sekilde bir tabagdin
Uzerine koyunuz.

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

Yemek Aksesuar Yikseklik Isitma tiiri Sicaklik
Hassas donmus gidalar Tel 1zgara 1 30 °C
Orn kremali pastalar, tereyagdi kremali pastalar, ¢ikolata veya seker

kaplamall pastalar, meyveler vs.

Diger dondurulmus gidalar Tel 1zgara 1 50 °C

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

thrleri

Kurutma
3D sicak hava ile mikemmel kurutma yapabilirsiniz.

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

Meyve ve sebzeleri, iyice slziniz ve kurulayiniz.

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

Cok sulu sebze ve meyveleri birden fazla geviriniz.
Kurutulmus gidayl kurutmadan hemen sonra kagittan ayiriniz.

Meyve ve yesillik Aksesuar Yiikseklik  Isitma tird Sicaklik Siire

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

Konserveleme Dikkat!

Konserveleme igin kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve
dizgin olmalidir. Mimkin oldugunca esit buyUklikte
kavanozlar kullaniniz. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak
kavanozlar igin gecerlidir.

Daha biyUk ya da ylksek kavanozlar kullanmayiniz. Kapaklar
patlayabilir.
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Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz. lyice
yikayiniz.

Tablolarda belirtilen sireler referans degerlerdir. Bu siireler oda
sicaklidina, kavanozlarin sayisina ve kavanoz igeriginin miktar
ve sicakligina gore degisiklik gosterebilir. Ayari degistirmeden
veya kapatmadan dnce, kavanozlarin i¢cinde kabarciklar olusup
olugsmadigini kontrol ediniz.

Hazirlanmasi

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

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

4. Kavanozlan kiskaclarla kapatiniz.

Pisirme alanina alti kavanozdan daha fazla kavanoz koymayiniz.

Ayarlama

1. Universal tavayi 2. yerlestirme seviyesine itiniz. Kavanozlari
birbirine degmeyecek bicimde yerlestiriniz.

2. litre sicak suyu (yakl. 80 °C) Universal tavaya dokiiniz.
3. Firinin kapisini kapatiniz.

4. Alt 1istmayr [ ayarlayiniz.

5.Sicakligr 170 ila 180 °C'ye getiriniz.

6. Calismayi baslatiniz.

Konserveleme

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

25 ila 35 dakikalik muteakip 1sitmanin ardindan kavanozlari
pisirme alanindan aliniz. Pisirme alaninda soguma isleminin
uzun sUrmesi durumunda recel yapilmis meyvenin asitlenmesi
ihtimali yukselmekte ve bakteriler olusabilmektedir.

Bir litrelik kavanozlarda meyve kabarcik olusumundan Takip eden 1si
itibaren

Elma, frenklzimu ,cilekler kapatiimasi yakl. 25 dakika

Kirazlar, kayisilar, seftaliler, Bektasi Gzimleri kapatiimasi yakl. 30 dakika

Elma puresi, armutlar, erikler kapatiimasi yakl. 35 dakika

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

70 dakika. Bu sire gectikten sonra firini kapatiniz ve miteakip
isitmadan faydalaniniz.

Sogumus suyu ile bir litrelik kavanozlarda sebze

kabarcik olusumundan
itibaren

Takip eden 1si

Salataliklar

- yakl. 35 dakika

Kirmizi pancar

yakl. 35 dakika yakl. 30 dakika

Briksel lahanasi

yakl. 45 dakika yakl. 30 dakika

Fasulyeler, kivircik lahana, kirmizi lahana

yakl. 60 dakika yakl. 30 dakika

Bezelye

yakl. 70 dakika yakl. 30 dakika

Kavanozlarin cikariimasi

Kavanozlari konserveledikten sonra pisirme alanindan
clikartiniz.

Dikkat!

Sicak kavanozlari soguk veya islak altliklarin (zerine
koymayiniz. Kavanoz kapaklari sigrayabilir.

Gida maddelerinde bulunan akrilamid

Akrilamid her seyden once, érn. patates cipsi, patates
kizartmasi, kizarmis ekmek, sandvi¢ ekmegdi, ekmek veya
hassas pismis besinler (biskuviler, kurabiye, sekil verilmis

biskuviler) gibi yuksek sicaklikta hazirlanmis tahil ve patates
drtnlerinde olusur.

Yemeklerin az akrilamid tiretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak éneriler

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

Pisirme Ust/Alt 1sitma ile maks. 200 °C.
3D sicak hava veya sicak hava ile maks.180 °C.

Kurabiye Ust/Alt 1sitma ile maks. 190 °C.

3D sicak hava veya sicak hava ile maks.170 °C.
Yumurta ya da yumurta sarisi akrilamid olusumunu azaltir.

Firinda kizarmis patates
en az 400 g pisiriniz

Esit sekilde ve tek katli olarak tepsiye dagitiniz. Patateslerin kurumamasi icin tepsi basina
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Test yemekleri

Bu tablolar, ¢esitli cihazlarin kontrol edilmesini ve denenmesini
kolaylastirmak amaciyla kontrol enstitlleri i¢in hazirlanmigtir.

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

Pisirme

2 g6zde yemek pigirme:

Universal tavayl her zaman firn tepsisinin Uzerine yerlestiriniz.
3 seviyede pigirme:

Universal tavayl ortaya yerlestiriniz.

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

1 seviyede Ustl kapall elmali pasta:
Koyu renk acilan kasnak kalibin yerini degistirip, yan yana
yerlestiriniz.

2 seviyede Ustl kapall elmall pasta:
Koyu kelepceli kek kaliplarinin yerini degistiriniz, bkz. Resim.

Kelepceli metal kek kalibi iginde pasta:

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

Yemek Aksesuar ve kaliplar Yiikseklik  Isitma tiri °C cinsinden  Siire, dakika
sicakhk olarak

Plsklrtme kek (6n isitma*) Firin tepsisi 3 = 140-150 30-40
Firin tepsisi 3 140-150 25-35
Universal tava + Firin 3+1 140-150 30-45
tepsisi
2 Firn tepsisi + Universal  5+3+1 130-140 35-50
tava

Small cakes (6n Isitma*) Firin tepsisi 3 = 150-170 20-30
Firin tepsisi 3 150-160 20-30
Universal tava + Firin 3+1 140-160 25-40
tepsisi
2 Firn tepsisi + Universal  5+3+1 130-150 25-40
tava

Islak biskivi (8n 1sitma*) Tel 1zgara Uzerinde agilan 2 = 160-170 30-40
kasnak kalip

Sulu biskivi Tel 1zgara Uzerinde agilan 2 150-160 35-45
kasnak kalip

Ustii kapall elmali pasta Tel 1zgara + 2 Kelepceli 1 O 180-200 70-90
kek kalibi @ 20 cm
2 tel 1zgara + 2 Kelepgeli  3+1 170-190 70-80
kek kalibi @ 20 cm

* On isitma igin hizli 1sitma fonksiyonunu kullanmayiniz.

Izgara

Yiyecekleri dogrudan tel 1zgara Uzerine yerlestirirseniz Universal

tavayl ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e siriintz. Béylece

damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kalr.

Yemek Aksesuar Yiikseklik Isitma tird lzgara Dakika

kademesi cinsinden siire

Tost kizartma Tel 1zgara 5 ] 3 1o-2

10 dakika 6n isitma

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

on 1sitma yapmayiniz

* Sirenin %5 kadari doldugunda geviriniz
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	[tr] Kullanma kιlavuzu 3
	ô İçindekiler
	Produktinfo
	Ürün, aksesuar, yedek parçalar ve hizmetler hakkında daha fazla bilgi için: www.siemens-home.com ve Online-Mağaza: www.siemens-eshop.com
	m Güvenlik uyarıları
	Montajdan önce
	Nakliye hasarları



	Ambalajını açtıktan sonra cihazı kontrol ediniz. Nakliye hasarı varsa, cihaz elektriğe bağlanmamalıdır.
	Elektrik bağlantısı

	Kendi güvenliğiniz için uyarılar
	Bu cihaz sadece evde kullanım için tasarlanmıştır. Cihazı sadece yemek hazırlama amacıyla kullanınız.
	Sıcak pişirme alanı
	Yanma tehlikesi!
	Yangın tehlikesi!
	Kısa devre tehlikesi!
	Haşlanma tehlikesi!
	Sıcak aksesuar ve kap
	Yanma tehlikesi!
	Usulüne aykırı onarımlar
	Elektrik çarpma tehlikesi!
	Kendi kendine temizleme
	Yangın tehlikesi!
	Ciddi sağlık sorunlarına yol açabilir!


	Hasar nedenleri
	Dikkat!


	Yeni fırınınız
	Kumanda bölümü
	Burada kumanda bölümüne bir genel bakış görüyorsunuz. Cihaz tipine göre ayrıntılarda farklılıklar olabilir.
	Tuşlar
	Döner düğme
	Döner düğme ile tüm önerilen değerleri ve ayar değerlerini değiştirebilirsiniz. Hangi değeri değiştirebileceğiniz ekrandaki çevirme sembolü Î 'de görünür.
	Döner düğme indirilebilir. Konumunu değiştirmek için döner düğmeye bastırınız.

	Ekran
	Ekranda, ihtiyacınıza göre döner düğme ile değiştirebileceğiniz önerilen değerler görünür.
	Ekran üç göstergeye bölünmüştür.
	Çevirme sembolü


	Sıcaklık kontrolü
	Isıtma kontrolü
	Isıtma sıcaklığı pişirme alanındaki sıcaklık yükselişini gösterir. Tüm çubuklar dolmuşsa, yemeğin fırına sürülmesi için en uygun zamana ulaşılmıştır.
	Izgara ve temizleme kademelerinde çubuklar görünmez.
	Isıtma işlemi sırasında ±tuşu ile güncel ısıtma sıcaklığını sorgulayabilirsiniz. Termik eylemsizlik nedeniyle, gösterilen sıcaklık ile pişirme alanının içindeki gerçek sıcaklık biraz farklı olabilir.
	Bakiye ısı


	Pişirme alanı
	Fırın lambası
	Çalışma işlemi sırasında pişirme alanındaki fırın lambası yanar. 60 °C'ye kadar ayarlanan sıcaklıklarda ve kendi kendine temizleme sırasında lamba söner. Bu sayede optimum hassas düzenleme sağlanmaktadır.
	Fırın kapağını açtığınızda lamba yanar.
	Soğutma fanı

	Soğutma fanı ihtiyaç durumunda kendi kendine açılır ve kapanır. Sıcak hava kapağın üzerinden dışarı çıkar. Dikkat! Havalandırma yarıklarını örtmeyiniz. Aksi takdirde fırın aşırı ısınacaktır.

	Aksesuar
	Aksesuarlar 5 farklı raf seviyesinde fırına sürülebilir.
	Seviye 1, 2 ve 3'teki çekme rayları ile aksesuarı devrilmeden daha fazla dışarı çekebilirsiniz.
	Özel aksesuar

	Özel aksesuarları yetkili servisten veya teknik marketten satın alabilirsiniz. Fırınınız için sunulan çok sayıda ürünü broşürlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Özel aksesuarın temin edilip edilemeyeceği veya internet üzerind...
	Bu, her cihaz için özel aksesuar olarak uygun değildir. Lütfen satın alırken daima cihazınızı tam adını (E-No.) giriniz.
	Müşteri hizmetleri bölümü

	Ev aletlerinize ilişkin olarak uygun bakım ve temizlik malzemelerini ve diğer aksesuarları; müşteri hizmetlerinden, yetkili satıcıdan, ülkelere ilişkin olarak İnternet üzerinden e- Mağazalardan satın alabilirsiniz. Bunun için ilgili ar...


	İlk kullanımdan önce
	Bu bölümde, fırını kullanmaya başlamadan önce yapmanız gerekenler yer almaktadır.
	Saatin ayarlanması

	Yeni cihazınız bağlandıktan sonra ekranda ‹:‹‹ görünür. Güncel saati ayarlayınız.
	1. 0 tuşuna basınız.
	2. Döner düğme ile güncel saati ayarlayınız.
	3. 0 tuşuna basınız.
	Bilgi


	Pişirme alanının ısıtılması
	Yeni kokunun kaybolması için pişirme alanını boş ve kapalı bir şekilde ısıtınız. Isıtma türünü % üst/alt ısıtmaya ve 240 °C'ye ayarlayınız.
	Pişirme alanında örneğin köpük parçacıkları gibi ambalaj kalıntıları olmamasına dikkat ediniz.
	1. ‡ tuşuna basınız.
	2. Döner düğme ile ısıtma türünü % üst/alt ısıtma olarak değiştiriniz.



	3. ‚ tuşuna basınız.
	4. Döner düğme ile sıcaklığı 240 °C olarak değiştiriniz.

	5. † tuşuna kısaca basınız.
	6. 60 dakika sonra fırını ‡ tuşu ile kapatınız.
	Sıcaklık kontrolü çubuğu, pişirme alanındaki kalan sıcaklığı gösterir.
	Aksesuarın temizlenmesi


	Fırının açılması ve kapatılması
	Açılması
	‡ tuşuna basınız.
	3D sıcak hava ısıtma türü için : sembolü ve 160 °C ekranda öneri olarak görünür.
	Bu ayarı hemen başlatabilirsiniz veya
	Nasıl ayarlayacağınızı her bir bölümde okuyabilirsiniz.
	Kapatılması

	Fırının ayarlanması
	Bu bölümde okuyacaklarınız:
	Isıtma türleri

	Fırın için çok sayıda ısıtma şeklini kullanma olanağına sahipsiniz. Her yemek için en uygun ısıtma şeklini seçebilirsiniz.
	Isıtma türünün ve sıcaklığın ayarlanması
	Resimdeki örnek: % üst/alt ısıtma, 180 °C.
	Fırını ‡ tuşu ile açınız veya" tuşuna basınız. 3D sıcak hava ısıtma türü için : sembolü ve 160 °C ekranda öneri olarak görünür. Saat göstergesinde saat bulunur. Döner düğme ile ısıtma türünün değiştirilebilmesi içi...
	Bu ayarı hemen † ile başlatabilirsiniz.
	Başka ısıtma türü ve sıcaklık ayarlamak istiyorsanız aşağı anlatıldığı gibi yapınız.
	1. Döner düğme ile dilediğiniz ısıtma şeklini ayarlayınız.


	2. ‚ tuşuna basınız. Î sembolü sıcaklığa geçer.
	3. Döner düğme ile önerilen sıcaklığı değiştiriniz.
	4. † tuşuna basınız. Fırın çalışmaya başlar.
	5. Yemeğiniz piştikten sonra ‡ tuşu ile fırını kapatınız.
	Sıcaklığın veya ızgara kademesinin değiştirilmesi
	Bu işlem her zaman mümkündür. Döner düğme ile sıcaklığı veya ızgara kademesini değiştiriniz.
	Isıtma sıcaklığının sorgulanması

	± tuşuna kısaca basınız. Pişirme alanındaki güncel ısıtma sıcaklığı birkaç saniye için gösterilir.
	Fırının kapağının açılması

	Çalışma durur. † tuşu yanıp söner. Kapak kapatıldıktan sonra çalışmaya devam eder.
	Çalışmanın durdurulması

	† tuşuna kısaca basınız. Fırın çalışmaya duraklama durumunda. † tuşu yanıp söner. Duraklama durumunun sonlandırılması için † tuşuna basınız. † tuşu yanar. Çalışma devam eder.
	Çalışmanın iptal edilmesi

	3D sıcak hava sembolü : ve 160 °C görününceye kadar † tuşunu basılı tutunuz. Yeni ayar yapabilirsiniz.
	Sürenin ayarlanması

	Bkz. Zaman fonksiyonları bölümü, sürenin ayarlanması.
	Bitiş zamanının ileri alınması

	Hızlı ısıtmanın ayarlanması
	Uygun ısıtma türleri
	Uygun sıcaklıklar
	Hızlı ısıtmanın ayarlanması
	Hızlı ısıtma için h tuşuna basınız. Sıcaklığın yanında c sembolü görünür. Hızlı ısıtma başlar. Sıcaklık kontrol çubukları dolar.
	Tüm çubuklar dolduğunda hızlı ısıtma sonlanır. Kısa bir sinyal sesi duyulur. c sembolü söner. Yemeği pişirme alanına yerleştiriniz.
	Bilgiler
	Hızlı ısıtmanın yarıda kesilmesi




	Zaman fonksiyonları
	Zaman fonksiyonları menüsünü 0tuşu ile çağırınız. Aşağıdaki fonksiyonlar mümkündür:
	Fırın kapalıysa:
	Fırın açıksa:
	Zaman fonksiyonlarının ayarlanması - kısaca açıklandı
	1. Ok istenen sembolün önüne gelinceye kadar 0 tuşuna sıkça basınız, örn. sürenin ayarlanması fonksiyonu = Nx.
	2. Döner düğme ile istenen değeri ayarlayınız.
	3. 0 tuşuna, saat göstergesinden çevirme sembolü Î silininceye kadar basınız.
	Kısa sinyal sesi


	Alarmı ayarlayın
	Alarm fırından bağımsız olarak çalışır. Bunu mutfak alarmı gibi kullanabilir ve her zaman ayarlayabilirsiniz.
	1. 0 tuşuna basınız.
	2. Döner düğme ile alarm için süreyi ayarlayınız.
	3. 0 tuşuna, saat göstergesinden çevirme sembolü Î silininceye kadar basınız.
	Sürenin dolmasından sonra


	Sinyal sesi duyulur. Alarm için kalan süre ‹:‹‹ olarak görünür. 0 tuşuna basınız. Gösterge söner.
	Kalan sürenin iptal edilmesi

	0 tuşu ile menüyü açınız. Süreyi ‹:‹‹ olarak değiştiriniz. 0 tuşuna, saat göstergesinden çevirme sembolü Î silininceye kadar basınız.
	Sürenin değiştirilmesi


	Sürenin ayarlanması
	Yemeğiniz için süreyi (pişirme süresi) ayarlarsanız bu süre sonunda fırın otomatik olarak durur. Fırın artık ısınmaz.
	Koşul: Isıtma türü ve sıcaklık ayarlanmış.
	Resimdeki örnek: Üst/alt ısıtma ayarı % , 180 °C, süre 45 dakika.
	1. 0 tuşuna iki kez basınız. Süre Nx için ok sembolün önünde durur. İki noktanın üzerindeki çevirme sembolü Îzamanın döner düğmeyle ayarlanabileceğini gösterir


	2. Döner düğme ile süreyi ayarlayınız.
	3. 0 tuşuna, saat göstergesinden çevirme sembolü Î silininceye kadar basınız.
	4. Fırın henüz çalışmaya başlamadıysa, † tuşuna basınız.
	Süre dolmuştur
	Sinyal sesi duyulur. Fırın artık ısınmaz. Saat göstergesinde ‹:‹‹ görünür. Sinyali önceden 0 tuşu ile kapatabilirsiniz.
	Sürenin iptal edilmesi

	0 tuşu ileNx süresini seçiniz. Döner düğme ile süreyi ‹:‹‹ üzerine geri getiriniz. 0 tuşuna, saat göstergesinden çevirme sembolü Î silininceye kadar basınız.
	Sürenin değiştirilmesi

	0 tuşu ileNx süresini seçiniz. Döner düğme ile süreyi değiştiriniz. 0 tuşuna, saat göstergesinden çevirme sembolü Î silininceye kadar basınız. Değiştirilen süre görünür biçimde ilerler.
	Saatin, sürenin, bitiş zamanının sorgulanması

	Bitiş zamanının ileri alınması
	Bitiş süresinin ileri alınması şu durumlarda mümkün:
	Örnek: Yemeği saat 9.30 'da pişirme alanına yerleştiriniz. Pişirme işlemi 45 dakika sürer ve yemek saat 10.15 'te hazırdır. Ama siz 12.45 'te hazır olmasını istiyorsunuz.
	Bitiş süresini saat 10.15'ten saat 12.45'e kaydınız. Fırın bekleme konumuna geçer. Pişirme işlemi saat 12.00'da başlar ve saat 12.45'te tamamlanır.
	Bu fonksiyon kendi kendine temizleme işlemi için de kullanılır. Temizleme işlemini geceye kaydırın ve fırınınızı gündüzleri sürekli kullanıma hazır olsun.
	Bitişin ileri alınması

	Koşul: Süre ayarlanmış olmalıdır. Çalışma başlatılmamıştır.
	1. 0 tuşu ile bitiş zamanını Ny seçiniz. Bitiş zamanı görünür. Bitiş zamanı, yemeğin tam olarak piştiği zamandır



	2. Çevirmeli düğme ile bitiş zamanını daha geç bir vakide ayarlayınız.
	3. 0 tuşuna, saat göstergesinden çevirme sembolü Î silininceye kadar basınız.
	4. † tuşuna basınız.
	Fırın bekleme konumuna geçer. † tuşu yanar. Ayarlanan bitiş zamanı saat göstergesinde görünür. Çalışma başlatılır başlatılmaz süre görünür biçimde ilerler.
	Süre dolmuştur

	Sinyal sesi duyulur. Fırın artık ısınmaz. Saat göstergesinde ‹:‹‹ görünür. Sinyal sesini daha önceden 0 tuşu ile kapatabilirsiniz.
	Bitiş zamanının düzeltilmesi

	Saatin ayarlanması
	Elektrik kesintisinden sonra
	Elektrik kesintisinden sonra ekranda ‹:‹‹ ve 0 sembolü görünür. Güncel saati ayarlayınız.
	1. 0 tuşuna basınız.
	2. Döner düğme ile güncel saati ayarlayınız.
	3. 0 tuşuna basınız.
	Saatin değiştirilmesi
	Saatin gizlenmesi





	Hafıza
	Hafıza ile yemeğin ayarlarını kaydedebilir ve istediğiniz zaman tekrar çağırabilirsiniz.
	Ayarların hafızaya kaydedilmesi

	Kendi kendine temizleme kaydedilemez.
	1. İstenen yemek için ısıtma türü, sıcaklık ve muhtemel süreyi ayarlayınız veya bir program seçiniz. Başlatmayınız.
	2. Sinyal sesi duyulana ve tuş yanıncaya kadarl tuşunu basılı tutunuz.
	Başka bir ayarın kaydedilmesi

	Hafızanın başlatılması
	Yemeğiniz için kaydettiğiniz ayarları istediğiniz zaman başlatabilirsiniz.
	1. l tuşuna kısaca basınız.
	2. † tuşuna basınız.
	Ayarların değiştirilmesi




	Sabbat ayarı
	Bu ayar ile üst/alt ısıtma sırasında fırının sıcaklığı 85 °C ile 140 °C arasında olur. 24 saatten 73 saate kadar bir süreyi ayarlayabilirsiniz.
	Sabbat ayarının başlatılması

	Ön koşul: Temel ayarlarda "Sabbat ayarı Evet"i devreye aldınız. Bkz. Temel Ayarlar bölümü.
	1. ! tuşuna basınız. Ekranda < 3D sıcak hava ve 160 °C öneriliyor.
	2. Döner düğmeyi sola çeviriniz ve %f Sabbat ayarı ısıtma türünü seçiniz.
	3. ‚ tuşu ile sıcaklık moduna geçiniz ve döner düğme ile istenen sıcaklığı ayarlayınız.

	4. 0 tuşuna iki kez basınız. Ok, süre Àz sembolünün önündedir.
	5. Döner düğme ile istediğiniz süreyi ayarlayınız.
	6. 0 tuşuna, çevirme sembolü Î saat göstergesinden silininceye kadar sıkça basınız.

	7. † tuşuna basınız.
	Süre dolmuştur
	Bitiş zamanının ileri alınması
	Sabbat ayarının iptal edilmesi


	Çocuk emniyeti
	Çocukların yanlışlıkla fırını çalıştırmamaları veya bir ayarı değiştirmemeleri için fırına çocuk emniyeti yerleştirilmiştir.
	Çocuk emniyetinin devreye alınması @ sembolü görününceye kadar h tuşunu basılı tutunuz. Bu işlem yaklaşık 4 saniye sürecektir.
	Ayarlar artık değiştirilemez. Kumanda bölümü kilitli.
	Fırın kapağının kilitlenmesi Ek olarak fırın kapısının da kilitlenmesi için temel ayarları değiştirmelisiniz. Bunun nasıl yapılacağını Temel ayarlar bölümünde okuyabilirsiniz. Pişirme alanındaki sıcaklık 50 °C'ye ulaştığ...
	Blokajın iptali @ sembolü sönünceye kadar h tuşunu basılı tutunuz. Yeniden ayarlayabilirsiniz.
	Bilgi


	Temel ayarlar
	Cihazınızın ihtiyaçlarınıza göre ayarlayabileceğiniz çeşitli temel ayarları vardır.
	Bilgi
	Temel ayarların değiştirilmesi

	Şart: Fırın çalışır durumda olmamalı ve kapalı olmalı.
	Sayıların ne anlama geldiğini anlamak için lütfen tablodaki temel ayarlara bakınız.
	Resimdeki örnek: Temel ayarlardaki soğutma fanının çalışmaya devam etme süresinin ortadan kısaya değiştirilmesi.
	1. İlk temel ayar için ™‚ ve önceden ayarlanan değer için ƒ görününceye kadar ± tuşu yaklaşık 4 saniye boyunca basılı tutulmalıdır.
	2. ± tuşuna, dilediğiniz temel ayar görününceye kadar basınız.
	3. Döner düğme ile temel ayar değerini değiştirebilirsiniz.
	4. Artık diğer temel ayarları 2 ve 3 numaralı noktalarda tanımlandığı şekilde değiştirebilirsiniz.
	5. Gösterge sönünceye kadar ± tuşunu basılı tutunuz. Bu işlem, yaklaşık dört saniye sürecektir. Tüm değişiklikler kaydedilmiştir.
	İptal edilmesi


	Otomatik kapama
	Fırınınız otomatik kapama fonksiyonuna sahip. Eğer herhangi bir süre ayarlanmamışsa ve ayarlar uzun süre değiştirilmemişse bu fonksiyon aktiftir. Güvenlik açısından otomatik kapatma sisteminin ne zaman devreye gireceği, ayarlanmış ...
	Kapama aktif Göstergede ”‰ görünür. Çalışmaya ara verildi.
	Göstergenin silinmesi için herhangi bir tuşa basınız. Yeni ayar yapabilirsiniz.
	Bilgi


	Kendi kendine temizleme
	Kendi kendine temizleme sırasında fırın yaklaşık 500 °C'ye kadar ısınır. Kızartma, ızgara veya pişirme işlemlerinden kalan artıklar yanar ve bu sayede sadece pişirme alanındaki külleri temizlemeniz yeterlidir.
	Üç temizleme kademesi arasında seçim yapabilirsiniz.
	Kirler ne kadar yoğun ve eskiyse, temizleme kademesi o kadar yüksek olmalıdır. Pişirme alanını her iki - üç ayda bir kez temizlemeniz yeterlidir. Gerekirse daha sık temizleyebilirsiniz. Temizleme işlemi sadece yakl. 2,5 - 4,7 kilowatt/saat...
	Önemli uyarılar

	Güvenliğiniz için fırın kapısı otomatik olarak kilitlenmektedir. Pişirme alanı biraz soğuduğunda ve kilitleme için kilit sembolü göstergeden silindiğinde fırın kapısını tekrar açabilirsiniz. Kancayı elle itmeye çalışmayınız.
	Kendi kendine temizleme devam ederken fırın kapısını açmaya çalışmayınız. Temizleme durdurulabilir.
	Kendi kendine temizleme esnasında pişirme alanındaki fırın lambası yanmaz.
	m Yangın tehlikesi!
	Kendi kendine temizlemeden önce
	Pişirme alanı boş olmalıdır. Aksesuarları, kapları ve ayakları pişirme alanından çıkartınız. Ayakları nasıl sökeceğinizi lütfen Bakım ve Temizlik bölümünden okuyunuz. Ayaklar sökülmemişse bir sinyal sesi duyulur. Kendi kendi...
	Fırın kapısını ve kapak contasının bulunduğu alanda pişirme alanının kenar yüzeylerini temizleyiniz. Contayı temizlemeyiniz.


	m Yangın tehlikesi!
	Aksesuarın birlikte temizlenmesi
	Ayaklar kendi kendine temizlemeye uygun değil. Bunları pişirme alanından dışarı çıkartınız. Aksesuarları birlikte temizlemek isterseniz, aksesuar taşıyıcıyı müşteri hizmetlerinden sonradan satın alabilirsiniz. Böylece emaye akses...
	Emayesiz aksesuar, örn. tel ızgara, kendi kendine temizleme için uygun değildir. Bunu pişirme alanından dışarı çıkartınız.

	m Ciddi sağlık sorunlarına yol açabilir!
	Aksesuar taşıyıcıyı müşteri temsilcisinden veya internetten 466546 malzeme numarasıyla temin edebilirsiniz.
	Temizleme kademesinin ayarlanması
	1. V tuşuna basınız.
	Temizleme kademesi 3 öneriliyor. † tuşu ile kendi kendine temizlemeyi hemen başlatabilirsiniz.
	2. Döner düğme ile istenen temizleme kademesini seçiniz.
	3. † ile temizlemeyi başlatınız.

	Temizleme işlemi bittikten sonra

	Fırın artık ısınmaz. Saat göstergesinde ‹:‹‹ görünür.
	Temizleme sisteminin iptal edilmesi

	‡ tuşu ile fırını kapatınız. Fırın kapağı ancak sembolH söndüğünde açılabilir.
	Temizleme kademesinin düzeltilmesi

	Fırın çalışmaya başladıktan sonra temizleme kademesi artık değiştirilemez.
	Temizleme işleminin geceleri yapılması önerilir


	Kendi kendine temizlemeden sonra


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

	Farklı yüzeylerin yanlış temizlik maddesi nedeniyle zarar görmemesi için tablodaki bilgilere dikkat ediniz. Aşağıdakileri kullanmayınız:
	Kullanmadan önce yeni süngerinizi iyice yıkayınız.
	Rafları askıdan çıkartma ve takma
	Rafların çıkartılması
	1. Rafları öne yukarı doğru kaldırınız.
	2. ve çıkartınız (Resim A).


	3. Daha sonra tüm rafı öne çekerek çıkartınız (Resim B).
	Rafları bulaşık deterjanı ve bulaşık süngeri ile temizleyiniz. İnatçı kirlerde bir fırça kullanınız.
	Rafların asılması
	1. Rafı önce arka yuvaya yerleştiriniz, biraz arkaya doğru bastırınız (Resim A)



	2. ve daha sonra ön yuvaya asınız (Resim B).
	Fırın kapısının çıkartılması ve yerleştirilmesi
	Kapı camlarını sökmek ve temizlemek için fırın kapısını yerinden çıkartabilirsiniz.
	Fırın kapısı menteşelerinin birer kilitleme kolu vardır. Kilitleme kolları kapandıysa (Resim A), fırın kapısı emniyete alınmıştır. Fırın kapısı çıkartılamaz. Kilitleme kolu, fırın kapısını çıkartmak için açıldıysa (R...


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

	Kapağın yerleştirilmesi
	Fırın kapısını işlemleri tersten takip ederek yeniden yerleştiriniz.
	1. Fırın kapısını yerleştirirken, her iki menteşenin de açılış yönünde takıldığına dikkat ediniz (Resim A).

	2. Menteşe çentiği her iki taraftan oturmalıdır (Resim B).
	3. Her iki kilitleme kolunu tekrar kapatınız (Resim C). Fırının kapısını kapatınız.

	m Yaralanma tehlikesi!
	Kapının üst kapağının çıkartılması
	Fırın kapısının üst kapağı renk değiştirebilir. İyice temizlemek için kapağı çıkartabilirsiniz.
	1. Fırın kapısını tamamen açınız.
	2. Fırın kapısının üst kapağını sökünüz. Bunun için sol ve sağ vidayı çözünüz (Resim A).


	3. Kapağı kaldırınız (Resim B).
	Kapak yerinde olmadığı sürece fırın kapısının kapanmamasına dikkat ediniz. İç camlar zarar görebilir.
	4. Kapağı yeniden yerleştiriniz ve sabitleyiniz.
	5. Fırının kapısını kapatınız.

	Kapak camlarının sökülmesi ve takılması
	Sökülmesi
	1. Fırın kapısını çıkartınız ve kolu aşağıya gelecek şekilde bir bezin üzerine yerleştiriniz.
	2. Fırının üst kısmındaki kapağı sökünüz. Bunun için sol ve sağ vidayı çözünüz (Resim A).



	3. En üstteki camı kaldırınız ve dışarı doğru çekiniz (Resim B).
	4. Sağ ve sol taraftaki tutma mandallarını sökünüz. Camı kaldırınız ve tutucuları camdan çekip çıkartınız (Resim C). Camı çıkartınız.
	Camları cam deterjanı ve yumuşak bir bezle temizleyiniz.
	Takılması

	Takarken sol alt köşede bulunan karakteristik el yazısı, “Right above"un ters durmadığına dikkat ediniz.
	1. Camı kavislendirerek arkaya doğru sürünüz (Resim A).


	2. Sağdaki ve soldaki tutma mandallarını cama takınız, yaylar vida deliğinin üzerinde olacak şekilde yerleştiriniz ve sıkınız (Resim B).
	3. En üstteki camı kavislendirerek arkaya doğru sürünüz. Düz yüzey dışta olmalıdır.
	4. Kapağı yerleştiriniz ve vidalayınız.
	5. Fırının kapısını asınız.



	Bir arıza halinde yapılması gereken işlemler
	Hasar tablosu
	Bir kez yemek iyi olmazsa, Sizin için mutfağımızda denedik bölümüne bakınız. Burada yemek pişirmeye ilişkin birçok öneri ve bilgi bulabilirsiniz.
	m Elektrik çarpma tehlikesi!
	“ ile hata mesajları
	Ekranda “ ile bir hata mesajı görüntülenirse, 0 tuşuna basınız. Böylece hata mesajı silinir. Bunun ardından saati yeniden ayarlamanız gerekebilir. Hata tekrar gösterilirse müşteri hizmetlerini arayınız.
	Aşağıdaki hata mesajları için kendiniz çözüm bulabilirsiniz.
	Tavandaki fırın lambasını değiştiriniz
	Fırın lambası bozuk ise veya yanmıyorsa, değiştirmek gerekir. Isıya dayanıklı 40 Watt'lık lambaları müşteri hizmetlerinden ya da yetkili satıcılardan bulabilirsiniz. Yalnızca bu uygun lambaları kullanınız.


	m Elektrik çarpma tehlikesi!
	1. Hasar oluşmasını önlemek için mutfak bezini soğuk fırının içine seriniz.
	2. Cam kapağı çıkarınız. Bunun için bağlama demirlerini arkaya bastırarak metalden çıkartınız (Resim A).
	3. Lambayı dışarıya çeviriniz ve aynı tür lambayı yerleştiriniz (Resim B).
	4. Cam kapağı tekrar yerleştiriniz. Bu sırada bir tarafa yerleştiriniz ve diğer tarafa sıkıca bastırınız. Cam yerine oturur.
	5. Bulaşık bezini alınız ve sigortayı açınız.
	Sol fırın lambasını değiştiriniz
	Fırın lambası bozuk ise veya yanmıyorsa, değiştirmek gerekir. Sıcağa dayanıklı 230V halojen lambayı, 25 Watt, müşteri hizmetlerinden veya yetkili servisten temin edebilirsiniz. Halojen lambalara kuru bir bezle dokununuz. Bu şekilde lamb...



	m Elektrik çarpma tehlikesi!
	1. Hasar oluşmasını önlemek için mutfak bezini soğuk fırının içine seriniz.
	2. Cam kapağı çıkarınız. Bunun için cam kapağı elinizle alttan açınız (Resim A). Cam kapak zor çıkarılıyorsa, bir kaşık yardımıyla yapılmalıdır.
	3. Lambayı çekip çıkarınız ­ çevirmeyiniz (Resim B). Yeni lambayı yerleştiriniz, bu esnada pimlerin konumuna dikkat ediniz. Lambayı yerleştirmek için içeri bastırınız. A
	4. Cam kapağı tekrar yerleştiriniz. Camdaki bombenin sağda olmasına dikkat ediniz. Camı yukarıdan takınız ve alt taraftan sıkıca bastırınız (Resim C). Cam yerine oturur
	5. Bulaşık bezini alınız ve sigortayı açınız.
	Cam kapak



	Müşteri Hizmetleri
	E­numarası ve FD­numarası
	Size nitelikli bir hizmet sunabilmemiz için telefon ettiğinizde ürün numarasını (E-Nr.) ve parti numarasını (FD-Nr.) belirtiniz. Numaraların yer aldığı tip levhasını fırın kapısının sağ tarafında bulacaksınız. Gerektiğinde kol...
	Garanti süresi içerisinde de olsa hatalı kullanma halinde bir servis teknisyeninin gelmesinin ücretsiz olmadığını dikkate alınız.
	Kullanım ömrü :10 yıldır (Ürünün fonksiyonunu yerine getirebilmesi için gerekli yedek parça bulundurma süresi)
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma


	Enerji ve çevre için öneriler
	Enerji tasarrufu
	Çevre kurallarına uygun şekilde imha edilmesi
	Ambalaj malzemesini çevre kurallarına uygun şekilde imha ediniz.


	Program otomatiği
	Program otomatiği ile kolayca muhteşem güveçler, sulu kızartmalar ve leziz tencere yemekleri hazırlayabilirsiniz. Yemeği çevirmeniz ve sıvı eklemeniz gerekmez ve ayrıca pişirme alanı temiz kalmış olur.
	Kaplar
	Uygun kap


	Biz, ısıya dayanıklı ( 300 °C'ye kadar) cam veya cam seramik kapları tavsiye ediyoruz. Paslanmaz çelik kızartma tencereleri sadece belirli koşullarda uygundur. Parlak üst yüzey ısıyı çok kuvvetli şekilde yansıtmaktadır. Yemek az kı...
	Uygun olmayan kap

	Işık saçan, parlak alüminyumdan, cam olmayan maddelerden, plastikten üretilmiş veya plastik tutamaklı kaplar uygun değildir.
	Yemek pişirme kabının büyüklüğü

	Et, kabın taban kısmının üçte ikilik kısmını kaplamalıdır. Bu sayede kızartma daha güzel bir görünüm kazanabilir.
	Yemeğin hazırlanması
	Sadece taze veya dondurulmuş et kullanınız. Biz, buzdolabı sıcaklığında muhafaza edilmiş taze et tavsiye ediyoruz.
	Uygun bir kap seçiniz.
	Taze veya dondurulmuş eti, kümes hayvanını veya balığı tartınız. Kesin uyarıları ilgili tablodan elde edebilirsiniz. Ayar işlemleri için ağırlık değerleri gereklidir.
	Ete baharat ekleyiniz. Dondurulmuş etin baharatlandırma işlemi, taze etle aynıdır.
	Birçok yemek için sıvı eklenmesi gerekmektedir. Kabın tabanına, ½ cm kalınlıkta dolu olacak şekilde sıvı eklenmelidir. Tabloda sıvı eklenme derecesi için "biraz" yazıyorsa 2-3 yemek kaşığı sıvı eklemek yeterlidir. Sıvının "ev...
	Kabın ağzını bir kapak ile kapatınız. İlgili kabı kademe 2'ye gelecek şekilde tel ızgaranın üzerine koyunuz.
	Bazı yemekler için bitiş zamanının kaydırılması olanaksızdır. Bu yemekler bir yıldız işareti * ile belirtilir.
	Kabı her zaman pişirme alanı soğukken koyunuz.

	Programlar
	Kümes hayvanı
	Kümes hayvanını, göğüs kısmı yukarıya bakacak şekilde kızartma tenceresine koyunuz. Doldurulmuş kümes hayvanı uygun değildir.
	Tavuk butları için genel olarak en ağır baget ağırlığını ayarlayınız. Bagetler yaklaşık olarak aynı ağırlıkta olmalıdır.
	Örnek: 3 tavuk budu, 300 g, 320 g ve 400 g. 400 g olarak ayarlanmalıdır.
	İki yaklaşık olarak aynı ağırlıkta tavuk parçasını kızartma tenceresinde kızartmak istediğinizde de, bagetlerde olduğu gibi en ağır olanın ağırlığını ayarlayınız.
	Et

	Kaba belirtilen düzeyde sıvı koyunuz.
	Sığır eti Kavurmalar için yeterli derecede sıvı ekleyiniz. Dinlendirilmiş sıvı da kullanabilirsiniz. Rozbifi, yağlı tarafı üste gelecek şekilde pişiriniz.
	Yabani hayvan eti Eti domuz yağı ile pişirebilirsiniz, et yumuşak kalır, çok fazla kızarmaz. Lezzeti arttırmak için yabani hayvan etini bir gece önceden buzdolabında yağlı süt, şarap veya sirkede marine edebilirsiniz.
	Birden çok tavşan budu pişirecekseniz, en ağır baget ağırlığını ayarlayınız.
	Tavşan etini önceden dilimlenmiş olarak da pişirebilirsiniz. Toplam ağırlığı ayarlayınız.
	Balık

	Balığı istediğiniz şekilde temizleyiniz, limonlayınız ve tuzlayınız.
	Fümelenmiş et için: kaba ½ cm yüksekliğinde sıvı, örn. şarap veya limon suyu ekleyiniz.
	Fırınlanmış et için: Eti una bulayıp eritilmiş tereyağı sürünüz.
	Bütün halindeki balığı “yüzme pozisyonunda" pişirme kabına koyduğunuz takdirde en iyi sonucu alırsınız. Yani arka yüzgeci yukarıya bakmalıdır. Balığın sabit bir konuma sahip olması için, kesilmiş bir patates dilimini veya kü...
	Balıklarda genel olarak toplam ağırlığı ayarlayınız. Balıklar genellikle aynı boyda veya ağırlıkta olmalıdır. Örn.: İki alabalık, 0,6 kg ve 0,5 kg. 1,1 kg olarak ayarlayınız.
	Sebze yemeği

	Farklı et türlerini ve taze sebzeyi kombine edebilirsiniz.
	Eti ufak parçalar halinde kesiniz. Tavuk parçalarını birbirlerine yapışmayacak şekilde hazırlayınız.
	İki katı kadar sebzeyi ete ilave ediniz. Örnek: 0,5 kg et için, 0,5 kg - 1 kg arasında taze sebze kullanınız.
	Etin kızarmasını istiyorsanız bunu kızartma tenceresine son malzeme olarak sebzenin üstüne koymalısınız. Daha az kızarmasını istiyorsanız, eti sebzenin altında karıştırınız.
	Etli sebze yemeği için et ağırlığını ayarlayınız. Sebzenin az pişmiş olmasını istiyorsanız, toplam ağırlığı ayarlayınız.
	Türlü için örneğin havuç, taze fasulye, beyaz lahana, kereviz veya patates gibi sert sebze türleri uygundur. Sebzeyi ne kadar küçük keserseniz o kadar yumuşak pişecektir. Sebzenin fazla karamaması için sıvı ile kaplayınız.
	Dalyan köfte

	Taze kıyma kullanınız.
	Dalyan köftenin toplam ağırlığını ayarlayınız.
	Karışımı sebze veya peynir ile inceltebilirsiniz.
	Domuz eti

	Kızartmayı, kabuğu yukarı gelecek şekilde kaba koyunuz. Pişirmeden önce eti yaralamadan deriyi ızgara biçiminde kesiniz.
	Domuz kızartmasını, yağlı kısmı yukarıya gelecek şekilde kaba koyunuz. Domuz kızartmasını üstü açık kapta kızartınız.
	Kızartma işlemlerinde et ağırlığını, eti sararak kızartmada ise toplam ağırlığı ayarlayınız.

	Programın seçilmesi ve ayarlanması
	Önce program tablosundan uygun programı arayınız.
	Örnek resimde: Taze sığır kızartması ile ilgili ayar, program 7, et ağırlığı 1,3 kg.
	1. X tuşuna basınız. Sıcaklık göstergesinde ilk program numarası görüntülenir.


	2. Döner düğme ile istediğiniz program numarasını ayarlayınız.
	3. ‚ tuşuna basınız. Önerilen ağırlık saat göstergesinde görüntülenir.

	4. Döner düğme ile ağırlığı değiştiriniz.
	5. † tuşuna basınız.
	Program sona erdiğinde
	Sinyal sesi duyulur. Fırın artık ısınmaz. Sinyali daha önceden0 tuşu ile silebilirsiniz.
	Program süresinin değiştirilmesi

	Süre değiştirilemez.
	Programın değiştirilmesi

	Fırın çalışmaya başladıktan sonra program artık değiştirilemez.
	Fırının kapağının açılması

	Çalışma durur. † tuşu yanıp söner. Kapak kapatıldıktan sonra çalışmaya devam eder.
	Çalışmanın durdurulması

	† tuşuna kısaca basınız. Fırın çalışmaya duraklama durumunda. † tuşu yanıp söner. Duraklama durumunun sonlandırılması için † tuşuna basınız. † tuşu yanar. Çalışma devam eder.
	Programın durdurulması

	† tuşuna, 3-D sıcak hava için sembol : ve 160 °C görünene kadar basınız. Yeni ayar yapabilirsiniz.
	Bitiş zamanının ileri alınması
	Program otomatiğine ilişkin öneriler



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


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

	3D sıcak hava : kullanınız.
	Aynı zamanda fırına verilmiş tepsiler, aynı zamanda hazır olmak zorunda değildir.
	Tablolarda yemekleriniz için pek çok sayıda öneriler bulacaksınız.
	Eğer 3 kutu kalıp ile aynı anda pişirmek isterseniz, tıpkı resimdeki gibi tel ızgaranın üzerine yerleştiriniz.
	Pasta kalıpları

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

	Tablolarda çeşitli pastalar ve kekler için optimum ısıtma türlerini bulacaksınız. Sıcaklık ve pişme süresi, hamurun miktarına ve özelliklerine bağlıdır. Bu nedenle tablolarda sıcaklık aralıkları verilmiştir. İlk olarak daha dü...
	Eğer ön ısıtma yaparsanız, pişirme süresi 5 ile 10 dakika arası kısalır.
	Bilgi

	Ekmek ve sandviç ekmeği Başka bir şey belirtilmediği sürece, ekmek pişirirken fırını önceden ısıtınız.
	Asla fırın sıcakken içine su püskürtmeyiniz.
	Yemek pişirme ile ilgi öneriler
	Et, kümes hayvanı, balık
	Kaplar
	Sıcağa dayanıklı olan her kabı kullanabilirsiniz. Büyük kızartmalar için üniversal tava da uygundur.
	Cam yemek kapları kullanmanızı tavsiye ederiz. Kapağın kızartıcı için uygun olmasına ve iyice kapanmasına dikkat ediniz.
	Eğer emaye kızartıcı kullanırsanız biraz daha fazla sıvı ekleyiniz.
	Paslanmaz çelik kızartma tencerelerinde kızarma o kadar güçlü değildir ve et biraz daha az pişmiş olabilir. Pişirme süresini uzatınız.
	Tablolardaki bilgiler: Kapaksız kap = açık Kapaklı kap = kapalı
	Kabı daima tel ızgaranın ortasına yerleştiriniz.
	Sıcak durumdaki cam kapları kuru bir altlık üzerine bırakınız. Altlık ıslak veya soğuk ise camın çatlama tehlikesi söz konusudur.
	Kızartmak

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

	Izgara yaparken ızgaraya koyacağınız yiyecekleri pişirme alanına yerleştirmeden önce 3 dakika ısıtınız.
	Izgara yaparken fırının kapısının daima kapalı olmasına dikkat ediniz.
	Izgara yapılan etlerin mümkün olduğu kadar aynı kalınlıkta olmasına özen gösteriniz. Böylelikle etler muntazam ve aynı oranda kızarıp lezzetlerini korurlar; ayrıca fazla kurumaları önlenmiş olur.
	Sürenin Z kadarı geçtiğinde ızgara parçalarını çeviriniz.
	Biftekleri ancak ızgara üzerinde kızarttıktan sonra tuzlayınız.
	Izgara yapılacak olan etleri vs. doğrudan tel ızgaranın üzerine diziniz. Tek bir parça ızgaralık et vs. kızartacaksanız, tel ızgaranın tam ortasına koyunuz.
	Ayrıca üniversal tavayı yerleştirme seviyesi 1'e yerleştiriniz. Böylelikle etten damlayan su ve yağlar tepsiye akar ve fırın temiz kalır.
	Izgara sırasında fırın tepsisi veya üniversal tava yerleştirme seviyesi 4 veya 5'e yerleştirilmemelidir. Yüksek sıcaklıkta şekli bozulabilir ve dışarı çıkarılırken pişirme alanına zarar verebilir.
	Izgara ısıtma elemanı sürekli açılıp kapanır. Bu normaldir. Bunun ne sıklıkta olduğu ayarlanmış kızartma seviyesine göre değişir.
	Et

	Et parçalarını sürenin yarısı dolduktan sonra çeviriniz.
	Kızartma piştikten sonra, kapatılmış ve kapısı kapalı tutulan fırının içinde 10 dakika daha bekletilmelidir. Böylece et suyunun daha iyi dağılması sağlanır.
	Rozbifi piştikten sonra alüminyum folyoya sarınız ve 10 dakika bekletiniz.
	Domuz kızartmasını derisi ile kesiniz, kızartmayı derisi çapraz olacak ve ilk önce derisi alta gelecek şekilde kaba yerleştiriniz.
	Kümes hayvanı

	Tablodaki ağırlık ile ilgili bilgiler, içi doldurulmamış, kızartılmaya hazır kümes hayvanları için geçerlidir.
	İlk önce göğüs tarafı tel ızgarada alta gelecek şekilde, bütün kümes hayvanını yerleştiriniz. Verilen sürenin Z kadarı dolduğunda çeviriniz.
	Hindi sarma kızartması veya hindi göğsü gibi kızartma parçalarını pişirme süresinin yarısı dolduğunda çeviriniz. Sürenin Z kadarı dolduğunda tavuk parçalarını çeviriniz.
	Ördek veya kaz için deriyi kanatların altına saklayınız. Böylece yağ akabilir.
	Kümes hayvanları kızartmaları, kızartma süresinin sonuna doğru üzerine tereyağı, tuzlu su veya portakal suyu sürülürse daha iyi kızarır ve daha güzel görünür.
	Balık

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

	Kızartma ve ızgara ile ilgili öneriler
	Hassas pişirme
	Düşük sıcaklıkta pişirme olarak da adlandırılan hassas pişirme, az pişecek veya nokta pişirme yöntemiyle pişirilecek tüm ince et parçaları için ideal bir pişirme metodudur. Et sulu kalır ve tereyağı yumuşaklığında olur.
	Avantajınız: Bu yöntem ile pişirilen et kolayca sıcak tutulabildiğinden, menüyü planlarken bol zamanınız olacaktır.
	Bilgiler
	Uygun kap

	Düz bir kap kullanınız, örneğin porselen servis tabağı veya kapaksız cam kızartma tenceresi.
	Üstü açık kabı tel ızgaranın üzerine her zaman seviye 2'de olacak şekilde yerleştiriniz.
	Ayarlama
	1. Isıtma türü Üst/alt ısıtma % seçiniz ve 70 ile 90 °C'lik bir sıcaklığa ayarlayınız.
	2. Bir tavanın üzerinde biraz yağ ısıtınız. Etin tüm yüzeylerini iyice kızartınız ve hemen ön ısıtması yapılmış kaba koyunuz.
	3. Etin bulunduğu kabı tekrar fırına koyunuz ve hassas pişirme modunda pişiriniz. Genellikle et parçalarına ilişkin hassas pişirme sıcaklığı olarak 80 °C idealdir.
	Tablo


	Hassas pişirme yöntemi için kümes hayvanlarının, sığır, dana, domuz ve kuzunun tüm yumuşak parçaları uygundur. Hassas pişirme zamanında, eti kalınlığına ve iç sıcaklığına göre ayarlayınız.

	Hassas pişirme ile ilgili öneriler
	Sufleler, gratenler, tost
	Kapları daima ızgaranın üzerine yerleştiriniz.
	Kap olmadan doğrudan ızgara üzerinde kızartma yapmanız durumunda, ek olarak üniversal tavayı 1. yüksekliğe sürünüz. Fırın temiz kalacaktır.
	Sufleyi pişirme durumu kapların büyüklüğü ve suflenin yüksekliğine bağlıdır. Tablolardaki veriler nominal değerlerdir.

	Hazır ürünler
	Ambalajdaki üretici bilgilerini dikkate alınız.
	Aksesuarı yağlı kağıt ile kaplayacaksanız, lütfen yağlı kağıdın bu sıcaklık için uygun olup olmadığına dikkat ediniz. Kağıdın büyüklüğü kaba uygun olmalıdır.
	Pişen yemeğin lezzeti, kullanılan gıdaya bağlıdır. Önceden kızarmış ve eşit olmayan ölçümler çiğ ürünlerde önceden mevcut olabilir.

	Özel yemekler
	Daha düşük sıcaklıklarda 3D sıcak hava : ile gevşek mayalı hamur gibi kaymaklı yoğurtta da başarılı olursunuz.
	Öncelikle aksesuarları, asma ızgarayı veya çekme çubuklarını pişirme alanından çıkartınız.
	Yoğurdun hazırlanması
	1. 1 litre sütü (% 3,5 yağ) kaynatınız, 40 °C'ye soğutunuz.
	2. 150 g yoğurdu (buzdolabı sıcaklığı) karıştırınız.
	3. Kaselere veya küçük kapaklı kavanozlara doldurunuz ve streç folyo ile üzerine kapatınız.
	4. Pişirme alanını belirtilen şekilde önceden ısıtınız.
	5. Kaseler veya kavanozlar pişirme alanının zeminine yerleştiriniz ve belirtilen şekilde hazırlayınız.

	Hamurun mayalanması
	1. Mayalı hamuru alışık olduğunuz şekilde hazırlayınız, ısıya dayanıklı seramik kaba koyunuz ve üzerini kapatınız.
	2. Pişirme alanını belirtilen şekilde önceden ısıtınız.
	3. Fırını kapatınız ve hamuru mayalanması için pişirme alanında bırakınız.


	Buz çözme
	Isıtma türü buz çözme @ dondurulmuş gıdalar için çok uygundur.
	Buz çözülme süreleri, ilgili gıda maddesinin türüne ve miktarına bağlıdır.
	Ambalajdaki üretici bilgilerini dikkate alınız.
	Dondurulmuş gıda maddesini ambalajından çıkartınız ve uygun bir kaba koyarak tel ızgaranın üzerine yerleştiriniz.
	Kümes hayvanını, göğüs kısmı alta gelecek şekilde bir tabağın üzerine koyunuz.
	Bilgi


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

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

	Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullanınız. İyice yıkayınız.
	Hazırlanması
	1. Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayınız.
	2. Cam kenarlarını siliniz, temiz olmalıdır.
	3. Her bir kavanozun üzerine ıslak plastik halka ve kapak koyunuz.
	4. Kavanozları kıskaçlarla kapatınız.

	Ayarlama
	1. Üniversal tavayı 2. yerleştirme seviyesine itiniz. Kavanozları birbirine değmeyecek biçimde yerleştiriniz.
	2. ½ litre sıcak suyu (yakl. 80 °C) üniversal tavaya dökünüz.
	3. Fırının kapısını kapatınız.
	4. Alt ısıtmayı $ ayarlayınız.
	5. Sıcaklığı 170 ila 180 °C'ye getiriniz.
	6. Çalışmayı başlatınız.

	Konserveleme

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

	Kavanozları konserveledikten sonra pişirme alanından çıkartınız.
	Dikkat!



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

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

	2 gözde yemek pişirme: Üniversal tavayı her zaman fırın tepsisinin üzerine yerleştiriniz. 3 seviyede pişirme: Üniversal tavayı ortaya yerleştiriniz.
	Sıkma çörek (tulumba tatlısı gibi): Aynı zamanda fırına verilmiş tepsiler, aynı zamanda hazır olmak zorunda değildir.
	1 seviyede üstü kapalı elmalı pasta: Koyu renk açılan kasnak kalıbın yerini değiştirip, yan yana yerleştiriniz. 2 seviyede üstü kapalı elmalı pasta: Koyu kelepçeli kek kalıplarının yerini değiştiriniz, bkz. Resim.
	Kelepçeli metal kek kalıbı içinde pasta: Üst/Alt ısıtma % ile seviye 1'de pişiriniz. Tel ızgara yerine üniversal tava kullanınız ve kelepçeli kek kalıbını bunun üzerine yerleştiriniz.
	Izgara
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