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Guvenlik uyarilari

Kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz. Kullanim ve kurulum
kilavuzunu, aksesuarlarla birlikte iyi bir yerde saklayiniz. Eger
cihazi baskasina verecekseniz, kullanim kilavuzunu ve
aksesuarlari da birlikte veriniz.

Bu talimatlar yalnizca cihaz tzerinde sembolleri gérinen Glkeler
icin gecerlidir. Ulke sembolil cihaz lzerinde gériinmezse,
cihazi, cihazin kullanilacagi Ulkenin sartlarina uygun duruma
getirmek Uzere yapilacak dizenlemeler igin teknik talimatlara
bakmak gerekir.

Cihaz sinifi: Sinif 1

Montajdan 6nce

Nakliye hasarlar

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

Yanhs baglanti

Cihazin glvenli montaji (elektrik ve gaz baglantilar), kullanma
ve gaz baglanti ve dénidsim talimatina gére yapiimalidir.

Hatali baglanti ve hatall ayarlama c¢alismalari, zarar ve hasara
sebep olabilir. Cihazin Ureticisi bu tlr zarar ve hasarlar icin
herhangi bir sorumluluk Ustlenmez. Cihaz garanti digi kalir.

Kendi glivenliginiz i¢in uyarilar
Uyani: Cihaz sadece pisirme amaghdir. Odayi isitma gibi diger

amaglarla kullaniimamalidir. Cihazi sadece yemek hazirlama
amaciyla kullaniniz.

Yetiskinler ve gocuklar, eger bedensel veya zihinsel olarak
yeterli degillerse

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

m cihazi gbzetimsiz sekilde kullanmamalidirlar.

Cocuklarin cihaz ile oynamasina asla izin verilmemelidir.

Sicak ylizeyler

A Yanma tehlikesi!

m Uyari: Ulasilabilen kisimlar 1zgara kullanildiginda sicak
olabilir. Kii¢lik cocuklar uzak tutulmalidir.

m Asla sicak pisirme alaninin i¢ ylzeylerine ve isitici elemanlara
dokunmayiniz. Kiiglik gocuklari cihazdan uzak tutunuz.

m Asla blUyUk miktardaki yiyecekleri, yliksek oranl alkolll
iceceklerle hazirlamayiniz. Alkol buhari pisirme alaninda
tutusabilir. Sadece az miktarda ylksek oranh alkolll icecekler
kullaniniz ve cihaz kapagini dikkatlice acginiz.

m Elektrik baglantisi / Gaz bagdlantisi, cihazin arka ylzine
temas etmemelidir. Cihaz calisti§i zaman, cihazin arka ytzUu
Isinir ve bu nedenle bagdlantilar zarar gorebilir.

m Asla cihazinizi henlz sicakken temizlemeyiniz. Temizlemek
icin cihazinizin sogumasini bekleyiniz.

m Finnin kapisini dikkatli aginiz. Sicak buhar ¢ikabilir.

A Yangin tehlikesi!

Yanici malzemeleri ocaklarda veya pisirme alanlarinda
saklamayiniz. Cihazin icinde buhar varsa cihaz kapisini
kesinlikle agmayiniz. Cihazi kapatiniz. Cihazin fisini ¢ekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz. Gaz akisini kesiniz.

Alt cekmecenin ylzeyleri sicak olabilir. Alt cekmece igerisinde
sadece firnn aksesuarlarini saklayiniz. Asla alev alabilen ve
yanici nesneleri alt gekmece i¢inde saklamayiniz. Yangin
tehlikesil

A Kisa devre tehlikesi!

Elektrikli cihazlarin baglanti kablosunu asla cihaz kapagina
veya sicak pisirme boélimune sikistirmayiniz. Kablo izolasyonu
eriyebilir.

A Haslanma tehlikesi!

Asla pisirme alani sicakken su puskirtmeyiniz. Sicak buhar
olusacaktir.

Sicak aksesuar ve kap

A Yanma tehlikesi!

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

Asiriisinmis sivi ve kati yag

A Yangin tehlikesi!

Asirt iIsinmis sivi veya katl yag kolayca alev alir. Sivi veya kati
yagi asla gozetimsiz birakmayiniz. Sivi veya kati yagi
tutusmussa asla su ile séndirmeyiniz. Bir kapak veya tabak ile
atesi s6ndiriniz. Ocagi kapatiniz.

Gazli ocaklarda yemek pisirme esnasinda yetersiz
havalandirma

Uyari: Bir gaz pisirme cihazinin kullaniimasiyla, bulundugu
odada nem ve I1sI ve yanma UrUnleri ortaya ¢ikar. Ozellikle cihaz
kullanimdayken mutfagin iyi havalandiriidigindan emin olunuz:
dogal havalandirma deliklerini muhafaza ediniz veya bir
mekanik havalandirma tertibati taktiriniz (firn Ustl aspirator).

Cihazin uzunca bir mtddet yogun kullanimi ilave bir
havalandirma isteyebilir, drnegin, bir pencerenin agilmasi veya
daha etkili havalandirma varsa mekanik havalandirma
seviyesinin yukseltiimesi gibi.

Perde ve tilleri cihazdan uzak tutunuz. Ocagin Uzerinde tencere
yoksa asla aspiratdri agmayiniz. Aspiratdrin filtresindeki yag
artiklari alev alabilir. Yiksek 1s1 nedeniyle aspirator zarar
gdrebilir. Yangin tehlikesi!

Menteseler

Firinin kapi ve varsa Ust kapak menteselerinden elinizi uzak
tutunuz. Eliniz araya sikisabilir.

Tamirler

Gerektigi gibi yapilmayan onarnimlar tehlikelidir. Elektrik carpma
tehlikesi! Gaz kagagdi tehlikesi!

Sadece tarafimizdan goérevlendirilmis musteri hizmetleri
teknisyenleri tamirleri yapma yetkisine sahiptir. Eger fisli kablo
hasar gorirse, imalatgi tarafindan yetkilendirilmis misteri
hizmetleri teknisyeni tarafindan degistiriimelidir.

Cihaz arizallysa, sigorta kutusundaki sigortay! kapatiniz. Gaz
girisini kapatiniz. Yetkili servisi ¢agiriniz.

Gaz borusundan (kollektér) ve kapi kolundan cekme veya
tasima

Gaz borusundan (kollektor) tutarak cihazinizi hareket
ettirmeyiniz, gaz borusu zarar gorebilir. Gaz kagagdi riski! Kapi
kolundan tutup cihaz hareket ettirmeyin. Kapi menteseleri ve
kolu zarar gorebilir.



Kapi ilave giivenligi

Uzun pisirme slrelerine ihtiya¢c duyan bazi yemeklerde firinin
kapisi gok ylUksek sicakliklara ulasabilir.

Eder evinizde klc¢lk ¢ocuklar varsa firin ¢calismakta iken
cocuklari gozleyiniz.

Buna ilave olarak, firinin kapisi ile dogrudan temasi dnleyen bir
koruma cihazi da (koruyucu kafes) bulunmaktadir. Bu 6zel
aksesuari ( 469088) musteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz.

Cam st kapak

Dikkat: Cam kapak isitildiginda catlayabilir. Cam kapadi
kapamadan 6nce bitin bekleri kapatiniz. Cam kapag!
kapamadan 6nce, ocak ylzeyi soguyana dek bekleyiniz.

Hasar nedenleri
Pisirme boélimi
Dikkat!

m Ocaklari daima Uzerine tencere yerlestirerek kullaniniz. Bos
tencere ve tavalari 1sitmayiniz. Tencere tabani zarar
gOrecektir.

m Kullanilacak olan tencere veya tavanin tabani diiz olmalidir.

m Tencere veya tava, beki ortalayacak sekilde izgaralarin
Gzerine yerlestiriimelidir. Bu sayede bek alevi, tencere veya

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

m Ocak beklerinin temiz ve kuru oldugundan emin olun. Bek
gbvde ve kapaklar dogru yerlerinde ve dizgln yerlesmis
olmalidrr.

m Ocaklarin asla kapali Ust kapakla calistinimadigindan emin
olun, érn. oynayan ¢ocuklar tarafindan.

Firindaki hasarlar

Dikkat!

m Finnin zeminine firin tepsisi yerlestirmeyiniz. Firnn zemini
Uzerine aliminyum folyo sermeyiniz. Firin zemininin Uzerine
yemek kabi koymayiniz.Isi sikismasi olusur. Pisme ve kizarma
sireleri dogrulugunu vyitirir ve emaye zarar gorir.

m Asla sicak firlna su dékmeyiniz. Emaye zarar gorr.

m Cok sulu meyve keklerinde fazla meyve koymayiniz. Firin
tepsisinden damlayan meyve suyu, sizin ¢ikartamayacaginiz
lekeler birakir.

m Acik finn kapisina basmayiniz veya oturmayiniz.

Taban cekmecesindeki hasarlar

Dikkat!
Taban ¢cekmecesine sicak cisimler koymayiniz. Taban
cekmecesi zarar gorebilir.

Komsu mobilya ylizeylerindeki hasarlar

Dikkat!

m Finni sadece kapaliyken sogutmaya birakin. Firini gok az agik
birakmaniz durumunda bile yanda bulunan mobilya kenarlari
zamanla hasar gorebilirler.

m Finn izolasyonu ¢ok kirlenmis ise finn kapisi ¢calisma
esnasinda tam kapanmamaktadir. Yandaki mobilya ylzeyleri
zamanla zarar gorecektir. Kpak contasini temiz tutunuz.

Kurulmasi, gaz ve elektrik baglantisi

Gaz baglantisi

Cihaziniz tip gaza ayarl ve cihazinizi tip gaz ile
kullanacaksaniz, “Gaz baglantisi ve déntsim talimat“ kitapc¢igi
yardimiyla cihazinizin gaz baglantisini yapiniz.

Dikkat!

m Bu cihazin gaz tipi arkasinda bulunan plaket Gzerinde bir
yildiz (*) ile isaretlenmigtir. Yildiz NG Gzerinde ise cihaziniz
dogalgaza, LPG lizerinde ise tlip gaza ayarli demektir.

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

m Bu cihaz bir yanma Urinlerini tahliye tertibatina
baglanmamistir. Bu cihaz gecerli olan montaj
yonetmeliklerine gére baglanmali ve tesis edilmelidir. Cihazi
herhangi bir atik gaz ¢ikisina baglamayiniz. Havalandirma ile
ilgili sartlara 6zel 6zen gosterilmelidir.

m Gaz baglantisi, sabit, yani esnek olmayan bir baglant
(gaz borusu) veya bir emniyetli gaz hortumu Gzerinden
yapilmalidir.

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

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

Bu durumlarda yetkili servisimize basvurunuz:

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

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

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

Giuvenlik Uyarisi

Cihazinizin nominal galisma basinci;

Dogalgaz (G20) i¢in 20 mBar, LPG (G30) icin 30 mBar, LPG
(G31) icin 37 mBar dir. Cihaziniz bu basin¢ degerlerinde
kullaniimalhdir. Cihazinizin plaketindeki tim veriler bu basing
degerleri referans alinarak deklare edilmistir. Farkli basing
degerlerindeki kullanimlarda elde edilen verilerden, cihaz
performansindan ve her tirll riskten Uretici sorumlu dedildir.

A Bulundugunuz bélgedeki sebeke gaz basinci!

Dogalgaz (G20) i¢in 25 mBar, LPG (G30) icin 36 mBar, LPG
(G31) icin 45 mBar dan ylksek ise, glvenliginiz i¢in cihazinizi
mutlaka uygun bir gaz regllatéri ile kullaniniz. Gaz regulator
baglantisi, bakimi ve ayari yerel gaz dagitim yetkilileri tarafindan
yapiimaldir. Eger bulundugunuz bélgedeki sebeke gaz
basincini bilmiyorsaniz, yerel gaz dagitim yetkilisinden
ogreniniz.



Gaz baglantisinda arizalar / gaz kokusu

Gaz kokusu aldiginizda veya gaz baglantisinda ariza tespit
ettiginizde sunlari yapmalisiniz:

m Hemen gaz akisini kesiniz veya gaz valfini kapatiniz

m Hemen acik alevi kapatiniz veya sigara igiyorsaniz
s6ndilriniz

m Lambalar dahil elektrikli cihazlari kapatiniz
m Pencereyi aciniz ve oday! havalandiriniz
m Yetkili servisi veya gaz sirketini arayiniz.

Elektrik baglantisi

Dikkat!

m Kurma islemini yetkili servis uzmanina yaptiriniz. Baglanti igin
16 A degerinde bir sigorta gereklidir. Cihaz 220-240 V
gerilim ile igletiimek icin tasarlanmustir.

m Gerilim 180 V altinda olursa, elektrikli gakmak sistemi
calismaz.

m Cihaz yanlis baglanmissa olusan hasarlarda tim garanti
hakki vyitirilecektir.

Yetkili servis i¢in

Dikkat!

m Cihaz tanitim plakasi Uzerindeki bilgilere gére baglanmaldir.

m Cihazi sadece gegerli ydnetmeliklere uygun kurulmus bir
elektrik baglantisina baglayiniz. Baglanti yapildiktan sonra
gerektiginde cihazi elektrik sebekesinden ayirabilmek icin
baglanti yerine rahat erisilebilmelidir.

m Cok kutuplu ayirma sisteminin mevcut olmasi saglanmalidir.

m Uzatma kablosu ve ¢ok prizli baglanti dizeneklerinin
kullaniimasi yasaktir.

m Elektrik glvenligi acisindan bu cihaz sadece toprak hattina
sahip bir baglanti Gzerinden calistirnimalidir. E§er koruyucu
topraklama hatti sistemi yénetmeliklere uygun kurulmamissa
elektrik sisteminden kaynaklanan tehlikelere karsi givenlik
saglanamaz.

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

Cihazi diiz bir ylizeye yerlestiriniz
Cihazi zemine yerlestiriniz.

1.Siplrgelik gekmeceyi ¢ekiniz ve kaldirarak ¢ikariniz.
Sapdrgeligin ic kisminda ayarlanabilir ayaklar mevcuttur.

2. Ayarlanabilir ayaklari gerekirse bir allen anahtari ile, cihaz
yatay olarak dengelenene kadar ceviriniz (sekil A).

3.Slplrgelik cekmecesini tekrar iceri suriniz (sekil B).

Cihazin yerine yerlestiriimesi

m Cihaz, verilmis olan élgllere gore kurulmalidir ve dogrudan
mutfaginizin zeminine yerlestiriimelidir. Her hangi bir nesnenin
Gzerine konmamalidir.

m Ocak boélimu Ust kenari ile davlumbaz alt kenari arasindaki
mesafe icin davlumbaz Ureticisinin talimatlarina uyulmalidir.

m Cihazin, kurulum sonrasinda yerinden oynatiimamasina
dikkat edilmelidir. Ozellikle ocak bélimindeki gucli bek veya
wok bekin oldugu taraftaki mobilya veya duvar ile olan
mesafe 50 mm' den az olmamalidir.

Nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar

Cihazin icindeki ve Uzerindeki hareketli tim parcalarini
sonrasinda iz birakmadan ¢ikabilen bir bant ile bantlayarak
sabitleyiniz. Tepsi gibi aksesuarlari cihaza zarar vermemesi igin
kenarlarina ince karton koyarak raflara takiniz. On ve arka
ylzeylerine karton vb. koyarak kapi ic camina garpmasini
Onleyiniz. Kapi ve varsa Ust kapagd! cihaz yan ylzeylerine
bantlayiniz.

Cihazin orjinal kutusunu saklayiniz. Cihazi orjinal kutusuyla
taslyiniz. Kutu Gzerindeki tasima isaretlerine uyunuz.
Orjinal kutusu yok ise

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

Cihazi dik konumda tagiyiniz. Kapi kolu, arka baglanti pargalari
gibi zarar gérebilecek yerlerden tutarak tasimayiniz. Uzerine
kesinlikle herhangi bir yiik koymayiniz.



Yeni ocaginiz

Burada yeni ocaginizi taniyacaksiniz. Kumanda boluminda, Genel bakis
pisirme bolumana ve cesitli kumanda elemanlarini agiklyoruz. . o 3 N
Burada pigirme alanina ve aksesuarlara iligkin bilgileri Cihaz tipine gére ayrintilarda farkliliklar olabilir.
bulabilirsiniz.
o o
] Ust kapak
Cihaz calisirken
Buhar gikisi acik olmahdir
Dikkat! Firin calisirken
buradan sicak buhar
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Ocak Tencere veya tava ¢api

Tasarruflu brildér 1TkW 12-18 cm
Normal ocak 1,7 kW 18-24 cm
GUglu ocak 3 kW 24-28 cm

Kullanilacak olan tencere veya tavalarin tabani diiz olmalidir.

Tencere veya tavalar beki ortalayacak sekilde izgaralarin
Uzerine yerlestiriimelidir. Bu sayede bek alevi tencere veya
tavanin tabanina temas eder. Sap veya kulplar zarar gérmez ve
enerji tasarrufu saglanir.

o




Ekonomik bek icin cezvelik

Ekonomik bek Gzerinde taban ¢api 12 cm'den kiglk tencereler
ile pisirme yaparken ve cezvede Tirk kahvesi pisirirken,
cihazinizla birlikte verilen cezveligi kullaniniz.

»ﬁﬁ@<120m

(

Cezveligi ekonomik bek lzerindeki izgaraya yerlestiriniz.

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

Cezvelik sadece ekonomik bek lzerinde kullanilabilir.

Ocak diigmesi

Dort ocak diigmesi ile ocaklarin isitma glcinU
ayarlayabilirsiniz.

Pozisyon Fonksiyon/Gazl ocaklar

Sifir konumu Ocak kapall.

o
3z Atesleme pozis-
yonu

Atesleme pozisyonu

®  Ayar alani Bulyiik alev = En yiksek glic
0 Tasarruflu alev = En disuk gi¢

Ayar alaninin sonu bir dayanak noktasidir. Bunu ayrica
gevirmeyiniz.

Firin

Fonksiyon secme diigmesi

Firn icin 1sitma tarind fonksiyon segme digmesi ile ayarlayiniz.
Fonksiyon segme diigmesini saga veya sola gevirebilirsiniz.

Pozisyon Kullanimi

o  Sifir konumu Firin kapanir.

© Ust/alt isitma Pasta, sufle ve yagsiz kizartmalar
icin, 6rnegdin sigir veya yabani hay-
van, bir kademede. IsI Ustten ve

alttan esit olarak gelir.

Sicak hava* Kalipta kuru pasta, milféy hamuru

ve kavurmak igin.

) Altisitma Konserveleme ve sonradan
pisirme veya kizartma. Isi alttan

gelir.

X] Sicak hava dolasimli
1zgara

Et, kimes hayvani ve bitin balidin
kizartilmasi. Izgara isiticisi ve vanti-
latér dontsumli olarak agilip
kapanir. Fan, sicak havayi yemegin
etrafinda dolastirir.

("] Izgara, kiglk alanli  Kiguk miktarlarda biftek, sosis,
tost veya balik parcgalarnnin kizartil-
masl. lzgara isiticisinin orta kismi

1sinir.

(] Izgara, blyik alanl  Biftek, sosis, tost veya balik parga-
larinin kizartilmasi. Izgara isiticisi-

nin altindaki butin yizey isinir.

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

Pozisyon Kullanimi

Ornegin et, kimes hayvani, ekmek
ve pastanin buzunun ¢ézulmesi.
Fan, havayr yemegin etrafinda
dolastirir.

Buz ¢ézme

* Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e gdre belirlendigi 1sitma
tara.

Ayarlama yaptidinizda pisirme alanindaki firn lambasi yanar.

Sicaklik secme diigmesi

Sicaklik segme digmesiyle sicakligi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

Pozisyon Anlami

° Sifir konumu Firin sicak degil.

50-270 Sicaklik aralig Pisirme alanindaki sicakligin °C
cinsinden degeri.

1,2,3 lzgara kademe- Izgara icin 1zgara kademeleri,

leri kicik [7J ve buyik [ alan.
Kademe 1= Hafif
Kademe 2 = Orta
Kademe 3 = Guglu

Firin 1sittid1 zaman sicaklik segcme digmesinin st tarafindaki
gdsterge lambasi yanar. Isinma molalarinda séner. Bazi
konumlarda yanmaz.

Pisirme alani
Pisirme alaninda finn lambasi vardir.

Firin lambasi
Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.

Buhar cikisi

Pisirme alanindaki sicak hava pisirme bélimundn arkasindan
disari ¢ikar. Dikkat! Havalandirma yariklarini 8rtmeyiniz. Aksi
takdirde finn asir 1sinacaktir.

Aksesuar

Aksesuarlar 5 farkli raf seviyesinde firina surulebilir.

Aksesuarin Ugte ikisini, devriimeden disarn ¢ekebilirsiniz.
Boylece yemekler kolayca disari ¢ekilebilmektedir.
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Aksesuar isindiginda deforme olabilir. Aksesuar sogudugunda
sekil degisikligi kaybolur ve herhangi bir fonksiyon kaybi olmaz.

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

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



lzgara

dir.

Kaplar, kaliplar, pisirme, 1zgara par-
calari ve dondurulmus gidalar igin-

dir.

Diiz emaye firin tepsisi
Pastalar, kekler ve kurabiyeler igin-

Tepsiyi egimli kismi firin kapagdina
bakacak sekilde firna koyunuz.

Derin emaye liniversal tepsi
Suruplu pastalar, tatli/sekerleme,
dondurulmus gidalar ve i1zgara yapi-
lacak blUylk parcalar igindir. Ayrica
dogrudan izgara Uzerinde pisirme
sirasinda yagi toplamak amaciyla da

kullanilir,

Tepsiyi egimli kismi firin kapagdina
bakacak sekilde firna koyunuz.

Ozel aksesuar

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

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

Ozel aksesuar

HZ numarasi

Kullanimi

Metal kizartma tenceresi

HEZ6000

Kizartici, cam seramik pisirme alaninin kizartici alanina gére
dizenlenmigtir. Pisirme sensor sistemine ama ayni zamanda
program veya kizartma otomatigine de uygundur. Kizarticinin
dis ylzey emaye ve yapismaz kaplamalidir.

Pizza tepsisi

HEZ317000

Pizza, dondurulmus drlnler veya yuvarlak pastalar icin idealdir.
Pizza tepsisini Universal tavanin yerine kullanabilirsiniz. Tepsiyi
tel 1zgaranin Ustlne yerlestiriniz ve tablolardaki verilere gére
hareket ediniz.

Yerlestirme 1zgarasi

HEZ324000

Kizartma icin. Tel 1zgaray! daima Universal tavaya yerlestiriniz.
Damlayan yag ve et suyu asagida toplanacaktir.

lzgara tepsisi

HEZ325000

Firinin cok fazla kirlenmemesi igin tel 1zgara yerine 1zgara yap-
mak icin veya sigcratma korumasi olarak. Izgara tepsisini
sadece Universal tavada kullaniniz.

Izgara tepsisinin Uzerindeki izgaralar: Sadece yerlestirme yik-
sekligi 1, 2 ve 3 kullanilabilir.

Sicrama korumasi olarak 1zgara tepsisi: Universal tava 1zgara
tepsisiyle birlikte tel izgaranin altina itiimelidir.

Kiremit

HEZ327000

Kiremit, kendi hazirladiginiz ekmek, sandvi¢ ekmegdi ve pizza-
nin tabani ¢ritir ¢itir olacak sekilde pisiriimesi igin idealdir. Kire-
mit daima tavsiye edilen isiya kadar dnceden isitiimalidir.

Emaye firin tepsisi

HEZ331000

Pasta ve kurabiyeler icin.

Tepsiyi egik tarafi firinin kapisina gelecek sekilde firnna sird-
ndz.

Yapismaz kaplamali emaye finn tepsisi

HEZ331010

Pasta ve kurabiye malzemeleri firin tepsisinde kolayca yayilr.
Tepsiyi egik tarafi firinin kapisina gelecek sekilde firnna sird-
ndz.

Universal tava

HEZ332000

Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yemekler ve buyik et
yemekleri icin. Dogrudan i1zgara (zerinde kizartma yapmaniz
durumunda yag toplama kabi olarak da kullanilabilmektedir.

Universal tavay! firin kapisinin edimiyle firina yerlestiriniz.

Yapismaz kaplamali Universal tava

HEZ332010

Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yiyecekler ve blyik
kizartma malzemeleri Universal tavada kolayca yayilir. Universal
tavayi firn kapisinin edimiyle firina yerlestiriniz.

Yerlestirme i1zgarall profesyonel tava

HEZ333000

Ozellikle bilylik miktarlarin hazirlanmasi icin uygundur.

Profesyonel tava icin kapak

HEZ333001

Kapak, profesyonel tavayi profesyonel kizartici haline getirir.

Profesyonel uzatmalar igin kapak

HEZ333101

Kapak, profesyonel tavayi profesyonel kizartici haline getirir.

Profesyonel uzatma Plus

HEZ333102

Cok miktarda yemegdin hazirlanmasi igin uygundur. Komple
aksesuar, yerlestirme i1zgarall derin bir tava, yerlestirme icin bir
tel 1zgara ve bir teleskop-cekmeceden olusur. Yerlestiriimis tel
1izgara ile mikemmel sekilde 1zgara yapabilirsiniz.

Tel 1zgara

HEZ334001

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

Cam tava

HEZ336000

Derin, cam finn tepsisi. Servis tabagi olarak ta ¢ok iyi uygunluk
gosterir.




Ozel aksesuar HZ numarasi

Kullanimi

Universal kizartici HEZ390800

Ozellikle blyik miktarlarin hazirlanmasi icin uygundur. Kizartici-
nin dis ylzeyi granit-emayeden Uretilmigtir. Firina dayanikli cam
kapaga sahiptir. Cam kapak graten kabi olarak kullanilabilir.

Cam kizartma tenceresi HEZ915001

Cam kizartma tenceresi, firnda hazirladiginiz bugulama yemek-
ler ve sufleler igin uygundur. Ozellikle program ve kizartma oto-
matigi i¢in uygundur.

Miisteri hizmetleri b6ltimu

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.

Urlin numarasi
311134

Paslanmaz celik ylzeyler icin temizleme
bezleri

Kir olusumunu 6nler. Ozel bir yag yaltimi uygulanarak paslan-
maz celik cihazlarin ylzeylerinin optimum seviyede bakimi

yapllr.

Urlin numarasi
463582

Firn 1zgara temizleme jeli

Pisirme alani temizligi icin. Jel kokusuzdur.

Urlin numarasi
460770

Petek yapili mikrofiber bez

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

Urtin numarasi
612594

Kapi emniyeti

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

Ik kullanimdan énce

Burada, firininiz veya gazl ocaginiz ile ilk kez yemek
hazirlamaya baglamadan 6nce yapmaniz gerekenler hakkinda
bilgi alacaksiniz. Ik olarak Guivenlik bilgileri bdlimini
okuyunuz.

Firinin isitilmasi

Yeni kokusunun kaybolmasi igin firni bos ve kapal bir sekilde
isitiniz. Ust/alt 1stma [ degeri 240 °C iken, bir saatlik sire en
uygun olanidir. Pisirme alaninda ambalaj artiklarinin
kalmamasina dikkat ediniz.

1.Fonksiyon secme diigmesi ile Ust/alt istmayr (=) ayarlayiniz.
2.ls1 ayar digmesi ile 240 °C'ye ayarlayiniz.

Bir saat sonra firini kapatiniz. Fonksiyon segme diigmesini ve
sicaklik segme digmesini sifir konumuna getiriniz.

Aksesuarin temizlenmesi

Aksesuari ilk kez kullanmaya baslamadan énce sicak deterjanli
su ve bir yumusak bulasik bezi ile iyice temizleyiniz.
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Bek gévde ve kapagi 6n temizligi

Bek kapaklarmi (1) ve gévdelerini (2) su ve bulasik deterjani ile
temizleyiniz. Parcalari iyice kurulayiniz.

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

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




Pisirme alaninin ayarlanmasi

Pisirme bdlimuntz dért adet gazli atesleme g6zl ile
donatilmistir. Burada gazll ocak g&zlerini nasil ateslemeniz
gerektigine ve alev derecesini nasil ayarlamaniz gerektigine
iliskin bilgileri bulabilirsiniz.

Gazl briléri su sekilde yakabilirsiniz

Brilér kapaginin briilér ganagina daima tam olarak oturmus
olmasina dikkat ediniz. Brilér ¢canagindaki yariklar bos
kalmalidir. Tim parcalar kuru olmalidir.

1.0cagin ust kapagdini aginiz. Ocak calistigi strece Ust kapak
acik olmalidir.

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

3.Ocagin salterini iceri bastiriniz ve yaklasik 1-3 saniye arasi
basil tutunuz. Gaz ¢ikmaya baslar ve atesleyici yardimiyla
yanar.

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

4. Dilediginiz alev boyunu ayarlayiniz. & kapali ve ® konumlari
arasinda alev sabit degildir. Bu nedenle daima @ daha biyiik
ve @ daha klglk ates arasinda bir konum seginiz.

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

6. Pisirme islemini sona erdirmek icin: Ocagin salterini & sada
dogdru cevirip kapall konuma getiriniz.

Atesleme tertibati 15 saniyeden fazla galistirimamalidir. Brilor,

15 saniye sonra yanmamissa, tertibat ¢alistirmasini durdurun ve

brilorin tekrar atesleme tesebblsiinden 6nce en az 1 dakika

bekleyin.

A\ Dikkat!

Ocagin kapatiimasindan hemen sonra hentz sicakken salteri
cevirdiginiz anda gaz cikmaya baslar. Atesleme pozisyonuna 3¢
getirmezseniz 60 saniye icinde gaz kesilir.

Gazli brulér yanmaz

Elektrik kesintisinde veya bujiler nemliyse gazli brtldrleri bir firin
cakmagi veya kibritle yakabilirsiniz.

Ocak pisirme tablosu

Pisirme yapacaginiz ocak g6zu Uzerinde kullanacaginiz tencere
veya tavanin taban capi énerilenler disinda olmamalidir.

Pisirme sireleri yemegin turlne, kullanilan malzemelerin
cesidine ve agirhgina gére degiskenlik gostermektedir. En
uygun pisirme slresini gozlemleriniz ile belirleyebilirsiniz.

Besinlerdeki mineraller ve vitaminlar ¢ok ¢abuk yarasiz hale
gelebilir, bu nedenle daha az su kullaniniz; boylelikle vitaminler
ve mineraller korunmus olur. Pisirme slresi kisa olursa,
sebzeler daha diri ve yararl olur.

Ornek Yiyecek Ocak go6zii Pisirme kademesi

Entmek Cikolata,Tereyad, Margarin Ekonomik Bek kicuk alev boyu

Isitmak Et suyu, Konserve sebze Normal Bek kicglk alev boyu

Isitmak ve sicak tutmak Corbalar Ekonomik Bek kiclk alev boyu

Bugulamak* Balik Normal Bek blylk ve kiglk alev boyu arasi
Haslamak* Patates ve diger sebzeler, Et  Normal Bek blylk ve kiglk alev boyu arasi
Pisirmek* Pilav, Sebze, Et yemekleri Normal Bek blyUk alev boyu

(soslu)
Kizartmak Krep, Patates, Snitzel, Pane Guglu Bek blylk ve kiglk alev boyu arasi

balik

*

Kapakli tencere kullaniyorsaniz, yiyecek kaynamaya basladiktan sonra pisirme kademesini kligik alev boyuna getiriniz.
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Firinin ayarlanmasi

Burada firninizi nasil ayarlayabilecegdinizi anlatiyoruz.

Isitma tiirti ve sicaklik
Resimdeki 6rnek: 190 °C'de Ust/alt 1sitma =.

1.Fonksiyon segcme dugmesi ile isitma tlrGniG ayarlayiniz.

2.Sicaklik segcme digmesi ile sicaklidi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

Bakim ve Temizlik

Ozenli bakim ve temizlik yaptiginiz takdirde pisirme bélimiiniiz
ve firniniz uzun sdre islevselligini korur. Her ikisinin de bakimini
ve temizligini nasil yapacaginizi burada anlatiyoruz.

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

Ust cam kapak

Ust kapagi acmadan 6nce Ulzerine dokilenleri temizleyiniz ve
kapagi kurulayiniz.

Ust kapagi, cam temizleyiciler ile temizleyiniz.

Gerektiginde temizlemek igin Ust kapagi ¢ikartabilirsiniz. Bunun
icin kapak tam acgik konumdayken iki elinizle yanlarindan tutup
yukariya dogru ¢ekiniz.

— 0
A

Firin isinmaya baslar.

Firinin kapanmasi
Fonksiyon ayar digmesini sifirlama gdstergesine ceviriniz.

Ayarlarin degistirilmesi

Isitma seklini, sicaklidi veya i1zgara kademesini ayarladiginiz
duruma gore degistirebilirsiniz.

Kapak menteseleri yerlerinden ¢ikarsa lzerlerindeki harflere
dikkat ediniz. Uzerinde R harfi bulunan mentese saga, L harfi
bulunan mentese sola takilmalidir.

Temizleme isleminden sonra Ust kapagdi ters siralama ile tekrar
monte ediniz.

Ust kapagi ocak ylzeyleri sojuduktan sonra kapatin.

Temizlik malzemeleri

Farkl ylzeylerin yanlis temizleme maddeleri nedeniyle zarar
gérmemesi icin asagidaki bilgilere dikkat ediniz.

Ocakta asla

m sulandinimamis bulasik deterjani veya bulasik makinesi
deterjani,

m asindirici temizleyici, gizici stnger,
m finn spreyi veya leke sékucu gibi hichir agresif temizleyici,

m yUksek basingli temizleyici veya buhar plskirticisU
kullanmayiniz.

m parcalarn bulasik makinesinde yikamayiniz.

Firinda asla

m keskin veya asindirici temizleme maddeleri,

m ylUksek oranda alkol iceren temizlik maddeleri,
m sert ovma singerleri veya bulasik telleri,

m yUksek basingli temizleyici veya buhar plskirticisU
kullanmayiniz.

m parcalarn bulasik makinesinde yikamayiniz.

Kullanmadan 6nce yeni singerinizi iyice yikayiniz.

Paslanmaz celik
ylizeyler

Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendiriimis yumusak bir bez ile siliniz. Paslanmaz ytzeyleri dogal ¢izgi-
leri ile paralel yonde siliniz. Aksi durumda cizilebilir. Yumusak bir bez ile kurulayiniz. Kireg, yag, nisasta ve

protein lekelerini daima hemen temizleyiniz.Agindirici temizleme maddesi, sert siinger ve agindirici temiz-
leme bezi kullanmayiniz. Paslanmaz gelik bakim malzemeleri kullanarak parlatabilirsiniz. Uretici agiklamala-
rina dikkat ediniz. Ozel paslanmaz c¢elik temizleyicilerini musteri hizmetlerimizden veya yetkili servisten temin

edebilirsiniz.

Emaye ve boyali
ylizeyler
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Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis bez ile siliniz. Yumusak bir bez ile kurulayiniz.



Gazli ocak bekleri ve
1zgaralar

Bulasik makinesinde yikamayiniz. Izgaralari yerlerinden alip siinger, bulasik deterjani ve sicak su ile temizle-
yiniz.Bek gbévde ve kapagini ¢ikartiniz. Singer, bulasik deterjani ve sicak su ile temizleyiniz. Bek govdelerin-
deki gaz cikis bosluklarinin temiz ve tikanmamis kalmasina dikkat ediniz.Bujiler, ki¢ik, yumusak bir firca ile
temizlenmelidir. Gazh bralérler ancak bujiler temizse calisacaktir.Bek ¢canaklarindaki yemek artiklar bulasik
deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis bir bez ile temizlenmelidir. Az oranda su kullaniimalidir. Cihazin i¢
kismina su ulagsmamalidir. Enjektér deliginin tikanmamasina ve temizlerken zarar gérmemesine dikkat edi-
niz.Temizleme isleminden sonra tum parcalari iyice kurulayiniz ve bek gévdeleri ile kapaklarinin dizgin yer-
lesmelerine dikkat ediniz. Pargalan dizgun yerlestirmediginiz takdirde beklerin yakiimasi zorlasacaktir.Bek
kapagdi siyah emaye kaplamalidir. Yiksek Isi nedeniyle bu renk zamanla degisebilir. Bu durum beklerin
calismasini etkilemeyecektir.lzgaralari aldiginiz yere yerlestiriniz.

Elektrik ocagi (opsi-
yonel)

Bulasik stingerinin agir kirler i¢in tasarlanan yizeyi ile krem bulasik deterjani kullanarak temizleyiniz. Ocak
plakasini temizledikten sonra kisa bir siire isitarak kurutunuz. Nemli ocaklar zamanla paslanabilir. Son ola-
rak bir bakim malzemesi siriniz.Tasan besinleri ve yemek artiklarini daima hemen silip temizleyiniz.

Elektrik ocaginin
metal halkasi (opsi-
yonel)

Metal halkanin rengi zamanla kullanim ile degisir. Rengini eski haline getirmek mimkindur. Bulasik siinge-
rinin agir kirler igin tasarlanan ylzeyi ile krem bulasik deterjani ile ovarak halkayi temizleyiniz. Bu esnada
ocagdinizin diger ylzeylerine temas etmeyiniz. Zarar gorebilirler.

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

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

Conta Sicak yilkama suyu ile nemlendirilmis bez ile siliniz. Yumusak bir bez ile kurulaymniz.

Firinici Sicak yilkama suyu veya sirkeli su. Yogun kirlenmede: Firin temizleme malzemesini sadece firin sogukken

kullaniniz.

Firin lambasinin cam
kapagi

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

Aksesuarlar

Bulasik deterjani ve sicak ylkama suyunda yumusatiniz. Bir firca veya bulasik stngeri ile temizleyiniz.

Aliiminyum tepsi
(opsiyonel)

Bulasik makinesinde yikamayiniz. Asla firin temizleyicisi kullanmayiniz. Asla bicak vb. metalleri ylizeyine deg-
dirmeyin, cizilir. Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis yumusak bir cam bezi ile ya da purizsiz bir
mikro elyafli bez ile fazla bastirmadan yatay bir sekilde temizleyiniz. Yumusak bir bez ile kurulayiniz.Asindi-
rici temizleme maddesi, sert slinger ve asindirici temizleme bezi kullanmayiniz. Aksi durumda cizilebilir

Kapi cocuk kilidi
(opsiyonel)

Sayet cihazinizin kapisina gocuk kilidi monte ettiyseniz, temizlemek icin kilidi monte ettiginiz yerden sékme-
niz gerekir. TUm plastik parcalari bulasik deterjanl sicak suda yumusatip singer ile temizleyiniz. Yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Cocuk kilidi asir kirlenme durumunda sikigip islevini tam yerine getiremez.

Taban ¢cekmecesi
(opsiyonel)

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

Aksesuarlar

Sicak ylkama suyunda yumusatiniz. Bir firca veya bulasik stingeri ile temizleyiniz.

Firin kapisinin cikartilmasi ve yerlestiriimesi Kapinin cikartiimasi
Kapi camlarini sékmek ve temizlemek icin firin kapisini yerinden 1.Firin kapisini tamamen aginiz.

¢ikartabilirsiniz.

2. Her iki kilitleme kolunu saga ve sola dogru aciniz (Resim A).

Firin kapisi mentesele‘rinin birer kilitleme ko!u vardir. Kilitleme 3. Firnn kapisini dayamaya kadar kapatiniz. iki elinizle sol ve sag
kolu kapandiysa (Resim A), firn kapisi emniyete alinmistir. Firin taraftan tutunuz. Biraz daha kapatiniz ve cekip cikartiniz
kapisi ¢ikartilamaz. Kilitleme kolu, firin kapisini ¢ikartmak igin (Resim B).

acildiysa (Resim B), menteseler emniyete alinmistir. Aniden

kapatamazsiniz.

N\

A Yaralanma tehlikesi!

Menteseler emniyete alinmamissa, blyUk bir kuvvet ile aniden
kapatiniz. Daima kilitteme kolunun tamamen kapandidina, orn.
firn kapisinin ¢ikartilmasinda tamamen agildiysa, dikkat ediniz.
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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).

—

=

T 1

/ )

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

A Yaralanma tehlikesi!

Yaralanma tehlikesi! Firin kapisi yanlislikla yerinden ¢ikip
diserse veya bir mentese aniden kapanirsa, menteseden
tutmayiniz. Misteri hizmetlerini arayiniz.

Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler

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

Hasar tablosu

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

A Elektrik carpma tehlikesi!

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

Ariza Olasi nedeni Giderme/Bilgi

Firin calismiyor. Sigorta arizali.  Sigorta kutusuna bakip
sigortada ariza olup olmadi-

g kontrol ediniz.

Elektrik kesin-  Mutfak lambasinin veya

tisi. diger mutfak cihazlarinin
calisip calismadigini kon-
trol ediniz.

Firin sicak degil. Kontak yerle- Salter tutamaklarini birkag
rinde toz vardir. kez saga sola geviriniz.

Elektrik kesik
veya bujiler
islak.

Gaz briléru
ateslenmiyor.

Gaz brilérini cakmakla
veya kibritle atesleyiniz.
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Tavandaki firin lambasini degistiriniz

Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degistirmek gerekir.

Isiya dayanikli 25 Watt'lik lambalar musteri hizmetlerinden ya

da yetkili saticilardan bulabilirsiniz. Sadece bu uygun lambalari

kullaniniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz.

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

2.Cam kapagi sola ¢evirerek sékinlz.

3.Firin lambasinin yerine ayni tip yeni bir lamba takiniz.
4.Cam kapagi tekrar takiniz.
5.Bulasik bezini aliniz ve sigortayr aginiz.

Cam kapak

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



Musteri Hizmetleri

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

E-Numarasi ve FD-Numarasi

Yetkili servisimizi gagirdiginiz zaman, cihazinizin E numarasini
ve FD numarasini bildiriniz. Bu bilgileri cekmece icerisine
yapistirilan etikette bulabilirsiniz. Ariza durumunda kolayca
bulabilmeniz i¢in cihaziniza ait verileri buraya isleyebilirsiniz.

E-No. FD-No.

Enerji ve cevre icin oneriler

Burada firinda pisirme ve kizartma sirasinda ve pisirme
boéliminde pisirme sirasinda nasil enerji tasarrufu
saglayabileceginize ve cihaziniza dogru sekilde nasil bakim
yapabileceginize dair ipuglarini bulabilirsiniz.

Firinda eneriji tasarrufu

m Eger 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 firilnin sicagini en iyi sekilde
degerlendirir.

m Finn kapagini, pisirme ve kizartma islemleri boyunca mimkin
oldugunca az acginiz.

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

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

Musteri Hizmetleri

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

Arizalarda onarim siparisi ve danisma
TR 444 6333

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

Gazl pisirme boélimiinde enerji tasarrufu

m Yemekleriniz icin uygun boyutta tencereler kullaniniz. Blytk
ve az doldurulmus tencereler daha fazla enerjiye ihtiyac
duyar.

m Tencere icin her zaman uygun bir kapak kullaniniz.
m Alev her zaman tencerenin altinda olmahdir.

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

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

ﬁ/ Bu cihaz, Elektrikli ve Elektronik Eski Cihazlar ile ilgili

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 ylkseklige siirmeniz gerektigini gosteren,
bilgileri elde edeceksiniz. Kaplar ve hazirlik icin 6neriler
alacaksiniz.

Bilgiler

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

Aksesuari 6n i1sitma yapmadan dnce yagl kagit ile kaplayiniz.

m Tablolarda bildiriimis olan sireler kilavuz deg@erlerdir. Bu
degerler, gida maddelerinin durumuna ve kalitesine baglidir.

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

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

m Sicak aksesuarlari veya kaplarn pisirme alanindan c¢ikarirken
daima bir mutfak eldiveni kullaniniz.

Pasta ve corek

Pasta kaliplari
Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun olanlaridir.

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

Silikon kaliplar kullanmak isterseniz, Ureticinin yemek tariflerine
ve verilerine gbre kendinizi ydnlendiriniz. Silikon kalplar,
genelde normal kaliplara gére daha kugukttr. Hamur miktari ve
tarifte verilenler farkli olabilirler.
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Tablolar kizarmasini saglar. Eger gerekirse, bir sonraki denemede daha

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

bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme suresi, hamurun miktarina ve Eder 6n i1sitma yaparsaniz, pisirme suresi 5 ile 10 dakika arasi
Ozelliklerine baglidir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklari kisalir.
verilmistir. llk olarak daha dusuk degerle deneyerek baslayiniz. - gy pilgileri, Pisirme Gnerileri altindaki tablolarin eklerinde
Daha dusUk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgln bulaoaksm’|z
Kalip icinde pasta Form Yiikseklik Isitma tiiri °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicaklik den siire
Kek* Yuvarlak ortasi delikli 2 160-180 50-60
derin kek kalibi
Pandispanya* Kelepceli kek kalibi 2 O 160-180 30-40
(d 26 cm)
Tart hamuru* Yuvarlak yapismaz tart 2 = 150-170 25-35
kalbi (& 30 cm)
Meyveli kek* Kelepceli kek kalibi 2 O 160-180 50-60
(d 26 cm)
Browni* Dikdértgen cam finn kabr 2 = 180-200 35-45
Revani* Yuvarlak celik firin kabi 2 O 160-180 30-40
(g 30 cm)
Kig* Yuvarlak yapismaz finn 1 = 180-200 50-60

kabi (& 30 cm)

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

** Sadece finn i1sisina dayanikli cam kaplardan kullaniniz. Firindan c¢ikaracaginiz cam kabi soduk ve i1slak zeminler Gzerine koyma-
yiniz. Cam kap kirilabilir.

Tepside pisirilen hamur igleri Aksesuar Yiikseklik  Isitma tirii °C cinsinden  Dakika cinsin-

sicaklik den siire
Kolay kek Firin tepsisi 2 ) 170-190 20-30
Kagitta kicuk kekler, 6n i1sitma* Firin tepsisi 3 O 160-180 20-30
BiskUvi Firin tepsisi 3 = 150-170 10-20
Kurabiye Firin tepsisi 3 150-170 20-30
Kandil simidi Firin tepsisi 2 O 190-210 35-45
Milféy boregi Firin tepsisi 3 = 190-210 20-30
Yufka boéregi Firn tepsisi 1 170-190 25-35
Gl boregi Firin tepsisi 1 O 190-210 45-55
Mayall pogaca Firin tepsisi 2 O 180-200 25-35
Pizza Firin tepsisi 2 = 180-200 20-30
Ekmek (1,3 kg un ile) on isitma* Firin tepsisi 2 O 270 8

200 35-45
Sandvi¢ ekmekleri Firin tepsisi 4 O 200-220 20-30
Sekerpare Firin tepsisi 3 O 180-200 25-35
Paskalya ¢oregi Firn tepsisi 2 O 160-180 25-35
Pandispanya keki rulo pasta yapmak Firin tepsisi 2 O 190-200 15-20
icin, 6n I1sitma*
Beze Firin tepsisi 3 O 80-100 90-180
* 10 dakika 6n 1sitma yapiniz.
Kek ve borek tiiri pisirmeye yonelik ipuclari
Pisirmeye baslamadan énce: On 1sitma tarifinizde &nerilmiyorsa yapmayiniz. Yapmaniz durumunda aksi pisirme tablo-

nuzda belirtiimiyorsa pisirme i1sinizdan ytksek bir isiyi kesinlikle 6n isitma igin segmeyiniz.
Firin iginde pisirme yapacaginiz tepsi disinda hi¢ bir sey bulunmamalidir. Tel 1zgara
Ustlinde kiguk bir finn kabinda pisirme yapacaksaniz, kabi tel izgaranin tam ortasina
koyunuz.

Kullanilan malzemelerin pisirmeye etkisi Pasta ve bdrek yapiminda kullanilan tim malzemeler taze ve oda sicakliginda olmalidir.
vardir. Un, pasta ve bdrek yapimi igin uygun kalitede olmali ve mutlaka elenmelidir. Kabartma
tozu ve mayanin kullanim sekli ve miktari Uretici firma acgiklamalarina uygun olmalidir.
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Bdrek pisirirken dikkat etmeniz gereken-
ler.

Tabloda 1 kg hazir yufka ile bérek pisirme verilmistir. Yufka miktarini arttirip azaltmaniz
veya elde agma yufka kullanmaniz durumunda, boéredin kalinlidi da degisecegdinden
pisirme siresi ve sicakligi etkilenir. Yufka tepsiye esit yayilmali sit+yagd+yumurta+yogurt
gibi bir karisimla aralari islatiimalidir. Karisimin arta kalani béregin Gstline sartlmelidir.
Borek esit yukseklikte hazirlanmaz ve sos belli bélgelerde birikirse o bodlgeler daha kisa
sUrede piser ve borek Ustl farkll koyulukta kizarr.

Bdrek alti agik renk kalirsa

Alt rafta (1) pisirme yapiniz. Daima koyu renk emaye tepsiler kullaniniz. Fanli Gstten ve
alttan |&] 1sitma ile bir seviyede pisiriniz.

Kek ve boregin Uzeri hizli ve fazla kizari-
yor ama i¢i glzel pismiyorsa.

Her yiyecek ayni renkte kizarmaz. Yiyecegin Uzerine sirilen yumurta, sit, yag gibi mad-
deler yiyecegin daha erken kizarmasina neden olur. Yiyecedin Uzerinde hizl bir kizarma
gorlyorsaniz: bir dahaki sefere bir alt rafta pisirme yapiniz, 1siy1 disdriniz, daha uzun
sure pisirme yapiniz. Aksi halde pismis gérinen Urdn ici pismeyebilir.

Mayali hamur hazirlarken.

Hamura katilan sut ve su ihk olmalidir. Hamur kullak memesi yumusakliginda olmahdir.
Sert hamur kabarmaz. llik ortamda 30 dak. kadar Ustl 6rtllip bekletiimelidir. Uzun sire
bekletmek hamuru eksitir. Hamura sekil verdikten sonrada 15 dak. daha bekletip soguk
firnda pisirmeye baslanmalidir. Cikinca Uzerine nemli bez ortiilip icini cekip yumusamasi
saglanmalidir.

Kendi tarifinize gére pisirme yapmak isti-
yorsunuz.

Pisirme tablolarinda yer alan benzer Urlinlere gére hareket ediniz.

Kekin pisip pismedigini kontrol edebilir-
siniz.

Tarifte verilmis pisme siresinin bitimine 10 dakika kala tahta ¢ubuk ile keki en ylksek
yerinden deliniz. Tahta gubuga hamur yapismiyorsa kek pismistir.

Kek ¢cokmektedir.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz veya finn isisini 10 derece daha dislk ayarla-
yiniz. Tarifte verilmis karistirma surelerine dikkat ediniz. Pisirme siresinin bitimine 10
dakika kalmadan firin kapisini agmayiniz.

Kek ortada yikselmis ancak kenarlari
daha alcakta kalmis.

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

Kekin Ustl fazla kizarmaktadir.

Keki bir alt rafta firna sirtndz, daha dusuk bir 1sI seginiz ve daha uzun bir siire pisiriniz.

Kek kuru.

Kiglk tahta bir gubuk ile pismis keke ufak delikler aciniz. Ardindan meyve suyu damlatr-
niz. Bir sonraki seferde firin isisini 10 derece daha ylksek ayarlayiniz ve pisirme slresini
kisaltiniz.

Kek glzel gérinltyor ancak ici islak
(hamur) kalmis.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz ve firin isisini daha disuk ayarlayip, keki daha
uzun pisiriniz.

Mayali hamurdan kiglk kurabiyeler
piserken birbirlerine yapisir.

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

Meyveli veya sulu pasta pisirirken
yogunlasmis su olusur.

Pisirme esnasinda su buhari olusabilir. Su buhari kapinin Gstinden ¢ikiyor. Su buhar
kumanda bélimu 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 boyutlu

kizartmalar icin firin tepsisi de uygundur.

Cam yemek kaplari kullanmanizi tavsiye ederiz. Kizartici igin

kapak uygun olmal ve iyi kapanmahdir.

Eger emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

Paslanmaz celik kizartma tencerelerinde kizarma o kadar gug¢lu
degildir ve et biraz daha az pismis olabilir. Pisirme suresini

uzatiniz.

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = acik
Kapakli kap = kapall

Kabi daima tel izgaranin ortasina yerlestiriniz.
Sicak durumdaki cam kaplari kuru bir althik Gzerine birakiniz.

Altlk islak veya soduk ise camin ¢atlama
konusudur.

Kizartmak

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

kadar ortilmelidir.

Bugdulamali kizartma icin yeterli miktarda sivi katiniz. Kabin

tabani 1 - 2 cm kadar ortllmelidir.

Sivinin miktari etin tirine ve kabin malzemesine baghdir. EGer
eti emaye kizarticida hazirlayacaksaniz, cam kaba gore biraz

daha fazla sivi gereklidir.

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

lzgara yapma hakkinda bilgiler

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 parcalarini geviriniz.
Biftekleri ancak 1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

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

Ayrica firin tepsisini 1 ylikseklik kademesine yerlestiriniz.
Boylelikle etten damlayan su ve yaglar tepsiye akar ve firin
temiz kalir.

tehlikesi s6z

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.
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Et
Et parcalarini stirenin yarisi dolduktan sonra geviriniz.

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

Rozbifi pistikten sonra aliminyum folyoya sariniz ve 10 dakika
bekletiniz.

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

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

1,5 kg 2 O 190-210 140

2,0 kg 2 O 180-200 160
Sigir filetosu, orta pismis 1,0 kg acik 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
Rozbif, orta pigsmis 1,0 kg acik 1 X 210-230 50
Biftek, orta pismis, 3 cm kalinlikta Tel 1zgara 5 ] 3 15
Dana eti
Dana kizartmasi 1,0 kg acik 2 O 190-210 100

2,0 kg O 170-190 120
Kuzu eti
Kemiksiz kuzu budu, orta 1,5 kg acik 1 X 150-170 120
Kiyma
Dalyan kofte 500 g etten acik 1 X 170-190 70
Sosis
Sosis Tel 1zgara 4 ™ 3 15

Kiimes hayvani

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, ici doldurulmamis, kizartiimaya
hazir kiimes hayvanlari igin gecerlidir.

ilk dnce gbgls tarafi tel 1zgarada alta gelecek sekilde, biitiin
kiimes hayvanini yerlestiriniz. Verilen slrenin %5 kadari
doldugunda ceviriniz.

Hindi sarma kizartmasi veya hindi gdégsu gibi kizartma
parcalarini pisirme sudresinin yarisi doldugunda ceviriniz.
Surenin %3 kadar doldugunda tavuk parcalarini geviriniz.

Ordek veya kaz igin deriyi kanatlarin altina saklayiniz. Béylece
yag akabilir.

Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma slresinin sonuna dogru
Uzerine tereyagl, tuzlu su veya portakal suyu sirllirse daha iyi
kizarir ve daha glizel gorinr.

Dogrudan tel 1izgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda,
finn tepsisini seviye 1'e yerlestiriniz. Boylelikle etten damlayan
su ve yaglar tepsiye akar ve firin temiz kalir.

Kiimes hayvanlari Agirlik Kap Yerles- Isitma tipi °C olarak Pisirme siresi,
tirme sicakhk dakika
seviyesi

Tavugun varisi, 1 ila 4 parca 400 g'lik par- lzgara 2 X 200-220 40-50

calar

Parca tavuk 250 g'lik par- Izgara 2 X 200-220 30-40

calar

Tavugun tamami, 1 ila 4 parca her biri lzgara 2 X 190-210 50-80

1,0 kg

Ordek 1,7 kg lzgara 2 X 180-200 90-100

Kaz 3,0 kg lzgara 2 X 170-190 110-130

Yavru hindi 3,0 kg lzgara 2 X 180-200 80-100

2 hindi budu 800 g'lik par- Izgara 2 X 190-210 90-110

calar

18



Balik
Balik parcalarini pisirme slresinin #3'i doldugunda geviriniz.

Batan baligin cevrilmesi gerekli degildir. Batin balidi yizer
pozisyonda sirtindaki ylizgecleri yukarida kalacak sekilde firina
veriniz. Baligin ortasina kesilmis bir patates veya firina dayanikli

kuclk bir kap yerlestiriimesi baligin daha sabit durmasini
saglar.

Dogrudan tel 1izgara lzerinde kizartma yapmaniz durumunda,
finn tepsisini seviye 1'e yerlestiriniz. Bdylece damlayan sivi
tepsiye akar ve firin temiz kalir.

Balik Adirik Aksesuar ve kap- Yiikseklik Isitmatirid °C cinsinden Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1izgara den siire
kademesi
Balik, butin her biri yakl. Tel 1zgara 2 ] 3 20-25
300 g
1,0 kg Tel 1zgara X 180-200 45-50
1,5 kg Tel 1zgara 170-190 50-60
Balik pirzolasl, 3 cm kalinlkta Tel 1zgara ] 2 20-25

Kizartma ve i1zgara ile ilgili dneriler

Kizartma agirhdi igin tabloda hicbir bilgi
yer almamaktadir.

Uygun agirlik igin verilen bilgiyi seciniz ve slreyi buna uygun sekilde uzatiniz.

Kizartma igleminin tamamlanip tamam-
lanmadigini anlamak istiyorsunuz.
biraz daha bekleyiniz.

Et termometresi (yetkili saticidan temin edebilirsiniz) kullaniniz veya "kasik testi“ uygulayr-
niz. Kizartmanin Ustline bir kasikla bastiriniz. Katilasmigsa pismistir. Hala yumusaksa

Kizartma fazla koyulasti ve kabugunda
kismen yaniklar var.

Slrme seviyesini ve sicakligl kontrol ediniz.

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

ekleyiniz.

Kizartma iyi gérinlyor fakat sos fazla

aclk renkte ve sulu. kullaniniz.

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

Kizartma suyu kizartmanin Uzerine doki- Bu fiziksel olarak gereklidir ve normaldir. Su buharinin biylk bir kismi buhar ¢ikisindan

lirken su buhari olusuyor.

sizar. Su buhari sogutucu salterin dnine veya yakindaki mobilyalar Gzerine yerlesip

yogunlasmis su damlalari olusturabilir.

Sufleler, Gratenler, Tostlar

Dogrudan tel 1zgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda,
firin tepsisini seviye 1'e yerlestiriniz. Firin temiz kalacaktir.

Kaplari daima 1zgaranin Uzerine yerlestiriniz.

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

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik  Isitmatirii °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhk den siire

Sufleler

Sufle, tatli Sufle kabi = 180-200 40-50

Makarna suflesi Sufle kab O 210-230 30-40

Graten

Patates graten, ¢i§ malzeme, Sufle kabi 2 X 160-180 60-80

maks. 4 cm ylkseklikte

Tost

Tostu Ustten kizartma, 12 adet Tel 1zgara 4 ] 3 5-8

Hazir Grinler
Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

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

Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baglidir. Onceden
kizarmis ve esit olmayan 6lgimler ¢ig Urlnlerde 6nceden
mevcut olabilir.

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

Turta, dondurulmus Firin tepsisi 3 180-200 35-45

Patates kizartmasi Firin tepsisi 3 O 190-210 25-30

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

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

Daha duslk sicakliklarda gevsek mayali hamur gibi kaymakli
yogurtta da basarih olursunuz.

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

Yogurdun hazirlanmasi

1.1 litre sutd (% 3,5 yagd) kaynatiniz, 40 °C'ye sogutunuz.
2.150 g yogurdu (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
dayanikl 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 ] 100 °C 6n 1sitma 15 dak.
kapakl kavanozlar zemilnine yerlestiril- Sadece finn lambasini aginiz 8 saat
mesi
Hamurun mayalanmasi Isiya dayanikli pisirme alaninin O 50 °C 6n 1sitma 5-10 dakika
kabin zeminine yerlestiril- Cihazi kapatiniz ve mayali  20-30 dakika

mesi

hamuru pisirme alanina sirU-
nuz

Buz ¢c6zme

Dondurulmus gida maddesini ambalajindan ¢ikartiniz ve uygun
bir kaba koyarak tel izgaranin Gzerine yerlestiriniz.

Ambalajin Uzerindeki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Buz ¢ozulme sireleri, ilgili gida maddesinin tlrtine ve miktarina
baghdir.

Kdmes hayvanini, gégis kismi alta gelecek sekilde bir tabagin
Uzerine koyunuz.

Dondurulmus gidalar Aksesuar  Yuk- Isitma  °C cinsinden sicaklik
seklik  tlri
Ornegin kremali pastalar, tereyadi kremall pastalar, cikolata veya Tel 1zgara 2 Isi segme digmesi kapal

seker kaplamal pastalar, meyveler, tavuk, sosis ve et, ekmek ve

sandvi¢ ekmegdi, pasta ve diger kek tirleri

olarak kalir

Kurutma

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

Meyve ve sebzeleri, iyice stziiniiz ve kurulayiniz.

Firin tepsisi yerlestirme yuksekligi 4,

Tel 1zgara, yerlestirme ytksekligi 2 seviyesine koyulmalidir.
Firin tepsisine veya tel 1zgaraya yagh kagit veya parsémen
kagidi koyunuz.

Cok sulu sebze ve meyveleri birden fazla ¢eviriniz. Kurutulmus
giday! kurutmadan hemen sonra kagittan ayiriniz.

Meyve ve yesillik Yiikseklik Isitma tiirii °C cinsinden sicaklik Saat olarak siire
600g Elma dilimleri 2+4 B 80 yakl.5

800g Armut dilimleri 2+4 80 yakl.8

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

200 g mutfak baharati, temizlenmis 2+4 = 80 yakl.12
Konserveleme Hazirlanmasi

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

Dikkat!

Daha blyUk ya da ylksek kavanozlar kullanmayiniz. Kapaklar
patlayabilir.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz. lyice
yikayiniz.

Tablolarda belirtilen sireler referans degerlerdir. Bu sireler oda
sicaklidina, kavanozlarin sayisina ve kavanoz igeriginin miktar
ve sicakligina gore degisiklik gosterebilir. Ayari degistirmeden
veya kapatmadan dnce, kavanozlarin icinde kabarciklar olusup
olugsmadigini kontrol ediniz.
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1.Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayiniz.
2.Cam kenarlarini siliniz, temiz olmalidir.

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

4.Kavanozlari kiskaclarla kapatiniz.
Pisirme alanina alti kavanozdan daha fazla kavanoz koymayiniz.

Ayarlama

1.Universal tavay yerlestirme seviyesi 2'ye itiniz. Kavanozlari
birbirine degmeyecek bicimde yerlestiriniz.

2.Universal tavaya % litre sicak su (yakl. 80 °C) doékiniz.
3.Firinin kapisini kapatiniz.

4. Alt istmayr [ ayarlayiniz.

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



Konserveleme

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

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

Bir litrelik kavanozlarda meyve

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi

ren

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 tirtne goére yakl. 35 -

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

Sogumus suyu ile bir litrelik kavanozlarda sebze

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi
ren

Salataliklar

- yakl. 35 dakika

Kirmizi pancar

yakl. 35 dakika yakl. 30 dakika

Briksel lahanasi

yakl. 45 dakika yakl. 30 dakika

Fasulyeler, kivircik lahana, kirmizi lahana

yakl. 60 dakika yakl. 30 dakika

Bezelye

yakl. 70 dakika yakl. 30 dakika

Kavanozlarin c¢ikariimasi

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

Ustil kapall elmali pasta igin koyu renkli kelepceli kek
kaliplarinin yerini degistirip yan yana yerlestiriniz.

Kelepgeli metal kek kalibi iginde pasta:

Ust/Alt 1sitma [Z ile seviye 1'de pisiriniz. Tel 1zgara yerine firin
tepsisi kullaniniz ve kelepgeli kek kaliplarini bunun Gzerine
yerlestiriniz.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik  Isitma tirii °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhk den siire
Kuru pasta Firin tepsisi O 150-170 20-30
Small cakes, 20 adet Firin tepsisi O 160-180 20-30
Sulu biskivi Tel 1zgara Uzerinde acilan O 160-180 30-40
kasnak kalip
Ustii kapall elmali pasta Tel 1zgara + 2 kelepceli 1 O 190-210 70-80
kek kalibi @ 20 cm
Izgara
Yiyecekleri dogrudan tel 1zgara Uzerine yerlestirirseniz firin
tepsisini ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e siriniz. Boylece
damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kalr.
Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik  Isitma tirii lzgara kade- Dakika cinsin-
mesi den siire
Tost kizartma Tel 1zgara 5 ] 3 1-2
10 dakika 6n isitma
Dana etli sandvig, 12 parca* Tel 1zgara + finn tepsisi 4 ] 3 25-30

On Isitma yapmayiniz

* Sirenin % kadari doldugunda geviriniz
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Biztonsagi utmutatoé

Kérjik, gondosan olvassa el ezt a hasznalati utasitast. A
hasznalati és 6sszeszerelési utasitast a kilénb6zd
tartozékokkal egyutt 6rizze meg. Ha a késziléket tovabbadija,
az Utmutatokat és a tartozékokat is adja oda.

Ez az utmutaté csak akkor érvényes, ha a késziiléken fel van
tintetve az adott orszag kodja. Ha az orszagkdd nem talalhatd
meg a készlléken, lapozza fel a szerelési Utmutatot, amely
tartalmazza a szikséges informaciokat a készllék atallitasahoz
az adott orszag csatlakoztatasi feltételeinek megfeleléen.

Etelkategoria: 1. kategdria

Beszerelés elott
Szallitasi karok

Kicsomagolas utan ellenérizze a készlléket. Ha szallitas
kd6zben megsérilt, nem szabad csatlakoztatni.

Helytelen csatlakoztatas

A késziilék beszerelését (elektromos és gazcsatlakoztatasat) a
"Hasznalati utmutatd", valamint a "Gaz csatlakoztatasa és
atallitasa masik gazfajtara" fejezetben leirt Utmutatasok szerint
kell elvégezni.

A helytelen csatlakoztatas és a helytelen beallitasok a készulék
sulyos karosodasahoz vezethetnek. A helytelen beszerelés
miatt keletkezé karokért a gyartd semmilyen felel6sséget nem
vallal. Megsz(inik a készllékre vonatkozd garancia.

Biztonsagi el6irasok

Figyelem:Ezt a készlléket kizardlag f6zési célokra tervezték.
Mas célokra, példaul flitésre ne hasznalja. A f6z6lapot kizardlag
ételek készitésére hasznalja.

Felnbttek vagy gyerekek, akiknek fizikai, motorikus vagy
pszichés képességei sérlltek,

m vagy nem ismerik kell6képpen a készllék hasznalatat, ill. a
készllék kezelésének modjat,
m sohasem hasznalhatjak fellgyelet nélkll a készlléket.

Gyerekeknek nem szabad a készllék kdzelében jatszani.
Forré feliiletek

A Egésveszély!
m Figyelem: A késziilék kiils6 részei a grilllizem kdzben
felforrosodhatnak. Tartsa tavol a kisgyermekeket.

m Soha ne érintse meg a sutétér belsd felliletét, a forrd
f6zb8lapot és a flitéelemeket. Tartsa tavol a gyermekeket a
készlléktol.

m Soha ne készitsen olyan ételeket, amelyek magas
alkoholtartalmu italt tartalmaznak. Az alkoholg6zdk
meggyulladhatnak a siit6térben. Csak kis mennyiségl magas
alkoholtartalmu italt hasznaljon, és dvatosan nyissa ki a siitdé
ajtajat.

m Az aram- és gazvezetékek ne érintkezzenek a készllék
hatlapjaval. Hasznalat kozben a készllék hatlapja

felforrdsodik. Ez a csatlakozovezetékek sériiléséhez vezethet.

m Soha ne tisztitsa a forrd készlléket. Varja meg, amig lehdl,
miel6tt megtisztitana.

m Ovatosan nyissa ki a siitéajtét. Forré g6z aramolhat ki a
sUt6bal.

A Tlizveszély!

Soha ne tegyen gyulékony targyakat a f6z8helyekre vagy ne
tarolja azokat a sttében. Soha ne nyissa ki a késziilék ajtajat,
ha a készllék flstdl. Kapcsolja ki a készuléket. Huzza ki a
haldzati csatlakozddugdt illetve kapcsolja le a biztositékot a
biztositékszekrényben. Zarja el a gazellatast.
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A sUt6 alatt talalhato fiok felllete felforrdsodhat. A fidkban
kizardlag sutétartozékokat taroljon. A fiokot ne hasznalja
tlizveszélyes és gyulékony eszk6zok tarolasara. Tlizveszély!

A Rovidzarlatveszély!

Soha ne csiptesse be az elektromos készilékek
csatlakozokabelét a forrd késziilékajtdéba vagy ne hizza at a
forrd f6z8helyek felett. A kabelszigetelés megolvadhat.

A Forrazasveszély!

Soha ne 6ntson vizet kdzvetlenll a forrd sitétérbe. Forrd vizgbz
keletkezik.

Forro tartozékok és edények

A Egésveszély!
Soha ne vegye ki a forr¢ tartozékokat vagy edényeket a
siitétérbdl edényfogd nélkiil.

Tulhevitett olaj és zsir

A Tlizveszély!

A tulhevitett olaj és zsir kdnnyen meggyullad. Soha ne hagyja
felligyelet nélkll a melegitendd olajat vagy zsirt. Soha ne oltson
vizzel ég6 olajat vagy zsirt. A tlzet egy fedével vagy tanyérral
fojtsa el. Kapcsolja ki a f6z8helyet.

Elégtelen szell6zés gaztiizhelyen térténé f6zéskor

Figyelem:Gaztlzhely haszndlatakor a helyiségben meleg, para
és égéstermeékek képz&dnek. Kuléndsen bekapcsolt készilék
esetén biztositsa a helyiség jo szell6zését: tartsa nyitva a
természetes szell§zdnyilasokat vagy hasznaljon gépi
szell6z8berendezést (pl. paraelszivot).

A késziilék intenziv és hosszu ideig tartd hasznalata esetén
kiegészitd szell6zés is szlkséges lehet, tdbbek kdzott egy
ablak kinyitasaval vagy egyéb hatékony szell6ztetéssel, példaul
magas fokozaton mikddtetett gépi szell6z6berendezéssel.

Ne akasszon kdnnyen langra lobband anyagokat (pl. figgonyt)
a készillék kozelébe. Amikor a f6z8lapon nincs edény, ne
mkodtesse a paraelszivot. A paraelszivo szlirdjében lerakddott
zsir langra lobbanhat. A nagy hé kdvetkeztében karosodhat a
paraelszivd. Tlizveszély!

Csuklépant

Ne nyuljon a sUt6ajté és a felsd boritas csukldpantjaba (ha
van). Becsipheti az ujjat.

Javitasok

A készilék szakszer(tlenul végzett javitasa jelentGs
veszélyekkel jarhat. Aramiités veszélye! Gazszivargas veszélye!

Javitasokat csak képzett vev@szolgalati technikusok
végezhetnek. Sérllt vezetéket csak vevdszolgalati technikus
cserélhet ki.

Ha a készllék hibas, kapcsolja le a biztositékot a
biztositékszekrényben. Zarja el a gazcsapot. Hivja a
vev(@szolgalatot.

Késziilék athelyezése a gazvezetéknél vagy az
ajtofogantyunal fogva

A készlléket az athelyezéshez ne a gazvezetéknél fogva tartsa;
megseérilhet a gazvezeték. Gazszivargas veszélye! Az
athelyezésnél a készlléket ne az ajtdfogantyunal fogva tartsa.
Megsériilhetnek az ajtdé csukldpantjai vagy az ajtéfogantyd.



Siit6ajté - Tovabbi biztonsagi intézkedések
Hosszabb sitési id§ esetén a sitbajto felforrésodhat.

Amennyiben gyermek tartézkodik a kdzelben, a siité
mikodtetésekor fokozott dvatossag szikséges.

Ezenfelll rendelkezésre all egy védbeszkdz (védbracs), amely
megakadalyozza a sut6ajtd kdzvetlen megérintését. Ezt a
valaszthaté tartozékot (469088) a vev@szolgalaton keresztul
szerezheti be.

Felsé6 livegboritas

Figyelem: A felforrésodott tvegboritas elrepedhet. Miel&tt
lehajtja a boritast, kapcsoljon ki minden égéfejet. Mielstt
lehajtana az Uvegboritast, varja meg, amig a suté kihdil.

A karosodasok okai
Fézofelilet

Figyelem!

m A f6z8lapot csak akkor hasznalja, ha edényt helyezett ra. Ne
hevitsen fel tres edényt, serpenyét. Az edény alja megsérdil.

m Csak sima alju edényeket és serpenybket hasznaljon.

m Az edény vagy a serpenyd kdzepét helyezze az égére. Ezaltal
az edény vagy a serpenyd alja optimalisan veszi at az

égdblang héjét. A nyelek és a fogantyuk nem sérilnek, és
biztositott a maximalis energia-megtakaritas.

m Ugyelien, hogy a gazégdk tisztak és szdrazak legyenek. Az
égbkorona és az égbfedél pontosan legyen a helyén.

= Ugyelien, hogy a felsé boritas ne legyen lehajtva, amikor a
tlzhelyet mikodteti.

Siito sériilése

Figyelem!

m A sUt6tepsit ne tegye a sité fenéklapjara. A sitd fenéklapjat
ne takarja be aluféliaval. Ne helyezzen ételtartét a sité
fenéklapjara, mert hétorlodas keletkezik. A sitési id6
megvaltozik, és a zomanc megseérdil.

m Ne Ontson vizet a forrd sit6be. Karosodhat a zomancboritas.

m Ha nagyon lédus gyimolcsbdl st siteményt, ne rakja meg
tulzottan a sitétepsit. A sitétepsirél lecsdpdgd gylimolcslé
eltavolithatatlan foltokat hagyhat.

m Ne Uljon és ne tamaszkodjon a nyitott stt6ajtora.

Alsé fiok sériilése

Figyelem!

Ne helyezzen forrd targyakat az also fiokba. A fiok megsérilhet.

Szomszédos butorlapok sériilése

Figyelem!

m A sUtét mindig csukott siitéajtéval hagyja kihdini. A
szomszédos butorlapok idével karosodhatnak, még akkor is,
ha csak résnyire hagyja nyitva a sut6ajtot.

m Ha a sitétomités erésen szennyezett, akkor a sitéajtd
mikoédés kdzben nem zar rendesen. A szomszédos
butorlapok idével megsérilnek. Mindig tartsa tisztan az ajtd
tomitését.

Elhelyezés, gaz- és elekiromos csatlakoztatas

Gazcsatlakoztatas

A beszerelést csak engedéllyel rendelkezd szakember vagy
felhatalmazott vevészolgalati technikus végezheti, a "Gaz
csatlakoztatasa és atallitasa masik gazfajtara" fejezetben leirt
utmutatasok szerint.

Utasitasok a felhatalmazott szakember, ill. a vevészolgalat
részére

Figyelem!

m A készilék beadllitasi feltételeit a készlilék hatoldalan talalhatéd
tipustabla tartalmazza. A gyarilag beallitott gazfajtat csillag
szimbolum (*) jeldli.

m A készllék felszerelése el6tt ellendrizze a haldzati hozzaférési
feltételeket (a gazfajtat és a gaznyomast), és bizonyosodjon
meg arrdl, hogy a készlilék gazbeallitasa megfelel ezeknek a
feltételeknek. Amennyiben a készilék beallitasait médositani
kell, jarjon el a "Gaz csatlakoztatasa és atallitasa masik
gazfajtara" fejezet utmutatasai szerint.

m Ez a készllék nem csatlakozik flstgazelvezet6hoz. A
készlléket a beszerelési feltételeknek megfeleléen kell
csatlakoztatni és Gzembe helyezni. A késziiléket ne

csatlakoztassa flistgazelvezetéhdz. Az dsszes szellbzésre
vonatkozo elbirast figyelembe kell venni.

m A gazcsatlakoztatast allandd, azaz nem mozgathaté
csatlakoztatassal (gazvezetékkel) vagy biztonsagi tomlével
kell megoldani.

m Ha biztonsagi toml&t hasznal, feltétlentl Ggyeljen, hogy a
tdémld ne csipddhessen be és ne térhessen meg. A tdmldnek
nem szabad forr¢ felllethez érnie.

m A gazvezeték (gazcsé vagy biztonsagi csé) a készilék jobb
vagy bal oldalara csatlakoztathatd. A csatlakozast kdnnyen
hozzaférhetd elzardcsappal kell ellatni.

Zavarok a gazszerelésnél / gazszag
Ha gazszagot érez vagy gazszerelésnél zavart allapit meg,
m azonnal zarja el a gazellatast illetve a gazpalack szelepét

m azonnal szintesse meg a nyilt langot és oltsa el az égé
cigarettat

m kapcsolja ki az elektromos készllékeket - a lampakat is
m nyissa ki az ablakot és jol szell6ztesse ki a helyiséget
m hivja az Ugyfélszolgalatot vagy a gazszolgaltatd tarsasagot.
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Elektromos csatlakoztatas
Figyelem!

m A készllék felszerelését bizza a vev@szolgalatra. A
csatlakoztatashoz 16 A-es biztositék sziikséges. A készllék
Uzemi fesziltsége 220-240 V.

m Ha az aramhaldzat feszlltsége 180 V ala csdkken, az
elektromos gyujtérendszer nem mukaodik.

m Hibas csatlakoztatott készlléknél, esetleges kar esetén
megsz(inik a garanciajogosultsag.

Utasitasok a vevGszolgalat részére

Figyelem!

m A késziléket az tipustabla adatainak megfeleléen kell
csatlakoztatni.

m A készlléket csak az érvényes rendelkezéseknek megfeleld
elektromos csatlakozéra csatlakoztassa. A csatlakozo
aljzatnak konnyen elérhetének kell lennie, hogy a késziiléket
szikség esetén le lehessen valasztani a villamos haldzatrol.

m Gondoskodni kell tobbpodlusu elvalasztérendszerrél.

m Soha ne hasznaljon hosszabbitdvezetéket vagy tébbpdlusu
dugaszold csatlakozot.

m A készlléket biztonsagi okbdl csak foldelt csatlakozdora
szabad csatlakoztatni. Ha a féldkabel-csatlakozd nem felel
meg az elbirasoknak, akkor nem biztositott az elektromos
veszélyek elleni védelem.

m A készllék csatlakoztatasahoz H 05 W-F tipusu vagy azzal
egyenérték( vezetéket kell hasznalni.

A tlizhelyet vizszintesen allitsa fel
A tlizhelyet kbzvetlenll a padldra tegye.

1.Huzza ki az also fiokot és felfelé emelje ki.

A labazat bels6 oldalan el6l és hatul allithatd labak talalhatok.

2. Az allithatd labakat igény szerint imbuszkulccsal allitsa
magasabbra vagy alacsonyabbra, amig a tlizhely vizszintesen
nem all (A abra).

3.Tolja vissza az also fidkot (B abra).
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Késziilék elhelyezése

m A késziiléket az adott méreteknek megfelel6en, kdzvetlenll a
konyhapadldra kell allitani. A készlléket nem szabad
semmilyen mas targyra feltenni.

m A tlizhely felsé és a paraelszivd alsd pereme kdzotti
tavolsagnak meg kell felelnie a paraelszivd gyartoi
el6irasainak.

m Ugyelien, hogy a késziiléket feldllitds utdn ne mozgassa. Az
erds és a wok-ég6fej szomszédos butorelSlapoktdl, ill. a faltdl
vald tavolsaga legalabb 50 mm legyen.

Szallitasi utasitasok

A késziilék minden mozgathatd részét rogzitse
ragasztdszalaggal, amely késébb nyom nélkll eltavolithatd. Az
Osszes tartozék (pl. sitbtepsi) szélét boritsa be vékony
kartonnal, és tolja 6ket a megfeleld rekeszbe, nehogy a
készlulék megsértljon. Helyezzen kartont vagy hasonlé anyagot
az el6- és hatlap k6zé, nehogy az livegajtd belsé oldala
megitdédjon. Rogzitse az ajtdt és a fels@ boritast (ha van)
ragasztoszalaggal a késziilék oldalahoz.

Orizze meg a készllék eredeti csomagolasat. Csak az eredeti
csomagolasban szallitsa a késziiléket. Ugyeljen a
csomagolason talalhatd nyilakra.

Ha az eredeti csomagolas mar nem all rendelkezésre

Tegye a késziiléket Uj védécsomagolasba, hogy megfeleld
védelmet biztositson az esetleges szallitasi karokkal szemben.

A késziiléket fiiggbleges helyzetben szallitsa. Ne fogja meg a
készlléket az ajtéfogantyunal vagy a hatlap csatlakozasainal,
mert azok megseérilhetnek. Ne helyezzen nehéz targyakat a
készllékre.



Az On Uj tizhelye

[tt megismerheti Uj t(izhelyét. Megismertetjik Onnel a
kezel6fellletet, a f6z6fellletet és az egyes kezelbelemeket. A
sltétérre és a tartozékokra vonatkozo informaciokat kap.

Altalanos leiras

A kialakitas az adott késziléktipustdl fligg.

Go6z kilépdnyilasa
Vigyazat!

A sit6é miikodése
kbzben ezen a
helyen forré g6z

aramlik Ki.
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Figyelem! Forro (=)
levegd tavozik
( hAYd )
Normal égéfej (@)
Nagy égdfej @
\, J \, J

Egéfej Edény- vagy serpenyéatmeéro

Takarékos égéfej 1 kW 12-18 cm

Normal égéfej 1,7 kW 18-24 cm

Erds égbfej 3 kW 24-28 cm

Csak sima alju edényeket vagy serpenyéket hasznaljon.

Az edény vagy a serpenyé kdzepét helyezze az égdére. Ezaltal
az edény vagy a serpenyd alja optimalisan veszi at az égélang
héjét. A nyelek és a fogantyuk nem sérlinek, és biztositott a
maximalis energiamegtakaritas.

Feddlap
Mikddés
kdzben
nyitva

kell lennie.

F6z6helyek

— Siitéajto

Normal égéfej

Takarékos
égdbfej

e )
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Fedé a takarékos égoéfejhez

Ha a takarékos égéfejen t6rok kavét készit vagy 12 cm
atmérgjiinél kisebb edényt hasznal, hasznalja a készilékhez
adott fedét.

»ﬁﬁ@<120m

(

Tegye a fedbt a takarékos égéfej rostélyara.

Ha 12 cm atmérgjiinél nagyobb edényben 6z, ne hasznalja a
fedét.

A fedbt csak a takarékos égéfejen lehet hasznalni.

F6z6helykapcsolé

A négy f6z8helykapcsoldval szabalyozhatd a f6z8helyek flitési
teljesitménye.

Funkcio/tiizhelyek

Nulla allas A tlizhely ki van kapcsolva.

Gyujtéfokozat

o

s Gyujtofokozat
© Bedllitasi tartomany nagy lang = legnagyobb fokozat
0 takaréklang = legkisebb fokozat

A beallitasi tartomany végén van egy (tk6z8. Ne forgassa
tovabb.

Suté

Funkciévalaszto

A funkcidvalasztdval allitsa be a kivant f(itési modot.
A funkcidvalasztd jobbra vagy balra forgathatd.

Allasai Funkcio

o Nulla allas A suté ki van kapcsolva.

O Felsd/also flités Sitemények, szuflék és zsirsze-
gény sultek, pl.. marhahus vagy
vadhus, egy szinten. A hé egyenle-

tesen aramlik fentrél és lentrdl.

=] Forré leveg6* Szarazsltemény, leveles tészta és

husos egytalétel.

s,

) Also f(ités Bef6zéshez, utansitéshez és piri-
tashoz. A meleg leveg§ alulrdl éri

az ételt.

X] Légkever8s grillezés Hus, szarnyas és egész hal grille-
zéséhez. A grillf(it6test és a ventila-
tor felvaltva be és kikapcsol. A
ventilator elosztja a felmelegitett

leveg6t az ételek kordl.

7] fellleti grill, kis feliilet igy kisebb mennyiségben steaket,
virslit, halat és piritost is grillezhet.
A grillfitétestnek csak a k6zépsd
része forrésodik fel.

fgy tobb szelet frissenstiltet, virslit,
halat és piritdst készithet. A grillf(-
t6test alatti teljes fellilet felforroso-
dik.

] Feldleti grill, nagy
fellilet

* Az EN50304 energiahatékonysagi osztaly szerinti f(itési mod.
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Allasai Funkcio

Felolvasztas Példa Hus, szarnyas, kenyér és
torta. A ventilator elosztja a felme-

legitett levegbt az ételek kordil.

* Az EN50304 energiahatékonysagi osztaly szerinti f(itési mod.

Ha beallitotta a kivant flitési modot, a sttében vilagit a lampa.

Héfokszabalyozo

A héfokszabalyozdval be tudja allitani a kivant hémérsékletet és
a grillfokozatot.

Allasai Funkcié

° Nulla allas A sit6 nem fit.

50-270 HO&mérséklet-tar- HOmérsekletértékek °C-ban.
tomany

1,2,3 Grillfokozatok Grillfokozatok a grillezéshez,

kis (7] és nagy [7] fellletekhez.
1. fokozat = gyenge

2. fokozat = kbzepes

3. fokozat = er@s

Ha a sUt6 f(it, a héfokszabalyozd feletti lampa vilagit. A sités
szlnetelésekor a lampa kialszik. Néhany beallitasnal nem
vilagit.

A sutéter

A sut6lampa a sutétérben talalhato.

Sitélampa

Mikddés kdzben a sutétérben vilagit a sitélampa.

GOz kiaramlasa

A meleg leveg6 a f6zbfellilet hatsd részén tavozik a siitétérbdl.
Figyelem! Hagyja szabadon a szell6ztetd nyilast. Kilénben a
sutd tulhevdl.

Tartozékok

A tartozékok 5 kilonb6z6 magassagban tolhatok be a sitébe.

A tartozékokat akar kétharmad részig kihuzhatja anélkdl, hogy
kibillennének. Igy kdnnyen kiveheti az ételeket.

7

&)
4
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H6 hatasara a tartozék deformalddhat. Amikor Ujra kih(lt, a
deformacié megszlinik, ezért nincs befolyassal a miikodésre.

Mindkét kezével fogja meg oldalt a sltbtepsit, és
parhuzamosan tolja be az allvanyra. A sitétepsi betolasanal
Ugyelien, hogy a siut6tepsi ne mozduljon el jobbra vagy balra.
Ellenkezd esetben a sitdtepsit csak nehezen tudja betolni. A
zomancozott fellletek megsérilhetnek.



Tartozékokat a vevészolgalatnal, szakkereskedésekben vagy
interneten vasarolhat. Kérjik, adja meg a HEZ szamot.

Sitéracs

> Edényekhez, formakhoz, siltekhez,
rostonsultekhez és fagyasztott élel-
miszerekhez.

Lapos zomancozott siitétepsi
Siteményekhez, tésztdkhoz és
aprositeményekhez.

Helyezze a tepsit a stit6be ugy,
hogy az eltér6 magassagu része a
sltdajto felé nézzen.

Mély zomancozott tepsi

Toltott siiteményekhez, édességek-
hez, fagyasztott és nagy adagokban
sutott élelmiszerekhez. A zsir felfo-
gasara is hasznalhatdé abban az
esetben, ha kozvetlendl a sttéra-
cson sut.

Helyezze a tepsit a stit6be ugy,
hogy az eltér6 magassagu része a
sltéajtod felé nézzen.

Kiegészito tartozékok

Kiegészitd tartozékokat a vevdszolgalatnal vagy
szakkereskedésekben vasarolhat. Brosurainkban vagy az
interneten szamos, az On sit6éjéhez megfeleld termékeket talal.
A kiegészit6 tartozékok készlete és online rendelhetfségik
orszagonként valtozo. Ezzel kapcsolatban az utmutatdkban
talal informacidkat.

Nem minden kiegészitd tartozék alkalmas minden készllékhez.
Vasarlaskor mindig adja meg késziléke teljes nevét (E-Nr.).

Kiegészito tartozékok HZ-szam

Funkcioé

Héallo fém satétal HEZ6000

A héallo fém sitétal hasznalhatod sutézonaval rendelkezd Uveg-
keramia f6z6fellleteken. De indukcios f6z6zonakhoz, valamint
programokhoz és sit6automatikahoz is alkalmas. A sttétal
kivil zomancozott, bellil tapadasgatld bevonattal van ellatva.

Pizzatepsi HEZ317000

Kulondsen alkalmas pizza, mélyh(itott életek és kerek tortak
sltésére. A pizzatepsit hasznalhatja az univerzalis serpenyd
helyett. Tolja be a tepsit a rostély f6lé, majd tajékozédjon a tab-
lazatok adataibol.

Betétrostély HEZ324000

Sitéshez. A grillrostélyt mindig az univerzalis serpenyd folé
helyezze. Felfogja a kicsepegd zsirt és szaftot.

Grilltepsi HEZ325000

Grillezésnél helyettesitheti a grillrostélyt, illetve kifréccsenés
ellen is hasznalhato, igy megdvhatja a sitét a makacs szen-
nyez&désektdl. A grilltepsit csak az univerzalis serpenyével

egyltt hasznalja.

Grillszeletek a grilltepsin: Csak az 1., 2. és 3. betolasi magas-
sagot hasznalja.

Grilltepsi a kifroccsenés ellen: Az univerzalis serpeny6t a grill-
tepsivel egyltt tolja a rostély ala.

Sutétégla HEZ327000

A sUt6tégla kivaldan alkalmas hazi készités( kenyér, zsemle és
pizza elkészitéséhez, ha ezeket ropogdsra szeretné sitni. A
sltétéglat mindig eld kell melegiteni az ajanlott hémérsékletre.

Zomancozott sutétepsi HEZ331000

Sitemények és aprositemények szamara.
A sutStepsit a letompitott élével a sutéajtod felé tolja a sutdbe.

Zomancozott sutétepsi tapadasgatld bevonattal HEZ331010

A slteményeket és az aprostteményeket konnyl elosztani a
sltétepsin. A sittétepsit a letompitott élével a sitajto felé tolja
a sltébe.

Univerzalis serpenyd HEZ332000 Lédus sutemények, aprésttemeények, mélyh(itott ételek és
nagy slltek szamara. A rostély ala helyezve a zsir vagy a huslé
felfogasara is hasznalhato.

Az univerzalis serpeny6t a letompitott élével a siit6ajtd felé tolja
a sltébe.

Univerzalis serpenyd tapadasgatld bevonattal HEZ332010 A lédus slitemények, sitemények, mélyh(itdtt ételek és nagy
silltek kdnnyebben eloszthatdk az univerzalis serpenydn. Az
univerzalis serpeny6t a letompitott élével a sitdajtd felé tolja a
sutébe.

Profi serpenyé betétrostéllyal HEZ333000 Kuléndsen nagy adagok elkészitéséhez alkalmas.

Fedd profi serpenyéhtz HEZ333001 A fedd a profi serpenyét profi sit6edénnyé teszi.

Fedél a profi kihizéhoz HEZ333101 A fedd a profi serpenyét profi sit6edénnyé teszi.

Profi kihtzé Plus HEZ333102 nagy mennyiségek elkészitéséhez. Komplett tartozékkészlet:

meély tepsi rahelyezhetd rostéllyal, betétrostély és teleszkdpos
kihuzo. A betétrostéllyal kivaldan lehet grillezni.
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Kiegészito tartozékok HZ-szam Funkcio

Rostély HEZ334001 Edények, siteményformak, sultek, grillszeletek és mélyh(itott
ételek szamara.

Uvegserpenyé HEZ336000 Uvegbél késziilt, mély siit6tepsi. Talaldsra is alkalmas.

Univerzalis sttéedény HEZ390800 Kiléndsen nagy adagok elkészitéséhez alkalmas. A sit6edény
granitzomanchbol készilt, hdalld Gvegfedele van. Az Uvegfedél
sutéformaként is hasznalhato.

Uveg sitétal HEZ915001 Az Uveg sutétal alkalmas parolt ételek és felfujtak stitésére.

Kiléndsen alkalmas programokhoz és sttéautomatikahoz.

Ugyfélszolgalati cikk

Haztartasi készllékeihez az Ugyfélszolgalatnal,
szakkereskedésben vagy interneten az egyes orszagok

e-shopjain keresztil megfelel§ apolo- és tisztitdszert vagy
egyéb tartozékokat vasarolhat. Enhez adja meg a mindenkori
cikkszamot.

Tisztitokend6k nemesacél felliletekhez Cikkszam 311134

Csokkenti a szennyez8dés lerakddasat. Egy specialis olajjal
vald impregnalassal a nemesacél késziilékek fellletei optimali-
san tisztithatok.

Suté-grilltisztito gél Cikkszam 463582

A sutétér tisztitasahoz. A gél szagtalan.

Mikroszalas ruha sejtes szerkezettel Cikkszam 460770

Kilondsen alkalmas kényes fellletek, pl. Uveg, Uvegkeramia,
nemesacél vagy aluminium tisztitasara. A mikroszalas ruha
egyszerre tavolitja el a vizes és a zsiros szennyez6déseket.

Ajtozar Cikkszam 612594

Ahhoz, hogy a gyerekek ne tudjak kinyitni a sttéajtét. Készi-
|ékajtotol fliggben a zar masképp van becsavarozva. Vegye
figyelembe az ajtézarhoz mellékelt tajékoztatot.

Az elsO hasznalat elott

Itt megtudhatja, hogy mit kell tennie, mieldtt el6szdr készitene
ételt a sttével vagy a gaz f6zéfelllettel. Olvassa el el6bb a
Biztonsdgi utmutatd cimd fejezetet.

A siito felfiitése

Az Uj szag megszlntetéséhez flitse fel az lres, zart sttét. Ehhez
egy ora idStartam az idedlis felsé/alsé fltésnél (=] 240 °C-on.
Ugyeljen ra, hogy ne maradjon csomagoldanyag a sitétérben.

1. A funkciévalasztdval llitsa be a felsé/also flitést &
2. A h6fokszabalyozoéval allitsa be a 240 °C-ot.

Egy ora elteltével kapcsolja ki a stt6ét. A funkcidvalasztét és a
h&fokszabalyozot forgassa nulla allasba.

A tartozékok tisztitasa

Miel6tt el6szOr hasznalna a tartozékokat, alaposan tisztitsa meg
azokat forrd mosogatdszeres vizzel és egy puha térléruhaval.
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Eg6korona és égéfedél elétisztitasa

Tisztitsa meg az égbfedelet (1) és az égbékoronat (2)
mosogatdszeres vizzel. Gondosan szaritsa meg az
alkatrészeket.

Tegye vissza az égbkoronat és az égéfedelet az égbkehelyre
(5). Ugyeljen, hogy a gyujtd (3) és a langvédd pecek (4) ne
sériljon meg.

A szelepnek (6) szaraznak és tisztanak kell lennie. Az
égdbfedelet mindig pontosan az égékoronara helyezze.




A fozofeliilet beallitasa

A f6z6felllet négy gazégdbvel rendelkezik. it olvashat a
gazégbk meggyujtasardl és a langnagysag beallitasarol.

Gazégbé meggyujtasa
Az égbfedelet mindig pontosan az égékoronara helyezze. Az

égbkorona nyilasai mindig legyenek szabadok. Minden
alkatrésznek szaraznak kell lennie.

1.Nyissa ki a fels@ boritast. Amikor a tlizhely Gzemel, a felsé
boritasnak nyitva kell lennie.

2. Forditsa a kivant f{6z6hely szabalyozdgombjat balra, a
gyujtofokozatra 3. A gyujtds megkezdddik.

3.Nyomja meg az ég6 szabalyozégombjat, és tartsa 1-3
masodpercig benyomva. A gazégé meggyullad.

2K
\0®3\

A gyujtasbiztositas mikddésbe 1ép. A gyujtasbiztositas
automatikusan megszakitja az ég6fej gazellatasat,
amennyiben kialszik a lang.

4. Allitsa be a kivant langmagasséagot. Ao kikapcsolt dllds és a
Obeallitas kdz6tt a lang nem stabil. Emiatt célszeri mindig a
@legmagasabb és a tlegalacsonyabb fokozat kdzétti
beadllitast valasztani.

5. Amennyiben a lang ismét kialszik, ismételje meg a folyamatot
a 2. |épéstdl.

6. A sutési folyamat befejezése: Forditsa a f6z6helykapcsolot
ojobbra, a kikapcsolt &llasba.

A gyujtéberendezést nem szabad 15 masodpercnél hosszabb
ideig mUkodtetni. Ha az ég6 15 masodperc elteltével nem ég,
varjon legalabb egy percig, majd ismételje meg a gyujtasi
folyamatot.

A Figyelem!

Ha kikapcsolas utan, a még forré tlizhelyen elforditja a
f6z8helykapcsolodt, gaz aramlik ki. Amennyiben nem forditja a
kapcsolot gyujtéfokozatrase, a gazelldtds 60 masodperc mulva
megszakad.

A gazég6 nem gyullad meg

Aramsziinet vagy nedves gyujtdgyertydk esetén a gazégdk
kilon gyujtokészilékkel vagy gyufaval gyujthatok meg.

Tablazat - F6zés

Minden f6z6helyhez a megfeleld méretli edényt hasznalja. Az
edények és serpenydk aljanak mérete egyezzen meg a
f6z8hely méretével.

A parolasi/f6zési id6 az étel jellegétdl, sulyatdl és minGségétél
fugg. Ezért kisebb eltérések elGfordulhatnak. Az optimalis f6zési
idét On tudja a legjobban megbecsdilni.

Az asvanyi anyagok és a vitaminok nagyon gyorsan
elbomlanak f6zés kdzben. Ezért csak keveés vizet hasznaljon.
Igy meg6rzi a vitaminokat és az asvanyi anyagokat. Valasszon
rovid f6zési idét, hogy a z6ldség ropogds és tapanyagokban
gazdag maradjon.

Példa Etel Féz6hely Fézési fokozat

Olvasztas Csokoladé, vaj, margarin Takarékos égéfej kis lang

Melegités husleves, konzervzoldség Normal égéfej kis lang

Melegités és melegen Levesek Takarékos égdbfe; kis lang

tartas

Parolas* Hal Normal égéfej a nagy és a kis lang kozott

Parolas* Egrgonya és egyéb zdldség, Normal égéfej a nagy és a kis lang kozott
as

F6zés* rizs, zOldség, husétel (szészos) Normal égdfej nagy lang

Sités palacsinta, burgonya, hissze- Er8s égbfe; a nagy és a kis lang kozott

let, halrudak

* Ha az edényt lefedi, a felforras utan csavarja kisebbre a langot.
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A suto beallitasa

Itt ismerheti meg a sit6 beallitasanak maodjat.

Flitési modok és homérséklet
Példa az dbran: 190 °C, Tfels6/also flités

1. A funkcidvalasztéval allitsa be a kivant f(itési médot.

2. A héfokszabalyozéval be tudja allitani a kivant hémeérsékletet
vagy a grillfokozatot.

Apolas és tisztitas

Gondos apolasnal és tisztitasnal a f6z6éfelllet és a sité hosszu
ideig szép és mikddbképes marad. Az alabbiakban
elmagyarazzuk, hogyan apolja és tisztitsa megfeleléen a
f6z6fellletet és a sutét.

Utasitasok

m Kil6nb6z8 anyagok, mint Gveg, mldanyag vagy fém, kis
szineltéréseket okozhatnak a sité el6lapjan.

m Az ajtdlapokon lathatd arnyékok, melyek fatyolnak tlinnek, a
sitélampa fényvisszaver6dései.

m A zomancot nagyon magas hémérsékleten égetik ki. Ezért
enyhe szineltérések keletkezhetnek. Ez normalis és nem
befolyasolja a mikodést. A vékony sitétepsik éleit nem lehet
tokéletesen zomancozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. Ez
nem befolyasolja a korrézidovédelmet.

Felsé livegboritas
Miel6tt kinyitja a felsd boritast, t6rdlje le ruhaval.

A tisztitashoz legjobb az Uvegtisztitd szer.

A tisztitashoz vegye le a felsd boritast. Mindkét kézzel fogja
meg a boritas oldalat, és huzza felfelé.

2
A

A suté elkezd flteni.

A siit6 kikapcsolasa
Forgassa a funkcidvalasztét nullara.

A beallitasok médositasa

A fitési modot és a h6mérsékletet vagy a grillfokozatot
barmikor megvaltoztathatja a hozzajuk tartozé
valasztokapcsoldval.

Amennyiben kioldddnak a boritas csukldpantjai, tgyeljen az
azokon talalhatd betlikre. Az R betlis csukldépantot jobbra, az L
betlis csukldpantot balra kell felszerelni.

A fels@ boritast tisztitas utan forditott sorrendben tegye vissza.
A fels@ boritast csak akkor csukja le, ha a f6z6helyek kihdltek.

Tisztitoszerek

Annak érdekében, hogy a kilénb6z6 fellletek ne sérlljenek a
nem megfeleld tisztitdszer hasznalatabdl adéddan, vegye
figyelembe a kovetkezd adatokat.

A fézéfelilet tisztitasakor

m Ne hasznaljon higitas nélkili vagy mosogatégéphez vald
mosogatdszert,

m suroldszivacsot,

m agressziv tisztitdszert, mint példaul sutétisztitdt vagy
folttisztitot,

® nagynyomasu vagy g6ézsugaras tisztitdgépet.
m Ne tisztitsa az alkatrészeket mosogatogépben.
A sit6 tisztitasakor

®m ne hasznaljon éles vagy surolod tisztitdszert,

m magas alkoholtartalmu tisztitdoszert,

m sUroldszivacsot,

® nagynyomasu vagy gézsugaras tisztitdgépet.
m Ne tisztitsa az alkatrészeket mosogatogépben.

Az els6 hasznalat el6tt alaposan mossa ki az Uj szivacsot.

Nemesacél elélapok Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kendbvel torélje le. Mindig szaliranyban torélje. Masképpen felkarco-
[6dhatnak. Puha térl6kendével t6rélje szarazra. Azonnal tavolitsa el a vizk8-, zsir-, keményits- és tojasfe-
hérje-maradvanyokat. Ne hasznaljon suroldszert, karcold szivacsot vagy durva torlékendét. A nemesacél
el6lapok polirozasahoz specidlis nemesacél-tisztitdszerek hasznalhatok. Vegye figyelembe a gyartd utasita-
sait. Specialis nemesacél-tisztitdszerek a vevdszolgalatnal vagy a szakkereskedésekben kaphatok.

Zomancozott feliile-
tek és lakkozott felii-
letek
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Némi mosogatdszerrel és nedves tdrlékendbvel tisztitsa. Puha torlbkenddvel t6rélje szarazra.



Egdk és acélracs a
fézéfeliileten

Ne tisztitsa mosogatdgépben. Vegye ki a rostélyt, és meleg mosogatdszeres vizzel nedvesitett szivaccsal
tisztitsa meg. Tavolitsa el az égdfej-kelyhet és -fedelet. Tisztitasukhoz hasznaljon meleg mosogatoszeres viz-
zel nedvesitett szivacsot. Ugyeljen, hogy az égékorona nyilasai tisztak és szennyez&désektdl mentesek
legyenek. A gyujtokat kisméret(, puha kefével tisztitsa meg. A gazégdk csak akkor mikoddnek, ha a gyujtok
tisztak. Tavolitsa el az ételmaradékot az €gbkehelybdl némi mosogatdszerrel €s nedves térl6kenddvel.
Csak kevés vizet hasznaljon. A készllék belsejébe nem kerllhet viz. Ugyeljen, hogy a szelep nyilasa tiszti-
tas k6zben ne tomadjon el és ne sérlljon meg. Tisztitas utan minden részt szaritson meg, majd az égéfede-
let helyezze pontosan az égékoronara. Ha az egyes részeket nem pontosan helyezi vissza, ez
megnehezitheti az ég6k meggyujtasat. Az égbéfedelet fekete zomancréteg boritja. A magas hémérséklet
kovetkeztében ez a réteg elszinez6dhet. Az égék mikodését ez nem befolyasolja. Helyezze vissza a ros-
télyt a sutébe.

Elektromos f6z6lap
(opcionalis)

A suroldszivacs érdes felével és némi folyékony suroldszerrel tisztitsa. Tisztitas utan, a szaradas érdekében
rovid idére kapcsolja be a f6z6lapot. A nedvesen hagyott f6z8lap id6vel rozsdasodni kezd. Végul kenje be
apoloszerrel. A kifutott folyadékot és az ételmaradékokat mindig azonnal tavolitsa el.

Elektromos f6z6lap
fémgyiiriije (opcio-
nalis)

A fémgylir( idével elszinez6dhet. Az eredeti szin azonban helyreallithatd. A gydir(it a suroldszivacs érdes
felével és némi folyékony suroldszerrel tisztitsa. Ugyeljen arra, hogy a szomszédos fellleteket ne surolja fel.
A fellletek megsérilhetnek.

Gombok

Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kendbvel tisztitsa. Puha torl6kenddvel tordlje szarazra.

Az ajto livege

Uvegtisztitdval tisztithatd. Ne hasznaljon agressziv tisztitdszert vagy éles fémtargyakat. Ezek megkarcolhat-
jak és karosithatjak az Uvegtabla fellletét.

Tomités

Nedves torl6kenddvel tordlje le. Puha torl6kendbvel tordlje szarazra.

A siit6 belseje

Meleg vizzel vagy ecetes vizzel tisztitsa. Er6s szennyez&dés esetén: Csak a kihdilt fellileten hasznaljon sit6-
tisztitot.

A sitélampa liveg-
buraja

Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kendbvel tisztitsa. Puha torl6kenddvel tordlje szarazra.

Tartozék

Aztassa be meleg mosogatdszeres vizbe. Kefével vagy szivaccsal tisztitsa meg.

Aluminium siit6-
tepsi (opcionalis)

Ne tisztitsa mosogatdgépben. Soha ne hasznaljon sitétisztitdt. A karcolasok elkeriilése érdekében a fémfe-
IUletet soha ne érintse meg késsel vagy mas éles targgyal. Mosogatdszeres vizzel és puha ablaktorlé ruha-
val vagy nem bolyhosodd mikroszalas torlével vizszintesen, a felliletre gyakorolt nyomas nélkil tisztithato.
Puha tori6kenddvel torélie szarazra. Ne hasznaljon surolészert, karcold szivacsot vagy durva torlékendét.
Osszekarcoljak a sutétepsit

Gyerekzar (opciona-
lis)

Amennyiben a sltéajtéra fel van szerelve gyerekzar, tisztitas elétt el kell tavolitani. Valamennyi mianyag
alkatrészt aztassa be meleg mosogatdszeres vizbe, és tisztitsa meg szivaccsal. Puha torl6kendével tordlje
szarazra. Er6s szennyez6dés esetén a gyerekzar nem miikddik megfeleléen.

Also fiok (opciona-
lis)

Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kendbvel tisztitsa. Puha torl6kenddvel tordlje szarazra.

Tartozék

Aztassa be meleg mosogatdszeres vizbe. Kefével vagy szivaccsal tisztitsa meg.

A sutéajto ki- és beakasztasa
Az ajtolapok tisztitasahoz és kiszereléséhez a sitfajtd

kiakaszthato.

A sutéajtd csukldpantjai egy-egy reteszel6karral rendelkeznek.
Ha a reteszel6kar le van hajtva (A abra), a sit6ajtd biztositva
van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszel6karok a sitéajtd
kiakasztasahoz fel vannak hajtva (B abra), a csuklépantok
biztositva vannak. Nem tudnak bekattanni.

Ajto kiakasztasa
1. Nyissa ki teljesen a sitéajtot.
2. A bal és jobb oldali reteszel6kart hajtsa fel (A abra).

3. A sit8ajtot Utkdzésig csukja be. Két kézzel baloldalt és
jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb és huzza ki

(B abra).
\

A Sériilésveszély!

Ha a csuklépantok nincsenek biztositva, nagy erével
bekattannak. Ugyeljen ra, hogy a reteszel6karok mindig
teljesen le legyenek hajtva, ill. a siit6ajtd kiakasztasahoz
teljesen fel legyenek hajtva.
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Ajto beakasztasa
A sUtéajtot forditott sorrendben visszaakaszthatja.

1. A sit6ajtd beakasztasanal Ugyeljen ra, hogy mindkét
csuklopant pontosan a nyilasba kerdljon (A abra).

2. A csukldopantnal levé bevagasnak mindkét oldalon be kell
kattannia (B abra).

1

/ \

3.Hajtsa vissza mindkét reteszelSkart (C abra). Csukja be a
sltéajtot.

A Sériilésveszély!
Sérulésveszély! Ha a sutdajtd véletlenll kiesik vagy egy

csuklopant bekattan, ne nyuljon a csukldpantba. Hivja az
Ugyfélszolgalatot.

Mit tegyink meghibasodas esetén?

Ha valami zavar keletkezik, akkor igen gyakran csak aprésagrol
van sz6. Mielbtt hivna az Ugyfélszolgalatot, nézzen utan a
tablazatban. Lehetséges, hogy sajat kezlileg is el tudja haritani
a hibat.

Hibatablazat

Ha az étel elkésziiltekor az eredmény nem megfeleld, kérjik,
olvassa el a kdvetkez§ fejezetet: . Az ételek elkészitését
probakonyhdnkban végeztik. Itt hasznos Otleteket és
informaciokat talal a f6zéshez és sitéshez.

A Aramiitésveszély!

A nem szakszerlien végzett javitasok veszélyesek. Javitasokat
csak vev@szolgalatunk szakemberei végezhetnek.

Hiba Lehetséges ok Elharitas/informaciok
A sit6 nem A biztositék Ellenérizze a biztositékszek-
mUkodik. meghibasodott. rényben, hogy a biztositék

meghibasodott-e.

Aramkimara- Ellenérizze, hogy a konyhai

das. vilagitas, illetve mas kony-
hai készllékek mikédnek-
e.

A suté nem f(it. Por van az érint- Forditsa a kapcsoldkat

kezb részeken. néhanyszor jobbra és balra.

Aramkimara- A gazégbfejet gazgyujtoval
das volt vagy a vagy gyufaval gyujtsa meg.
gyujtégyertyak

nedvesek.

Az égbfej nem
gyullad be.
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A fedélen lévé siitélampa cseréje

Ha a sUtélampa kiég, ki kell cserélni. 25 wattos héallo potégd
az ugyfélszolgalatnal vagy a szakkereskedésekben kaphatd.
Csakis ilyen lampakat hasznaljon.

A Aramiitésveszély!

Kapcsolja ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

1.A karosodasok megel&zése érdekében tegyen toérléruhat a
hideg sutébe.

2.Az Uvegburat balra forgatva csavarja ki.

3.A lampat ugyanolyan tipusu lampaval podtolja.
4. Csavarja vissza az Uvegburat.
5.Vegye ki a torl6ruhat és kapcsolja be a biztositékot.

Uvegbura

A sérlt Gvegburat ki kell cserélni. Megfelel§ Gvegbura az
Ugyfélszolgalatnal kaphatdé. Adja meg késziléke E-szamat és
FD-szamat.



Ugyfélszolgalat

Amennyiben az On késziilékét javitani kell, vev6szolgdlatunk a
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfelel§ megoldast
mar csak azért is, hogy elkerliljik szerviztechnikusaink
szukségtelen kiszallasait.

E-szam és FD-szam

Ha vev@szolgalatunkhoz fordul, kérjik, adja meg a készllék E-
szamat és FD-szamat. A szamokat tartalmazé tipustabla a
készllék fiokjaban talalhatd. Javasoljuk, hogy jegyezze fel ide
készlléke adatait, igy meghibasodas esetén nem kell
hosszasan keresgélnie.

E-szam FD-szam

Vevészolgalat

Az egyes orszagok kapcsolati adatait megtalalja a mellékelt
Ugyfélszolgalati jegyzékben.

Javitasi megrendelés és tanacsadas zavarok esetén
H 01 489 5461

Bizzon a gyartd hozzaértésében. Ezzel biztositja, hogy a
javitasokat szakképzett szerviztechnikusok fogjak elvégezni,
akik haztartasi készillékébe eredeti potalkatrészeket fognak
beszerelni.

Energiamegtakaritasi és kornyezetbarat otletek

Itt tippeket adunk Onnek, hogyan takarithat meg energiat a
sUtében vald sitéskor és a f6z6fellleten vald f6zéskor, és
hogyan artalmatlanithatja megfelel6en késziilékét.

Energiamegtakaritas a sutoében

m A sUt6t csak akkor melegitse el6, ha azt a recept vagy a
hasznalati utmutaté tablazata eldirja.

m Hasznaljon so6tét, feketére lakkozott vagy zomancozott
sttéformakat. Ezek kuléndsen jol veszik fel a hét.

m F6zés vagy siutés kdzben lehetbleg ritkan nyitogassa a
sitéajtot.

m Ha tbbbféle slitemeényt készit, azokat legjobb egymas utan
sitni. A siit6é még meleg. Igy a masodik slitemény siitési
ideje rovidebb lesz. 2 négyszogletes sutéformat egymas
mellé is betolhat.

m Hosszabb parolasi id6k esetén a sité mintegy 10 perccel a
f6zési id6 lejarta el6tt kikapcsolhatd, a maradékhét hasznalva
a készre f6zéshez.

Energiamegtakaritas a gaz f6zoéfellileten

m Mindig megfeleld méretl edényt valasszon az ételekhez. A
nagy, csak kevés ételt tartalmazd edény sok energiat igényel.

m Mindig fedje le az edényt egy illeszked§ fedbvel.
m A gazlang mindig érintkezzen az edény aljaval.

Artalmatlanitas kérnyezetbarat modon
A csomagolast kdrnyezetbarat moédon artalmatlanitsa.

régi készilékekrél (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) sz6l6 2002/96/EK eurdpai
iranyelvnek. Az iranyelv az EU teljes teriletén érvényes
el@irasokat tartalmazza a régi készuilékek
visszavételére és értékesitésére vonatkozoan.

ﬁ/ Ez a készulék megfelel az elektromos és elektronikus

Kisérleti konyhankban teszteltiikk Onnek

Ebben a fejezetben ételek és azok optimalis beallitasai
talalhatok. Megmutatjuk Onnek, melyik f(itési mod és
hémérséklet a legmegfelelébb a kivalasztott ételhez. Adatok is
olvashatok a megfeleld tartozékokrol és arrél, melyik szintre
kell betolni azokat. Tippeket adunk Onnek az edényekhez és az
elkészitéshez.

Utasitasok

m A tablazatban lévé értéekek mindig a hideg és Ures siut6térbe
vald betolasra érvényesek.
Csak akkor melegitsen €l8, ha ez a tablazatban szerepel. A
tartozékot csak az elémelegités utan bélelje ki sttépapirral.

m A tablazatokban megadott id6tartamok iranyértékek.
Flggnek az élelmiszer min&ségétdl és tulajdonsagaitol.

m A mellékelt tartozékokat hasznalja. Tovabbi tartozékok
kiegészit6 tartozékként a szakkereskedésben vagy a
vev@szolgalatnal kaphatok.

Hasznalat el6tt minden olyan tartozékot vegyen ki a
sitétérbdl, amelyre nincs sziksége.

m Mindig hasznaljon edényfogdt, ha a forrd tartozékot vagy az
edényt kiveszi a sutétérbdl.

Tortak és slitemények

Sutéformak:
A sotét, fémbdl készilt sutéformak a legalkalmasabbak.

Vékony falu fémbdél készilt vilagos sttéforma vagy tveg
sitéforma hasznalata esetén a sitési id6 meghosszabbodik és
a sltemény nem pirul meg olyan egyenletesen.

Ha szilikonformat szeretne hasznalni, vegye figyelembe a
gyartd adatait és receptjeit. A szilikonformak gyakran kisebbek,
mint a normal formak. A tésztamennyiségek és a receptben
megadott adatok eltérhetnek.
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Tablazatok egyenletesebb barnulast biztosit. Ha sziikséges, legkdzelebb

A tablazatokban a killénboz6 siitemények elkészitéséhez allitsa eggyel magasabbra.

megtalalhatd az optimalis f(itési moéd. Hémérséklet és sitési idd Ha elémelegit, a sitési id6 5-10 perccel lecstkken.

a tészta mennyiségétdl és mindségétdl figg. Ezért s (s . o . . .

tartomanyokat adtunk meg a tablazatokban, Elészér probalia K|ege§2|to mformamok a Tippek siitéshez fejezetben talalhatok
s A a tablazatok utan.

meg az alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb hémérséklet

Formaban siilt siitemények Forma Magassag Flitési méd Homérséklet Id6tartam, perc
°C-ban
Egyszer( szarazsitemény Kuglofforma/ézgerinc 3 160-180 50-60
forma
Egyszerl szarazsutemeény, finom Kugléfforma/ézgerinc 2 O 150-170 60-70
forma
Tortalap kevert tésztabadl GyUmolcsos sutéforma 3 140-160 20-30
Gyiumolcstorta, egyszer( tészta Magas kugléfforma 3 150-170 50-60
Piskotatorta Kerek siutéforma 2 O 160-180 30-40
Tortalap kevert tésztabadl Kerek sutéforma 1 O 170-190 25-35
Gyimolcs- vagy turodtorta, omlds tészta* Kerek sttéforma 1 O 170-190 70-90
Fliszeres kevert sitemény* Kerek sutéforma 1 O 180-200 50-60
* A siteményt kb. 20 percig hagyja a készilékben kih(lni.
Siitemények tepsiben Tartozékok Szint Fiitési mod Hoémérséklet ° Idoétartam perc
C-ban ben
Kevert vagy kelt tészta szaraz toltelékkel sutétepsi O 170-190 20-30
Kevert vagy kelt tészta lédus toltelékkel, sutétepsi 3 O 170-190 40-50
gyimolcs
Piskotatekercs (elé kell melegiteni) sut6tepsi 2 O 190-210 15-20
Kelesztett fonott kalacs 500 g lisztbdl sitétepsi 2 O 160-180 30-40
Plspokkenyér 500 g lisztbdl sltétepsi 3 O 160-180 60-70
Plspokkenyér 1 kg lisztbdl sltétepsi 3 O 150-170 90-100
Rétes, édes sUtétepsi 2 O 180-200 55-65
Borek sttétepsi 2 O 180-200 40-50
Pizza sUt6tepsi 2 O 220-240 25-35
Aprosiitemény Tartozék Magassag Flitési mod Hoémérséklet Idétartam, perc
°C-ban
Aprdositemeény Siutétepsi O 150-170 10-20
Kinyomds sitemény (elémele- Sttétepsi O 140-150 30-40
gités)
Mandulas aprésitemény Siut6tepsi O 110-130 30-40
Habcsok Sitétepsi 80-100 100-190
Forré zsirban készllt stte- Siutétepsi O 200-220 30-40
meny
Leveles tésztabdl készllt Sitétepsi 3 190-210 20-30
stitemény
Kelesztett sitemény Siut6tepsi 3 () 180-200 20-30
Kenyér- és zsemlefélék Soha ne Ontson vizet a forrd sitébe.
Kenyér sitésekor melegitse el6 a sitét, ha nincs masképp
megadva.
Kenyér- és zsemlefélék Tartozékok Szint Flitési mod Ho6mérséklet ° Id6tartam perc
C-ban ben
Kelesztett kenyér 1,2 kg lisztb8l  sitStepsi 2 O 270 8
200 35-45
Kovaszos kenyér 1,2 kg lisztb8l  sitbtepsi 2 O 270 8
200 40-50
Zsemle, pl. rozsos (ne melegitse sutétepsi 4 O 200-220 20-30
el6)
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Sitési otletek

Ha sajat recept szerint szeretne sttni.

Tajékozddjon a sltési tablazatokban bemutatott hasonld stitemények alapjan.

igy lehet megallapitani, hogy a kevert
tésztabol készilt sitemény atsilt-e.

A receptben megadott sitési id6 vége el6tt mintegy 10 perccel szurjon bele a tészta leg-
magasabb pontjaba egy fogpiszkalét. Ha nem ragad mar tészta a fogpiszkaldra, akkor a
stitemény kész.

A sttemény 6sszeesik.

Legkdzelebb hasznaljon kevesebb folyadékot, vagy allitsa 10 fokkal alacsonyabbra a
stitéhémérsékletet. Tartsa be a receptben megadott keverési id6ket.

A sltemény kdzépen szépen felj6tt, de a
szélén alacsony maradt.

A kerek tortaformak peremét ne kenje ki. Sités utan évatosan, késsel lazitsa fel a stte-
ményt.

A sttemény felll tul sotét lett.

Mélyebbre tolja be, valasszon alacsonyabb hémérsékletet és a stiteményt valamivel hos-
szabb ideig slsse.

A sttemény tul szaraz.

Fogpiszkaldval szurjon lyukakat a kész siiteménybe. Azutan permetezze meg gyimolcs-
lével vagy alkoholos itallal. A kdvetkezé alkalommal valasszon 10 fokkal magasabb
hémérsékletet és csdkkentse a sltési id6t.

A kenyér vagy a stutemény (p I. turo-
torta) jol néz ki, de beldl nyulds (raga-
csos, csikokban vizes).

A kovetkezé alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot, és alacsonyabb hémérsékle-
ten slsse, valamivel hosszabb ideig. A Iédus toltelékkel készil§ siteményhez siisse
meg elére az alapot. Szdrja meg mandulaval vagy zsemlemorzsaval, és azutan tegye ra
a tolteléket. Tartsa be a receptben leirtakat és a siitési id6t.

A silitemény egyenetlendl pirult meg.

Alacsonyabb hémérsékletet valasszon, akkor a slitemény egyenletesebben fog pirulni.
Kényes sliteményt felsé/alsé flitéssel (£ siissén egy szinten. A kialld siitépapir is befo-
lyasolhatja a légkeringetést. A siit6papirt mindig a tepsi méretére vagja le.

A gyimdlcsos sitemény alul tul vilagos.

Legkdzelebb egy szinttel lejiebb tolja be a sliteményt.

A gyumdlcslé kifut.

Legkdzelebb hasznaljon mélyebb univerzalis serpenydt, ha van.

A kelt tésztabdl készilt aprésitemény
siités k6zben egymashoz ragad.

Minden siiteménydarab korll hagyjon kb. 2 cm tdvolsagot. igy van elég hely, hogy a
stitemények szépen feljdjienek és kords-koril megpiruljanak.

Lédus sttemények sitésekor kondenz-
viz keletkezik.

Sitéskor vizg6z keletkezhet. A vizg6z az ajto felett tavozik. A vizgéz lecsapddhat a keze-
|6fellleten vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzvizként lecsepeghet. Ez fizikai
jelenség.

Hus, szarnyas, hal
Edény

Tudnivalok a grillezéshez

Grillezéskor kb. 3 percet melegitsen eld, mielétt betolja a
grilleznivalot.

Barmilyen héallé edény hasznalhato. Nagy slltekhez a Mindig zart siitében grillezzen.

sltétepsi is megfeleld.

A grillszeletek lehet6leg legyenek ugyanakkorak. Akkor

Legmegfelel6bbek az Gvegbdl készilt edények. A fedének egyenletesen pirulnak meg és finom szaftosak maradnak.
illeszkednie kell a sttéedényhez és j6l kell zarnia.

Ha zomancozott sit6edényt hasznal, adjon hozza kicsivel tdbb

A grillszeleteket az id§ %3-nak letelte utan forditsa meg.

folyadékot. A frissensiilteket csak grillezés utan s6zza meg.

A nemesacélbol készilt siitéedényeknél a piritds nem olyan A grillszeleteket helyezze kozvetlendl a rostélyra. Ha egyetlen
erds és a hus kicsivel keményebb. Hosszabbitsa meg a sitési grillszeletet sit, azt legjobb a rostély kézepére tenni.

idét. Tolja be a sutétepsit az 1. szintre. Ez felfogja a huslevet, és a

A tablazatokban szerepl§ adatok:
Edény fedd nélkul = nyitott
Edény fed6vel = zart

siitd tisztabb marad.

A sUt6tepsit és az univerzalis serpenyét ne tolja be a 4. vagy az
5. szintre. Az er6s hé hatasara eldeformalddhatnak, és ezaltal

Az edényt mindig a rostély kdzepére tegye. kivételkor karosithatjak a stt&teret.

A forrd Uvegedényt szaraz alatétre tegye.

vagy hideg, az Uveg megrepedhet.

Siiltek

Ha az alatét nyirkos A grillfiitétest mindig bekapcsol és kikapcsol. Ez normalis. A
be-kikapcsolas gyakorisaga a beallitott grillfokozattdl fligg.

A sovany hushoz adjon egy kevés folyadékot. Az edény aljan

kb. 2 cm folyadék legyen.

Parolt slltekhez b&ven adjon folyadékot. Az edény aljan 1 -

2 cm folyadék legyen.

A folyadék mennyisége fligg a hus fajtajatdl és az edény
anyagatol. Ha zomancozott sitéedényben készit hust, valamivel
tébb folyadékra van sziikség, mint az Uvegedények esetében.

A nemesacélbdl készilt sitéedények csak feltételesen
hasznalhaték. A hus lassabban f6 és kevésbé pirul meg.
Magasabb hémérsékletet és/vagy hosszabb sitési id6t

hasznaljon.
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Huas
Az id6tartam felénél forditsa meg a husdarabokat.

Amikor a slt elkészilt, hagyja még 10 percig a kikapcsolt, zart
sltében pihenni. Igy a hus szaftja jobban eloszlik.

A sUlt hatszint f{6zés utan tekerje alufdliaba és hagyja 10 percig
a sutében pihenni.

A bbros sertéscombnal vagja be a bdrt keresztbe, és a siltet
el8szor bérével lefelé tegye az edénybe.

Hus Suly Tartozék és edény Magassag Fitésimod HOmérséklet Idétartam, perc
°C-ban, grillfo-
kozat

Marhahus

Marhastilt 1,0 kg zart 2 = 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Bélszin, rézsaszin 1,0 kg nyitott 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80

Silt hatszin, rézsaszin 1,0 kg nyitott 1 210-230 50

Steak, angolosan 3 cm Rostély 5 ] 3 15

Borjuhus

Borjusiilt 1,0 kg nyitott 2 = 190-210 100

2,0 kg = 170-190 120

Sertéshus

bér nélkdl (pl. tarja) 1,0 kg nyitott 1 X 200-220 100

1,5 kg 1 X 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160
B&ros silt (pl.lapocka) 1,0 kg nyitott 1 200-220 120
1,5 kg 1 X 190-210 150
2,0 kg 1 X 180-200 180

Pacolt flistolt karaj csonttal 1,0 kg zart 2 O 210-230 70

Baranyhus

Baranycomb csont nélkdl, kéze- 1,5 kg nyitott 1 £ 150-170 120

pesen atsuitve

Daralt hus

Fasirt kb. 500 g nyitott 1 170-190 70

Virsli

Virsli Rostély 4 ™ 3 15

Szarnyasok meg. A darabolt szarnyast a megadott idd %5-nak letelte utan

A tablazatban szerepld sulyadatok toltelék nélkili, sttésre
elékészitett szarnyasra vonatkoznak.

Az egész szarnyast el8szor mellsd oldalaval lefelé tegye a
rostélyra. A megadott id8 %5-nak letelte utan forditsa meg.

Az olyan husdarabokat, mint a pulykabdl késziilt gdngydlt hus
vagy a pulykamell, a megadott id§ felének elteltével forditsa

forditsa meg.

Kacsanal vagy libanal a bért nyomja be a szarnyak ald. igy a
zsir ki tud folyni.

A szarnyas kuldndsen ropogdsra barnul, ha a sitési idé vége
felé megkeni vajjal, sés vizzel vagy narancslével.

Ha kdzvetlenil a rostélyon grillez, tolja be a sttétepsit az
1. szintre. Ez felfogja a huslevet, és a st tisztabb marad.

Szarnyasételek Suly Edény Szint Fiitéstipus Hémérséklet ( F6zési id6 (perc)
oc)

Fél csirke, 1-4 db darabonként Suatéracs 2 200-220 40-50
400 g

Bontott csirke darabonként Sitéracs 2 X 200-220 30-40
250 g

Egész csirke, 1-4 adag adagonként  Sitéracs 2 X 190-210 50-80
1,0 kg

Kacsa 1,7 kg Sut6éracs X 180-200 90-100

Liba 3,0 kg Sitéracs X 170-190 110-130

Fiatal pulyka 3,0 kg Sitéracs X 180-200 80-100
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Szarnyasételek Suly Edény Szint Fiitéstipus Hémérséklet ( F6zési id6 (perc)
o c)
2 pulykacomb darabonként Sitéracs 2 X 190-210 90-110

800 g

Hal
A halszeleteket a grillezési id6 %5-a utan forditsa meg.

Az egész halat nem kell megforditania. Az egész halat hasaval
lefelé, hatuszonyaval felfelé tolja be a stt6be. Ahhoz, hogy

megalljon, tegyen egy bevagott burgonyat vagy egy kis héallé
edényt a hal hasaba.

Ha kdzvetlendl a rostélyon grillez, tolja be a sutétepsit az
1. szintre. Igy felfogja a folyadékot, és a siit6 tisztabb marad.

Hal Suly Tartozék és edény Magassag Flitésimod Homérséklet Idétartam, perc
°C-ban, grillfo-
kozat
Hal, egész darabja 300 g Rostély 2 ™ 3 20-25
1,0 kg Rostély 2 X 180-200 45-50
1,5 kg Rostély 2 170-190 50-60
Halfilé, 3 cm Rostély 3 ] 2 20-25

Tippek slitéshez és grillezéshez

A st pontos sulyara vonatkozéan nin-
csenek adatok a tablazatban.

Az adatokat a legk6zelebbi legalacsonyabb sulynak megfeleléen valassza ki, és hos-
szabbitsa meg az idét.

Hogyan allapithatd meg, hogy a silt
elkészilt-e.

Hasznaljon hushémérét (a szakkereskedésben kaphatd), vagy végezze el a ,kanal-pro-
bat“. Nyomja meg a kanallal a slltet. Ha a hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a

nyomasnak, még sisse egy darabig.

A sUlt tul s6tét és a bér helyenként meg- Ellendrizze a betolasi magassagot és a hémérsékletet.

égett.

Ha a silt j6l néz ki, de a martas meg-
égett. kot.

Valasszon a kdvetkez§ alkalommal kisebb sitéedényt, vagy adjon hozza tdbb folyadé-

Ha a silt jol néz ki, de a martas tul vila- Valasszon a kovetkez8 alkalommal nagyobb stt6edényt, és adjon hozza kevesebb folya-

gos és viziz(. dékot.

A sl felontésekor vizg6z keletkezik.

Ez fizikai jelenség és normalis. A vizg6éz nagy része a gézrésen at tavozik. A vizgdz lecsa-

podhat a hlivosebb kapcsoldtablan vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzviz-

ként lecsepeghet.

Felfujtak, gratinirozott ételek, piritdés

Ha kdzvetlenll a rostélyon grillez, tolja be a sutétepsit az
1. szintre. A siité tisztabb marad.

Az edényt mindig allitsa a rostélyra.

A felfujt f6zési allapota fligg az edény nagysagatdl és a felfujt
magassagatol. A tablazatban megadott értékek csak
iranyértékek.

Etel Tartozék és edény Magassag Flitésimod Hoémérséklet Id6tartam, perc
°C-ban

Felfajtak

Felfujt, édes Felfujtforma 2 O 180-200 40-50

Tésztafelfujt Felfujtftorma = 210-230 30-40

Felfujt

Burgonyafelfujt nyers hozzavalokbol Felfujtforma 2 X 160-180 60-80

max. 4 cm magas

Piritos

Piritds felllrdl piritva, 12 darab Rostély 4 ] 3 5-8
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Késztermékek
Ugyelien a csomagoldson taldlhatd gyartéi utasitasokra.

Ha a tartozékokat kibéleli sttépapirral, Gigyeljen ra, hogy a
slUtépapir hasznalhatod legyen ezeken a hémérsékleteken. A
papir nagysagat igazitsa az ételhez.

A f6zés eredménye nagymértékben fligg az élelmiszertdl.
El6zetes barnulas és egyenetlenség mar a nyers arunal
eléfordulhat.

Etel Tartozék Magassag Flitési méd Homérséklet Id6tartam, perc
°C-ban

Rétes, mélyhditott Sutétepsi 3 K 180-200 35-45

Hasabburgonya Siut6tepsi 3 O 190-210 25-30

Pizza Rostély 2 = 200-220 15-20

Pizzas bagett Rostély 2 B 190-210 15-20

Kulénleges ételek

Alacsony hémérsékleten a krémes joghurt ugyanolyan finom
lesz, mint a laza kelt tészta.

El6szor vegye ki a sttébdl a tartozékokat, a beakasztott racsot
vagy a teleszképos kihuzokat.

Joghurt készitése

1.F6zz6n fel 1 liter tejet (3,5 % zsir), majd hitse le 40 °C-ra.
2.Keverjen bele 150 g joghurtot (hiit6szekrény-hémérséklet).

3.Toltse csészékbe vagy kis csavaros lUvegekbe és fedje le
frissentarté foliaval.

4. A sutét elGiras szerint melegitse eléd.

5.Ezutan a csészéket vagy az lvegeket tegye a sitétér aljara
és elbiras szerint készitse el a joghurtot.

Kelt tészta kelesztése

1. A kelt tésztat a szokott mdédon készitse el, tegye keramia
héallé edénybe és fedje le.

2. A sutét el6iras szerint melegitse eld.

3.Kapcsolja ki a késziiléket és a tésztat hagyja a sitétérben
megkelni.

Etel Edény Fiitési mod HoOmérséklet Idétartam
Joghurt Csésze vagy csa- tegye a sutétér ] 100°C -ra melegitse el§ 15 perc
varos veg aljara csak a sitélampat kapcsolia 8 6ra
be
Kelt tészta kelesztése Héallé edény tegye a sutétér O 50°C -ra melegitse el§ 5-10 perc

aljara

kapcsolja ki a késziiléket ésa 20-30 perc
kelt tésztat tegye a sitétérbe

Felolvasztas

Vegye ki az élelmiszert a csomagolasbdl, és tegye egy
megfeleld edényben a rostélyra.

Kérjuk, vegye figyelembe a gyartd altal, a csomagolason
feltlintetett informacidkat.

A felolvadasi id6 az élelmiszer fajtajatdl és mennyiségétdl figg.
A szarnyast mellére fektetve tegye a tanyérra.

Mélyhiitott aru Tartozék Magas- Fiitési Homérséklet °C-ban
sag mod
pl.tejszines tortak, vajas krémtortak, csokoladé- vagy cukorbevo-  Rostély 2 A héfokszabalyozd kikap-

natd tortak, gyimolcsok, csirke, kolbasz és hus, kenyér és zsemle,

stitemények és mas pékaruk

csolt allapotban marad

Aszalas

Csak kifogastalan gyimolcsot és zdldséget hasznaljon, és
alaposan mossa meg.

Hagyja a gyiimdlcsot és zdldséget jol lecsepegni, majd szaritsa
meg.

A sut6tepsit tolja be a 4. szintre,

a rostélyt a 2. szintre.

A sut6tepsit és a rostélyt bélelje ki sit6- vagy
pergamenpapirral.

A nagyon lédus gyimadlcsét vagy zoldséget tdbbszor forditsa

meg. Az aszalt gyimolcsot és zoldséget szaritas utan azonnal
valassza el a papirtol.

Gyumolcs és z6ldség

Magassag Fiitési mod Hémérséklet, °C

Id6tartam, ora

600 g almakarika 2+4 B 80 kb. 5
800 g kortehasab 2+4 B 80 kb. 8
1,5 kg szilva 2+4 B 80 kb. 8-10
200 g konyhai flszer, tisztitott 2+4 = 80 kb.12
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Befozés

Bef6zéshez az lUvegeknek és a gumigy(irliknek tisztanak kell
lennilk. Lehet6leg ugyanakkora lvegeket hasznaljon. A
tablazatban talalhatd adatok egy literes kerek lvegekre
vonatkoznak.

Figyelem!

Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb lvegeket. A fedelik
megrepedhet.

Csakis kifogastalan gyimdlcsét és zdldséget hasznaljon.
Alaposan mossa meg 6ket.

A tablazatokban megadott id6tartamok iranyértékek. Azokat
befolyasolhatja a szobah6meérséklet, az Gvegek szama,
mennyisége és az Uvegek tartalmanak héje. At-, ill. kikapcsolas
el6tt ellendrizze, hogy az Uvegek megfeleléen gydngybdznek.
El6készités

1.TOltse meg az Uvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
2.Torolje le az Gveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.

3. Minden Uvegre tegyen egy nedves gumigydrdt, majd a
fedelet.

4. Az Uvegeket csatokkal zarja le.

Hatnal tébb lveget ne tegyen a sutétérbe.

Beallitas

1.Tolja be az univerzélis serpenyét a 2. szintre. Ugy éllitsa az

Uvegeket, hogy azok ne érjenek egymashoz.

2.0ntsén % liter forrd vizet (kb. 80 °C) az univerzalis
serpenydbe.

3. Csukja be a stit6ajtot.
4. Allitsa be az also fitést (.
5. Allitsa a hémérsékletet 170-180 °C-ra.

Bef6zés

Gylumélcs
Kb. 40-50 perc mulva rdvid id6kdzdnként buborékok
keletkeznek. Kapcsolja ki a sutét.

25-35 perc utdmelegités utan vegye ki az Gvegeket a
sitétérbdl. Ha hosszabb ideig hil a befétt a sttétérben, csirak
képz&dhetnek, és ez a bef6z6tt gyimolcs savanyodasahoz
vezethet.

Gylumélcs egy literes livegekben

A gyongyozéstél szamitva Utémelegités

alma, ribizli, eper kikapcsolni kb. 25 perc
cseresznye, kajszibarack, 8szibarack, egres kikapcsolni kb. 30 perc
almapép, korte, szilva kikapcsolni kb. 35 perc

Zoldség
Amikor az Uvegekben buborékok keletkeznek, a h6mérsékletet
allitsa vissza 120-140 °C-ra. Zoldségfajtatdl fliggden kb. 35-

70 perc. Ezutan kapcsolja ki a sttét és hasznalja a
maradékhdt.

Zoldség hideg Iében egy literes livegekben

A gyongyozéstd6l szamitva Utémelegités

uborka - kb. 35 perc
cékla kb. 35 perc kb. 30 perc
kelbimbd kb. 45 perc kb. 30 perc
bab, karalabé, voros kaposzta kb. 60 perc kb. 30 perc
borsd kb. 70 perc kb. 30 perc
Uvegek kivétele Figyelem!

Az Uvegeket bef6zés utan vegyye ki a sitétérbdl.

Akrilamid az élelmiszerekben

Az akrilamid elsésorban a nagyon felhevitett gabonafélékbdl
és burgonyatermékekbdl szabadul fel, pl. burgonyaszirom,

A forrd Uvegeket ne tegye hideg vagy nedves alatétre.
Megrepedhetnek.

hasabburgonya, piritds, zsemle, kenyér vagy finom pékaru
(kekszek, mézeskalacs, mézesbab).

Otletek az ételek akrilamidszegény elkészitéséhez

Altalanos tudnivalok

m A sltés idejét korlatozza a lehetd legrovidebbre.

m Az ételt csak aranysargara slisse, ne tul sotétre.
m A nagy, vastag burgonya kevesebb akrilamidot tartalmaz.

Siités: Felsé/also sitéssel max. 200 °C.
A 3 dim. forrd leveg&vel vagy forrd levegbvel max.180 °C.
Aprosutemény Felsé/alsd sitéssel max. 190 °C.

A 3 dim. forré leveg&vel vagy forrd levegvel max.170 °C.
A tojas vagy a tojassargaja csdokkenti az akrilamid képz6dését.

Satd - hasabburgonya

Egyenletesen és egy rétegben ossza el az ételt a siitétepsin. Legalabb 400 g-ot slissdn

sitétepsinként, hogy a hasabburgonya ne szaradjon ki
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Prébaételek

Ezek a tablazatok minéségellenérzd intézetek szamara
késziltek a kilonb6z8 készilékek ellendrzésének és
tesztelésének megkdnnyitése érdekében.

EN 50304/EN 60350 (2009), ill. IEC 60350 iranyelvek szerint.

Sités:
Almas siteménynél a sotét kerek sitéformakat egymas mellett
eltolva helyezze el.

Slitemény fehérbadog kerek sitéformaban:
Fels6é/alsé flitéssel (2 1 szinten siissén. Hasznélja a tepsit a
rostély helyett és a kerek sutéformakat arra allitsa.

Etel Tartozék és edény Szint Fiitési mod Ho6mérséklet°C Idoétartam perc
-ban ben
Kinyomds slitemény sitétepsi O 150-170 20-30
Aprositemeények, 20 darab sltétepsi O 160-180 20-30
Vizespiskota kerek sUt6forma a rosté- O 160-180 30-40
lyon
Bevonatos almas pite rostély + 2 kerek sit6- 1 O 190-210 70-80
forma @ 20 cm
Grillezés
Ha az élelmiszert kdzvetlenll a rostélyra teszi, tolja be az
1. szintre az univerzalis serpenyét. Igy felfogja a folyadékot, és
a sité tisztabb marad.
Etel Tartozék és edény Szint Fiitési mod Grillfokozat Id6tartam perc
ben
Piritos sltése rostély 5 ] 3 1-2
10 percig melegitse el§
Marhahus hamburger, 12 darab* rostély + sttétepsi 4 ] 3 25-30

ne melegitse eld

* Az id6 %5-nal forditsa meg
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