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/A Onemli giivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihazi guvenli ve dogru bir bigcimde

kullanmaniz mumkun olacaktir. Daha sonra

kullanilmak Uzere veya baska birisinin

kullanimi icin kullanim ve montaj kilavuzunu

muhafaza ediniz.

Bu cihaz yalnizca montaj i¢in tasarlanmistir.

Ozel montaj kilavuzunu dikkate aliniz.

Ambalaji acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi

durumunda, cihaz baglantisi yapiimamalidir.

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan
cihazlarin baglantisini yapabilir. Yanlis
baglanti nedeniyle hasar ortaya ¢ikmasi
durumunda cihaz garanti kapsami disinda
kalir.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullaniimak icin tasarlanmistir. Cihazi
sadece yiyecek ve icecek hazirlamak igin
kullaniniz. Cihaz calisirken dikkatli olunuz.
Cihazi sadece kapali alanlarda kullaniniz.

Bu cihaz 8 yasindan kuguk ¢ocuklar, sinirli
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere
sahip kisiler ve eksik tecrlibe veya bilgi
sahibi kisiler tarafindan ancak sorumlu bir
kisinin denetimi altinda olmalar veya
kendilerine cihazin guvenli kullanimi ve
ortaya cikabilecek tehlikeler hakkinda bilgi
verilmis olmasi durumunda kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik
ve kullanici bakimi cocuklar tarafindan
yapllamaz; ancak 8 yasindan buyuk
cocuklar denetim altinda yapabilir.

8 yasindan kuguk cocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Aksesuarl her zaman pisirme alaninin igine
dogru olacak sekilde itiniz. Kullanim
kilavuzundaki Aksesuar Aciklamasi
bolimune bakiniz .

Yangin tehlikesi!

Pisirme alaninda bekletilen, yanici
nesneler tutusabilir. Yanici nesneleri
kesinlikle pisirme alaninda muhafaza
etmeyiniz. Cihazdan duman geliyorsa
kesinlikle kapisini agmayiniz. Cihazi
kapatiniz ve elektrik fisini ¢cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortayl kapatiniz.

Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda bir hava

akimi ortaya cikar. Pisirme kagidi isitma
elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.
On i1sitma sirasinda pisirme kagidini
kesinlikle aksesuarin Uzerine rastgele

koymayiniz. Pisirme kagidinin dzerine
daima bir kap veya kek kalibi koyunuz.
Sadece gerekli alana pisirme kagidi
seriniz. Pisirme kagidi aksesuarin Uzerinde
olmamalidir.

Yanma tehlikesi!

Cihaz ¢ok sicak. Kesinlikle sicak pisirme
alaninin i¢ yuzeylerine veya Isiticl
elemanlara dokunmayiniz. Cihaz daima
sogumaya birakilmalidir. Cocuklari uzak
tutunuz.

Aksesuar veya kap ¢ok isinir. Sicak
aksesuar veya kaplari daima bir mutfak
eldiveniyle pisirme alanindan ¢ikartiniz.

Alkol buhari sicak pisirme alaninda
tutusabilir. Kesinlikle fazla miktarda yuksek
oranda alkollU iceceklerle yemekler
hazirlamayiniz. Sadece kiguk bir miktar
yuksek oranda alkol igeren icecek
kullaniniz. Cihaz kapisini dikkatlice acginiz.

Haslanma tehlikesi!

Calistirma sirasinda temas edilen yerler
sicak olur. Kesinlikle sicak yerlere
dokunmayiniz. Cocuklari uzak tutunuz.

Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda sicak
buhar ¢ikisi olabilir. Cihaz kapisini
dikkatlice aginiz. Cocuklari uzak tutunuz.

Pisirme alanindaki su nedeniyle sicak su
buhari ortaya cikabilir. Kesinlikle sicak
pisirme alanina su puskurtmeyiniz.

Yaralanma tehlikesi!

Cizik cihaz kapisi cami kirillarak sigrayabilir.
Cam kaziyicl, keskin veya asindirici temizlik
maddeleri kullanmayiniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

UsullUne aykiri onarimlar tehlike teskil
eder. Onarimlar, sadece tarafimizdan
eqitilmis bir masteri hizmetleri teknisyeni
tarafindan yapiimalidir. Cihaz arizaliysa
elektrik fisini ¢cekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayl kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.



= Sicak parcalardaki elektrikli cihaz kablo
izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz
baglanti kablolarini sicak parcalarla
kesinlikle temas ettirmeyiniz.

= igeri sizan su elektrik carpmasina neden
olabilir. YUksek basingli veya buharli
temizleyici kullanilmamalidir.

= Pisirme alani lambasinin degistiriimesi
sirasinda gerilim altindaki lamba duyunda
elektrik kontagi olabilir. Degistirme
isleminden dnce elektrik fisini ¢cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.

= Arizali bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Arizali bir cihazi kesinlikle
acmayiniz. Elektrik fisini ¢cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay kapatiniz.
Mdasteri hizmetlerini arayiniz.

Yanma tehlikesi!

Temizleme fonksiyonu sirasinda cihazin dis
cok isinir. Cihazin kapisina kesinlikle
dokunmayiniz. Cihaz sogumaya
birakilmalidir. Cocuklari uzak tutunuz.

Yeni firininiz

Burada yeni firminizi taniyacaksiniz. Kumanda béliminG ve
cesitli kumanda elemanlarini acikliyoruz. Burada pisirme
alanina ve aksesuarlara iliskin bilgileri bulabilirsiniz.

Hasar nedenleri

Dikkat!

m Pisirme alani tabani (zerindeki kap, aksesuar, folyo, pisirme
kagidi; Pisirme alani tabani Uzerine herhangi bir aksesuar
koymayiniz. Pisirme alani tabanini herhangi bir tdr folyo veya
yagli kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin Gzerine
ayarlanmissa pisirme alani tabanina kap koymayiniz. Sicaklik
sikismasi olusmaktadir. Boyle bir durumda pisirme ve
kizartma sureleri yanlis olur ve firinin emaye kaplamasi zarar
gorar.

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

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

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

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

m Cok kirli kapi contasi: Kapi contasi asir kirlenmis ise, cihaz
cahsirken firin kapisi dogru bir sekilde kapanmayacaktir.
Yandaki mobilya yUzeyleri hasar gdrebilir.Kapi contasini
daima temiz tutunuz.

m Cihaz kapisi oturma veya indirme yUzeyi olarak: Acik cihaz
kapisinin tzerine herhangi bir sey koymayiniz, oturmayiniz
veya asmayiniz. Kaplari veya aksesuarlari cihaz kapisinin
Uzerine koymayiniz.

m Aksesuarlarin yerlestiriimesi: Cihaz tipine gbre aksesuarlar
cihaz kapaginin kapatiimasi sirasinda kapak camina zarar
verebilir. Aksesuarlari pisirme alaninda daima sonuna kadar
itiniz.

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

Kumanda bolimi

Burada kumanda bolimune bir genel bakis gériyorsunuz.
Cihaz tipine gdre ayrintilarda farkliliklar olabilir.

Ekran
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Tuslar
Tuslar
Sembol Tus fonksiyonu
on Firnnin agilmasi ve kapatimasi
] Isitma tirl secimi

Doéner diigme Tuslar
Sembol Tus fonksiyonu
P] Program otomatiginin secilmesi
M uzun basma = hafiza se¢cme

kisa basma = hafiza baslatma



Sembol Tus fonksiyonu

clean Temizleme sisteminin segilmesi
Bu tus bostadir. Ancak kendi kendine temizle-
nen Ortl ve kenar parcalariyla donatilmissa ve
bunun ardindan temizleme sistemi temel ayar-
larda aktiflestiriimisse temizleme sistemi secile-
bilir.

< ayar alaninda sola dogru gitme

> ayar alaninda saga dogru gitme

® MenU zaman fonksiyonlarinin agiimasi ve kapa-
tilmasi

—0 Gocuk emniyetinin devreye sokulmasi / devre-
den ¢ikariimasi

» Hizli 1sitmanin agiimasi

i kisa basma = Bilgileri sorgulama
uzun basma = Temel ayarlar menlisini agma
veya kapama

o kisa basma = ¢alisma baslatma/durdurma

uzun basma = Calismayi sonlandirma

Doner diigme

Doéner diigme ile tim Onerilen degerleri ve ayar degerlerini
degigtirebilirsiniz.

Doéner digme indirilebilir. Konumunu degistirmek icin ddner
digmeye bastiriniz.

Ekran

Cihazin kapatiimasindan kisa bir sire sonra ekran enetrji
tasarruf moduna gecer. Ekran kararir.

Kullandiktan sonra ocadi kapatmayi unutursaniz 1 saat sonra
otomatik olarak kapanacaktir.

Ekran farkl alanlara boélinmastar:
m Durum satin

m ilerleme gdstergesi

m Ayar araliklan

m DOnUs yonu gdstergesi

‘Durum satir ilerleme gdstergesi

10:30 Isitma tiirleri ‘ £)14:00 Hi 32:00

Sicak hava
& dolagimh 1zgara

Ayar alani ‘Ayar alani

(aktif)

Dénls yoniu gostergesi

Durum satin

Durum satin ekranin Ust tarafindadir. Burada saat, secilen mod,
uyari metinleri, bilgiler ve ayarlanan zaman fonksiyonlari
gosterilir:

ilerleme gostergesi

ilerleme gbstergesi size gecen siire ile ilgili hizli bir genel bilgi
edinme imkani sunar. Baslatma isleminden sonra durum
satinnin altinda bir ¢izgi olarak gérantilenir. Cizgi soldan baslar
ve slrenin ilerleme durumuna gére uzar. Stre doldugunda gizgi
ekranin sag kenarina ulasir.

Ayar alanlari

Her iki ayar alaninda da degistirebileceginiz 6nerilen degderler
gorunur. Iginde bulundugunuz ayar alanindaki yazi acik siyah
renktedir. Burada degistirebilirsiniz.

< ve > dolasma tuslariyla bir ayar alanindan digerine gegcis
yapabilirsiniz. Dolagma tuslariyla hangi yéne gidebileceginizi
ayar alaninda < ve > tuslaryla gérebilirsiniz.

Baslatmadan sonra her iki ayar alani da koyu renkte ve acik
renk yazil olur.
Cevirme yoni gostergesi

¥ gbstergesi, doner diigmeyi hangi ydnde hareket
ettirebilecedinizi gosterir.

- n o . - .
O = Doner digmeyi saga cevirme
< = Doner digmeyi sola gevirme

Her iki yon oku gosterildiginde, déner digmeyi her iki ydnde
cevirebilirsiniz.

Sicaklik kontroll

Sicaklik kontrolind ¢ubugdu 1sitma asamalarini veya pisirme
alanindaki kalan sicaklhgi gosterir.

Isitma kontrolii

Isitma sicaklidi pisirme alanindaki sicaklik artisini gosterir. Tim
cubuklar doldurulmussa yemegin firina surdlmesi igin en uygun
zamana ulasiimistir.

|zgara ve temizleme kademelerinde ¢gubuklar gérinmez.

Isitma islemi sirasinda itusu ile giincel isitma sicakhgini
sorgulayabilirsiniz. Termik hareketsizlik nedeniyle, gosterilen
sicaklik ile pisirme alaninin i¢cindeki gercek sicaklik biraz farkl
olabilir.

Bakiye 1si1

Firin kapatildiktan sonra sicaklik kontrolu, pisirme alanindaki
kalan sicakhdi gdsterir. Tium gubuklar dolmussa pisirme alani
yaklasik 300 °Cllik bir sicakliga sahiptir. Isi yaklasik 60 °C'ye
dustiglnde gosterge soner.

Pisirme alani

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

Firin lambasi

Galisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firn lambasi yanar.
60 °C'ye kadar ayarlanan sicakliklarda lamba s6ner. Bu sayede
optimum hassas dizenleme saglanmaktadir.

Firin kapagdini actiginizda lamba yanar.

Sogutma fani

Sogutma fani ihtiya¢ durumunda kendi kendine agcilir ve
kapanir. Sicak hava kapagin lzerinden digari ¢ikar. Dikkat!
Havalandirma yariklarini 8rtmeyiniz. Aksi takdirde firn asir
Isinacaktir.

Pisirme alaninin ¢alisma isleminden sonra hizli bir sekilde
sogumasi i¢in sogutma fani belirli bir siire boyunca calisir.



Aksesuariniz

Size verilen aksesuarlar birgok yemek igin uygundur. Daima
aksesuarlarin pisirme alnina dogru yerlestirildiginden emin
olunuz.

Bazi yemeklerin daha iyi pismesi veya firininizin daha rahat
kullanilmasi igin birgok 6zel aksesuar se¢gme imkani mevcuttur.

Aksesuarlarin yerlestirilmesi

Aksesuarlari 5 farkli yerlestirme yiiksekliginde pisirme alanina
sokabilirsiniz. Aksesuarlarin kapak camina temas etmemesi igin
aksesuarlari daima dayanak noktasina kadar itiniz.

Aksesuar yerine oturuncaya kadar yaklasik yariya kadar disari
cekilebilir. Boylece yemekler kolayca disari gekilebilmektedir.

Pisirme alanina sokulurken aksesuarin arkasindaki ¢ikintiya
dikkat ediniz. Sadece bu sekilde yerine oturur.

—

Bilgi: Aksesuar 1sindiginda deforme olabilir. Aksesuar tekrar
sogudugunda bu deformasyon ortadan kaybolacaktir. Bu
durum herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz.

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

__ Telizgara

~2 Kaplar, kek kaliplari, kizartma,
1izgara parcalari ve derin dondurul-
mus yemekler icin.

Tel 1zgara, acik tarafi firmin kapagini
ve kavisli kismi asaglyl ~— g0stere-
cek sekilde firna sokulmalidir.

Emaye firin tepsisi
Pasta ve kurabiyeler igin.

Firin tepsisi, egimli kismi finn kapa-
gini gosterecek sekilde firina sokul-
malhdir.

Universal tava

Yumusak kekler, kekler, derin don-
durulmus yemekler ve blytk kizart-
malar i¢in. Dogrudan tel 1zgaranin
lizerinde 1zgara yaptiginizda yag
toplama kabi olarak da kullanilabilir.
Universal tava, egimli kismi firn

kapagini gosterecek sekilde firina
sokulmalidir.

Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlarl miisteri hizmetleri veya yetkili saticidan satin
alabilirsiniz. Firininiz igin sunulan ¢ok sayida Grind

brostrlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Ozel aksesuarlarin
stok durumu ve online olarak siparis edilebilme imkani tlkeye
gore farklilik gosterir. Litfen satin alma dokimanlarina bakiniz.

Bu, her cihaz igin ézel aksesuar olarak uygun degildir. Litfen
satin alirken daima cihazinizin kodunu (U-No.) tam olarak
veriniz.

Ozel aksesuar HZ numarasi

Kullanimi

Tel 1zgara HZ334000

Kaplar, kek kalplari, kizartma, 1zgara par¢alari ve derin dondu-
rulmus yemekler igin.

Emaye firin tepsisi HZ331003

Pasta ve kurabiyeler igin.

Firin tepsisini egik tarafi firnin kapagina gelecek sekilde firina
sdrindz.

Universal tava HZ332003

Pasta, kek, derin dondurulmus yemekler ve blylk et yemekleri
icin. Dogrudan tel 1izgaranin Uzerinde i1zgara yapti§inizda yag
toplama kabi olarak da kullanilabilir.

Universal tavayi firin kapaginin egimiyle firina yerlestiriniz.

Yerlestirme i1zgarasi HZ324000

Kizartma icin. Tel izgaray! her zaman Universal tavanin lzerine
koyunuz. Damlayan yag ve et suyu burada toplanir.

Izgara tepsisi Hz325000

Firinin cok fazla kirlenmemesi icin tel 1zgara yerine 1zgara yap-
mak i¢in veya sicratma korumasi olarak. Izgara tepsisini
sadece Universal tavada kullaniniz.

Izgara tepsisinin lzerindeki 1zgaralar: Sadece yerlestirme yUk-
sekligi 1, 2 ve 3 kullanilabilir.

Sigrama korumasi olarak 1zgara tepsisi: Universal tava 1zgara
tepsisiyle birlikte tel 1izgaranin altina itilmelidir.

Pizza tepsisi HZ317000

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



Ozel aksesuar HZ numarasi Kullanimi

Kiremit Hz327000 Kiremit, kendi hazirladiginiz ekmek, sandvi¢c ekmegi ve pizza-
nin tabani ¢itir ¢itir olacak sekilde pisirilmesi icin idealdir. Kire-
mit daima tavsiye edilen isiya kadar énceden isitiimahdir.

Yapismaz kaplamali emaye firin tepsisi Hz331011 Pasta ve kurabiye malzemeleri firin tepsisinde kolayca yayilir.
Firin tepsisini egik tarafi firnin kapagina gelecek sekilde firina
surdndz.

Yapismaz kaplamali Gniversal tava HZ332011 Pasta, kek, dondurulmus yiyecekler ve biylk kizartmalar Gni-

versal tavadan kolayca ayrilir. Universal tavayi, konik kismi firin
kapagina bakacak sekilde firina strindz.

Yerlestirme 1zgarall profesyonel tava Hz333003 Ozellikle biylik miktarlarin hazirlanmasi igin uygundur.

Profesyonel tava icin kapak HZ333001 Kapak, profesyonel tavayi profesyonel bir kizartma boélimu
haline getirir.

Cam kizartma tenceresi HZ915001 Cam kizartma tenceresi, firnnda hazirladiginiz bugulama yemek-

ler ve sufleler icin uygundur. Ozellikle program ve kizartma oto-
matigi icin uygundur.

Teleskopik uzatma sapi

2 kademeli Hz338250 Ozel rayli sistemi ile 2. ve 3. yerlestirme yilksekligindeki akse-
suarlari devirmeden disari ¢ekebilirsiniz.

3 kademeli HZ338352 Yerlestirme yuksekligi 1, 2 ve 3'teki gekme raylari ile aksesuari
devrilmeden disari ¢ekebilirsiniz.

3 kademeli ¢ikarma mekanizmasi, doner sigli cihazlar icin
uygun degildir.

3 kademeli gitkarma mekanizmasi HZ338356 Ozel rayli sistemiile 1., 2. ve 3. yerlestirme yilksekligindeki
aksesuarlari devirmeden tamamini disari ¢ekebilirsiniz.

3 kademeli ¢gikarma mekanizmasi, doner sigli cihazlar icin
uygun degildir.

Durdurma fonksiyonlu 3 kademeli gikarma Hz338357 Ozel rayli sistemiile 1., 2. ve 3. yerlestirme yilksekligindeki

mekanizmasi aksesuarlari devirmeden tamamini disari ¢ekebilirsiniz.
Cikarma mekanizmasinin kizaklari yerine oturur ve bdylece
aksesuarlar daha kolay yerlestirilebilir.

Durdurma fonksiyonlu 3 kademeli ¢cikarma mekanizmasi,
doner sigli cihazlar icin uygun degildir.

Kendi kendine temizlenen yan paneller

Tek finn lambali cihazlar Hz339020 Pisirme alaninin ¢alisma esnasinda kendi kendini temizlemesi
sayesinde yan panelleri yeniden temiz hale getirebilirsiniz.

Kendi kendini temizleyen tavan ve yan paneller

Tek finn lambali ve katlanabilir izgara isiticili Hz329020 Pisirme alaninin ¢alisma esnasinda kendi kendini temizlemesi

cihazlar sayesinde, tavani ve yan panelleri yeniden temiz hale getirebi-
lirsiniz.

iki firin lambali ve katlanabilir 1zgara istticili Hz329022 Pisirme alaninin ¢alisma esnasinda kendi kendini temizlemesi

cihazlar sayesinde, tavani ve yan panelleri yeniden temiz hale getirebi-
lirsiniz.

Tek finn lambal, katlanabilir 1zgara isiticili ve HZz329027 Pisirme alaninin ¢alisma esnasinda kendi kendini temizlemesi

kizartma termometreli cihazlar sayesinde, tavani ve yan panelleri yeniden temiz hale getirebi-
lirsiniz.

iki finn lambali, katlanabilir 1zgara istticili ve Hz329028 Pisirme alaninin calisma esnasinda kendi kendini temizlemesi

kizartma termometreli cihazlar sayesinde, tavani ve yan panelleri yeniden temiz hale getirebi-
lirsiniz.

Buhar filtresi HZ329000 Firininiza bunu takabilirsiniz. Buhar filtresi, disari ¢cikan hava-

daki yag partikillerini filtreler ve kokulari azaltir.

Sadece Uriin numarasinin ikinci rakami 6, 7 veya 8 olan cihaz-
lar igin (6r n. HB38AB570)

Buharli Pisirme Sistemi HZ24D300 Sebze ve baligin yumusak hazirlanmasi icin.

Mﬁ§teri hizmetleri bolimu yetkili saticidan, llkelere iliskin olarak internet lizerinden e-
Magazalardan satin alabilirsiniz. Bunun icgin ilgili artikel

Ev aletlerinize iligkin olarak uygun bakim ve temizlik numarasini giriniz.

malzemelerini ve dider aksesuarlari; musteri hizmetlerinden,

Paslanmaz celik ylzeyler icin temizleme  Uriin numarasi Kir olusumunu 6nler. Ozel bir yag yalitimi uygulanarak paslan-
bezleri 311134 maz ¢elik cihazlarin ylzeylerinin optimum seviyede bakimi
yapilir.
Firin 1zgara temizleme jeli Urin numarasi Pisirme alani temizligi igin. Jel kokusuzdur.
463582



Urlin numarasi
460770

Petek yapili mikrofiber bez

Ozellikle cam, cam seramigi, paslanmaz gelik veya alliminyum
gibi hassas ylzeylerin temizlenmesi i¢in uygundur. Mikrofiber
bez, tek hamlede sulu ve yagli tabakalari temizleyebilir.

Uriin numarasi
612594

Kapi emniyeti

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

Ik kullanimdan énce

Bu bolimde, firini kullanmaya baslamadan énce yapmaniz
gerekenler yer almaktadir.

m Saati giriniz

» ihtiyac durumunda metin gdstergesi icin dili degistiriniz
m Pisirme alanini isitiniz

m Aksesuari temizleyiniz

m Kullanim kilavuzunun baslangicindaki gtvenlik bilgilerini
okuyunuz. Bu bilgiler cok édnemlidir.

ilk ayarlar

Yeni cihazinin baglantisi yapildiktan sonra durum satirinda Ustte
"Saatin ayarlanmas!" gikar. Saati ve ihtiyag durumunda metin
gostergesi icin dili ayarlayiniz. On ayarlardaki dil Almanca'dir.

12:00 Saatin ayarlanmasi

N Dil secimi:

Turkce

Saatin ayarlanmasi ve dilin degistirilmesi

1.Ddner digme ile glncel saati ayarlayiniz.

2.> tusu ile sag tarafta bulunan ayar alanina “Sprache wahlen:
deutsch” (Dili seciniz: Almanca) bélimune geginiz.

3.Doéner digme ile istediginiz dili ayarlayiniz.
4.(® tusuna basiniz.
Dil ve saat kaydedildi. Gincel saat ekranda gortntilenir.

Bilgi: Dili her zaman degistirebilirsiniz. Bkz. Temel Ayarlar
balimu.

Firinin ayarlanmasi

Bu bélimde okuyacaklariniz:

m Firninizda hangi isitma tirlerinin mevcut oldugu
m I1sitma tardnd ve sicakh@i nasil ayarlayacaginiz
m ayar Onerilerinden bir yemegi nasil sececeginiz
m ve hizli isitmayi nasil ayarlayacaginizdir.

Isitma turleri

Firin icin ¢cok sayida i1sitma seklini kullanma olanagdina
sahipsiniz. Her yemek i¢in en uygun isitma seklini sec¢ebilirsiniz.

Pisirme alaninin isitiimasi

Yeni kokunun kaybolmasi igin pisirme alanini bos ve kapali bir
sekilde isitiniz.

Pisirme alaninda 6rnegin képlk parcaciklari gibi ambalaj
kalintilar olmamasina dikkat ediniz.

Firnin 1sitma islemi devam ettigi stirece mutfagi havalandiriniz.
Isitma triini (& Ust/alt 1sitmaya ve 240 °C sicaklija
ayarlayiniz.
1. of tusuna basiniz.
Siemens-Logosu goérindr.
3D sicak hava turt ve 160 °C 6nerilir.
2.Déner digme ile 1sitma tiriini & Ust/alt isitma olarak
degistiriniz.
3.> tusu ile sicakliga geciniz ve déner digme ile sicakligi
240 °C'ye getiriniz.

start

4. sop tusuna basiniz.
Firin calismaya baslar.

5.60 dakika sonra firni o tusu ile kapatiniz.
Ekranda saat gorundir.

Sicaklik kontroll gubugu, pisirme alanindaki kalan sicakligi
gOsterir.

Isitma tlrl ve sicakh@i nasil ayarlayacaginizi Firinin ayarlanmasi
boéliminde ayrintili bir sekilde okuyabilirsiniz.

Aksesuarin temizlenmesi

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

Isitma tiiri ve sicaklik Kullanim

arahg

3D sicak hava Pasta ve kek igin birinci kademe-
30-275 C° den lglnci kademeye kadar. Arka

panelde bulunan bir fan, daire sek-
lindeki kizdirma gdvdesinin isisini
esit bicimde pisirme alaninda
dagitmaktadir.

Sicak hava eko*
30-275 C°

Pasta ve kek, sufleler derin dondu-
rulmus ve hazir Urlnler, et ve balik
icin tek kademede 6n Isitma yap-
madan. Fan, yuvarlak isiticinin
enerji iyilestirmeli 1sisini egit
bicimde pisirme alaninda dagit-
maktadir.

* Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e goére belirlendigi 1sitma
tard.



Isitma tiirii ve sicaklik
arahgi

Kullanim

B

Ust/alt 1sitma
30-300 C°

Pasta, sufle ve yagdsiz kizartmalar
igin, 6rnedin sidir veya yabani hay-
van, bir kademede. IsI Ustten ve
alttan esit olarak gelir.

& Nemli pisirme Ekmek gesitleri igin
30-300 C° ornegin ekmek, sandvi¢c ekmegi

veya 6rgl seklinde mayali ekmek
ve pisirilen hamurdan kurabiyeler
icin 8rnegin ici krema dolu kigulk
pasta veya biskivi. Isi Ustten ve alt-
tan esit olarak gelir. Gidalarin nemi
pisirme alaninda su buhari olarak
kalir.

Pizza kademesi Derin dondurulmus drtnlerin 6n
30-275 C° Isitma olmaksizin hizli hazirlanmasi

icin 0rnegin pizza, patates kizart-
masl veya turta. Isi alttan ve arka
taraftaki yuvarlak isiticilardan gelir.
= Yogdunisi Gevrek tabanl yemekler icin. Isi
30-300 C° Ustten ve dzellikle alttan glglu
gelir.

O Altisitma Konserveleme ve sonradan
30-300 C° pisirme veya kizartma igin. Isi alt-

tan gelir.

X] Sicak hava dolasimli  Et, kimes hayvani ve bitin baligin
1Izgara kizartilmasi i¢in. lzgara isiticisi ve
30-300 C° vantilator donidsimli olarak acilip

kapanir. Fan, sicak havayl yemegin
etrafinda dolastirir.

(™) lzgara, blylk alanl  Biftek, sosis, tost veya balik parga-
lzgara kademeleri: larinin kizartiimasi igin. lzgara isiti-
1 (hafif), 2 (orta) ' cisinin altindaki bitin yizey isinir.
3 (gugll)

("] lzgara, kugUk alanll  Klguk miktarlarda biftek, sosis,
lzgara kademeleri: tost veya balik parcalarinin kizartil-
1 (hafif), 2 (orta) ' masl igin. lzgara isiticisinin orta
3 (gUgI[j) ' kismi isinir.

Hassas pisirme Yumusak et parcalarinin dikkatlice
70-90 C° pisirilmesi i¢in. Isi, dislk sicaklikta

Ustten ve alttan esit olarak gelir.

Buz ¢dzme Ornegin et, kiimes hayvani, ekmek

30-60 C° ve pastanin buzunun ¢ozilmesi
icin. Fan, sicak havayl yemegin
etrafinda dolastirir.

On 1sitma Ornegin porselen veya cam kabin
30-70 C° On isitmasi igin.

[ Sicak tutma _Pi_sirilen yemeklerin sicak tutulmasi
60-100 C° 1¢in.

Ayar Onerileri Bircok yemek igin ayar Onerileri.

*

Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e gore belirlendigi 1sitma
tard.

Isitma tirinin ve sicakligin ayarlanmasi
Resimdeki érnek: (& tst/alt 1sitma, 180 C°.

of tusuna basiniz.
Ekranda [®| 3D sicak hava, 160 C° &neriliyor. Bu ayari

start.

hemen swoptusu ile baslatabilirsiniz.

Bagska bir isitma tiri ve sicaklik ayarlamak istiyorsaniz asagi
anlatildigi gibi yapiniz:
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1.Doner diigme ile dilediginiz 1sitma seklini ayarlayiniz.

10:31 Isitma tirleri
Ust-/
Alt isitma

2.> tusu ile sicaklik moduna gegciniz ve déner digme ile
sicakligi ayarlayiniz.

10:32 Isitma tiirleri

Ust-/
Alt isitma

start

3. stop tusuna basiniz.
Firn galismaya baslar. Durum satirinda sicaklik kontroliine
iliskin cubuklar gérinur.

10:33 (0000

Alt i1sitma

4.Yemek hazir oldugunda ofttusu ile firini kapatiniz veya yeniden
calisma modunu seciniz ve ayarlayiniz.

Firin kapaginin acgilmasi

Calisma durur. Kapak kapatildiktan sonra galismaya devam
eder.

Calismanin durdurulmasi

%5 tusuna basiniz. Finn duraklama durumunda, ¥5 yanip

start

soéndyor. siop tusuna tekrar basiniz, firn calismaya devam eder.

Sicakhigin veya 1zgara kademesinin degistirilmesi

Bu islem her zaman mimkdindir. Déner digme ile sicaklidi
veya 1zgara kademesini degistiriniz.

Calismanin iptal edilmesi

3D sicak hava, 160 °C gériiniinceye kadar¥ tusunu basili
tutunuz. Yeni ayar yapabilirsiniz.

Bilgilerin sorgulanmasi

i tusuna kisaca basiniz. Her bilgi icin yeniden i tusuna kisa
sire basiniz. Baslatma isleminden énce isitma tirlerine,
yerlestirme seviyelerine ve aksesuara iliskin bilgiler
edineceksiniz. Baglatma isleminden énce pisirme alanindaki
Isitma sicakhigini sorgulayabilirsiniz.

Siirenin ayarlanmasi
Bkz. Zaman fonksiyonlari b&lim, sirenin ayarlanmasi.

Bitis zamaninin ileri alinmasi
Bkz. Zaman fonksiyonlari b&lumda, bitis zamanini ileri aliniz.

Ayar onerileri

Ayar Onerilerinden bir yemek sectiginizde optimal ayar degerleri
onceden girilmistir. Birgok farkli kademe arasinda segim
yapabilirsiniz. Ayar énerilerimiz arasinda pasta, ekmek, kiimes
hayvani, ballk, et ve yabani hayvan etinden suflelere ve hazir
UrUnlere kadar ¢ok sayida yemek bulabilirsiniz. Sicakhgi ve
sireyi degistirebilirsiniz. Isitma turld ayarlanmis.

Birgok segme kademesi Uzerinden yemeklere tek tek
ulasirsiniz. Deneyiniz. Yemek cesitlerine géz atiniz.



Yemegin secilmesi
1.of tusuna basiniz.

3D sicak hava, 160 °C ekranda 6neri olarak belirir.
2.Doner dugmeyi sola dogru ayar dnerilerine geviriniz.

3.> tusu ile ilk yiyecek kategorisine gidiniz ve déner diigme ile
istediginiz kategoriyi seginiz.
> tusu ile bir sonraki kademeye gidiniz. Déner digme ile her
defasinda bir sonraki secime gidersiniz. Sonunda secilen
yemek igin ayar belirir.

start

4. siop tusuna basiniz.
Firin calismaya baslar. Onerilen stire =l gériiniir sekilde

durum satirinda igler.
Siire dolmustur
Sinyal sesi duyulur. Firin artik isinmaz. Durum satirinda I-1 0:00
gérunir. Sinyali zamanindan énce (® tusu ile susturabilirsiniz.
Sicakhgin veya 1zgara kademesinin degistirilmesi
Doner digme ile sicakhigi veya izgara kademesini degistiriniz.

Siirenin degistirilmesi

(O tusuna basiniz ve > tusu ile siireye geciniz. Déner digme ile
siireyi degistiriniz. ® tusuna basiniz.

Bilgilerin sorgulanmasi

i tusuna kisaca basiniz. Her bilgi icin i tusuna kisa siire
basiniz.

Bitis zamaninin ileri alinmasi

Bkz. Zaman fonksiyonlari bdlim, bitis zamanini ileri aliniz.

Zaman fonksiyonlari

Zaman fonksiyonlarn menisint © tusu ile gaginniz. Asagidaki
fonksiyonlar miUmkandur:

Firin kapallysa:

m Alarmi ayarlayin
m Saatin ayarlanmasi

Firin aciksa:

m Alarmi ayarlayin
m Sirenin ayarlanmasi
m Bitis zamaninin ileri alinmasi

Zaman fonksiyonlarinin ayarlanmasi - kisaca
aciklandi
1.® tusu ile meniyi aciniz.

2.< veya > tusu ile istediginiz fonksiyona gidiniz. Ayar alani
acik, yazi koyu renkte.

3.Doner dugme ile zamani veya slreyi ayarlayimniz.
4.(® tusu ile menlyil kapatiniz.

Her bir fonksiyonu nasil ayarlayacaginiz ekte ayrintih bir sekilde
anlatiimaktadir.

Hizli isitmanin ayarlanmasi
Hizli isitma tim 1sitma tarleri icin uygun degildir.

Uygun isitma tiirleri
m 3D sicak hava
Ust/alt 1sitma
HydroBacken
Pizza kademesi
Yogun isi

Uygun sicakliklar

Ayarlanan i1s1 100 °C'nin altinda ise hizli 1sitma ¢alismaz.
Pisirme alanindaki sicaklik, ayarlanan sicakliktan sadece ¢ok az
daha dusUkse, hizli isitma gerekli degildir. Devreye girmez.
Hizli isitmanin ayarlanmasi

Hizli isitma igin »%$ tusuna basiniz. Durum satirinda
»%5 sembolli gorindr. Sicaklik kontrol gubuklari dolar.

Cubuklar doldugunda hizl isitma sonlanir. Kisa bir sinyal sesi
duyulur. »$% sembolii séner. Yemegi pisirme alanina
yerlestiriniz.

Bilgiler

m Isitma tlrtnG degistirirseniz hizli 1sitma iptal edilir.

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

m Hizli isitma islemi sirasinda i tusu ile glincel pisirme alani
sicakligini sorgulayabilirsiniz.

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

Hizli isitmanin yarida kesilmesi

»%§ tusuna basiniz. semboli soner.

Alarmi ayarlayin

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

1.(® tusuna basiniz.

Zaman fonksiyonlari menusu agilir.
2.Ddéner digme ile alarm icin slreyi ayarlayiniz.
3. tusu ile meniden ¢ikiniz.
Ekran &nceki duruma geger. Alarm ve gegen slre igin £)
semboll gdsterilir.
Siirenin dolmasindan sonra
Sinyal sesi duyulur. Gésterge () 0:00 iizerinde durur.(® tusu ile
sinyali dnceden kapatabilirsiniz. Zaman fonksiyonlari
meniistini(® tusu ile kapatiniz.
Kalan siirenin iptal edilmesi
® tusu ile zaman fonksiyonlari menisini aginiz ve zaman
0:00'a getiriniz. ® tusu ile menlden ¢ikiniz.
Sirenin degistirilmesi

® tusu ile zaman fonksiyonlari meniisiini aginiz ve déner
digme ile birkag saniye icinde alarm slresini degistiriniz.
® tusu ile meniiden cikiniz.
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Sirenin ayarlanmasi

Yemeginiz icin streyi (pisirme slresi) ayarlarsaniz bu sure
sonunda firin otomatik olarak durur. Firin artik isinmaz.

Kosul: Isitma turd ve sicaklik ayarlanmis.
Resimdeki 6rnek: Ust/alt 1sitma ayari, 180 C°, siire 45 dakika.

1.(® tusuna basiniz.
Zaman fonksiyonlari mentsu agilir.

5 Pl Siire

0:00 dak.:sn. 0:00 dak.:sn.

2.> veya < tusu ile siireye gidiniz ve déner diigme ile sireyi
ayarlaymniz.

10:16 [sitma turleri

< £\ Alarm

0:00 dak.:sn. 45:00 dak.:sn.

3. tusuna basiniz.
Zaman fonksiyonlari menUsi kapanir.

4.Finn henliz calismaya baslamadiysa, $ptusuna basiniz.

Stre [=Igorinlr sekilde durum satirinda ilerler.

10:16 L0

Ust-/
Alt 1sitma

Sire dolmustur

Sinyal sesi duyulur. Firin artik isinmaz. Durum satirinda siire
I=>1 0:00 olarak gériinir. Sinyali daha énceden (© tusu ile
kapatabilirsiniz.

Siirenin iptal edilmesi

® tusu ile menlyil aciniz. > veya < tusu ile siireye gidiniz ve
déner diigme ile sireyi 0:00 olarak ayarlayiniz. Gosterge
ayarlanan isitma tird ve sicaklia geger. Calisma slresiz
devam eder.

Sirenin degistirilmesi

® tusu ile meniyl aciniz. > veya < tusu ile sireye gidiniz ve
déner digme ile sireyi degistiriniz. ® tusu ile meniyl
kapatiniz.

Bitis zamaninin ileri alinmasi

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

Bitis sdresinin ileri alinmasi su durumlarda mimkdadn:
m tim i1sitma tirlerinde

m bircok programda

= ve temizleme sisteminde

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

Bitis suresini saat 10.15'ten saat 12.45'e kaydiniz. Firin
bekleme konumuna gecer. Pisirme islemi saat 12.00'da baslar
ve saat 12.45'te tamamlanir.
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Bitisin ileri alinmasi

Kosul: Ayarlanan calisma baslatiimadi. Sure ayarlandi. Zaman
fonksiyonlart menist ® acik.

1.> tusu ile bitis zamanina geginiz.
Bitis zamani gosterilir.

9:30 Isitma tirleri

-ISona erdirme
10:15

1 Siire
45:00 dak.:sn.

2.Cevirmeli digme ile bitis zamanini daha geg bir vakide
ayarlayiniz.

9:30 Isitma tUrleri

-1Sona erdirme

1 Sire
45:00 dak.:sn.

3. tusu ile zaman fonksiyonlar meniisiini kapatiniz.
start

4. sop tusu ile onaylayiniz.

Ayar devreye girmistir. Firin bekleme konumunda. Durum
satirnda bitis zamani —>I gosterilir. Calisma dodru zamanda
baslar. Stre gorindr sekilde durum satirinda isler.

Siire dolmustur

Sinyal sesi duyulur. Firin artik isinmaz. Durum satirinda stre
[=1 0:00 olarak gériindr. Sinyali daha énceden (® tusu ile
kapatabilirsiniz.

Bitis zamaninin diizeltilmesi

Firin bekleme konumunda oldugu silrece bu gecerlidir. Bunun
icin®® tusu ile menlyi aciniz,> veya < tusu ile bitis zamanina
gidiniz ve déner digme ile bitis zamanini diizeltiniz. ® tusu ile
menuden gikiniz.

Bitis zamaninin iptal edilmesi

Firin bekleme konumunda oldugu sirece bu gecerlidir. Bunun
icin® tusu ile menlyi aginiz,> veya < tusu ile bitis zamanina
gidiniz ve gosterge sénlinceye kadar déner digmeyi sola
dogdru ceviriniz. Sire hemen azalmaya baglar.

Saatin ayarlanmasi
Saati ayarlamaniz veya degistirmeniz icin firn kapal olmalidir.

Saatin degistirilmesi

Ornek: Saatin yaz saatinden kis saatine alinmasi.

1.(® tusuna basiniz.
Zaman fonksiyonlari mendsu agilir.

2.> tusu ile saate ® gidiniz ve déner digme ile saati
degistiriniz.

3.(® tusuna basiniz.

Zaman fonksiyonlari menusi kapanir.

Saat gostergesinin degistirilmesi

Firin kapallysa, ekranda glncel saat gosterilir. Bu gostergeyi
baska bir saat gériinime degistirebilir, dijital saat olarak
gosterebilir veya saati gizleyebilirsiniz. Bunun igin Temel Ayarlar
bolimuine bakiniz.



Hafiza

Hafiza ile yemegin ayarlarini kaydedebilir ve istediginiz zaman
tekrar cagirabilirsiniz.

Bir yemegi 6zellikle sik sik hazirliyorsaniz hafiza dzelligi
mantikhdir.

Ayarlarin hafizaya kaydedilmesi
Temizleme sistemi kaydedilemiyor.

1.istenen yemege iliskin 1sitma tiriind, sicaklig ve gerekli ise
sureyi ayarlayiniz. Baglatmayiniz. Bir program kaydetmek
isterseniz: Programi seciniz ve ayarlayiniz. Baslatmayiniz.

2."Hafizaya kaydedildi" gériiniinceye kadar Mltusunu basili
tutunuz.

Ayar kaydedildi ve hemen baslatilabilir.

Baska bir ayarin kaydedilmesi

Yeni ayar yapiniz ve kaydediniz. Eski ayarlarin tzerine
yazilacaktir.

Sabbat ayari

Bu ayar ile Ust/alt 1sitma sirasinda firnin sicakhgr 85 °C ile
140 °C arasinda olur. 24 saatten 73 saate kadar bir sireyi
ayarlayabilirsiniz.

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

Sabbat ayarinin baslatiimasi

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

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

2.Doner digmeyi sola ceviriniz ve Sabbat ayari isitma tirtna
seciniz.

3.> tusu ile sicaklik moduna geciniz ve déner digme ile
sicakligi ayarlayiniz.

Cocuk emniyeti

Cocuklarin yanhslhkla firni calistrmamalari veya devam eden bir
islemi degistirmemeleri igin firna gocuk emniyeti yerlestirilmistir.

Cocuk emniyetinin devreye alinmasi

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

Kumanda bolumu kilitli.

Blokaijin iptali
=—0 semboll kayboluncaya kadar =0 tusunu basil tutunuz.
Yeniden ayarlayabilirsiniz.

Bilgi: Aktif cocuk emniyetine ragmen firini 5 ile veya ¥ tusuna
uzun slre basarak kapatabilir, alarmi ayarlayabilir ve sinyal
sesini kapatabilirsiniz.

Hafizanin baglatiimasi
Yemeginiz igin kaydettiginiz ayarlari istediginiz zaman
baslatabilirsiniz.

1.M) tusuna kisaca basiniz.

Kaydedilen ayarlar gosterilir. “Hafiza alani bos" gorinirse
ayar kaydedilmemistir. Hafizayl calistiramazsiniz. Hafizaya
kaydetme boliminde anlatildidi sekilde dnce istediginiz ayari
kaydediniz.

start

2. stop tusUNa basiniz.
Hafiza ayari baslar.

Ayarlarin degistirilmesi

Bu islem her zaman mumkdinddr. Bir daha ki sefere hafizayi
devreye soktugunuzda asil kaydedilen ayar gortndir.

4.(® tusu ile zaman fonksiyonlari menisini aginiz ve)> tusu ile
siire moduna geginiz.

27:00 saat oneriliyor.

5.Do6ner digme ile istediginiz slreyi ayarlaymniz.

6.(® tusu ile zaman fonksiyonlari meniisini kapatiniz.
start

7. stop tusuna basiniz.
Sabbat ayari baglar.

Siire dolmustur
Firin artik 1Isinmaz.

Bitis zamaninin ileri alinmasi
Bitis zamaninin ileri alinmasi artik mimkun dedgil.

Sabbat ayarinin iptal edilmesi

3D sicak hava, [B]160 °C gériinene kadar %5 tusunu basili
tutunuz. Yeni ayar yapabilirsiniz.
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Temel ayarlar

Cihazinizin intiyaclariniza gére ayarlayabileceginiz cesitli temel

ayarlar vardir.

Bilgi: Tabloda tim temel ayarlari ve degisiklik olasiliklarini
bulabilirsiniz. Cihazinizin donanimina gére ekranda sadece
cihaziniz igin ayarlayabileceginiz temel ayarlar gérundir.

Temel ayar Olasiliklar Aciklama
Dil se¢imi: 29 farkli dil daha mimkundur Ekran metinleri i¢in dil
Almanca
Sinyal suresi: orta = 2 dakika Sire tamamlandiktan sonra sinyalin ne kadar
orta kisa = 10 saniye streyle duyulacag

uzun = 5 dakika
Tus sesi: Acik Tusa basildiginda ¢ikan onay sesi
Kapali kapali
Ekran parlakhgr: Gilndiz Ekran aydinlatmasi
Gindlz orta

Gece
Saat gOstergesi: Analog 1 Firin kapall oldugunda ekrandaki saat gdstergesi
Analog 1 Analog 2 gorlntusd

Analog 3

dijital

Kapali
Calisma esnasinda firin lambasi: Acik Pisirme alanindaki aydinlatma
Aclk Kapall
Kapagin kapatiimasindan sonra devam edil- otomatik Firn kapaginin acgildiktan sonra tekrar kapatildi-
mesi: kapalr* ginda nasil devam ettigine iliskin yontem.
otomatik = %5 ile calismayi devam ettiriniz
Cocuk emniyeti icin kapagin kilitlenmesi: Hayir Cocuk emniyeti etkinlestirildiginde firn kapagimnin
Hayir Evet kilittenmesi
Kisisel ayar: orn. Pisirme sonucu gittikce daha Otomatik programdaki tim programlarin pisirme
Ooomooo yogun sonucunun degistiriimesi

OooOomod saga dogru = daha yogun

sola dogru = daha hafif

Logo gdstergesi: Acik Siemens yazisi finnin agiimasindan sonra
Acik Kapall

3D sicak hava 30 °C'den maks. 275 C° 'ye Isitma tdrd igin dnerilen sicaklik strekli degisir
Onerilen: 160 C° kadar
Sicak hava eko 30 °C'den maks. 275 °C 've Isitma tiirl igin 6nerilen sicaklik slrekli degisir
Onerilen: 160 C° kadar
Ust/alt 1sitma 30 °C'den maks. 300 C° 'ye Isitma tird icin nerilen sicaklik sirekli degisir
Onerilen: 160 C° kadar
Nemli pisirme 30 °C'den maks. 300 C° 'ye Isitma tlrd icin Onerilen sicaklik sirekli degisir
Onerilen: 160 C° kadar
Pizza kademesi 30 °C'den maks. 275 °C 've Isitma tard igin dnerilen sicaklik strekli degisir
Onerilen: 200 C° kadar
Yogun isl 30 °C'den maks. 300 C° 've Isitma tird igin 6nerilen sicaklik sirekli degisir
Onerilen: 190 C° kadar
Alt 1sitma 30 °C'den maks. 300 C° 'ye Isitma tlrd icin onerilen sicaklik sirekli degisir
Onerilen: 150 C° kadar
Sicak hava dolasimli izgara 30 °C'den maks. 300 C° 'ye Isitma tlrl icin Gnerilen sicaklik sirekli degisir

Onerilen: 190 C° kadar
lzgara, bilydk alanl 3 Isitma turd icin 6nerilen kademe sirekli degisir
Onerilen: 3 2
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Temel ayar Olasiliklar Aciklama

Déner sigli 1izgara 30 °C'den maks. 300 C° 'ye Isitma tird igin Onerilen sicaklik sirekli degisir
Onerilen: 250 C° kadar
Izgara, kicuk alanli 3 Isitma turd icin dnerilen kademe sirekli degisir
Onerilen: 3 2

y
Hassas pisirme 70 °C'den maks. 90 C° 've kadar Isitma turd igin Onerilen sicaklik strekli degisir
Onerilen: 80 C°
Buz ¢dézme 30 °C'den maks. 60 C° 'ye kadar Isitma turd icin dnerilen sicaklik strekli degisir
Onerilen: 30 C°
On i1sitma 30 °C'den maks. 70 C° 'ye kadar Isitma tlr0 i¢in Onerilen sicaklik strekli degisir
Onerilen: 50 C°
Sicak tutma 60 °C'den maks. 100 C° 'ye Isitma tird igin Onerilen sicaklik sirekli degisir
Onerilen: 70 C° kadar
Sogutma faninin galismaya devam etmesi:  kisa Sogutma faninin galismaya devam ettigi sire
orta orta

uzun

cok uzun
Temizleme sistemi: Hayir Cihazin kendi kendine temizlenen kapak ve yan
Hayir Evet Iplanlellerle = temizleme sisteminin olup olmadigina

iliskin ayar.
Teleskopik ¢ikarma mekanizmast: Hayir Cihazda teleskopik gikarma mekanizmasinin olup
Hayir Evet olmadigina iliskin ayar
Sabbat ayar: Hayir Bkz. Sabbat Ayari bélimu
Hayir Evet
Fabrika ayarlarinin tekrar yapiimasi: Hayir Tum degisiklikleri temel ayarlara geri aliniz
Hayir Evet
Ko§u|;Teme| ayar|ar|n degi§tiri|mesi 4.5imdi diger temel ayarlari degistirebilirsiniz. Bunun igin <
veya > tusu ile gegis yapiniz ve 2 ve 3 maddelerde
Kosul: Firin ¢galisir durumda olmamali ve kapali olmalidir. tanimlandigi sekilde ayarlayiniz.
1.1 tusuna "Dil segimi: Almanca" belirene kadar yaklasik 5. Gosterge sonlinceye kadar itusunu basil tutunuz. Bu islem
4 saniye boyunca basiniz. yaklasik 4 saniye slrecektir. Tum degisiklikler kaydedilmistir.

2.< veya > tusu ile temel ayarlari seginiz. iptal edilmesi

3. Doner digme ile degeri degistiriniz. off tusuna basiniz. Degisiklikler devreye girmedi.

Otomatik kapama

Firininiz otomatik kapama fonksiyonuna sahip. Eger herhangi
bir stire ayarlanmamissa ve ayarlar uzun sire degistiriimemisse
bu fonksiyon aktiftir. Glvenlik acisindan otomatik kapatma
sisteminin ne zaman devreye girecegi, ayarlanmis sicakliga
veya Izgara yapma kademesine bagldir.

Kapama aktif

“Otomatik kapama" metni ekranda goértnuir. Calismaya ara
verildi. Metnin silinmesi icin herhangi bir tusa basiniz. Yeni ayar
yapabilirsiniz.

Bilgi: Siire ayarlanmigsa, firin strenin bitmesinden sonra artik
1sinmaz. Otomatik kapama fonksiyonu gerekli degil.
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Temizleme sistemi

Temizleme sistemi, pisirme alanindaki kendi kendine
temizlenen ylzeyleri temizler.

Kendi kendine temizlenen ylzeyler yogun gozenekli seramik ile
kaplanmustir. Pisirilen ve kizartilan yemeklerden sigrayan
pargalar, bu tabaka tarafindan emilmekte ve firin gcalisir
durumdayken ortadan kaldiriimaktadir. Ylzeyler yeteri kadar
temizlenmezse ve koyu lekeler ortaya gikarsa temizleme sistemi
ile temizleyebilirsiniz.

Kendi kendini temizleyen tavan ve yan panellerin donatiimasi
Pisirme alanindaki arka panel seramikle kaplanmistir.
Temizleme sistemini kullanabilmeniz icin tavan ve yan paneller
de kaplanmis olmalidir. Kendi kendine temizlenen tavan ve yan
panelleri 6zel aksesuar olarak musteri hizmetlerinden temin
edebilirsiniz.

Temel ayarlarin degistirilmesi

Kendi kendine temizlenen tavan ve yan paneller donatiimissa
temel ayarlardaki temizleme sistemini devreye sokunuz. Bunun
nasll yapilacagini Temel ayarlar bdliminde okuyabilirsiniz.

Temizleme kademeleri
U¢ temizleme kademesi arasinda segim yapabilirsiniz.

Kademe Temizleme derecesi Siire

1 hafif yakl. 45 dakika

2 orta yakl. 1 saat

3 yogun yakl. 1 saat, 15 dakika

Temizlemeden 6nce

Aksesuari ve kaplari pisirme alanindan cikartiniz.

Pisirme boélimiiniin tabaninin temizlenmesi

Temizleme sistemini ayarlamadan dnce pisirme alanindaki
kendi kendine temizlenmeyen ylzeyleri yikayiniz. Aksi takdirde,
daha sonra ¢ikartamayacaginiz lekeler olusacaktir.

Bir bulasik bezi ile sicak bulasik deterjani veya sirkeli su
kullaniniz. Asiri kirlenmesi durumunda, paslanmaz celikten

Bakim ve Temizlik

Ozenli bakim ve temizlik yaptiginiz takdirde firniniz uzun siire
islevselligini korur. Firminizin bakimini ve temizligini nasil
yapacaginizi burada anlatacagiz.

Bilgiler

Firinin &n cephesinde cam, plastik veya metal gibi farkli
malzemelerden dolayi ufak renk farkliliklari olusabilir.

Firin lambasinin 1s1gi yansidiginda, ince gizgiler varmis gibi,
kapak camlarinda izler olacaktir.

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

Temizlik malzemeleri

Farkl ylzeylerin yanlis temizlik malzemeleri nedeniyle zarar
gbrmemesi icin tablodaki bilgilere dikkat ediniz. Asagidakileri
kullanmayiniz

asindirici temizlik malzemeleri,
ylksek oranda alkol iceren temizlik malzemeleri,
sert ovma stngerleri veya bulasik singerleri,
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bulasik teli veya firnn temizleyicisi kullaniniz. Sadece soguk
pisirme alaninda kullaniniz. Kendi kendini temizleyen yUtzeyleri
asla bulasik teli veya firin temizleyicisi ile temizlemeyiniz.

Temizleme kademesinin ayarlanmasi

1. clean tusuna basiniz.

Temizleme kademesi 3 dnerilir. Temizlemeyi hemen
baslatabilirsiniz.

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

3. stop ile temizlemeyi baslatiniz.
Sire gorinir sekilde durum satirinda igler.

Temizleme islemi bittikten sonra

Durum satinnda “Temizleme tamamlandi" gérindr. Firin artik
Isinmaz.

Temizleme sisteminin iptal edilmesi

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

Temizleme kademesinin diizeltiimesi

Firin calismaya basladiktan sonra temizleme kademesi artik
degistirilemez.

Temizleme isleminin geceleri yapilmasi énerilir

Firini giindUz vaktinde her zaman kullanima hazir halde tutmak
icin temizleme islemi sona erdirme zamanini geceye kaydiriniz.
Bkz. Bolum Zaman fonksiyonlari, bitisin ileri alinmasi.
Temizleme isleminden sonra

Pisirme alani tamamen sogumussa, kalan tuz artiklarini islak bir
bezle kendi kendine temizlenen ylzeylerden temizleyiniz.

YUksek basingli temizleyici veya buhar puskdirtictsu
kullanmayiniz.

Kullanmadan dnce yeni slingerinizi iyice yikayiniz.

Bélge Temizlik malzemeleri
Kumanda Sicak deterjanli su:
bolima Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir

bez ile kurulayiniz. Cam temizleyicisi veya
cam kaziyicisi kullanmayiniz.

Paslanmaz celik Sicak deterjanli su:

Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir
bez ile kurulayiniz. Kireg, yag, nisasta ve
protein lekelerini hemen temizleyiniz. Bu tar
lekelerinin altinda korozyon meydana gele-
bilmektedir.

Musteri hizmetlerinden veya yetkili saticilar-
dan, sicak ylzeyler icin uygun olan ¢zel
paslanmaz celik bakim malzemesini temin
edebilirsiniz. Yumusak bir bez ile bakim
malzemesinden ince bir tabaka alarak siri-
naiz.

Kapak camlari Cam temizleyici:
Yumusak bir bezle temizleyiniz. Cam kazi-

yici kullanmayiniz.



Bélge Temizlik malzemeleri

Sicak deterjanl su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Firn lambasinin
cam kapagi

Sicak deterjanl su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz. Ovalayarak
temizlemeyiniz.

Conta
Cikartmayiniz!

Sicak deterjanl su:
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir firca
ile temizleyiniz.

Ayaklar

Sicak deterjanli su:
Bir bulasik bezi veya firga ile temizleyiniz.

Cikarma mekanizmasi raylarinin tzerindeki
yaglama gresini temizlemeyiniz, tercihen
raylar iceri surtlu sekildeyken temizleyiniz.
Yumusatmak icin su icinde bekletmeyiniz
veya bulasik makinesinde yikamayiniz.

Teleskopik raf

Aksesuar Sicak deterjanli su:
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir fir¢ca

ile temizleyiniz.

Pisirme alaninda kendi kendini temizleyen yuzeylerin
temizlenmesi

Pisirme alaninin arka paneli, yogun gézenekli seramik ile
kaplanmistir. Pisirilen ve kizartilan yemeklerden sigrayan
parcalar, bu tabaka tarafindan emilmekte ve firin ¢alisir
durumdayken ortadan kaldirlmaktadir. Firinin 1sisi ne kadar
ylksekse ve calisma suresi ne kadar uzunsa, sonu¢ o kadar iyi
olacaktir.

Firin birkac kez calistiktan sonra héla kirli ise, su sekilde
hareket ediniz:

1. Pisirme bdlimunin tabanini, tavanini ve yan panelleri iyice
temizleyiniz

2.3D-Sicak havanin ayarlanmasi.
3.Bos, kapal firini yakl. 2 saat siireyle maksimum isida isitiniz.

Seramik kaplama tekrar isitilir. Pisirme alani soguduysa,
kahverengi veya beyaz renkteki artiklari su ve yumusak bir
siinger ile temizleyiniz.

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

Eger “Tavani ve yan panelleri kendi kendini temizleme" 6zel
aksesuarini temin ederseniz, temizleme sistemi ile kendi kendini
temizleyen ylzeyleri tekrar yenilersiniz. Bunun igin lUtfen
Temizleme sistemi bolimine bakiniz.

Dikkat!

m Asla asindirici temizleme malzemeleri kullanmayiniz. Bu tir
malzemeler, yogun gbézenekli kaplamayi gizecek veya zarar
verecektir.

m Asla seramik kaplamayi firin temizleyicisi ile temizlemeyiniz.
Yanlislikla Uzerine firin temizleyicisi sigramissa, temizleyiciyi
derhal bir siinger ve yeterli miktarda su ile temizleyiniz.

Pisirme béliiminiin tabaninin, tavaninin ve yan panellerin
temizlenmesi

Bir bulasik bezi ile sicak bulasik deterjani veya sirkeli su
kullaniniz.

Asin kirlenmesi durumunda, paslanmaz celikten bulasik teli
veya firin temizleyicisi kullaniniz. Sadece soduk pisirme
alaninda kullaniniz. Kendi kendini temizleyen ylzeyleri asla
bulasik teli veya firin temizleyicisi ile temizlemeyiniz.

Raflar askidan cikartma ve takma

Raflari temizleme amaciyla ¢ikartabilirsiniz. Firin sogutulmus
olmalidir.

Raflarin ¢ikartiimasi

1. Rafi 6ne yukar dogru kaldiriniz
2.ve clkartiniz (Resim A).

3. Ardindan tim rafi ileri dogru itiniz
4.ve kaldiriniz (Resim B).
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Raflari bulasik deterjani ve bulasik siingeri ile temizleyiniz. inatcl
kirlerde bir firca kullaniniz.

Raflarin asiimasi

1.Rafi dnce arka yuvaya yerlestiriniz, biraz arkaya dogru
bastiriniz (Resim A)

2.ve daha sonra 6n yuvaya asiniz (Resim B).

> |

Raflar sol ve sag tarafa uyum saglar. Resim B'deki gibi
yerlestirme seviyesi 1 ve 2 altta yerlestirme seviyesi 3, 4 ve 5
Ustte olmaldir.

il

Izgara isiticilarinin asagi katlanmasi

Kapagi temizlemek icin 1zgara isiticisini asaglya dogru
katlayabilirsiniz.

A Yanma tehlikesi!
Firin soguk olmalidir.

1.1zgara siticisini tutunuz ve tutma askisini duyulabilir sekilde
yerine oturana kadar dne dogru c¢ekiniz (Resim A).

2.1zgara isiticisini asagdilya dogru katlayiniz (Resim B).

=\

3.l1zgara isiticisini temizledikten sonra tekrar yukari dogru
katlaymiz ve tutunuz.

4.Tutma askisini asaglya dogru gekiniz ve duyulabilir sekilde
yerine oturtunuz.
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Firin kapisinin ¢cikartilimasi ve yerlestirilmesi

Kapi camlarini sékmek ve temizlemek icin firin kapisini yerinden
cikartabilirsiniz.

Firin kapisi menteselerinin birer kilitteme kolu vardir. Kilitleme
kollar kapandiysa (Resim A), firin kapisi emniyete alinmistir.
Firin kapisi ¢ikartilamaz. Kilitteme kolu, firn kapisini ¢ikartmak
icin aclldiysa (ResimB), menteseler emniyete alinmistir. Aniden
kapatamazsiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Menteseler emniyete alinmamissa, blyUk bir kuvvet ile aniden
kapatiniz. Daima kilitleme kolunun tamamen kapandigina, orn.
firn kapisinin gikartiimasinda tamamen agildiysa, dikkat ediniz.

Kapinin ¢ikartiimasi

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

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

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

A Yaralanma tehlikesi!

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

Kapak camlarinin sékiilmesi ve takilmasi
Firin kapagini camlarini daha iyi temizlemek icin stkebilirsiniz.

ic camlari sékerken camlari hangi sirayla gikartacaginiza dikkat
ediniz. Camlari tekrar yerine dogru sirayla yerlestirmek icin
camin Uzerinde bulunan numaray! kullaniniz.

Sokilmesi

1. Finn kapagini ¢ikartiniz ve kolu asadiya gelecek sekilde bir
bezin lzerine yerlestiriniz.

2. Finnin Ust kismindaki kapagini gikartiniz. Bunun igin
parmaklarinizla soldan ve sagdan bastiriniz (Resim A).

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

AR B

Kapagin yerlestirilmesi
Firin kapisini islemleri tersten takip ederek yeniden yerlestiriniz.

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

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

=

1

1 1

18

4. Ortadaki cami kaldiriniz ve ¢ekerek cikartiniz (Resim C).

5. Alt cami kaldiriniz ve kavislendirerek yukari dogru gekerek
¢clkartiniz.

Camlari cam deterjani ve yumusak bir bezle temizleyiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Cizik cihaz kapisi cami kirilarak sigrayabilir. Cam kaziyici,
keskin veya asindirici temizlik maddeleri kullanmayiniz.




Takilmasi

Takarken her iki camda sol alt késede bulunan karakteristik el
yazisi, “Right above"un ters durmadigina dikkat ediniz.

1. Alttaki cami kavislendirerek arkaya dogru surintz (Resim A).

2. Ortadaki cami kavislendirerek arkaya dogru surinlz
(Resim B).

3.En Ustteki cami her iki tutamaktan tutarak arkaya dogru
kavisli bir sekilde i¢eriye surtinlz. DUz ylzey dista olmalidir.
(Resim C).

= /[

4. Kapag yerlestiriniz ve bastiriniz.
5.Firnin kapagini asiniz.

Firini ancak camlar talimatlara uygun bicimde takildiktan
sonra kullaniniz.

Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler

Olusan arizalarin gogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Musteri hizmetlerini aramadan dnce tabloya
bakiniz. Belki de arizayi kendiniz giderebilirsiniz.

Hasar tablosu

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

A Elektrik carpma tehlikesi!

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

Ariza Olasi nedeni

Not/C6ziim

Cihaz calismiyor. Sigorta arizaldir

Sigorta kutusuna bakip sigortada ariza olup olmadi-
gini kontrol ediniz.

Ekranda “Saatin ayarlanmasi® gorindar. Elektrik kesintisi
Gosterilen saat giincel degil. Sag ayar ala-

ninda “Dil segimi" var.

Déner digmeyle glncel saati ayarlayiniz ve
(® tusuna basiniz. Ayarlanan dil elektrik kesintisin-
den sonra degismez.

Firin isinmiyor veya secilen isitma tirt
ayarlanamiyor.

Isinma tlrd taninmiyor

Bir kez daha ayarlayiniz.

Firin sicak degil. Ekranda “Demo" metni
gorundr.

Firn demo modunda.

Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz ve

yaklasik 20 saniye sonra tekrar aginiz. Sonraki

2 dakika icinde=—0 tusunu "Demo" yazisi silininceye
kadar dort saniye boyunca basil tutunuz.

clean tusuna basildiktan sonra durum sat- Cihaz temizleme sistemi ile dona- Bu tus ancak kendi kendine temizlenen kapak ve

rinda temizleme sistemine iligkin bir bilgi ~ tilmamistir.

goérundr.

kenar parcalariyla donatiimissa ve bunun ardindan
temizleme sistemi temel ayarlarda aktiflestiriimisse
calisir. Bkz. Temizleme sisteni bélumu ve Temel
ayarlar bolimu.

Ekranda “Otomatik kapatma®“ gortnur.
Finn kapanir.

Otomatik kapatma devreye girdi.

Herhangi bir tusa basiniz. Metin silinir. Yeniden
ayarlayabilirsiniz.

E ile hata mesajlar

Ekranda E ile bir hata mesaji gérintiilenirse ® tusuna basiniz.
Bdylece hata mesaji silinir. Bunun ardindan saati yeniden

ayarlamaniz gerekebilir. Hata tekrar gosterilirse musteri
hizmetlerini arayiniz.

Asagidaki hata mesaji icin kendiniz ¢6zim bulabilirsiniz.

Hata mesaiji Olasi nedeni

Not/Coziim

EO11
veya yapistl.

Bir tus ¢ok uzun sire basil kaldi

Tdm tuslara tek tek basiniz. Tuslarin temiz olup
olmadigini kontrol ediniz. Hata mesaji hala goérini-
yorsa musteri hizmetlerini arayiniz.
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Tavandaki firin lambasini degistiriniz

Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degdistirmek gerekir.
Sicaga dayanikli 230V halojen lambayi, 25 Watt, misteri
hizmetlerinden veya yetkili servisten temin edebilirsiniz. Halojen
lambalara kuru bir bezle dokununuz. Bu sekilde lambanin émri
uzatihr. Yalnizca bu uygun lambalari kullaniniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Sigorta kutusundaki sigortay kapatiniz.

1.Hasar olugsmasini dnlemek igin mutfak bezini soguk firinin
icine seriniz.

2.Cam kapagi sola dogru dondurlip sokiniz (Resim A).

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

4.Cam kapagi tekrar takiniz.
5.Bulasik bezini aliniz ve sigortayi aginiz.

Sol firin lambasini degistiriniz

Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degdistirmek gerekir.
Sicada dayanikli 230V halojen lambayi, 25 Watt, misteri
hizmetlerinden veya yetkili servisten temin edebilirsiniz. Halojen
lambalara kuru bir bezle dokununuz. Bu sekilde lambanin émri
uzatihr. Yalnizca bu uygun lambalari kullaniniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!
Sigorta kutusundaki sigortay kapatiniz.

Musteri Hizmetleri

EQer cihazinizin tamir olmasi gerekiyorsa, musteri hizmetlerine
basvurunuz. Teknikerin gereksiz yere gelmesini 6nlemek i¢in de
her zaman uygun bir ¢ézim buluruz.

E-numarasi ve FD-numarasi

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

E-No. FD-No.

Misteri Hizmetleri

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

Kullanim émri :10 yildir (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma suresi)
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1. Hasar olusmasini dnlemek i¢in mutfak bezini soguk firinin
icine seriniz.

2.Cam kapagdi ¢ikariniz. Bunun icin cam kapagi elinizle alttan
aginiz (Resim A). Cam kapak zor cikariliyorsa, bir kasik
yardimiyla yapiimalidir.

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

it

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

5.Bulasik bezini aliniz ve sigortayi aciniz.

Cam kapak

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

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 6688
Gagrn merkezini sabit hatlardan aramanin bedeli sehir ici
Ucretlendirme, Cep telefonlarindan ise kullanilan tarifeye
gore degiskenlik gostermektedir.

Ureticinin yetkisine giiveniniz. Béylelikle gerekli onarim
calismalarinin, cihazinizin orijinal yedek parcalarina sahip,
egitiimis servis teknisyenleri tarafindan yapildigindan emin
olabilirsiniz.



Enerji ve cevre

Yeni cihaziniz 8zellikle enerji tasarrufludur. Enerji optimizasyonl
Isitma tlrl Sicak hava eco ile ilgili bilgileri buradan alabilirsiniz.
Ayrica burada cihazinizla enerjiden daha fazla nasil tasarruf
edebilecegdiniz ve cihazinizi cevre kurallarina uygun sekilde
nasil imha edebileceginize iligkin 6neriler bulacaksiniz.

Sicak hava eco Isitma turu

Enerji tasarruflu 1sitma tiirt olan Sicak hava eco ile tek bir
seviyede birgok yemek hazirlayabilirsiniz. Arka panelde bulunan
bir fan, yuvarlak isiticinin enerjisi optimize edilmis sicakligini esit
bicimde pisirme alaninda dagitmaktadir. On isitma olmadan
pisirme ve kizartma yapilabilir.

Bilgiler

Yemekleri bos olan soguk pisirme alanina koyunuz. Ancak bu
durumda enerji optimizasyonu gerceklesir.

Tablo

Tabloda Sicak hava eco igin en uygun olan yemek tirlerini
bulabilirsiniz. Uygun sicaklik ve pisirme slresine iliskin bilgileri
bulabilirsiniz. Hangi aksesuarin ve hangi yerlestirme
kademesinin uygun oldugunu gérebilirsiniz.

Sicaklik ve pisirme siresi, gida maddesinin miktarina,
ozelliklerine ve kalitesine baglidir. Bu nedenle tabloda sicaklik
araliklari verilmistir. llk olarak daha distk degerle deneyerek
baslayiniz. Daha dusUk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve
dizgln kizarmasini saglar. Eger gerekirse, bir sonraki
denemede daha ylUksek dereceye ayarlarsiniz.

Kaliplari ve kabi daima tel 1zgaranin ortasina yerlestiriniz.
Yiyecekleri dogrudan tel 1zgara Uzerine yerlestirirseniz Universal
tavay! ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e slriniz. Yag ve su bir
yerde toplanir ve firin temiz kalir.

Ancak gerekli olmasi durumunda pisirme esnasinda firinin

kapagini aciniz.

Sicak hava eco [&J/@ile pisen yemekler Aksesuar Yerlestirme °C olarak Siire, dakika
seviyesi sicaklik olarak
Pasta ve ¢corek
Tepsi lzerinde kuru malzemeli pasta hamuru Firin tepsisi 3 170-190 25-35
Kalip i¢cinde pasta hamuru Baton kek kalibi 2 160-180 50-60
Pasta tabani, kek hamuru Meyveli pasta tabani kalibi 2 160-180 20-30
Ozel meyveli pasta, basit hamur Kelepgeli/ortasi delik yik- 2 160-180 50-60
sek kek kalibi
Tepsi Uzerinde kuru malzemeli mayali hamur Firin tepsisi 3 170-190 25-35
Tepsi Uzerinde kuru malzemeli pogaca hamuru Firin tepsisi 3 180-200 20-30
Pandispanya rulosu Firin tepsisi 3 170-190 15-25
Biskivi tabani, 2 Yumurta Meyveli pasta tabani kalibi 2 150-170 20-30
Pandispanya, 6 yumurta Kelepceli kek kalibi 2 150-170 40-50
Milfdy hamurundan kurabiyeler Firin tepsisi 3 180-200 20-30
Kurabiye Firin tepsisi 3 130-150 15-25
Kuru pasta Firin tepsisi 3 140-150 30-45
Pisirilen hamurdan kurabiyeler Firin tepsisi 3 210-230 35-45
Sandvi¢ ekmegi, cavdar unu Firin tepsisi 3 200-220 20-30
Sufleler
Patates graten Sufle kalibi 2 160-180 60-80
Lazanya Sufle kalibi 2 180-200 40-50
Dondurulmus urinler
Pizza, ince taban Universal tava 3 190-210 15-25
Pizza, kalin taban Universal tava 2 180-200 20-30
Patates kizartmasi Universal tava 3 200-220 20-30
Tavuk kanadi Universal tava 3 220-240 20-30
Paneli balik gubuklari Universal tava 3 220-240 10-20
Firnnda pisirilmis sandvi¢ ekmedi Universal tava 3 180-200 10-15
Et
Sigir kizartmasi, 1,5 kg Kapall kap 2 190-210 130-150
Domuz kizartmasi, boyun, 1 kg Acik kap 2 190-210 110-130
Dana kizartmasi, Ust kalga, 1,5 kg Acik kap 190-210 110-130
Balik
Cipura, her 750 g igin 2 parga Universal tava 2 170-190 50-60
Tuza yatinlmis ¢ipura, 900 g Universal tava 2 170-190 60-70
Turna balidi, 1000 g Universal tava 2 170-190 60-70
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Sicak hava eco [©J/@ ile pisen yemekler Aksesuar Yerlestirme °C olarak Siire, dakika
seviyesi sicaklik olarak

Alabalik, her 500 g icin 2 parca Universal tava 2 170-190 45-55

Balik filetosu, pargca basina 100 g Kapall kap 2+1 190-210 30-40

Enerji tasarrufu

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

m Koyu renkli, siyah cilall veya emaye kaplama kek kaliplari
kullaniniz. Bu tur kaliplar firinin sicagini en iyi sekilde
deg@erlendirir.

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

m Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz uygun
olur. Finn hendz sicaktir. Boylelikle, firn bir 6nceki pastadan
dolayl daha sicak oldugu i¢in bir sonraki pastanin pisme
suresi kisalir. 2 baton kek kalibini yan yana da surebilirsiniz.

Program otomatigi

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

Pisen yemegin lezzeti, etin kalitesine, kabin blytkligine ve
tirtine bagldir. Pisen yemegi pisirme alanindan gikartirken
mutlaka tutacak kullaniniz. Bu islem sirasinda kap ¢ok sicak
olur. Kabi agarken dikkat ediniz, sicak buhar ¢ikacaktir.

Kaplar

Program otomatigi, sadece kapall yemek kaplarinda kizartma
igin uygundur, citir kabuklu jambon kizartma istisnadir. Sadece
kapag iyice kapanan kaplar kullaniniz. Yemek kabi Ureticisinin
uyarilarini da dikkate aliniz.

Uygun kap

Biz, 1siya dayanikh ( 300 °C'ye kadar) cam veya cam seramik
kaplari tavsiye ediyoruz. Paslanmaz celik kizartma tencereleri
sadece belirli kosullarda uygundur. Parlak Ust ylzey isly1 cok
kuvvetli sekilde yansitmaktadir. Yemek az kizaracak ve et az
pismis olacaktir. Paslanmaz gelik kizartma tenceresi
kullaniyorsaniz, program sonunda kapagi kaldiriniz. Eti 1zgara
kademesi 3 ile 8-10 dakika daha pisirmenizi tavsiye ediyoruz.
Emaye kaplamal gelikten, ddkme demirden veya aliminyum
basincli dékimden Uretilmis kizartma tencereleri kullanirsaniz,
yemek daha iyi kizaracaktir. Bu tlr tencereler igin biraz daha
fazla sivi kullaniniz.

Uygun olmayan kap

Isik sacan, parlak aliminyumdan, cam olmayan maddelerden,
plastikten Uretilmis veya plastik tutamakli kaplar uygun degildir.
Yemek pisirme kabinin biyukligu

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

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

m Daha uzun pisirme sirelerinde pisirme siresi bitiminden
10 dakika dnce firini kapatabilir ve yiyecegi kalan sicaklikla
pisirebilirsiniz.

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

Bu cihaz, 6mrini doldurmus elektrikli ve elektronik
cihazlar ile ilgili Avrupa y6netmeligi 2012/19/EG’ye
(waste electrical and electronic equipment — WEEE)

uygun sekilde isaretlenmistir.

Bu y6netmelik, eski cihazlarin geri alimi ve
degerlendirilmesi ile ilgili AB-capindaki uygulamalarin
cercevesini belirtmektedir.

Yemegin hazirlanmasi

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

Uygun bir kap seciniz.
Taze veya dondurulmus eti, kiimes hayvanini veya balgi tartiniz.

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

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

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

Kabin agzini bir kapak ile kapatiniz. llgili kabi kademe 2'ye
gelecek sekilde tel 1zgaranin lzerine koyunuz.

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

Kabi her zaman pisirme alani sogukken koyunuz.

Programlar

Kiimes hayvani

Kimes hayvanini, gbgus kismi yukariya bakacak sekilde
kizartma tenceresine koyunuz. Doldurulmus kiimes hayvani
uygun degildir.

Tavuk butlari icin genel olarak en agir baget agirligini
ayarlayiniz. Bagetler yaklasik olarak ayni agirlikta olmalidir.

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

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

Hindi gbgst pisirme sirasinda, yumusak kalmasi igin yeterli
derecede sivi ekleyiniz.

Programlar kg olarak agirlik araligi Sivi ekleme Ayarlama agirhigi
Kiimes hayvani
Tavuk, taze* 0,7-2,0 Hayir Et agirhig
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Programlar kg olarak agirhk arahgi Sivi ekleme Ayarlama agirhgi
Pili¢, taze* 1,4-2,3 Hayir Et agirhgi

Ordek, taze* 1,6-2,7 Hayir Et agirhigi

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

Yavru hindi, taze* 2,5-3,5 Hayir Et agirhigi

Hindi g6gsu, taze* 0,5-2,5 Cok Et agirhgi

Baget, taze* 0,3-1,5 Hayir En agir baget agirhgi
ornegin tavuk, ordek, kaz, hindi

Baget, dondurulmus* 0,3-1,5 Hayir En agdir baget agirhig

ornegdin tavuk, ordek, kaz, hindi

Et

Kaba belirtilen dlzeyde sivi koyunuz.

Sigir eti

Kavurmalar igin yeterli derecede sivi ekleyiniz. Dinlendirilmis sivi

da kullanabilirsiniz.

Biftek parcasina eti kaplayacak derecede sivi (su veya et suyu)

eklenmelidir.

Rozbifi, yagl tarafi Uste gelecek sekilde pisiriniz.

Programlar kg olarak agirlik araligi Sivi ekleme Ayarlama agirhigi
Sigir eti

Bugulama/kizartma, taze 0,5-3,0 Evet Et agirhgi

an. Ust kaburga, goégus, omuz, sigir yah-

nisi

Kavurma, dondurulmus* 0,5-2,0 Evet Et agirhgi

Orn. Ust kaburga, gégiis, omuz

Rozbif, taze, orta pismis 0,5-2,5 Hayir Et agirhgi

Orn. fileto

Rozbif, taze, az pismis 0,5-2,5 Hayir Et agirhg

Orn. fileto

Rozbif, dondurulmus, iyi pismis* 0,5-2,0 Hayir Et agirhgi
Orn. fileto

Dalyan kofte* 0,3-3,0 Hayir Toplam agirhk
Biftek parcasi, taze 0,5-2,5 Cok Et agirhgi

Dana eti

Osso buco (dana incik) icin kaba yeterli dliizeyde sebze

(kereviz, domates, havug) koyunuz ve eti bunun Uzerine
dagitiniz. Gerektigi kadar sivi (et suyu) ilave ediniz.

Programliar kg olarak agirlik araligi Sivi ekleme Ayarlama agirhgi
Dana eti

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

Orn. Ust ganak, fileto

Kizartma, taze, yagh 0,5-3,0 Biraz Et agirhgi

Orn. ense, boyun

Kizartma, dondurulmus, yagsiz* 0,5-2,0 Evet Et agirhgi

Orn. Ust canak, fileto

Kizartma, dondurulmus, yagh* 0,5-2,0 Biraz Et agirhgi

Orn. ense, boyun

Kemikli paca, taze 0,5-2,5 Evet Et agirhgi

Osso buco 0,5-3,5 Evet Et agirhigi

Orn. Sebzeli dana biftedi

Kuzu ve koyun eti

Kizartma ve baget igin et agirhgini, dalyan koéfte icin toplam

agirhgr ayarlayiniz.

Programlar kg olarak agirhk arahgi Sivi ekleme Ayarlama agirhgi
Kuzu eti

But, taze, kemiksiz, iyi pismis 0,5-2,5 Biraz Et agirhgi
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Programlar kg olarak agirlik arahgi Sivi ekleme Ayarlama agirhgi
But, taze, kemiksiz, orta pismis 0,5-2,5 Hayir Et agirhig

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

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

But, dondurulmus, kemiksiz, orta pismis* 0,5-2,0 Hayir Et agirhig

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

Dalyan kofte* 0,3-3,0 Hayir Toplam agirlik
Programlar kg olarak agirlik araligi Sivi ekleme Ayarlama agirhgi
Koyun eti

Koyun kizartmasi, taze 0,5-3,0 Evet Et agirhgi

Om. omuz

Koyun kizartmasi, dondurulmus* 0,5-2,0 Evet Et agirhgi

Orn. omuz

Yabani hayvan eti

Eti domuz yagi ile pisirebilirsiniz, et yumusak kalir, cok fazla
kizarmaz. Lezzeti arttirmak icin yabani hayvan etini bir gece
o6nceden buzdolabinda yagli siit, sarap veya sirkede marine

Birden ¢ok tavsan budu pisirecekseniz, en agir baget agirhigini
ayarlayniz.

Tavsan etini 6nceden dilimlenmis olarak da pisirebilirsiniz.
Toplam agirligr ayarlayiniz.

edebilirsiniz.

Programlar kg olarak agirlik araligi Sivi ekleme Ayarlama agirlhigi
Yabani hayvan eti

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

Orn. omuz, goégils

Geyik kizartmasi, dondurulmus* 0,5-2,0 Evet Et agirhig

Orn. omuz, gogls

Ceylan budu, kemiksiz, taze 0,5-3,0 Evet Et agirhgi

Ceylan budu, dondurulmus®, kemiksiz 0,5-2,0 Evet Et agirhgi

Tavsan budu, taze, kemikli 0,3-0,6 Evet En agir baget agirlig
Tavsan budu, dondurulmus*, kemikli 0,3-0,6 Evet En agir baget agirligi
Yabani domuz kizartma, taze 0,5-3,0 Evet Et agirhgi

Orn. omuz, goégiis

Yabani domuz kizartma, dondurulmus* 0,5-2,0 Evet Et agirhig

Orn. omuz, gogls

Tavsan, taze 0,5-3,0 Evet Et agirhig

Balik

Baligi istediginiz sekilde temizleyiniz, limonlayiniz ve tuzlayiniz.

Fimelenmis et icin: kaba 2 cm yUksekliginde sivi, érn. sarap

veya limon suyu ekleyiniz.

Firinlanmis et igin: Eti una bulayip eritilmis tereyagi siriniz.

BUtln halindeki baligi “yizme pozisyonunda" pisirme kabina
koydugunuz takdirde en iyi sonucu alirsiniz. Yani arka ylzgeci
yukarlya bakmalidir. Baligin sabit bir konuma sahip olmasi igin,
kesilmis bir patates dilimini veya kigUk, Ustl acik bir kabi karin
bolgesine yerlestiriniz.

Baliklarda genel olarak toplam agdirh@r ayarlayiniz. Baliklar
genellikle ayni boyda veya agirlikta olmaldir. Orn.: Iki alaballk,
0,6 kg ve 0,5 kg. 1,1 kg olarak ayarlayiniz.

Programlar kg olarak agirlik araligi Sivi ekleme Ayarlama agirhigi
Balik

Alaballk, taze, bugulama* 0,3-1,5 Evet Toplam agirlik
Alabalik, taze, pisirme* 0,3-1,5 Hayir Toplam agirlik
Uzun levrek, taze, bugulama* 0,5-2,0 Evet Toplam agirhk
Uzun levrek, taze, pisirme* 0,5-2,0 Hayir Toplam agirlik
Morina balid, taze, bugulama* 0,5-2,0 Evet Toplam agirlik
Morina balidi, taze, pisirme* 0,5-2,0 Hayir Toplam agirlik
Sazan, taze, bugulama* 0,8-2,0 Evet Toplam agirlik
Sazan, taze, pisirme* 0,8-2,0 Hayir Toplam agirhk
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Dalyan kofte
Taze kiyma kullaniniz.

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

Programlar kg olarak agirlik araligi Sivi ekleme Ayarlama agirhgi
Dalyan kofte

Taze sigir etinden* 0,3-3,0 Hayir Toplam agirlik
Taze domuz etinden* 0,3-3,0 Hayir Toplam agirhk
Taze kuzu etinden* 0,3-3,0 Hayir Toplam agirlik
Taze, kansik etten* 0,3-3,0 Hayir Toplam agirhk

Sebze yemegi
Farklh et tUrlerini ve taze sebzeyi kombine edebilirsiniz.

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

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

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

Etli sebze yemegi icin et agirhgini ayarlayiniz. Sebzenin az
pismis olmasini istiyorsaniz, toplam agirhgi ayarlayiniz.

TUrlU igin 6rnedin havug, taze fasulye, beyaz lahana, kereviz
veya patates gibi sert sebze tlrleri uygundur. Sebzeyi ne kadar
kigUk keserseniz o kadar yumusak pisecektir. Sebzenin fazla
karamamasi i¢in sivi ile kaplayiniz.

Programlar kg olarak agirlik araligi Sivi ekleme Ayarlama agirhigi
Sebze yemegi

etli 0,3-3,0 Evet Et agirhgi

ornegdin Pichelstein usull sebze yemegi

sebzeli 0,3-3,0 Evet Toplam agirlik
ornegin vejeteryan sebze yemegi

Gulas 0,3-3,0 Evet Et agirhgi

Sarma 0,3-3,0 Evet Et agirhgi

Programin secilmesi ve ayarlanmasi

Ornek resim: Dondurulmus yagsiz dana kizartmasi (1,3 kg) icin
ayar.

1.[P] tusuna basiniz.
[lk program grubu ve ilk program goérindr.

Kiimes hayvani > Tavuk, taze

2.Ddner digme ile program grubunu seginiz.

11:30 Programlar

Dana eti > Kizartma, taze

3.> tusuna basiniz ve déner diigme ile programi seciniz.

11:30 Programlar

Dana eti ' Kizartma, dondurulmus

4.Programlarin bir bélimiinde, 6érnegin dana kizarmasinda,
"vagsiz kizartma" veya "yagl et kizartmas!" olarak ayrim
yapabilirsiniz. > tusuna basiniz ve ddner diigme ile seciniz.

11:31 Programlar

G2 EWG T CITET [ (TERR Yagsiz kizartma

5. tusuna basiniz.
Secilen program igin tavsiye edilen agirlhk gorinur.

6.Doner dugme ile agirhgi ayarlayiniz. Program siresi durum
satirinda gosterilir.

11:31 Programlar

Yagsiz kizartma

Simdi> tusuna bir kez daha basarsaniz, programin kisisel
olarak ayarlanmasina gidersiniz. Program sonucunu
etkileyebilirsiniz. Ekteki Kisisel Ayarlar bélimine bakiniz.

7. %% tusuna basiniz.

Program caligsmasi baslar. Stre I-1 gortntr sekilde durum
satirinda isler.
Program sona erdiginde
Sinyal sesi duyulur. Firin artik isinmaz. Sinyali daha
dnceden(® tusu ile silebilirsiniz.
Programin durdurulmasi
start

3D sicak hava, 160 °C gérlinene kadar swp tusunu basili
tutunuz. Yeni ayar yapabilirsiniz.
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Bilgilerin sorgulanmasi

Baslatmadan 6nce 1 tusuna kisaca basiniz. Programlara iligkin
cesitli bilgiler gdsterilecek. Her bilgi icin tekrari tusuna kisaca
basiniz.

Bitis zamaninin ileri alinmasi

Birgok programda bitis zamanini ileri alabilirsiniz. Bkz. Zaman
fonksiyonlarr bolima.

Program otomatigine iliskin 6neriler

Kisisel ayarlama

Programa iliskin pisirme sonucu 6n ayarlariniza uygun degilse,
bir sonraki defa isteklerinize uygun sekilde ayarlayabilirsiniz.

Madde 1 - 6'da tarif edildigi gibi ayarlayiniz.

> tusuna basiniz ve déner diigme ile 151§1 yanan alani ileri aliniz.
m[mm) |mmm}

Sola = Daha hafif pisirme.

Saga = Daha glicli pisirme.

65 tusu ile baglatiniz.

Programa iligkin siire degisir.

Kizartilacak etin veya kiimes hayvaninin  Agdirlik aralidi bilingli olarak sinirlandinimistir. Blylk et pargalari igin genellikle yeterli
agirhgi belirtilen agirlik araliginin disinda- boyda kizartma tenceresi bulunamamaktadir. Blylk parcgalari Gst/alt isitmali = veya
dir. sicak hava dolasimli 1izgaralar [&] ile pisiriniz.

Kizartma iyi gorinuyor, fakat sos yan-
mis.

Daha klguk bir pisirme kabi seciniz veya daha fazla sivi kullaniniz.

Kizartma iyi goértnuyor, fakat sos fazla
aclk renkte ve sulu.

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

Kizartmanin dst kismi fazla kuru.

Kapagi iyice kapanan bir tencere kullaniniz. Yagsiz etin tzerine yemeklik yag koydugu-
nuz takdirde yemek yagl kalacaktir.

Pisirme sirasinda yanik kokusu geliyor,
ama yemek iyi gértnuyor.

Tencerenin kapagi tam kapanmamistir veya et piserken yukari sicramis ve kapagin acil-
masina neden olmustur. Daima uyan bir kapak kullaniniz. Et ile kapak arasinda 3 cm'lik

bir mesafe kalmasina dikkat ediniz.

Derin dondurulmus et hazirlamak istiyor- Dondurulmus eti ayni taze et gibi baharatlandirin. Dikkat: Bitis zamanini daha sonraya

sunuz.

kaydiriimasi dondurulmus et icin mimkuin degildir. Bekleme siresinde etin buzu ¢ozile-

cek ve lezzetini kaybedecektir.

Et cok az pismis veya ¢ok kizartiimig
olacaktr.

Bir dahaki sefere ayarlari degistiriniz. Buna iligkin bilgileri su bélimde bulabilirsiniz:
Program otomatigi, Kisisel ayarlar.

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler i¢in en uygun olan
ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz i¢in hangi isitma
thrinin ve sicakhigin uygun oldugunu gosterecegdiz. Uygun
aksesuarlar ve hangi yikseklige stirmeniz gerektigini gosteren,
bilgileri elde edeceksiniz. Kaplar ve hazirlik icin 6neriler
alacaksiniz.

Bilgiler

m Tablo degerleri her zaman, besinlerin soguk ve bos pisirme
alanina surdlmesi durumu icin gecerlidir.
On 1sitmayi sadece, eger tabloda verilmis ise yapiniz.

Aksesuari 6n 1sitma yapmadan 6nce yagl kagit ile kaplayiniz.

m Tablolarda bildirilmis olan sireler kilavuz de@erlerdir. Bu
degerler, gida maddelerinin durumuna ve kalitesine baghdir.

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

Kullanmadan dnce, ihtiyaciniz olmayan aksesuarlari ve
kaplari pisirme alanindan c¢ikartiniz.

m Sicak aksesuarlar veya kaplar pisirme alanindan cikarirken
daima bir mutfak eldiveni kullaniniz.

Pasta ve corek

Tek seviyede pisirme

Ust/alt 1sitma (& ile pastaya iliskin pisirme islemi en iyi sonucu
verir.

3D sicak hava [@) ile pisirdiginizde aksesuar olarak asagidaki
yerlestirme yuksekliklerini kullaniniz:

m Kalip icinde pasta: Yerlestirme seviyesi 2
m Tepsi icinde pasta: Yerlestirme seviyesi 3
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Bir kac¢ seviyede pisirme

3D sicak hava [@ kullaniniz.

2 seviyede pisirme igin yerlestirme ylkseklikleri:
m Universal tava: Yerlestirme seviyesi 3

m Finn tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

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

m Universal tava: Yerlestirme seviyesi 3

m Finn tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

Ayni zamanda firina verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir olmak
zorunda degildir.

Tablolarda yemekleriniz i¢in pek ¢gok sayida oneriler
bulacaksiniz.

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




Pasta kaliplari kizarmasini saglar. Eger gerekirse, bir sonraki denemede daha

Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun olanlaridir. ylksek dereceye ayarlarsiniz.

ince tabakall metalden agik renk kek kaliplarinda veya cam Eger 6n isitma yaparsaniz, pisirme suresi 5 ile 10 dakika arasi

kaliplarda, pisirme slresi uzayacaktir ve pasta esit sekilde kisalir. )
kahverengilesmeyecektir. Ek bilgileri, Pisirme Onerileri altindaki tablolarin eklerinde
Silikon kaliplar kullanmak isterseniz, iireticinin yemek tariflerine bulacaksiniz
ve verilerine gbre kendinizi ydnlendiriniz. Silikon kallpla(, Bilgi: Yiksek oranda neme bagh olarak Nemli Pigirme @'de
genelde normal kaliplara gére daha kigUktur. Hamur miktarive  firinin i¢ camlarinda yogunlasma olusabilir. Sicak buhar
tarifte verilenler farkli olabilirler. nedeniyle firn kapisini dikkatlice aginiz.
Tablolar Isitma tirleri:
Tablolarda gesitli pastalar ve kekler igin optimum isitma tirlerini = 3D-Sicak hava
bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme slresi, hamurun miktarina ve & = Ust/alt 1sitma
dzelliklerine baghdir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklari _ o
verilmistir. ik olarak daha disiik degerle deneyerek baslayiniz. (& = Nemli pisirme
Daha dusuk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgin = = Yodun sicaklik
Kalip icinde pasta Kalip Yiikseklik Isitmatiirii °C cinsinden  Siire, dakika
sicaklik olarak
Basit kuru pasta Delikli/baton kek kalibi 2 160-180 50-60
3 baton kek kalibi 3+1 140-160 60-80
Basit kuru pasta, hassas Delikli/baton kek kalibi 2 O 150-170 60-70
Pasta tabani, pasta hamuru Meyveli pasta tabani kalibr 3 O 160-180 20-30
Ozel meyveli pasta, basit hamur Acllabilir/Ortasi delik yik- 2 O 160-180 50-60
sek kek kalip
Bisklvi tabani, 2 yumurta (6n 1sitma) Meyveli pasta tabani kalibi 2 = 160-180 20-30
Pandispanya pastasi, 6 yumurta (én Kelepceli kek kalibi = 160-180 40-50
Isitma)
Pogdaca hamurundan pasta tabani Kelepceli kek kalibi 1 = 180-200 25-35
Meyveli veya yodurtlu pasta, pogacga Kelepceli kek kalibi 1 = 170-190 70-90
hamurundan®
isvicre usulil sufle Pizza tepsisi = 220-240 30-40
Kek Kek kalibi ] 150-170 60-70
Pizza, az malzemeli ince taban (6n Pizza tepsisi = 280-300 10-15
Isitma)
Baharatl pasta* Kelepceli kek kalibi 2 = 180-200 40-50
* Pasta yaklasik 20 dakika kapatiimis, kapagdi kapali firnda sogumaya birakiimahdir.
Isitma tuirleri: (= = Nemli pisirme
= 3D-Sicak hava = = Yogun sicaklik
= = Ust/alt 1sitma
Tepside pisirilen pasta Aksesuar Yiikseklik Isitmatiri °C cinsinden Siire, dakika
sicaklik olarak
Kuru malzemeli pasta hamuru Firin tepsisi 2 = 170-190 20-30
Universal tava + Firin tep-  3+1 150-170 35-45
sisi
Sulu malzemeli (meyve) pasta hamuru  Universal tava 2 O 170-190 25-35
Universal tava + Firin tep-  3+1 140-160 40-50
sisi
Kuru kaplamali mayal hamur Firin tepsisi 3 = 170-190 25-35
Universal tava + Firin tep-  3+1 150-170 35-45
sisi
Yas kaplamali (meyve) mayali hamur Universal tava 3 O 160-180 40-50
Universal tava + Firin tep-  3+1 150-160 50-60
sisi
Kuru kaplamali yumusak hamur Firin tepsisi 2 = 180-200 20-30
Yas kaplamali (meyve) yumusak hamur Universal tava 3 = 170-190 50-60
isvigre usulii sufle Universal tava 2 = 210-230 40-50
Pandispanya rulosu (6n 1sitma) Firin tepsisi 2 = 170-190 15-20
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Tepside pisirilen pasta Aksesuar Yiikseklik Isitmatirii °C cinsinden  Sire, dakika
sicaklhk olarak
_('ljrgu seklinde mayali ekmek, 500 g un Firin tepsisi 2 = 180-200 25-35
ile
500 g un ile paskalya keki Firin tepsisi 3 = 160-180 60-70
1 kg un ile paskalya keki Firin tepsisi 3 o 140-160 90-100
Turta, tath Universal tava 2 (] 190-210 55-65
Pizza Firn tepsisi 2 = 200-220 25-35
Unjversal tava + Firin tep-  3+1 180-200 40-50
sisi
Yanik pasta (6n isitma) Universal tava = 280-300 10-12
Borek Universal tava = 180-200 40-50
Isitma tiirleri: O = Ust/alt 1stma
= 3D-Sicak hava (= = Nemli pisirme
Kiiciik kurabiyeler Aksesuar Yiikseklik  Isitmatirii °C cinsinden  Siire, dakika
sicaklik olarak
Kurabiye Firin tepsisi 3 140-160 15-25
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 130-150 25-35
2 Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 130-150 30-40
Paskirtme kek (6n i1sitma) Firin tepsisi 3 = 140-150 30-40
Firin tepsisi 3 140-150 25-35
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 140-150 30-45
2 Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 130-140 35-50
Badem kurabiyesi Firin tepsisi 2 O 100-120 30-40
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 100-120 35-45
2 Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 100-120 40-50
Beze Firin tepsisi 3 80-100 100-150
Muffin Tel 1zgara ile muffin tepsisi 3 O 180-200 20-25
2 tel 1zgara ile muffin tepsisi 3+1 160-180 25-30
Pigirilmis hamurdan kek Firin tepsisi 2 i 210-230 30-40
Milféy hamurlu kek Firin tepsisi 3 180-200 20-30
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 180-200 25-35
2 Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 170-190 35-45
Mayali hamurlu kek Firin tepsisi 3 = 190-210 20-30
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 160-180 25-35
Ekmek ve sandvi¢ ekmegi Isitma tiirleri:
EiasKa bir sey belirtiimedigi strece, ekmek pisirirken firini - 3D-Sicak hava
dnceden isitiniz. o
Asla firin sicakken igine su puskurtmeyiniz. =) = Nemii pisirme
Ekmek ve sandvic ekmegi Aksesuar Yikseklik Isitmatirii °C cinsinden  Siire, dakika
sicaklik olarak
1,2 kg un ile mayal ekmek Universal tava 2 = 300 5
200 30-40
1,2 kg un ile eksi mayall hamur  Universal tava 2 = 300 8
200 35-45
Pide Universal tava = 300 10-15
Sandvi¢ ekmegi (6n isitmasiz) Firnn tepsisi = 200-220 20-30
Mayalanmis hamurdan sandvic  Firin tepsisi = 180-200 15-20
ekmegi, tatl Universal tava + Firin tepsisi 3+1 150-170 20-30
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Yemek pisirme ile ilgi oneriler

Kendi tarifinize goére yemek pisirmek isti-
yorsunuz.

Pisirme tablolarinda yer alan benzer Urlinlere gdre hareket ediniz.

Basit kekinizin iyice pisip pismedigini su
sekilde belirleyebilirsiniz:

Tarifte belirtilen pisme slresi dolmadan yaklasik 10 dakika énce, bir tahta gcubuk ile pas-
tanin en ylksek noktasini deliniz. Cubuga hamur yapismiyorsa, pasta pismistir.

Pasta ¢cokuyor.

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

Pastanin ortasi daha ¢ok, kenarlari daha
az kabard!.

Acilan kasnak kalibin kenarini yaglamayiniz. Pisirdikten sonra pastayi bir bicakla dikkatle
ayiriniz.

Pastanin Ustl asiri karardi.

Pastay bir altina sirlnuz, daha disUk bir sicaklik seginiz ve biraz daha uzun pisiriniz.

Pasta asir kuru.

Pismis kekte bir kirdan ile kiiclk delikler aciniz. Ardindan lzerine meyve suyu veya
alkolll bir igki dokunlz. Bir sonraki denemede sicakhdgi 10 derece daha ylikseltiniz ve
pisme suresini kisaltiniz.

Ekmek veya pasta (6rn. peynirli kek) iyi
gbrunuyor ancak i¢i sulu kalmis (sikildi-
ginda su damarlari ¢ikiyor).

Bir sonraki sefere daha az sivi kullaniniz ve daha disuk sicaklikta biraz daha uzun bir
sdre pisiriniz. Yas kaplamall keklerde ilk 6nce pasta tabanini pisiriniz. Uzerine badem
veya graten serpiniz ve kaplama malzemesini dékinlz Lutfen tariflere ve pisme slrele-
rine dikkat ediniz.

Pastanin veya kekin her tarafi ayni kizar-
mamis.

Sicaklig! biraz diisiiriiniiz, bdylece kek esit élglide piser. Hassas kekleri Ust/Alt isitma [
ile bir seviyede pisiriniz. Fazla blyUk olan ve tepsiden sarkan yagh kagit da hava dolasi-
mini etkileyebilir. Yagl kagidi daima tepsiye gore kesiniz.

Meyveli pastanin alt tarafi cok beyaz kal-

Bir sonraki sefere pastayi bir alt seviyeye sirinlz.

mis.

Meyvelerin suyu pastadan asagiya aki-
yor.

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

Mayali hamurdan kiguk 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.

Birden fazla seviyede kek pisirdiniz. Ust
raftaki kek, alt raftakinden daha koyu
renkli, yani daha fazla kizarmis.

Birden fazla seviyede pisirmek icin daima 3D sicak hava kullaniniz. Ayni zamanda
finna verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir olmak zorunda degildir.

Meyveli veya sulu pasta pisirirken
yodunlasmis su olusur.

Pisirme esnasinda su buhari olusabilir. Su buhari kapinin dstiinden ¢ikiyor. Su buhari
kumanda bolimi veya etrafindaki mobilyalar Gizerine yerlesip yogunlasmis su damlalari

olusturabilir. Bu fiziksel bir olaydir.

Et, kiimes hayvani, balik

Kaplar

Sicaga dayanikli olan her kabi kullanabilirsiniz. Blyik
kizartmalar igin Universal tava da uygundur.

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

Eger emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

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

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = acik
Kapakli kap = kapal

Kabi daima tel 1zgaranin ortasina yerlestiriniz.

Sicak durumdaki cam kaplari kuru bir althk Gzerine birakiniz.
Altlik 1slak veya soduk ise camin ¢atlama tehlikesi s6z
konusudur.

Kizartmak

Cok yagsiz et igin biraz sivi ekleyiniz. Kabin tabani yakl. 2 cm
kadar drtilmelidir.

Bugulamali kizartma igin yeterli miktarda sivi katiniz. Kabin
tabani 1 - 2 cm kadar 6rtilmelidir.

Sivinin miktari etin tirline ve kabin malzemesine baglidir. Eger
eti emaye kizarticida hazirlayacaksaniz, cam kaba goére biraz
daha fazla sivi gereklidir.

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

lzgara

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

Izgara yaparken firinin kapisinin daima kapall olmasina dikkat
ediniz.

Izgara yapilan etlerin mimkin oldugu kadar ayni kalinlkta
olmasina 6zen gosteriniz. Boylelikle etler muntazam ve ayni
oranda kizarip lezzetlerini korurlar; ayrica fazla kurumalari
onlenmis olur.

Slrenin % kadari gectiginde i1zgara pargalarini geviriniz.
Biftekleri ancak i1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

Izgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel izgaranin (zerine
diziniz. Tek bir parca 1zgaralik et vs. kizartacaksaniz, tel
Izgaranin tam ortasina koyunuz.

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

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

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

Et

Et parcalarini strenin yarisi dolduktan sonra geviriniz.

Kizartma pistikten sonra, kapatiimis ve kapisi kapal tutulan
finnin icinde 10 dakika daha bekletiimelidir. Béylece et suyunun
daha iyi dagiimasi saglanir.

Rozbifi pistikten sonra aliminyum folyoya sariniz ve 10 dakika
bekletiniz.
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Isitma tlirleri:
3 = Ust/alt 1sitma

= Hava dolasimli izgaralar
(] = Izgara, bilyik alanl

Et Agirhk Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitma tirii  Sicaklik, °C Sire, dakika
lar olarak, 1zgara olarak
kademesi

Sigir eti

Sigir kizartmasi 1,0 kg kapall 2 O 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140

Sigir filetosu, orta pismis 1,0 kg acik 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80

Rozbif, orta pismis 1,0 kg acik 1 220-240 60

Biftek, 3 cm kalinlidinda, orta pis- Tel izgara + Univer- 5+1 ™] 3 15

mis sal tava

Dana eti

Dana kizartmasi 1,0 kg acik 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

Dana paca 1,5 kg acik 2 O 210-230 140

Kuzu eti

Kemikli kuzu sirti 1,5 kg aclk 2 190-210 60

Kemiksiz kuzu budu, orta 1,5 kg agik 1 160-180 120

Yabani hayvan eti

Kemikli ceylan sirti 1,5 kg aclk 2 O 200-220 50

Kemiksiz ceylan budu 1,5 kg kapall 2 (| 210-230 100

Yabani domuz kizartma 1,5 kg kapall 2 O 180-200 140

Geyik kizartmasi 1,5 kg kapall 2 O 180-200 130

Tavsan 2,0 kg kapall 2 O 220-240 60

Kiyma

Dalyan kofte 500 g etten agik 1 180-200 80

Sosis

Sosis Tel izgara + Univer- 4+1 ] 3 15

sal tava

Kiimes hayvani

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, ici doldurulmamis, kizartimaya

hazir kimes hayvanlari i¢in gegerlidir.

ik 6nce gdgUs tarafi tel 1zgarada alta gelecek sekilde, biitin
kimes hayvanini yerlestiriniz. Verilen slrenin % kadari

doldugunda ceviriniz.

Hindi sarma kizartmasi veya hindi gdgsu gibi kizartma
parcalarini pisirme suresinin yarisi doldugunda ceviriniz.
Surenin %4 kadari doldugunda tavuk parcgalarini geviriniz.

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

Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma slresinin sonuna dogru
Uzerine tereyadl, tuzlu su veya portakal suyu sirlllrse daha iyi
kizarir ve daha guzel gorindr.

Isitma tiirleri:
= = Ust/alt 1sitma
= Hava dolasimli izgaralar
(7] = Izgara, blyiik alanl

Kiimes hayvani Agirhk Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitma tirii  Sicaklik, °C Sire, dakika
lar olarak, 1zgara olarak
kademesi
Tavuk, butin 1,2 kg Tel 1zgara 220-240 60-70
Pilig, bltln 1,6 kg Tel 1zgara 210-230 80-90
Tavuk, yarim her biri Tel 1zgara 220-240 40-50
5004¢
Tavuk parcalari her biri Tel 1zgara 3 210-230 30-40
150 g
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Kimes hayvani Agirhik Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitma tirii  Sicaklik, °C Sire, dakika

lar olarak, 1zgara olarak
kademesi
Tavuk parcalari her biri Tel 1zgara 3 210-230 35-45
300¢
Tavuk gogsi her biri Tel 1zgara 3 ] 3 30-40
200 g
Ordek, bitiin 2,0 kg Tel 1zgara 190-210 100-110
Ordek gogsi her biri Tel 1zgara 240-260 30-40
300 g
Kaz, batin 3,5-4,0 kg Tel 1zgara 2 170-190 120-140
Kaz budu her biri Tel 1zgara 3 220-240 40-50
400 g
Yavru hindi, batin 3,0 kg Tel 1zgara 2 180-200 80-100
Hindi sarma kizartmasi 1,5 kg acik 1 200-220 110-130
Hindi g6gst 1,0 kg kapall 2 O 180-200 80-90
Hindi budu 1,0 kg Tel 1zgara 2 180-200 90-100
Balik Isitma tiirleri:
Siirenin % kadari gectiginde balik pargalarini geviriniz. = = Ust/alt 1sitma
Bitln balidin gevrilmesi gerekli degildir. Butin balgr ylzer = Hava dolasimli izgaralar

pozisyonda sirtindaki ylzgecleri yukarida kalacak sekilde firina
veriniz. Baligin ortasina kesilmis bir patates veya firina dayanikli
klguk bir kap yerlestiriimesi baligin daha sabit durmasini

] = Izgara, bilyiik alanl

sagdlar.

Balik filetosunu sotelemek icin bir kag yemek kasigi sivi

ekleyiniz.

Balik Agirhk Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitma tiri  Sicaklik, °C Siire, dakika

lar olarak, 1zgara olarak
kademesi

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

Balik pirzola, Tel 1zgara 3 ™ 2 20-25

3 cm kalinhiginda

Balik filetosu kapali 2 O 210-230 25-30

Kizartma ve 1zgara ile ilgili 6neriler

Kizartma agirligi igin tabloda hicbir bilgi  Uygun agirlik icin verilen bilgiyi seginiz ve slreyi buna uygun sekilde uzatiniz.
yer almamaktadir.

Kizartma isleminin tamamlanip tamam-  Et termometresi (yetkili saticidan temin edebilirsiniz) kullaniniz veya "kasik testi“ uygulayi-
lanmadigini anlamak istiyorsunuz. niz. Kizartmanin Ustlne bir kasikla bastiriniz. Katilasmissa pismistir. Hala yumusaksa
biraz daha bekleyiniz.

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

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

Kizartma iyi gértnuyor fakat sos fazla Bir sonraki kizartma isleminde daha buyulk bir kizartma kabi kullaniniz veya daha az sivi
acik renkte ve sulu. kullaniniz.

Kizartma suyu kizartmanin Uzerine doki- Bu fiziksel olarak gereklidir ve normaldir. Su buharinin blyik bir kismi buhar ¢ikisindan
[Urken su buhari olusuyor. sizar. Su buhari sogutucu salterin 6niine veya yakindaki mobilyalar tizerine yerlesip
yogunlasmis su damlalari olusturabilir.
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Hassas pisirme

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

Avantajiniz: Bu yéntem ile pisirilen et kolayca sicak
tutulabildiginden, menlyU planlarken bol zamaniniz olacakitir.
Bilgiler

Sadece taze, iyi durumdaki eti kullaniniz. Sinirlerini ve

kenarlarindaki yaglari 6zenle ayiriniz. Yag, hassas pisirmede
glcll kendine 6zgu bir tat katar.

BlyUk et parcalarinin gevrilmesi gerekli degildir.

Et, hassas pisirmeden hemen sonra kesilebilir. Herhangi bir
bekleme suresi gerekli degildir.

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

Eger et sosu istiyorsaniz, etinizi Gizeri kapalil bir kapta pisiriniz.
Fakat pisirme sUresini kisa tutmaya dikkat ediniz.

Etin pisip pismedigini kontrol etmek igin bir kizartma

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

Uygun kap

Dz bir kap kullaniniz, 6rnedin porselen servis tabagi veya
kapaksiz cam kizartma tenceresi.

Ustil acik kabi tel 1zgaranin Gizerine her zaman seviye 2'de
olacak sekilde yerlestiriniz.

Ayarlama

1.Isitma turt hassas pisirme [ seginiz ve 70 ile 90 °C'lik bir
sicakliga ayarlayiniz.
Firinin 8n 1sitma islemini yapiniz ve bu sirada kabi da isitiniz.

2. Bir tavanin tzerinde biraz yag isitiniz. Etin tim yUzeylerini iyice
kizartiniz ve hemen 6n isitmasi yapilmis kaba koyunuz.

3. Etin bulundugu kabi tekrar firrna koyunuz ve hassas pisirme
modunda pisiriniz. Genellikle et pargalarina iliskin hassas
pisirme sicakligi olarak 80 °C idealdir.

Tablo

Hassas pisirme yontemi i¢in kiimes hayvanlarinin, sigir, dana ve
kuzunun tim yumusak parcalari uygundur. Hassas pisirme
zamaninda, eti kalinligina ve i¢ sicakligina gére ayarlayiniz.

Yemek Agirlik Yiikseklik Isitmatiri °C cinsinden Kizartma Hassas pisirme

sicakhk sliresi, dakika siresi, saat
olarak olarak

Kiimes hayvani

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

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

Sigir eti

Sidir kizartmasi (6rn but), 6-7 cm yakl. 1,5 kg 2 80 6-7 4/-5%

kalinliginda

Sigir filetosu, butin yakl. 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

Rozbif, 5-6 cm kaliniginda yakl. 1,5 kg 2 80 6-7 4-5

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

Dana eti

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

6-7 cm kalinhiginda

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

Kuzu eti

Kuzu sirti fileto, tim yakl. 200 g 2 80 5-6 11/2-2

* Ordek gégsiind, derisinin iyice kizarmasi icin hassas pisirmeden sonra tavada kisa bir siire kizartiniz.

Hassas pisirme ile ilgili 6neriler

Hassas pisirme yontemiyle pigirilen et,
geleneksel yontemle pisirilen et kadar
sicak olmayacakiir.

Kizartilmis etin cabuk sogumamasi igin tabagi isitiniz ve sosu sicak olarak servis yapiniz.

Hassas pisiriimis etinizi sicak tutmak
isterseniz.

Hassas pisirmeden sonra sicaklik degerini 70 C'ye indiriniz. Ufak et parcalari
45 dakikaya kadar, blylk parcalar ise 2 saate kadar sicak tutulabilir.
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Sufleler, gratenler, tost

Kaplari daima 1zgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Kap olmadan dogrudan izgara Uzerinde kizartma yapmaniz
durumunda, ek olarak Universal tavayi 1. yikseklige sirtniz.

Firin temiz kalacaktir.

Sufleyi pisirme durumu kaplarin blyukligua ve suflenin

Isitma tiirleri:
= 3D-Sicak hava

= = Ust/alt 1sitma
= Hava dolasimli 1izgaralar

yuksekligine baghdir. Tablolardaki veriler nominal degerlerdir.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yikseklik Isitma tiirii  Sicaklik, °C ola- Siire, dakika ola-
rak, 1zgara kade- rak
mesi

Sufleler

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

Sufle Sufle kabi 2 = 180-200 35-45

Porsiyon formlar 2 O 200-220 25-30

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

Lazanya Sufle kabi 2 O 180-200 40-50

Graten

Patates graten, ¢ig malzeme, 1 Sufle kalibi 2 160-180 60-80

maks. 4 cm yuksek 2 sufle kalibi 3+1 150170 60-80

Tost

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

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

Hazir Grinler

Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Aksesuari yagli kagit ile kaplayacaksaniz, Ittfen yagl kagidin bu
sicaklik igin uygun olup olmadigina dikkat ediniz. Kagidin

bUyUkligu kaba uygun olmaldir.

Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baglidir. Onceden

Isitma tlirleri:

= 3D-Sicak hava
(= = Nemli pisirme
[@]/[&] = Pizza kademesi

kizarmig ve esit olmayan olgimler ¢ig Urlinlerde 6nceden
mevcut olabilir.

Yemek Aksesuar Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden  Siire, dakika
sicaklik olarak

Pizza, dondurulmus

ince tabanl pizza Universal tava 2 @]/[&] 200-220 15-20
Universal tava + Tel 1zgara 3+1 180-200 20-30

Kalin tabanli pizza Universal tava 2 @]/[4] 170-190 20-30
Universal tava + Tel 1zgara 3+1 170-190 25-35

Pizza Baget Universal tava 3 [@]/(2] 170-190 20-30

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

Pizza, sogutulmus

Pizza (6n i1sitma) Universal tava 1 [@]/[4] 180-200 10-15

Patates uriinleri, dondurulmus

Patates kizartmasi Universal tava 3 @)/(&] 190-210 20-30
Universal tava + Firin tep-  3+1 180-200 30-40
sisi

Kroket Universal tava @)/[2)] 190-210 20-25

Kizartmalik pire patates, doldurulmus  Universal tava [@]/[&] 200-220 15-25

patates bohcalari

Unlu mamuller, dondurulmus

Sandvi¢ ekmegi, Baget Universal tava @)/[2)] 180-200 10-20

Simit (hamur yumaklari) Universal tava [YEN 200-220 10-20
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Yemek Aksesuar Yiikseklik Isitma tiri °C cinsinden  Siire, dakika
sicakhik olarak

Unlu mamuller, 6nceden pisirilmis

Kizartilmis sandvic ekmegi, kizartiimis ~ Universal tava 2 = 190-210 10-20

baget Universal tava + Tel 1zgara 3+1 160-180 20-25

Kizartmalar, dondurulmus

Paneli balik gubuklari Universal tava 220-240 10-20

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

Turta, dondurulmus

Turta Universal tava 3 [®]/[&] 190-210 30-35

Ozel yemekler

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

Oncelikle aksesuarlari, asma 1zgaray! veya cekme cubuklarini
pisirme alanindan cikartiniz.

Yogurdun hazirlanmasi

1.1 litre sttl (% 3,5 yag) kaynatiniz, 40 °C'ye sogutunuz.
2.150 g yogdurdu (buzdolabi sicakhi@r) karistiriniz.

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

4.Pisirme alanini belirtilen sekilde dnceden isitiniz.

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

Hamurun mayalanmasi

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

2. Pisirme alanini belirtilen sekilde énceden isitiniz.

3.Firnni kapatiniz ve hamuru mayalanmasi i¢in pisirme alaninda
birakiniz.

Yemek Kaplar Isitma tiirii  Sicakhk Siire
Yogurt Kaseler veya pisirme alaninin 50 °C 6n 1sitma 5 dakika
kapakli kavanozlar zeminine yerlestiril- 50 °C 8 saat
mesi
Hamurun mayalanmasi Isiya dayanikli pisirme alaninin 50 °C 6n 1sitma 5-10 dakika
kabin zeminine yerlestiril- Cihazi kapatiniz ve mayali 20-30 dakika

mesi

hamuru pisirme alanina siri-
niiz

Buz ¢6zme

Isitma tlrd buz ¢bézme dondurulmus gidalar igin ¢ok
uygundur.

Buz ¢6zulme sdreleri, ilgili gida maddesinin tlrine ve miktarina
baghdir.

Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

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

Kimes hayvanini, gbgus kismi alta gelecek sekilde bir tabagdin
Uzerine koyunuz.

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

Yemek Aksesuar Yiikseklik  Isitma tiri Sicaklik
Hassas donmus gidalar Tel 1zgara 1 30 °C
Orn kremali pastalar, tereyagd kremali pastalar, cikolata veya seker

kaplamall pastalar, meyveler vs.

Diger dondurulmus gidalar Tel 1zgara 1 50 °C

Tavuk, sosis ve et, ekmek ve sandvi¢c ekmedi, pasta ve diger kek

tarleri

Kurutma
3D sicak hava (@) ile mikemmel kurutma yapabilirsiniz.

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

Meyve ve sebzeleri, iyice stizinlz ve kurulayiniz.

Universal tavaya ve tel izgaraya pisirme kagidi veya yag
gegirmez kagit yerlestiriniz.

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

Meyve ve yesillik Aksesuar Yikseklik  Isitma tiri  Sicaklik Siire

600 g elma dilimi Universal tava + Tel 1zgara 3+1 80 °C yakl. 5 saat
800 g armut dilimi Universal tava + Tel 1zgara 3+1 80 °C yakl. 8 saat
1,5 kg mirdim erigi veya erik Universal tava + Tel 1zgara 3+1 80 °C yakl. 8-10 saat
200 g mutfak baharati, temizlen- Universal tava + Tel 1zgara 3+1 80 °C yakl. 172 saat

mis
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Konserveleme

Konserveleme icin kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve
dlzgln olmalidir. Mimkin oldugunca esit blyUklUkte
kavanozlar kullaniniz. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak
kavanozlar i¢in gecerlidir.

Dikkat!

Daha buyik ya da yiksek kavanozlar kullanmayiniz. Kapaklar
patlayabilir.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz. lyice
yikayiniz.

Tablolarda belirtilen stireler referans degerlerdir. Bu siireler oda
sicakligina, kavanozlarin sayisina ve kavanoz i¢eriginin miktari

ve sicakligina gore degisiklik gosterebilir. Ayari degistirmeden

veya kapatmadan 6nce, kavanozlarin igcinde kabarciklar olusup
olusmadigini kontrol ediniz.

Hazirlanmasi
1. Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayiniz.

2.Cam kenarlarini siliniz, temiz olmalidir.

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

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

Ayarlama

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

2./ litre sicak suyu (yakl. 80 °C) universal tavaya dokiiniz.
3.Finnin kapisini kapatiniz.

4. Alt isitmayi (=] ayarlayiniz.

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

6. Calismay! baslatiniz.

Konserveleme

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

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

Bir litrelik kavanozlarda meyve

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi

ren
Elma, frenklzimui ,cilekler kapatiimasi yakl. 25 dakika
Kirazlar, kayisilar, seftaliler, Bektasi tGztmleri kapatiimasi yakl. 30 dakika
Elma puresi, armutlar, erikler kapatiimasi yakl. 35 dakika

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

70 dakika. Bu stire gectikten sonra firini kapatiniz ve muteakip
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 ¢cikarilmasi

Kavanozlari konserveledikten sonra pisirme alanindan
cikartiniz.

Dikkat!

Sicak kavanozlari soguk veya islak altliklarin Uzerine
koymayiniz. Kavanoz kapaklari sigrayabilir.

Gida maddelerinde bulunan akrilamid

Akrilamid her seyden dnce, orn. patates cipsi, patates
kizartmasi, kizarmis ekmek, sandvic ekmegi, ekmek veya
hassas pismis besinler (bisklviler, kurabiye, sekil verilmis

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

Yemeklerin az akrilamid iiretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak oneriler

Genel Pisirme sirelerini mimkin oldukca kisa tutunuz.
Yemeklerin altin renginde kizarmasina, yanmamasina dikkat ediniz.
Bulyuk, kalin yiyecekler daha az akrilamid icerir.
Pisirme Ust/Alt 1sitma ile maks. 200 °C.
3D sicak hava veya sicak hava ile maks.180 °C.
Kurabiye Ust/Alt isitma ile maks. 190 °C.

3D sicak hava veya sicak hava ile maks.170 °C.
Yumurta ya da yumurta sarisi akrilamid olusumunu azaltir.
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Yemeklerin az akrilamid Uretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak 6neriler

Firnnda kizarmis patates

Esit sekilde ve tek katl olarak tepsiye dagitiniz. Patateslerin kurumamasi igin tepsi basina

en az 400 g pisiriniz

Test yemekleri

Bu tablolar, c¢esitli cihazlarin kontrol edilmesini ve denenmesini
kolaylastirmak amaciyla kontrol enstittleri i¢in hazirlanmustir.

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

Pisirme

2 gbézde yemek pigirilmesi:

Universal tavayl her zaman firin tepsisinin tzerine yerlestiriniz.

3 seviyede pigiriimesi:

Universal tavay ortaya yerlestiriniz.

Kuru pasta:

Ayni zamanda firina verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir olmak

zorunda degildir.

1 seviyede Ustl kapali elmali tart:

Koyu renk agilan kasnak kalibin yerini degistirip, yan yana

yerlestiriniz.

2 seviyede Ustl kapali elmal tart:

Koyu kelepgeli kek kaliplarinin yerini degistiriniz, bkz. Resim.

Kelepceli metal kek kalibi icinde pasta:

Ust/Alt 1sitma (2 ile seviye 1'de pisiriniz. Tel izgara yerine
Universal tava kullaniniz ve kelepgeli kek kalibini bunun tzerine
yerlestiriniz.

Bilgi: Pisirme i¢in belirtilen i1si ayarini kullaniniz.
Isitma tirleri:

= 3D-Sicak hava

@4/® = Sicak hava eco

(= = Ust/alt 1sitma

&l = Nemli pisirme

= = Yogun sicaklik

Yemek Aksesuar ve kaliplar Yerlestirme Isitma tirii  °C olarak Sire, dakika
seviyesi sicaklik olarak

Kuru pasta (6n 1sitma*) Firn tepsisi 3 = 140-150 30-40
Universal tava + Firin tep-  3+1 140-150 30-45
sisi
2 firin tepsisi + Universal ~ 5+3+1 130-140 35-50
tava

Kuru pasta Firin tepsisi @l/© 140-150 30-45

Small cakes (6n I1sitma*) Firin tepsisi = 150-170 20-30
Firin tepsisi 150-160 20-30
Universal tava + Firin tep-  3+1 140-160 25-40
Sisi
2 firin tepsisi + Universal ~ 5+3+1 130-150 35-55
tava

Islak biskdvi (6n i1sitma*) Tel 1zgara Uzerinde agllan 2 i 160-170 30-40
kelepceli kek kalibi

Sulu bisk(vi Tel 1zgara Uzerinde agilan 2 @l/© 160-180 30-40
kelepgeli kek kalibi

Ustl hamur kapli elmali tart Tel 1zgara + 2 Kelepgeli 2 = 170-190 80-90
kek kalibi @ 20 cm
2 tel 1zgara + 2 Kelepgeli  3+1 170-190 70-90

kek kalibi @ 20 cm

* On 1sitma icin hizli 1sitma fonksiyonunu kullanmayiniz.
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Izgara

Isitma tiirii:

Yiyecekleri dogrudan tel 1zgara iizerine yerlestirirseniz tiniversal (7] = Izgara, buyiik alanli

tavayl ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e strinluz. Bdylece

damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kalir.

Yemek Aksesuar Yiikseklik  Isitma tiirii  lzgara kade- Siire, dakika
mesi olarak

Tost kizartma Tel 1zgara 5 ™ 3 15-2

10 dakika 6n i1sitma

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

on 1sitma yapmayiniz

* Slreyi %3'ye kadar geviriniz
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	Kapağın yerleştirilmesi
	1. Fırın kapısını yerleştirirken, her iki menteşenin de açılış yönünde takıldığına dikkat ediniz (Resim A).


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


	Kapak camlarının sökülmesi ve takılması
	Sökülmesi
	1. Fırın kapağını çıkartınız ve kolu aşağıya gelecek şekilde bir bezin üzerine yerleştiriniz.

	2. Fırının üst kısmındaki kapağını çıkartınız. Bunun için parmaklarınızla soldan ve sağdan bastırınız (Resim A).
	3. En üstteki camı kaldırınız ve dışarı doğru çekiniz (Resim B).
	4. Ortadaki camı kaldırınız ve çekerek çıkartınız (Resim C).
	5. Alt camı kaldırınız ve kavislendirerek yukarı doğru çekerek çıkartınız.
	: Yaralanma tehlikesi!
	Takılması
	1. Alttaki camı kavislendirerek arkaya doğru sürünüz (Resim A).


	2. Ortadaki camı kavislendirerek arkaya doğru sürünüz (Resim B).
	3. En üstteki camı her iki tutamaktan tutarak arkaya doğru kavisli bir şekilde içeriye sürünüz. Düz yüzey dışta olmalıdır. (Resim C).
	4. Kapağı yerleştiriniz ve bastırınız.
	5. Fırının kapağını asınız.
	Bir arıza halinde yapılması gereken işlemler
	Hasar tablosu
	: Elektrik çarpma tehlikesi!
	E ile hata mesajları




	Tavandaki fırın lambasını değiştiriniz
	: Elektrik çarpma tehlikesi!
	1. Hasar oluşmasını önlemek için mutfak bezini soğuk fırının içine seriniz.

	2. Cam kapağı sola doğru döndürüp sökünüz (Resim A).
	3. Lambayı çekip çıkarınız ­ çevirmeyiniz (Resim B). Yeni lambayı yerleştiriniz, bu esnada pimlerin konumuna dikkat ediniz. Lambayı yerleştirmek için içeri bastırınız.
	4. Cam kapağı tekrar takınız.
	5. Bulaşık bezini alınız ve sigortayı açınız.


	Sol fırın lambasını değiştiriniz
	: Elektrik çarpma tehlikesi!
	1. Hasar oluşmasını önlemek için mutfak bezini soğuk fırının içine seriniz.

	2. Cam kapağı çıkarınız. Bunun için cam kapağı elinizle alttan açınız (Resim A). Cam kapak zor çıkarılıyorsa, bir kaşık yardımıyla yapılmalıdır.
	3. Lambayı çekip çıkarınız ­ çevirmeyiniz (Resim B). Yeni lambayı yerleştiriniz, bu esnada pimlerin konumuna dikkat ediniz. Lambayı yerleştirmek için içeri bastırınız.
	4. Cam kapağı tekrar yerleştiriniz. Camdaki bombenin sağda olmasına dikkat ediniz. Camı yukarıdan takınız ve alt taraftan sıkıca bastırınız (Resim C). Cam yerine oturur.
	5. Bulaşık bezini alınız ve sigortayı açınız.
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	Enerji ve çevre
	Sıcak hava eco ısıtma türü
	Bilgiler
	Tablo



	Enerji tasarrufu
	Çevre kurallarına uygun şekilde imha edilmesi
	Program otomatiği
	Kaplar
	Uygun kap
	Uygun olmayan kap
	Yemek pişirme kabının büyüklüğü



	Yemeğin hazırlanması
	Programlar
	Kümes hayvanı
	Et
	Balık
	Dalyan köfte
	Sebze yemeği

	Programın seçilmesi ve ayarlanması
	1. X tuşuna basınız. İlk program grubu ve ilk program görünür.
	2. Döner düğme ile program grubunu seçiniz.
	3. ¿ tuşuna basınız ve döner düğme ile programı seçiniz.
	4. Programların bir bölümünde, örneğin dana kızarmasında, "yağsız kızartma" veya "yağlı et kızartması" olarak ayrım yapabilirsiniz. ¿ tuşuna basınız ve döner düğme ile seçiniz.
	5. ¿ tuşuna basınız. Seçilen program için tavsiye edilen ağırlık görünür.
	6. Döner düğme ile ağırlığı ayarlayınız. Program süresi durum satırında gösterilir.
	7. † tuşuna basınız.
	Program sona erdiğinde
	Programın durdurulması
	Bilgilerin sorgulanması
	Bitiş zamanının ileri alınması


	Kişisel ayarlama
	Program otomatiğine ilişkin öneriler
	Sizin için kendi mutfağımızda test edilmiştir
	Bilgiler
	Pasta ve çörek
	Tek seviyede pişirme
	Bir kaç seviyede pişirme
	Pasta kalıpları
	Tablolar
	Bilgi
	Isıtma türleri:
	Isıtma türleri:
	Isıtma türleri:
	Isıtma türleri:



	Yemek pişirme ile ilgi öneriler
	Et, kümes hayvanı, balık
	Kaplar
	Kızartmak
	Izgara
	Et
	Isıtma türleri:
	Kümes hayvanı
	Isıtma türleri:
	Balık
	Isıtma türleri:

	Kızartma ve ızgara ile ilgili öneriler
	Hassas pişirme
	Bilgiler
	Uygun kap
	Ayarlama
	1. Isıtma türü hassas pişirme . seçiniz ve 70 ile 90 °C'lik bir sıcaklığa ayarlayınız.
	2. Bir tavanın üzerinde biraz yağ ısıtınız. Etin tüm yüzeylerini iyice kızartınız ve hemen ön ısıtması yapılmış kaba koyunuz.
	3. Etin bulunduğu kabı tekrar fırına koyunuz ve hassas pişirme modunda pişiriniz. Genellikle et parçalarına ilişkin hassas pişirme sıcaklığı olarak 80 °C idealdir.
	Tablo


	Hassas pişirme ile ilgili öneriler
	Sufleler, gratenler, tost
	Isıtma türleri:

	Hazır ürünler
	Isıtma türleri:

	Özel yemekler
	1. 1 litre sütü (% 3,5 yağ) kaynatınız, 40 °C'ye soğutunuz.
	2. 150 g yoğurdu (buzdolabı sıcaklığı) karıştırınız.
	3. Kaselere veya küçük kapaklı kavanozlara doldurunuz ve streç folyo ile üzerine kapatınız.
	4. Pişirme alanını belirtilen şekilde önceden ısıtınız.
	5. Kaseler veya kavanozlar pişirme alanının zeminine yerleştiriniz ve belirtilen şekilde hazırlayınız.
	1. Mayalı hamuru alışık olduğunuz şekilde hazırlayınız, ısıya dayanıklı seramik kaba koyunuz ve üzerini kapatınız.

	2. Pişirme alanını belirtilen şekilde önceden ısıtınız.
	3. Fırını kapatınız ve hamuru mayalanması için pişirme alanında bırakınız.


	Buz çözme
	Bilgi

	Kurutma
	Konserveleme
	Dikkat!
	Hazırlanması
	1. Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayınız.

	2. Cam kenarlarını siliniz, temiz olmalıdır.
	3. Her bir kavanozun üzerine ıslak plastik halka ve kapak koyunuz.
	4. Kavanozları kıskaçlarla kapatınız.
	Ayarlama
	1. Üniversal tavayı 2. yerleştirme seviyesine itiniz. Kavanozları birbirine değmeyecek biçimde yerleştiriniz.


	2. ½ litre sıcak suyu (yakl. 80 °C) üniversal tavaya dökünüz.
	3. Fırının kapısını kapatınız.
	4. Alt ısıtmayı $ ayarlayınız.
	5. Sıcaklığı 170 ila 180 °C'ye getiriniz.
	6. Çalışmayı başlatınız.
	Konserveleme
	Kavanozların çıkarılması
	Dikkat!
	Gıda maddelerinde bulunan akrilamid
	Test yemekleri
	Pişirme
	Bilgi
	Isıtma türleri:




	Izgara
	Isıtma türü:
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