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/A Onemli giivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihazi guvenli ve dogru bir bigcimde
kullanmaniz mumkuUun olacaktir. Daha sonra
kullaniimak 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, deniz seviyesinden en fazla 2000
metre ylUkseklikte kullaniimak Gzere
tasarlanmistir.

Bu cihaz 8 yasindan kutcuk cocuklar, sinirli
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere
sahip Kisiler ve eksik tecrube veya bilgi
sahibi kisiler tarafindan ancak sorumlu bir
kisinin denetimi altinda olmalari veya
kendilerine cihazin guvenli kullanimi ve
ortaya cikabilecek tehlikeler hakkinda bilgi
verilmis olmasi durumunda kullanilabilir.

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

8 yasindan kuguk cocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Aksesuari 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 agcmayiniz. Cihazi
kapatiniz ve elektrik fisini ¢cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.

Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda bir hava
akimi ortaya cikar. Pisirme kagidi i1sitma
elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.
On I1sitma sirasinda pisirme kagidini
kesinlikle aksesuarin Uzerine rastgele
koymayiniz. Pisirme kagidinin Gzerine
daima bir kap veya kek kalibi koyunuz.
Sadece gerekli alana pisirme kagid
seriniz. Pisirme kagidi aksesuarin Uzerinde
olmamalidir.

Yanma tehlikesi!

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

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

Alkol buhari sicak pisirme alaninda
tutusabilir. Kesinlikle fazla miktarda ylksek
oranda alkollU iceceklerle yemekler
hazirlamayiniz. Sadece kigcuk bir miktar
yluksek oranda alkol iceren icecek
kullaniniz. Cihaz kapisini dikkatlice acginiz.

Haslanma tehlikesi!

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

Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda sicak
buhar cikisi olabilir. Cihaz kapisini
dikkatlice aginiz. Cocuklari uzak tutunuz.

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

Yaralanma tehlikesi!

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



Elektrik carpma tehlikesi!

= Usulune aykiri onarimlar tehlike teskil
eder. Onarimlar, sadece tarafimizdan
eqitilmis bir masteri hizmetleri teknisyeni
tarafindan yapilmalidir. 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.

u ic_;eri sizan su elektrik carpmasina neden
olabilir. YUksek basingh veya buharli
temizleyici kullanilmamalhdir.

= Pisirme alani lambasinin degistiriimesi

sirasinda gerilim altindaki lamba duyunda

elektrik kontagi olabilir. Degistirme

isleminden once 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 sigortayl kapatiniz.
Mdasteri hizmetlerini arayiniz.

Hasar nedenleri
Dikkat!

Pisirme alani tabani (izerindeki 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.

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

Nemli gidalar: Kapali pisirme alaninda uzun stre nemli
gidalar saklamayiniz. Emaye zarar gor(r.

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

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

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

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

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

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



Yeni firininiz

Burada yeni finninizi taniyacaksiniz. Kumanda bélimint ve
cesitli kumanda elemanlarini a¢ikliyoruz. Burada pisirme
alanina ve aksesuarlara iliskin bilgileri bulabilirsiniz.

Kumanda bolimu

Burada kumanda bélimune bir genel bakis gériyorsunuz. Tim
semboller asla gdstergede ayni anda gdriinmez. Cihaz tipine
go6re ayrintilarda farkhliklar olabilir.

Digmeler

Fonksiyon segimi

Salter tutamaklarn indirilebilir. Konumunu degistirmek igin
digmede sifir konumuna bastiriniz.

Tuslar

TUm tuslarinin altinda sensorler yer almaktadir. Bastirmaniza
gerek yoktur. Sadece ilgili sembole dokununuz.

Tuslar ve gésterge

Tuslarla cgesitli ek fonksiyonlari ayarlayabilirsiniz.
Gostergelerden ise ayarlanmis degerleri okuyabilirsiniz.

Ek program Kullanimi

»%5 Hizli isitma Firini huzli isitma.

® Zaman fonksiyonla-  Alarm &), siire <D, bitis zamani (b
rni ve saati © ayarlayiniz.

c= Gocuk emniyeti

Firin fonksiyonlarini kilitleyiniz ve
fonksiyon Kilitlerini tekrar kaldiriniz.

—  Eksi
+ Arti

Ayar degderlerinin azaltiimasi.
Ayar dederlerinin artiriimasi.

Hangi zaman fonksiyonunun gdstergede 6n planda olacagini,
ilgili semboliin ¢evresindeki parantezlerden [ ] anlayabilirsiniz.
istisna: Sadece saatte degisiklik yapiimasi durumunda(®

semboll yanar.

Tus ve gosterge

Sicaklik segimi

Fonksiyon secme dugmesi
Fonksiyon secme digmesi ile isitma sekli ayarlanir.

Konum Kullanimi
o Sifir konumu Firin kapanir.
3D sicak hava* Pasta ve kek i¢in birinci kademe-

den lglncu kademeye kadar. Arka
panelde bulunan bir fan, yuvarlak
Isiticinin 1sisini esit bigimde pisirme
alaninda dagitmaktadir.

Ust/alt isitma

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

Pizza kademesi

Derin dondurulmus drtnlerin én
Isitma olmaksizin hizli hazirlan-
masl, érnegin pizza, patates kizart-
masi veya turta. Alt isiticilar ve arka
taraftaki yuvarlak isiticilar isinmali-
dir.

os

Sicak hava dolasimli
Izgara

Et, kimes hayvani ve bitin baligin
kizartilmasi. Izgara isiticisi ve vanti-
lator doniisimli olarak acilip
kapanir. Fan, sicak havay yemegin
etrafinda dolagtirir.

lzgara, blytk alanli

Biftek, sosis, tost veya ballk parca-
larinin kizartilmasi. lzgara isiticisi-
nin altindaki bitin ylizey isinir.

lzgara, kig¢lk alanl

Klcuk miktarlarda biftek, sosis,
tost veya balik parcalarinin kizartil-
masl. lzgara isiticisinin orta kismi
Isinir.

Alt 1sitma

Konserveleme ve sonradan
pisirme veya kizartma. Isi alttan
gelir.

Buz ¢dézme

Ornegin et, kiimes hayvani, ekmek
ve pastanin buzunun ¢ézulmesi.
Fan, sicak havayl yemegin etra-
finda dolastirir.

Firin lambasi

Firin lambasi agiimalidir.

* Eneriji yeterlilik sinifinin EN50304'e gbre belirlendigi i1sitma

tard.

Ayarlama yaptiginizda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.



Sicaklik secme digmesi

Sicaklik segme digmesiyle sicaklidi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

Konum Anlami

) Sifir konumu Firin sicak degil.

50-270 Sicaklik araligi Pisirme alanindaki sicakhgin °C

cinsinden degeri.

I, I, 1 lzgara kademe-  lIzgara igin 1zgara kademeleri,

leri kiiciik (] ve buyik [7] alan.
| = Kademe 1, Hafif
Il = Kademe 2, Orta
Il = Kademe 3, Gigli

Firin 1sinlyorsa géstergede (8] semboll yanar. Isinma
molalarinda séner. Buz ¢ézme |¢] 1sitma tirinde sembol
yanmaz.

Aksesuariniz

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

Bazi yemeklerin daha iyi pismesi veya finninizin daha rahat

kullaniimasi icin birgok 6zel aksesuar segcme imkani mevcuttur.

Aksesuarlarin yerlestiriimesi

Aksesuarlar 3 farkli yerlestirme seviyesinde pisirme alanina
sokabilirsiniz. Aksesuarlarin kapak camina temas etmemesi igin
aksesuarlarl daima dayanak noktasina kadar iceri itiniz.

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

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

Pisirme alani

Pisirme alaninda firin lambasi vardir. Sogutma fani firini agiri
Isinmaya karg! korur.

Firin lambasi

Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.
Fonksiyon se¢cme diigmesindeki konumunda lambayi firini
Isitmadan agabilirsiniz.

Sogutma fani

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

Pisirme alaninin ¢alisma isleminden sonra hizli bir sekilde
sogumasi igin sogutma fani belirli bir stire boyunca calisir.

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

Tel 1zgara

Kaplar, kek kaliplari, kizartma,
1Izgara parcalari ve derin dondurul-
mus yemekler igin.

Tel 1zgara, acik tarafi firmin kapagini
ve kavisli kismi asagdlyl ~ gdstere-
cek sekilde firna sokulmaldir.

Emaye firin tepsisi
Pasta ve kurabiyeler igin.

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

Universal tava

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

kapagini gosterecek sekilde firina
sokulmalidir.

=

3D sicak hava ile calisirken [@Hava sirkiilasyonunun olumsuz
etkilenmemesi icin yerlestirme yUksekligi 2 kullanmayiniz.

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



Ozel aksesuarlar

Ozel aksesuarlari misteri hizmetlerinden veya magazadan satin
alabilirsiniz. Firnninizla ilgili kapsamb bir Grin yelpazesini

brosirlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Ozel aksesuarlarin
mevcudiyeti ve ayrica online siparis imkani Ulkelere gore
degisir. LUtfen satis evraklarina bakiniz.

Ozel aksesuarlar HEZ numarasi

Kullanimi

Tel 1zgara HEZ334000

Kaplar, kek kaliplari, kizartma, 1zgara parcalari ve derin dondu-
rulmus yemekler igin.

Emaye firin tepsisi HEZ331003

Pasta ve kurabiyeler igin.

Firin tepsisini, egik kismi firin kapisina dogru gelecek sekilde
finna surdndz.

Universal tava HEZ332003

Yumusak kekler, kekler, derin dondurulmus yemekler ve blyUk
kizartmalar icin. Dogrudan tel 1zgaranin lzerinde 1zgara yaptigr-
nizda yag toplama kabi olarak da kullanilabilir.

Universal tava, egik kismi firin kapisina dodru gelecek sekilde
firna srdndz.

Tel 1zgara HEZ324000

Kizartma icin. Tel izgarayi daima Universal tavaya yerlestiriniz.
Damlayan yag ve et suyu asagida toplanacaktir.

Izgara tepsisi HEZ325000

Izgara icin, tel 1zgara yerine veya firnin ¢ok kirlenmemesi igin
sigrama korumasi olarak. Izgara tepsisini sadece Universal
tavada kullaniniz.

Izgara tepsisi Uzerinde 1zgara yapilmasi: Sadece 1, 2 ve 3 yer-
lestirme yuksekliklerinde kullaniniz.

Sicrama korumasi olarak 1zgara tepsisi: Universal tavayi 1zgara
tepsisi ile tel 1izgaranin altina itiniz.

Pizza tepsisi HEZ317000

Pizza, derin dondurulmus Uridnler veya blyUk, yuvarlak kekler
icin ideal. Pizza tepsisini, Universal tava yerine kullanabilirsiniz.
Tepsiyi, tel 1zgaranin Uzerine koyunuz ve tablolardaki bilgileri
dikkate aliniz.

Kiremit HEZ327000

Kiremit, citir ¢itir tabani olsun istediginiz, kendi yaptiginiz ekme-
gin, sandvi¢c ekmeginin ve pizzalarin hazirlanmasi icin idealdir.
Kiremit daima tavsiye edilen sicakliga énceden isitiimaldir.

Kaymaz 6zellikli kaplamaya sahip emaye firn  HEZ331011

tepsisi

Pasta ve kurabiyeler daha kolay firin tepsisinden ¢6zulir. Firin
tepsisini, egik kismi firin kapisina dogru gelecek sekilde firina
suruntz.

Kaymaz 6zellikli kaplamaya sahip Universal HEZ332011

tava

Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yemekler ve blyUk
kizartmalar Universal tavadan daha kolay ¢ézUldr. Universal
tava, egik kismi firn kapisina dogru gelecek sekilde firina stiru-
niz.

Musteri hizmetleri bolimu

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

yetkili saticidan, Ulkelere iliskin olarak internet iizerinden e-
Magazalardan satin alabilirsiniz. Bunun icin ilgili artikel
numarasini giriniz.

Uriin numarasi
311134

Paslanmaz c¢elik ylzeyler igin temizleme
bezleri

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

Uriin numarasi
463582

Firin 1zgara temizleme jeli

Pisirme alani temizligi icin. Jel kokusuzdur.

Uriin numarasi
460770

Petek yapili mikrofiber bez

Ozellikle cam, cam seramigi, paslanmaz celik veya aliminyum
gibi hassas yuzeylerin temizlenmesi icin uygundur. Mikrofiber
bez, tek hamlede sulu ve yagli tabakalari temizleyebilir.

Uriin numarasi
612594

Kapi emniyeti

Cocuklarin finn kapagini agmamasi icin. Cihaz kapagina gore
emniyet farkl sekilde vidalanir. Kapi emniyetine ilistiriimis eki
dikkate aliniz.




Ik kullanimdan énce

Burada, finniniz ile ilk kez yemek hazirlamaya baglamadan énce
yapmaniz gerekenler hakkinda bilgi alacaksiniz. llk olarak
Glvenlik bilgileri bélimunlG okuyunuz.

Saatin ayarlanmasi

Baglantidan sonra géstergede (® sembolii ve dért sifir yanip
sbner. Saati ayarlayiniz.

1. ® tusuna basiniz.
Gostergede saat 12:00 goriintr. Zaman semboll yanar,
(Oparantez igindedir.

2. + veya —tusu ile saati ayarlaymniz.
Birka¢ saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Firinin ayarlanmasi

Finninizi ayarlamaniz ic¢in birgok segcenek sunulmustur. Burada
sizlere, istediginiz 1sitma tirU ve sicaklik veya izgara kademesi
ayarlarini anlatiyoruz. Firininizda, hazirlayacaginiz yemek igin
sUreyi ve bitis zamanini ayarlayiniz. Bunun igin Zaman
fonksiyonlarinin ayarlanmasi bélimuine bakiniz.

Isitma tiirii ve sicaklik
Resimdeki érnek: 190 °C'de Ust/alt 1sitma .

1. Fonksiyon segcme digmesi ile isitma tirinG ayarlayiniz.

000 & ®
\
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2.Sicaklik segcme diigmesi ile sicaklidi veya i1zgara kademesini
ayarlayiniz.
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Firin isinmaya baslar.

Firinin kapanmasi
Fonksiyon ayar digmesini sifirlama gostergesine cgeviriniz.

Ayarlarin degistirilmesi

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

Firinin isitilmasi

Yeni kokusunun kaybolmasi icin firini bos ve kapall bir sekilde
Isitiniz. Bunun igin firinin bir saat boyunca 240 °C'yle Ust/alt
isitmada (& isitilmasi idealdir. Pisirme alaninda, ambalaj artiklar
olmamasina dikkat ediniz.

Firinin 1sitma islemi devam ettigi strece mutfagi havalandiriniz.

1. Fonksiyon secme digmesi ile Ust/alt isitmayl £ ayarlayiniz.
2.1s1 ayar digmesi ile 240 °C'ye ayarlayiniz.

Bir saat sonra firni kapatiniz. Bunun igin fonksiyon ayar
digmesini sifirlama gostergesine ¢eviriniz.

Aksesuarin temizlenmesi

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

Hizli 1sitma

Hizli isitma programi ile firniniz ayarlanan sicakliga daha ¢cabuk
ulasir.

Hizli 1sitma programini 100 °C'nin Gzerinde ayarlanan
sicakliklarda kullaniniz. Uygun olan isitma tirleri:

= 3D sicak hava
m Ust/alt istma &
m Pizza kademesi

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

1.Isitma tlrina ve sicakhgr ayarlayiniz.
2.»§% tusuna basiniz.
Gostergede » %% semboll yanar. Firin isinmaya baglar.

Hizl 1sitma sona erdiginde

Sinyal sesi duyulur. Gostergedeki »$% semboli soner.
Yemeginizi firina yerlestiriniz.

Hizli 1Isitmanin yarida kesilmesi

»%§ tusuna basiniz. Gostergedeki »%5 semboll séner.



Zaman fonksiyonlarinin ayarlanmasi

Firniniz gesitli zaman fonksiyonlarina sahiptir. © tusu ile
menUyl gaginr ve fonksiyonlar arasinda dolasirsiniz. Siz
ayarlamayi yapincaya kadar tim zaman sembolleri yanar.
Parantezler [ ] size hangi zaman fonksiyonunda oldugunuzu
gOsterir. E§er zaman semboll parantez iginde ise + veya —
tusu ile 6nceden ayarlanan zaman fonksiyonunu
degistirebilirsiniz.

Calar saat

Alarmi, normal bir mutfak alarmi gibi kullanabilirsiniz. Firindan
badimsiz calisir. Alarm, ayri bir sinyal sesine sahiptir. Boylece
alarmin zamaninin veya sirenin dolup dolmadigini anlarsiniz.

1.(® tusuna bir kez basiniz.
Gostergede zaman sembolil yanar, £) parantez icindedir.
2.+ tusu veya —tusu ile alarm zamanini ayarlayiniz.
Onerilen deger +tusu = 10 dakika
Onerilen deder —tusu = 5 dakika

Birka¢ saniye sonra ayarlanan zaman devreye girer. Alarm
calismaya baglar. Géstergede [£)] sembolii yanar ve alarm

zamani gorinlr sekilde ilerler. Diger zaman sembollerini siliniz.

Alarm zamani doldugunda

Sinyal sesi duyulur. Géstergede 00:00 belirir. © tusu ile alarmi
devreden ¢ikariniz.

Alarm zamaninin degistirilmesi

+ veya — tusu ile alarm zamanini degistiriniz. Birka¢ saniye
sonra degisiklik devreye girer.

Alarm zamaninin silinmesi

— tusu ile alarm zamanini 00:00'a kadar geri aliniz. Birkag
saniye sonra degisiklik devreye girer. Alarm kapandi.

Zaman ayarlarinin sorgulanmasi

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmissa gdstergede ilgili
semboller yanar. Zaman fonksiyonu, 6n planda ve parantezlerin
arasinda belirir.

Alarm zamanini £), sireyi <b, bitis zamanini (& veya saati ®
sorgulamak igin parantez icinde ilgili sembol belirinceye
kadar (® tusuna basiniz. Sorgulanan deger, birkag saniye igin
gbstergede gorintilenir.

Sire

Finninizda hazirlayacaginiz yemegin pisirme siresini ayarlayimniz.
Sdrenin bitiminde, firin otomatik olarak kapanir. Bu sayede firini
kapatmak igin isinizi yarida kesmeniz gerekmez. Pisme slresi
yanliglikla asiimaz.

Resimdeki 6rnek: Sire 45 dakika.
1. Fonksiyon se¢cme digmesi ile 1sitma tirtnd ayarlayiniz.

2.Sicaklik segme digmesi ile sicaklidi veya i1zgara kademesini
ayarlaymniz.
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3.( tusuna iki kez basiniz.

Gostergede 00:00 gérinir. Zaman sembolii yanar, <5
parantez icindedir.

4.+ tusu veya — tusu ile slreyi ayarlayiniz.
Onerilen deger + tusu = 30 dakika
Onerilen deger — tusu = 10 dakika

Birka¢ saniye sonra firin ga!lsmaya baslar. Géstergede siire
gorlnir sekilde ilerler ve [<9] semboll yanar. Diger zaman
sembollerini siliniz.

Siire doldugunda

Sinyal sesi duyulur. Firin 1sitmayi keser. Gostergede 00:00
belirir. ® tusuna basiniz. + veya — tusu ile sireyi yeniden
ayarlayabilirsiniz. Veya (© tusuna iki kez basiniz ve fonksiyon
secme dugmesini sifir konumuna getiriniz. Firin kapanir.

Sirenin degistirilmesi

+ veya — tusu ile slreyi degistiriniz. Birkag saniye sonra
degisiklik devreye girer. Alarm ayarlanmis ise, énce (® tusuna
basiniz.

Sirenin silinmesi

— tulu ile slrreyi 00:00'a kadar geri aliniz. Birkac saniye sonra
degisiklik devreye girer. Sire silindi. Alarm ayarlanmis ise,
énce ® tusuna basiniz.

Zaman ayarlarinin sorgulanmasi

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmissa gostergede ilgili
semboller yanar. Zaman fonksiyonu, 6n planda ve parantezlerin
arasinda belirir.

Alarm zamanini £, streyi <5, bitis zamanini & veya saati ©
sorgulamak igin parantez i¢inde ilgili sembol belirinceye
kadar (® tusuna basiniz. Sorgulanan deger, birkag saniye igin
gostergede goruntdlenir.



Bitis zamani

Yemeginizin hazir olmasi gereken zamani kaydirabilirsiniz. Firin
otomatik olarak galisir ve istenilen zamanda kapanir. Yemeginizi
ornegdin, sabah pisirme alanina koyabilir ve 8dlen hazir olacak
sekilde ayarlayabilirsiniz.

Yemeklerin asiri uzun siire pisirme alaninda kalmamasina ve
bozulmamasina dikkat ediniz.

Resimdeki 6rnek: Saat 10:30, sire 45dakika ve firin saat
12:30'da hazir olmall.

1. Fonksiyon segme digmesini ayarlayiniz.
2.Sicaklik segme digmesini ayarlayiniz.
3.( tusuna iki kez basiniz.

4.+ tusu veya — tusu ile slreyi ayarlayiniz.

5. tusuna basiniz.

(& parantez icindedir. Saat goriinir, bu yemegin tam olarak
pistigi zamandir.

6.+ veya — tusu ile bitis zamanini daha sonraya
kaydirabilirsiniz.

»
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Birkag saniye sonra firin ayarlari devreye girer ve bekleme
pozisyonu acllir. Gostergede yemegdin hazir oldugunu gosteren
saat vardir ve (& sembolii parantez icindedir. £} ve (® sembolii
soner. Firn ¢alismaya basladiginda sire ilerlemeye baslar ve
D sembolil parantez icindedir. (& semboli séner.

Cocuk emniyeti

Cocuklarin oynarken firini galistirmamalari igin firinda bir gocuk
emniyeti bulunmaktadir.

Firin ayarlamalara tepki vermiyor. Alarmi ve saati cocuk
emniyeti acikken de ayarlayabilirsiniz.

Isitma tird, sicaklik veya izgara kademesi ayarlandiysa, cocuk
emniyeti 1sitma sistemini keser.

Bilgi: Bagl bir ocak varsa, bu ocak firndaki gocuk
emniyetinden etkilenmez.

Cocuk emniyetinin aciimasi
Sire veya bitis zamani ayarlanamaz.

C= tusuna yakl. dért saniye boyunca basiniz.
Gostergede = semboll gorinlr. Cocuk emniyeti acik.

Cocuk emniyetinin kapatiimasi
C= tusuna yakl. doért saniye boyunca basiniz.

Gostergedeki c=semboll séner. Cocuk emniyeti kapal.

Siire doldugunda

Sinyal sesi duyulur. Firin 1sitmayi keser. Gostergede 00:00
belirir. ® tusuna basiniz. + veya — tusu ile sireyi yeniden
ayarlayabilirsiniz. Veya (® tusuna iki kez basiniz ve fonksiyon
segme dugmesini sifir konumuna getiriniz. Firin kapanir.
Bitis zamaninin degistirilmesi

+ veya — tusu ile bitis zamanini degistiriniz. Birkac saniye
sonra degisiklik devreye girer. Alarm ayarlanmis ise, énce ®
tusuna iki kez basiniz. Sure ilerlerken bitis zamanini
degistirmeyiniz. Pisirme sonucu iyi olmayacaktir.

Bitis zamaninin silinmesi

— tusu ile bitis zamanini glincel zamana geri aliniz. Birkag
saniye sonra degisiklik devreye girer. Firin calismaya baglar.
Alarm ayarlanmis ise, 6nce (B tusuna iki kez basiniz.
Zaman ayarlarinin sorgulanmasi

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmissa gostergede ilgili
semboller yanar. Zaman fonksiyonu, én planda ve parantezlerin
arasinda belirir.

Alarm zamanini £, siireyi -5, bitis zamanini (& veya saati ®
sorgulamak i¢in parantez i¢inde ilgili sembol belirinceye
kadar (© tusuna basiniz. Sorgulanan deger, birkag saniye igin
gbstergede goéruntdlenir.

Saat

Elektrik kesintisinden veya firin kapatildiktan sonra
gdstergede (O sembolii ve dért sifir yanip sdner. Saati
ayarlayiniz.

1. ® tusuna basiniz.
Gostergede saat 12:00 gorinlr. Zaman semboli yanar,
(Oparantez icindedir.

2. + veya —tusu ile saati ayarlayiniz.
Birka¢ saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Saatin degistirilmesi
Baska bir zaman fonksiyonu ayarlanamaz.
1.(® tusuna dort kez basiniz.
Gostergede zaman sembolii yanar, ® parantez icindedir.
2.4+ veya — tusu ile saati degistiriniz.
Birka¢ saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Saatin gizlenmesi

Saati gizleyebilirsiniz. Bunun icin Temel ayarlari degistirme
bolimine bakiniz.
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Temel ayarlarin degistirilmesi

Firminiz farkli temel ayarlari icermektedir. Bu ayarlari kendi
istekleriniz dogrultusunda ayarlayabilirsiniz.

Temel ayar Secim 1 Secim 2 Secim 3
c1 Saat gdstergesi her zaman* sadece ® -
tusu ile

c2 Sire bitiminde veya Yaklasik Yaklasik Yaklasik
alarm zamaninda 10 saniye 2 dakika* 5 dakika
sinyal sesi

c3 Bir ayar devreye Yaklasik Yaklasik Yaklasik
girene kadar gegen 2 saniye 5 saniye* 10 saniye

bekleme suresi

* Fabrika ayari

Bakim ve Temizlik

Ozenli bakim ve temizlik yaptiginiz takdirde firniniz uzun siire
islevselligini korur. Firininizin bakimini ve temizligini nasil
yapacaginizi burada anlatacagiz.
Bilgiler
Firnin 6n cephesinde cam, plastik veya metal gibi farkl
malzemelerden dolayi ufak renk farklliklarn olusabilir.

Firin lambasinin 1s131 yansidiginda, ince gizgiler varmis gibi,
kapak camlarinda izler olacaktir.

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

Temizlik malzemeleri

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

asindirici temizlik malzemeleri,
ylksek oranda alkol iceren temizlik malzemeleri,
sert ovma slngerleri veya bulasik singerleri,

Yiksek basincli temizleyici veya buhar piskurtictsu
kullanmayiniz.

Kullanmadan &nce yeni singerinizi iyice yikayiniz.

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

bez ile kurulaymiz. Cam temizleyicisi veya
cam kaziyicisi kullanmayiniz.

Paslanmaz gelik Sicak deterjanli su:

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

bilmektedir.

Musteri hizmetlerinden veya yetkili saticilar-
dan, sicak yizeyler icin uygun olan 6zel
paslanmaz celik bakim malzemesini temin
edebilirsiniz. Yumusak bir bez ile bakim
malzemesinden ince bir tabaka alarak sri-
niiz.
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Baska bir zaman fonksiyonu ayarlanamaz.

1. (© tusuna yaklasik 4 saniye boyunca basiniz.

Saat gostergesi igin godstergede glincel temel ayarlar
gérundar, 6rn. se¢im 1 igin c1 1.

2. + veya — tusu ile temel ayarlari degistiriniz.
3. ® tusu ile onaylayiniz.

Gostergede bir sonraki temel ayar gérinir. B tusu ile tim
kademelere gidebilir ve + veya — tusu ile degisiklik
yapabilirsiniz.

4.Son olarak (© tusuna yaklasik 4 saniye boyunca basiniz.
TUm temel ayarlar devreye girer.

Temel ayarlarinizi istediginiz zaman tekrar degistirebilirsiniz.

Bélge Temizlik malzemeleri

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

yicl kullanmayiniz.

Firin lambasinin
cam kapag!

Sicak deterjanl su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Conta
Cikartmayiniz!

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

Ayaklar Sicak deterjanli su:
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir firca

ile temizleyiniz.

Sicak deterjanl su:
Bir bulasik bezi veya firca ile temizleyiniz.

Teleskopik raf

Cikarma mekanizmasi raylarinin tzerindeki
yaglama gresini temizlemeyiniz, tercihen
raylar igeri strllU sekildeyken temizleyiniz.
Yumusatmak i¢in su iginde bekletmeyiniz
veya bulasik makinesinde yikamayiniz.

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

Aksesuar

Pisirme alaninda kendi kendini temizleyen yiizeylerin
temizlenmesi

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

Firin birkag kez calistiktan sonra hala kirli ise, su sekilde

hareket ediniz:

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

2.3D-Sicak havanin ayarlanmasi.

3.Bos, kapal firini yakl. 2 saat streyle maksimum isida Isitiniz.

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

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



Dikkat!

m Asla asindirici temizleme malzemeleri kullanmayiniz. Bu tir
malzemeler, yogun gbzenekli kaplamay ¢izecek veya zarar
verecektir.

m Asla seramik kaplamayi firin temizleyicisi ile temizlemeyiniz.
Yanliglikla Gzerine firin temizleyicisi sicramigsa, temizleyiciyi
derhal bir siinger ve yeterli miktarda su ile temizleyiniz.

Pisirme bélimiiniin tabaninin, tavaninin ve yan panellerin
temizlenmesi

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

Asiri kirlenmesi durumunda, paslanmaz gelikten bulasik teli
veya firin temizleyicisi kullaniniz. Sadece soguk pisirme
alaninda kullaniniz. Kendi kendini temizleyen ylizeyleri asla
bulasik teli veya firin temizleyicisi ile temizlemeyiniz.

Asma i1zgaralarinin temizlenmesi
Asma 1zgaralar daha iyi temizlemek i¢in asabilirsiniz.

A Pisirme alanindaki sicak parcalar nedeniyle yanma
tehlikesi!

Pisirme alani soguyuncaya kadar bekleyiniz.

1.0Ondeki asma 1zgaralari yukariya dogru bastiriniz ve
kenarlardan ¢ikariniz.

2. Arkadaki asma izgaray! 6ne dogru ¢ekiniz ve kenarlardan
cikarmiz.

3.Asma i1zgaralari, bulasik deterjani ve bulasik stingeri veya bir
firca ile temizleyiniz.

4. Yerlestirme yUksekliklerinin uymasi i¢in asma 1zgara daima
¢ikinti (a) yukarida kalacak sekilde hizalanmaldir.

5. Arka asma izgaray! destede kadar sokunuz.
6.Asma Izgaray! arkaya dogru bastiriniz.
7.0n asma 1zgaray! destege kadar itiniz.
8.Asma 1zgaray! asagdlya dogru bastiriniz.

Izgara isiticilarinin asagi katlanmasi

Kapagi temizlemek icin i1zgara isiticisini asadlya dogru
katlayabilirsiniz.

A Yanma tehlikesi!
Firin soguk olmalidir.

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

2.1zgara isiticisini asagiya dogru katlayiniz (Resim B).

=
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3.l1zgara isiticisini temizledikten sonra tekrar yukari dogru
katlaymniz ve tutunuz.

4.Tutma askisini asaglya dogru gekiniz ve duyulabilir sekilde
yerine oturtunuz.

Cihaz kapisinin sékiilmesi ve takilmasi
Cihaz kapagdini, daha iyi bir sekilde temizlenmesi icin
sOkebilirsiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Cihaz kapaginin menteseleri blylk bir kuvvetle geri katlanabilir.
Cihaz kapagini s6kerken menteselerin kilitteme kolunu her
zaman tam olarak acginiz ve kapagdi takarken tekrar tam olarak
kapatiniz. Menteselerden tutmayiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Cihaz kapaginin tek tarafi takilir ve diger kismi acik kalirsa,
menteselerden tutmayiniz. Mentese bulyilk bir kuvvetle geri
katlanabilir. MUsteri hizmetlerini ¢agiriniz.

Cihaz kapaginin sokiilmesi

1.Cihaz kapagini tam olarak aginiz.
2.Sol ve sag kilitteme kolunu tam olarak aginiz.

Menteseler emniyete alinir ve kapanmaz.
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3.Bir diren¢ hissedene kadar cihaz kapagini kapatiniz
(resim A).

4. Sol ve sag tarafindan iki elinizle tutunuz, biraz daha kapatiniz
ve disarl dogru ¢ekiniz (resim B).

Cihaz kapaginin takilmasi

1. Menteseleri sol ve sag taraftaki tutuculara yerlestiriniz
(resim C).
Her iki mentesedeki ¢entik yerine oturmalidir.
2.Cihaz kapagini tam olarak aginiz.

3.Sol ve sag taraftaki kilitteme kolunu tam olarak kapatiniz

(resim D).

7\

Cihaz kapagi emniyete alinir ve artik sdkilemez.
4.Cihaz kapagini kapatiniz.

Kapak camlarinin temizlenmesi

Cihaz kapagini daha iyi sekilde temizleyebilmek igin i¢ kapak
camlarini sékebilirsiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Cihaz kapaginin icindeki parcalarin kenarlari sivri olabilir. Bu
nedenle kesilmeler sonucu yaralanmalara maruz kalabilirsiniz.
Koruyucu eldiven takiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Cihazi ancak, kapak camlari ve cihaz kapagdi diizenli bir sekilde
takildiktan sonra kullaniniz.

Kapak caminin sokiilmesi

Bilgi: S6kme isleminden 6nce, kapak caminin hangi
pozisyonda takili olduguna dikkat ediniz.

1. Cihaz kapagdini yerinden ¢ikariniz ve 6n tarafi asagi dogru
yumusak, temiz bir zeminin lzerine koyunuz (bkz.B&lim:
Cihaz kapaginin sékilmesi ve takiimasi).

2.Kapagi, Ust taraftan, cihazin kapisindan ¢ekerek cikariniz.
Bunun icin sol ve sag taraftaki dilleri ice dogru bastiriniz
(Resim A).

3.Kapak camini hafifce kaldiriniz ve disari dogru ¢ekiniz
(Resim B).
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Ara camin sékilmesi
Ara cami hafifce kaldiriniz ve dne dogru ¢ekerek ¢ikariniz.

Temizlik

Kapak camlarini cam temizleyicisi ve yumusak bir bez ile
temizleyiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

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

Ara camin takilmasi

Bilgi: Montaj sirasinda, sol alttaki “right above” yazisinin bas
asagl durduguna dikkat ediniz.

Ara cami egik bir sekilde arkaya, durma noktasina kadar
ittiriniz.

Kapak caminin takilmasi

1.Kapak camini egik bir sekilde, arkaya dogru, her iki tutucuya
da yerlestirerek, durma noktasina kadar itiniz. Pirlzslz ylzey
disa dogru bakmalidir.

= /

2.Kapag! yerlestiriniz ve yerine oturana kadar bastiriniz.
3.Cihaz kapagini tekrar takiniz.



Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler

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

Ariza tablosu

Bir yemek iyi olmazsa lutfen Sizin icin mutfagimizda denedik
bolimine bakiniz. Burada yemegin pisiriimesiyle ilgili birgok

Oneri ve bilgi bulabilirsiniz.

Ariza Olasi neden

Yardim / Uyarilar

Firin galismiyor. Sigorta arizal.

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

Elektrik kesin-
tisi.

Mutfak lambasinin veya
diger mutfak cihazlarinin
calisip galismadigini kont-
rol ediniz.

Gostergede (®  Elektrik kesin-
ve sifirlar yanip  tisi.
soner.

Saati yeniden ayarlayiniz.

Firin sicak degil. Temas yerle-

rinde toz vardir.

Salter tutamaklarini birkag
kez sada sola ceviriniz.

Hata mesajlari

Eger gostergede £ ile bir hata mesaji belirirse ® tusuna
basiniz. Mesaj silinir. Ayarlanan zaman fonksiyonu silinir. Hata
mesajl yine de silinmezse mdisteri hizmetlerini arayiniz.

Asagidaki hata mesaji igin kendiniz ¢6zim bulabilirsiniz.

Hata mesaiji Olasi nedeni Giderme/Bilgi
cont Bir tusa ¢ok Tum tuslara tek tek basiniz.
uzun slre Bir tusun yapisip yapismadi-

basildi veya tus gini, basil kalip kalmadigini
basil kaldi. veya kirli olup olmadigini
kontrol ediniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

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

Musteri Hizmetleri

Eger cihazinizin tamir olmasi gerekiyorsa, musteri hizmetlerine
basvurunuz. Teknikerin gereksiz yere gelmesini dnlemek icin de
her zaman uygun bir ¢6zim 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 firin kapisinin sag tarafinda
bulacaksiniz. Gerektiginde kolayca bulabilmeniz igin firniniza ait
verileri ve musteri hizmetleri telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E-No. FD-No.

Miisteri Hizmetleri

Firin lambasinin degistirilmesi

Arizall finn lambasini degistiriniz.

Yedek lambalar musteri hizmetlerinden veya magazadan

edinebilirsiniz: E14, 220 - 240 V, 40 W, 300 °C'ye kadar isiya

dayanikli. Sadece bu firin lambalarini kullaniniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Cihazin elektrik baglantisini kesiniz. Sigorta otomatina basiniz

veya evinizin sigorta kutusundaki sigortayr sokiniz.

1. Hasar olusmasini dnlemek icin, mutfak bezini soguk pisirme
alaninin icine seriniz.

2.Cam kapagi sola dogru geviriniz ve cikartiniz.

S

3.Finn lambasinin yerine ayni tip yeni bir lamba takiniz.

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

Bilgi: Cam kapagdi ac¢iimiyorsa lastik eldiven kullaniniz. Veya
mdsteri hizmetlerinden s6kme yardimi siparis ediniz (Siparis
No. 613634)

Cam kapak

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

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

Kullanim émri :10 yildir (Uriintin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma suresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 6333
Cagri merkezini sabit hatlardan aramanin bedeli
sehir i¢i Ucretlendirme, Cep telefonlarindan ise
kullanilan tarifeye gore degiskenlik gdstermektedir.

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

Malin ayipli oldugunun anlasiimasi durumda tiketici, 6502
sayill Tuketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci
maddesinde yer alan;

- Sézlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme,
haklarindan birini kullanabilir.

Tlketicinin bu haklarindan licretsiz onarim hakkini se¢mesi
durumunda satici; iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya
da baska herhangi bir ad altinda hicbir Ucret talep etmeksizin
malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yakumladdar.
TUketici Ucretsiz onarim hakkini dretici veya ithalat¢iya karsi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatgi tiketicinin bu hakkini
kullanmasindan muteselsilen sorumludur.

Enerji ve cevre icin oneriler

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

Enerji tasarrufu

Eger finninizi sadece tarifte veya kullanim kilavuzundaki
tablolarda 6n I1sitma yapilmasi gerektigi sdyleniyorsa,
Onceden isitiniz.

Koyu renkli, siyah cilali veya emaye kaplama kek kaliplari
kullaniniz. Bu tur kaliplar firnin sicagini en iyi sekilde
degerlendirir.

Firin kapisini, pisirme ve kizartma boyunca mimkuin
oldugunca c¢ok az aciniz.

Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz uygun
olur. Finn hendz sicaktir. Boylelikle, firn bir 6nceki pastadan
dolayl daha sicak oldugu igin bir sonraki pastanin pisme

suresi kisalir. 2 baton kek kalibini yan yana da surebilirsiniz.

Daha uzun pisirme strelerinde pisirme suresi bitiminden
10 dakika 6nce finni kapatabilir ve yiyecegi kalan sicaklikla
pisirebilirsiniz.

Tiketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde
malin;

- Garanti slresi iginde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami surenin asiimasi,

- Tamirinin mdmkun olmadiginin, yetkili servis istasyonu,
saticl, Uretici veya ithalatgl tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda;

tiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini
veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesini
saticindan talep edilir. Satici, tliketicinin talebini
reddedemez. Bu talebin yerine getiriimemesi durumunda
satici, dretici ve ithalat¢r muteselsilen sorumliudur.

Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullaniimasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami
disindadir.

TUketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile ilgili
olarak gikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin
bulundugu veya tiketici isleminin yapildigi yerdeki Tiiketici
Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine basvurabilir.

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

Bu cihaz, 6mrinl doldurmus elektrikli ve elektronik
cihazlar ile ilgili Avrupa yénetmeligi 2012/19/EG’ye
(waste electrical and electronic equipment — WEEE)
uygun sekilde isaretlenmistir.

Bu yonetmelik, eski cihazlarin geri alimi ve
degerlendiriimesi ile ilgili AB-capindaki uygulamalarin
cergevesini belirtmektedir.

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler i¢in en uygun olan
ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz igin hangi isitma
tlrdnin ve sicaklidin uygun oldugunu gdsterecegiz. Uygun
aksesuarlar ve hangi yukseklige siirmeniz gerektigini gosteren,
bilgileri elde edeceksiniz. Kaplar ve hazirlik igin 6neriler
alacaksiniz.

Bilgiler
Tablo degerleri her zaman, besinlerin soguk ve bos pisirme
alanina surtlmesi durumu i¢in gecerlidir.
On 1sitmay! sadece, eger tabloda verilmis ise yapiniz.

Aksesuari 6n isitma yapmadan once yagli kagit ile kaplayiniz.

Tablolarda bildirilmis olan slreler kilavuz degerlerdir. Bu
degerler, gida maddelerinin durumuna ve kalitesine baglidir.
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Teslimatta yer alan aksesuari kullaniniz. Diger aksesuarlar ile
Ozel aksesuarlar musteri hizmetlerinden veya konunun
uzmanindan temin edebilirsiniz.

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

Sicak aksesuarlari veya kaplari pisirme alanindan ¢ikarirken
daima bir mutfak eldiveni kullaniniz.



Pasta ve kek

Tek seviyede pisirme
Ust/alt 1sitma (= ile pastaya iliskin pisirme islemi en iyi sonucu
verir. 3D sicak hava ile pisirseniz, sunlari dikkate aliniz: Kalip
icinde pastay tepsi Uzerinde yerlestirme seviyesi 1'de pisiriniz.
Bir kac seviyede pisirme
3D sicak hava [@ kullaniniz.
2 iki seviyede pisirme:

Firin tepsisi yerlestirme seviyesi 3'e

Universal tava yerlestirme seviyesi 1'e

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

Tablolarda yemekleriniz icin pek ¢ok sayida dneriler
bulacaksiniz.

Kek kaliplari

Koyu renkli metalden kek kaliplari en uygun olanlaridir. ince
tabakal metalden acik renk kek kaliplarinda veya cam
kaliplarda, pisirme slresi uzayacaktir ve pasta esit sekilde
kahverengilesmeyecektir.

EQer silikon kaliplar kullanmak isterseniz, dreticinin yemek
tarifleri ve verilerine gére kendinizi ydnlendiriniz. Silikon kaliplar,
genelde normal kaliplara gére daha kugukttr. Hamur miktari ve
tarifte verilenler farkli olabilirler.

Tablolar

Tablolarda gesitli pastalar ve kekler i¢in optimum isitma tarlerini
bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme siresi, hamurun miktarina ve
ozelliklerine baglidir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklar
verilmigtir. llk olarak daha disik degerle deneyerek baslayiniz.
Daha dusuk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgin
kizarmasini saglar. EGer gerekirse, bir sonraki denemede daha
yuksek dereceye ayarlarsiniz.

Eger 6n 1sitma yaparsaniz, pisirme siresi 5 ile 10 dakika arasi

kisalir.

Ek bilgileri tablolarin eklerinde, pisirme icin dnerilerin altinda

bulacaksiniz.
Kalip icinde pasta Kaplar Yerlestirme Isitma tirii °C olarak dakika olarak
yuksekligi sicaklik pisirme siiresi

Basit kuru pasta Kasnak /Baton kek kalibr 1 150-160 60-75

Basit kuru pasta, hassas (6rn. Kuru kek) Kasnak /Baton kek kalibr 1 O 150-160 60-70

Kek hamurundan pasta tabani Meyveli pasta tabani kalibr 1 (| 160-170 20-35

Ozel meyveli kek, basit hamur Acllabilir/Ortasi delik yik- 1 (| 160-170 60-70
sek kek kalip

Bisklvi tabani, 2 yumurta (6n 1sitma) Meyveli pasta tabani kalibr 1 (| 160-170 20-35

Pandispanya pastasi, 6 yumurta (én Koyu renkli kelepceli kek 1 O 160-170 30-45

Isitma) kalibi

Pogaga hamurundan pasta tabani Koyu renkli kelepceli kek 1 O 180-190 20-30
kalibi

Pogaca hamurundan meyveli veya Koyu renkli kelepceli kek 1 160-170 60-75

yogurtlu pasta kalibi

isvicre usulii sufle Yuvarlak Pizza tepsisi 1 190-210 35-45

Kek Kek kalibi 1 O 170-180 40-50

Pizza, ince taban, az malzeme (6n Yuvarlak Pizza tepsisi 1 200-220 15-25

Isitma)

Baharatl pasta* Koyu renkli kelepceli kek 1 170-190 45-60
kalbi

* Pasta yakl. 20 dakika kapatiimis, kapagdi kapall cihazda sogumaya birakilmalhdir.

Tepside pismis pasta Aksesuar Yerlestirme Isitma tiiri  °C olarak dakika olarak

seviyesi sicakhk slre

Kuru kaplamali basit hamur Firn tepsisi 2 (| 160-170 25-35
Firin tepsisi + Universal 3+1 150-160 35-45
tava

Yas kaplamali basit hamur, meyveli Universal tava 2 O 160-170 30-45
Finin tepsisi + Universal 3+1 160-170 40-50
tava

Kuru kaplamali mayal hamur Firin tepsisi 2 (| 170-180 45-55
Firn tepsisi + Universal 3+1 160-170 60-75
tava

Yas kaplamali mayali hamur, meyveli Universal tava 2 O 160-170 70-90

Kuru kaplamali yumusak hamur Firin tepsisi 2 O 170-180 55-70

Yas kaplamali yumusak hamur, meyveli Universal tava 2 O 170-180 70-85

Isvigre usulii sufle Universal tava 1 190-210 35-45

Biskduvi rulosu (6n I1sitma) Firnn tepsisi 2 ] 190-200 10-15
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Tepside pismis pasta Aksesuar Yerlestirme Isitma tirii °C olarak dakika olarak

seviyesi sicaklik siire

_('ljrgu seklinde mayall ekmek, 500 g un Firin tepsisi 2 O 170-180 35-50

ile

Paskalya keki, 500 g un ile Firin tepsisi 1 O 160-170 70-80

Turta, tath Universal tava 1 190-210 35-45

Pizza Finn tepsisi 1 180-200 20-30
Firin tepsisi + Universal 3+1 170-190 35-45
tava

Tarte Flambée (6n 1sitma) Universal tava 1 190-210 20-25

Kurabiyeler Aksesuar Yerlestirme Isitmatirii °C olarak dakika olarak

yliksekligi sicaklik siire

Kurabiye Firin tepsisi 1 130-140 15-25
Firin tepsisi + Universal 3+1 130-140 20-30
tava

Badem kurabiyesi Firin tepsisi 1 120-130 25-35
Firin tepsisi + Universal 3+1 110-120 30-40
tava

Beze Firin tepsisi 1 80 130-160

Muffin Tel 1zgara ile muffin tepsisi 2 = 150-160 25-35
2. tel 1izgara ile muffin tep- 3+1 150-160 30-40
sisi

Pisirilen hamurdan kurabiyeler (6n Firin tepsisi 2 O 200-210 25-35

Isitma)

Milféy hamuru (6n I1sitma) Firin tepsisi 1 190-200 20-35
Firin tepsisi + Universal 3+1 190-200 25-40
tava

Mayall hamurdan kurabiyeler Firin tepsisi 2 O 190-200 20-30
Firin tepsisi + Universal 3+1 170-180 25-35
tava

Ekmek ve sandvi¢ ekmegi

Bagka bir sey denilmedigi strece, ekmek pisirirken firini

onceden isitiniz.

Asla finn sicakken igine su puskirtmeyiniz.

Ekmek ve sandvi¢ ekmegi Aksesuar Yerlestirme Isitma tiiri  °C olarak dakika olarak

seviyesi sicakhik siire

Mayall ekmek, 1,2 kg un ile Universal tava 1 o 240 10-15

200 40-45

Eksi mayali hamur, 1,2kg un ile Universal tava 1 O 240 10-15

200 45-55

Pide Universal tava 1 = 240 20-25

Sandvi¢c ekmegi (6n Isitma yapmayin) Firin tepsisi O 220-230 20-30

Mayall hamurdan sandvi¢ ekmegi, tatl  Firin tepsisi O 210-220 10-20
Firin tepsisi + Universal 3+1 190-200 15-25

tava

Yemek pisirme ile ilgi oneriler

Kendi tarifinize gbére yemek pisirmek isti- Pisirme tablolarinda yer alan benzer Urlinlere gére hareket ediniz.

yorsunuz.

Basit kekinizin iyice pisip pismedigini su Tarifte belirtilen pisme siiresi dolmadan yaklasik 10 dakika dnce, bir tahta cubuk ile pas-
tanin en yiksek noktasini deliniz. Cubuga hamur yapismiyorsa, pasta pismigtir.

sekilde belirleyebilirsiniz:

Pasta ¢oékuyor.

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

Pastanin ortasi daha gok, kenarlari daha Agilan kasnak kalibin kenarini yaglamayiniz. Pisirdikten sonra pastayi bir bigakla dikkatle

az kabard.
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Pastanin Ustl asir karardi.

Pastayi bir altina sirtinliz, daha dusuk bir sicaklik seginiz ve biraz daha uzun pisiriniz.

Pasta asin kuru.

Pismis kekte bir kirdan ile kiicik delikler aciniz. Ardindan lzerine meyve suyu veya
alkollU bir icki dékinluz. Bir sonraki denemede sicakligi 10 derece daha yukseltiniz ve
pisme suresini kisaltiniz.

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

Bir sonraki sefere daha az sivi kullaniniz ve daha disuk sicaklikta biraz daha uzun bir
sure pisiriniz. Yas kaplamali keklerde ilk dnce pasta tabanini pisiriniz. Uzerine badem
veya graten serpiniz ve kaplama malzemesini dékinlz Lutfen tariflere ve pisme silrele-
rine dikkat ediniz.

Pastanin veya kekin her tarafi ayni kizar-
mamis.

Sicaklidi biraz disiriniiz, béylece kek esit dlclide piser. Hassas kekleri Ust/Alt isitma (£
ile bir seviyede pisiriniz. Fazla blyUk olan ve tepsiden sarkan yagh kagit da hava dolasi-
mini etkileyebilir. Yagli kagidi daima tepsiye gore kesiniz.

Meyveli pastanin alt tarafi gok beyaz kal-

Bir sonraki sefere pastay bir alt seviyeye siriniz.

mis.

Meyvelerin suyu pastadan asagiya aki-
yor.

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

Mayall hamurdan klgUk kurabiyeler
piserken birbirlerine yapisir.

Her kurabiye pargasinin 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 i¢in daima 3D sicak hava kullaniniz. Ayni zamanda
finna verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir olmak zorunda degildir.

Meyveli veya sulu pasta pisirirken
yogunlasmis su olusur.

Pisirme esnasinda su buhari olusabilir. Su buhari kapinin dstliinden ¢ikiyor. Su buhari
kumanda boélimu veya etrafindaki mobilyalar Gzerine yerlesip yogunlasmis su damlalari

olusturabilir. Bu fiziksel bir olaydir.

Et, kiimes hayvani, balik

Kaplar

Sicaga dayanikl olan her kabi kullanabilirsiniz. Blyuk
kizartmalar icin Universal tava da uygundur.

Cam yemek kaplari kullanmanizi tavsiye ederiz. Kapagin
kizartici icin uygun olmasina ve iyice kapanmasina dikkat
ediniz.

Eger emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

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

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = agik
Kapakli kap = kapal

Kabi daima tel 1zgaranin ortasina yerlestiriniz.

Sicak durumdaki cam kaplari kuru bir althk Gzerine birakiniz.
Altlik 1slak veya soguk 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 tiriine 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
yUksek sicakhdi ve/veya daha uzun pisirme slresini kullaniniz.

lzgara

Izgara yaparken 1zgaraya 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 kurumalar
onlenmis olur.

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

Izgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel 1zgaranin lzerine
diziniz. Tek bir par¢a 1zgaralik et vs. kizartacaksaniz, tel
1izgaranin tam ortasina koyunuz.

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

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

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

Et

Et parcalarini stirenin yarisi dolduktan sonra ¢eviriniz.

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

Rozbifi pistikten sonra aliiminyum folyoya sariniz ve 10 dakika
bekletiniz.

Et Agirhk Aksesuar ve kap- Yerles- Isitma °C cinsinden dakika olarak
lar tirme tard sicaklik, 1zgara siire
seviyesi kademesi
Sigir eti
Sigir kizartmasi 1,0 kg kapall 1 O 200-220 100-120
1,5 kg 1 = 190-210 120-140
2,0 kg 1 = 180-200 140-160

19



Et Agirhk Aksesuar ve kap- Yerles- Isitma °C cinsinden  dakika olarak

lar tirme tara sicaklik, 1zgara siire
seviyesi kademesi
Sigir filetosu, orta pismis 1,0 kg aclk 1 = 210-230 50-70
1,5 kg 1 (] 200-220 60-80
Rozbif, orta pigsmis 1,0 kg aclk 1 210-230 50-60
Biftek, 3 cm kalin, orta pismis Tel 1zgara + Univer- 3+1 ™ 3 20-25
sal tava
Dana eti
Dana kizartma 1,0 kg acik 1 () 190-210 80-100
1,5 kg 1 (] 180-200 90-120
2,0 kg 1 = 180-200 100-140
Dana paca 1,5 kg aclk 1 () 200-220 120-130
Domuz eti
Derisiz kizartma (6rn. boyun) 1,0 kg acik 1 190-210 100-120
1,5 kg 1 180-200 110-130
2,0 kg 1 170-190 120-140
Derili kizartma (6rn. omuz) 1,0 kg acik 1 190-210 120-140
1,5 kg 1 180-200 130-150
2,0 kg 1 170-190 140-160
Domuz filetosu 500 g Tel 1zgara + Univer- 2+1 230-240 30-40
sal tava
Domuz kizartmasi, yagsiz 1,0 kg acik 1 (] 200-220 80-100
1,5 kg 1 (] 190-210 90-120
2,0 kg 1 = 180-200 100-130
Kemikli fime domuz 1,0 kg kapal 1 () 200-220 50-60
Biftek, 2 cm kalin Tel 1izgara + Univer- 3+1 ] 3 15-20
sal tava
Domuz madalyon, 3 cm kalin Tel izgara + Univer- 3+1 ] 3 12-18
sal tava
Kuzu eti
Kemikli kuzu sirti 1,5 kg aclk 1 (] 200-220 40-50
Kemiksiz kuzu budu, orta pigsmis 1,5 kg acik 1 190-210 120-150
Yabani hayvan eti
Kemikli ceylan sirti 1,5 kg aclk 1 O 190-210 70-90
Kemiksiz ceylan budu 1,5 kg kapali 1 ) 190-210 90-120
Yabani domuz kizartmasi 1,5 kg kapal 1 () 190-210 120-140
Geyik kizartmasi 1,5 kg kapal 1 [ 190-210 100-120
Tavsan 2,0 kg kapali 1 O 200-220 60-70
Kiyma
Dalyan kofte 500 g etten acik 1 180-200 60-70
Sosis
Sosis Tel izgara + Univer- 3+1 ) 3 10-15
sal tava
Kiimes hayvani Ordek veya kaz icin deriyi kanatlarin altina saklayiniz. Béylece
Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, igi doldurulmamis, kizartimaya Y23 akabilir.
hazir kimes hayvanlari igin gecerlidir. Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma slresinin sonuna dogru

Uzerine tereyadl, tuzlu su veya portakal suyu stirlllrse daha iyi

llk dnce gogus tarafi tel izgarada alta gelecek sekilde, bitin kizarir ve daha giizel gorinr,

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 pargalarini geviriniz.
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Kimes hayvani Agirhk Aksesuar ve kap- Yerles- Isitma °C cinsinden dakika olarak
lar tirme tara sicaklik, 1zgara siire
seviyesi kademesi

Tavuk, bitin 1,2 kg Tel 1zgara 1 200-220 60-70

Tavuk, yarim her Tel 1zgara 1 210-230 40-50
biri 500 g

Tavuk parcalari her Tel 1zgara 2 210-230 30-40
biri 150 g

Tavuk parcalari her Tel 1zgara 2 210-230 35-45
biri 300 g

Ordek, butiin 2,0 kg Tel 1zgara 170-190 100-120

Ordek gogsi her Tel 1zgara 2 230-250 25-35
biri 300 g

Kaz budu her Tel 1zgara 2 210-230 40-50
biri 400 g

Balik Butldn baligin gevrilmesi gerekmez. Bitln baldi yizer

Dogrudan 1zgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda, ek
olarak Universal tavay! 1. ylUkseklige sirtiniz. Boylelikle
damlayan sivi tepsiye akar ve firnn temiz kalir.

Balik pargalarini stirenin %5'0 doldugunda geviriniz.

pozisyonda sirtindaki yuzgecleri yukarda kalacak sekilde firina
suriintz. Kesilmis bir patates veya ocaga dayanikli kicguk bir
kap ile baligi karnindan sabitleyiniz.

Balik filetosunu sotelemek icin bir kag yemek kasigi sivi
ekleyiniz.

Balik Agirhk Aksesuar ve  Yerlestirme Isitmatirii °C cinsinden sicak- dakika olarak
kaplar seviyesi lik, 1zgara kademesi siire
Balik, bitin her biri yakl. 300 g Tel 1zgara 2 (| 2 20-25
1,0 kg Tel 1zgara 1 200-220 45-55
1,5 kg Tel 1zgara 1 180-200 60-70
Balik pirzolasi, 3 cm Tel 1zgara 2 ™ 2 20-25
kalinliginda
Balik filetosu kapali 1 O 210-230 25-30

Kizartma ve i1zgara 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-
lanmadigini anlamak istiyorsunuz.

biraz daha bekleyiniz.

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

Kizartma fazla koyulasti ve kabugunda
kismen yaniklar var.

Sirme seviyesini ve sicakligi kontrol ediniz.

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

aclk renkte ve sulu. kullaniniz.

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

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

[Urken su buhari olusuyor.

sizar. Su buhari sogutucu salterin 6niine veya yakindaki mobilyalar tizerine yerlesip

yogunlasmis su damlalari olusturabilir.

Hassas pisirme

DusUk sicaklikta pisirme olarak da adlandirilan hassas pisirme,
az pisecek veya nokta pisirme yontemiyle 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, menulyul planlarken bol
zamaniniz olacaktir.

Uygun kap

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

Ustl acik kabi tel 1zgaranin iizerine her zaman seviye 1'de
olacak sekilde yerlestiriniz.

Yapilmasi gerekenler

1. Ust/Alt 1sitma (& seciniz ve 70-90 °C arasindaki bir sicaklig
ayarlayiniz. Firinin én i1sitma islemini yapiniz ve bu sirada kabi
da isitiniz.

2.Biraz yadi tavada iyice isitiniz. Etin tim yUzeylerini iyice
kizartiniz ve hemen 8n i1sitmasi yapiimis kaba koyunuz.

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

Bilgiler
Sadece taze, iyi durumdaki eti kullaniniz. Sinirlerini ve

kenarlarindaki yaglari 6zenle ayiriniz. Yag, hassas pisirmede
gucli kendine 6zgl bir tat katar.

Eti, cok sicak ve her tarafi yeterli derecede pisecek sekilde
uzun pigiriniz.
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BlyUk et parcalarinin ¢cevrilmesi 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 etiniz icin sos istiyorsaniz, lzeri kapal bir kapta pigiriniz.
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.

Tablo

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

Yemek Agirhk Yerles- Isitma °C olarak dakika olarak  saat olarak yumu-
tirm_e ) tard sicaklhk kizartma stiresi sak pisirme siiresi
seviyesi

Kiimes hayvani

Hindi g6gsu 1000 g 1 = 80 6-7 4-5

Ordek gogsi* 300-400g 1 ] 80 3-5 2-2,5

Sigir eti

Sidir kizartmasi (6rn. but) yakl. 1,5 kg 1 O 80 6-7 4,5-5,5

6-7 cm kaliniginda

Sigir filetosu, batin 1,5 kg 1 ] 80 6-7 5-6

Rozbif, 5-6 cm kalinhginda 1,5 kg 1 ] 80 6-7 4-5

Sigir biftek, 3 cm kalinliginda 1 (| 80 5-7 80-110 min.

Dana eti

Dana kizartmasi 6-7 cm kalinliginda yakl. 1,5 kg 1 O 80 6-7 5-6

(6rn. Ust kalga)

Dana filetosu yakl. 800 g 1 O 80 6-7 3-3,5

Domuz eti

Yagsiz domuz kizartmasi (6rn. fileto) 5- yakl. 1,5 kg 1 ] 80 6-7 5-6

6 cm kalinliginda

Domuz filetosu, bitiin yakl. 500 g 1 O 80 6-7 2,5-3

Kuzu eti

Kuzu sirti filetosu, bitln yakl. 200 g 1 | 80 5-6 1,5-2

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

Hassas pisirme ile ilgili 6neriler

Hassas pisirme yontemiyle Kizartiimis etin gabuk sogumamasi
pisirilen et, geleneksel icin tabag i1sitiniz ve sosu sicak
yontemle pisirilen et kadar olarak servis yapiniz.

sicak olmayacaktir.

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.

Sufleler, Gratenler, Tostlar

Dogrudan i1zgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda, ek
olarak Universal tavayi 1. yerlestirme seviyesine sirindz. Firin
temiz kalacaktir.

Kaplari daima izgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Sufleyi pisme durumu kaplarin blydkligua ve suflenin
yerlestirme seviyesine baglidir. Tablolardaki veriler sadece
kiyaslama degerleridir.

Sufleler Aksesuar ve kaplar Yerlestirme Isitma tiiri  °C olarak dakika olarak pisirme
seviyesi sicaklik sliresi
Sufle, tath Sufle kabi 1 = 180-200 45-55
Sufle Sufle kabi 1 ] 180-200 35-45
Porsiyon formlar 1 O 200-220 20-30
Makarna suflesi Sufle kabi 1 ] 190-210 35-50
Lazanya Sufle kabi 1 ] 180-200 40-50
Patates graten, ¢i§g malzemeli, Sufle kabi 1 O 170-190 50-60
maks. 4 cm ylksek
Tostu Ustten kizartma Tel 1zgara 2 ™ 2 8-12
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Hazir Grinler
Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Aksesuari pisirme kagidi ile kaplayacaksaniz, litfen pisirme
kagidinin bu sicaklik igin uygun olup olmadigina dikkat ediniz.
Kagidin biytkligi kaba uygun olmalidir.

Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baglidir. Onceden
kizarmis ve esit olmayan dlgimler ¢ig Urlinlerde 6énceden
mevcut olabilir.

Yemek Aksesuar Yerlestirme Isitmatiiri °C cinsinden dakika olarak

seviyesi sicaklik, 1zgara sire
kademesi

Pizza, dondurulmus

ince tabanli pizza Universal tava 1 200-220 10-20

Kalin tabanl pizza Universal tava 1 180-200 20-30

Pizza Baget Universal tava 1 180-200 20-30

Mini pizza Universal tava 1 200-220 5-15

Pizza, sogutulmus Universal tava 1 180-200 10-20

Patates uriinleri, dondurulmus

Patates kizartmasi Universal tava 1 200-220 15-25

Kroket Universal tava 1 190-210 20-30

Kizarmis rende patates, doldurulmus Universal tava 1 190-210 20-30

patates bohcalari

Unlu mamuller, dondurulmus

Sandvi¢ ekmegi, Baget Universal tava 1 180-200 10-20

Simit (hamur yumaklarr) Universal tava 1 180-200 15-25

Unlu mamuller, 6nceden pisirilmis

Firinda pisirilmis sandvig ekmegi veya  Universal tava 1 170-190 5-15

baget

Kizartmalar, dondurulmus

Paneli balik ¢cubuklari Universal tava 1 210-230 15-25

Turta, dondurulmus Universal tava 1 180-200 35-45

Ozel yemekler

Cihazinizla sicaklidi 50 °'den 275 °C'ye kadar ayarlayabilirsiniz.
Mayali hamur kadar yumusak iyi bir krema kivaminda yogurt
elde edersiniz.

Yogurt

Sata (% 3,5 yag) kaynatiniz, ve 45 °C'ye kadar sogutunuz.
150 g yogurt karistiriniz. Fincanlara veya kigUk gevir ag kapakl
cam kavanozlara doldurunuz ve Ustu kapall sekilde tel izgaraya
yerlestiriniz. 5 dakika 50 °C'de 6n isitma yapiniz. Daha sonra,
belirtildigi sekilde hazirlayiniz.

Hamurun mayalanmasi

Mayall hamuru her zaman yaptiginiz gibi hazirlayiniz. Isiya
dayanikli seramik bir kaba bosaltiniz ve Uzerini kapatiniz.
Pisirme alanini 5-10 dakika isitiniz. Cihazi kapatiniz ve hamuru,
kapatilmis durumdaki pisirme alaninda mayalayiniz.

Hazirlama
Yemekler Aksesuar Yerlestirme Isitma tiiri  °C olarak sicakhk dakika olarak sire
seviyesi
Yogurt fincanlarin ve gevir a¢ 1 O 50 °C 6n isitma yapin, 6-8 saat
kapakli cam kavanozlarin firn lambasini & ¢alis-
tel 1zgaraya yerlestiriimesi tirm
Hamurun mayalanmasi Isiya dayanikli kap pisirme alaninin 50 °C 6n i1sitma yapin, 5-10 dak.
zeminine yerles- cihazin kapatin
tirilmesi —
Mayali hamuru pisirme 20-30 dak.

alanina koyun
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Buz ¢6zme Buz ¢6zllme sireleri, ilgili gida maddesinin tiriine ve miktarina

Dondurulmus gida maddesini ambalajindan ¢ikartiniz ve uygun baghdr.

bir kaba koyarak tel 1zgaranin tzerine yerlestiriniz. KUmles hayvanini, gégus kismi alta gelecek sekilde bir tabagin

Ambalajin lzerindeki Uretici bilgilerini dikkate aliniz. tzerine koyunuz.

Yemekler Aksesuar Yerlestirme Isitma tird °C olarak sicakhk

seviyesi

Hassas donmus gidalar Tel 1zgara 1 0 °C, sicaklik ayarla-

Ornegdin kremal pastalar, tereyadi kremali pastalar, masl yok

cikolata veya seker kaplamali pastalar, meyveler vs.

Diger dondurulmus gidalar Tel 1zgara 1 50 °C

Tavuk, sosis ve et, ekmek ve sandvi¢ ekmegi, pasta

ve diger kek tlrleri

Kurutma Universal tavay yerlestirme seviyesi 1, 1izgaray! yerlestirme

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz ve onlari seviyesi 3'e yerlestiriniz. Universal tavaya ve tel izgaraya, yagli

ivi kagit veya parsdmen kagidi koyunuz.

yice yikayiniz.

Meyve ve sebzeleri, iyice siiziiniiz ve kurulayiniz Cok sulu sebze ve meyveleri birden fazla geviriniz. Kurutulmus
’ ' giday! kurutmadan hemen sonra kagittan ayiriniz.

Yemekler Yerlestirme Isitma tiirti °C olarak sicakhk saat olarak siire

seviyesi

600 g elma dilimleri 1+3 80 yakl. 5

800 g armut dilimleri 1+3 80 yakl. 8

1,5 kg murddm erikleri veya erikler 1+3 80 yakl. 8-10

200 g mutfak baharatlari, temizlenmis 1+3 80 yakl. 172

Gida maddelerinde bulunan akrilamid

Akrilamid her seyden Once, 6rn. patates cipsi, patates biskuviler) gibi ylksek sicaklikta hazirlanmis tahil ve patates
kizartmasi, kizarmis ekmek, sandvi¢ ekmegi, ekmek veya Urtnlerinde olusur.
hassas pismis besinler (biskuviler, kurabiye, sekil verilmis

Yemeklerin az akrilamid Uretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak 6neriler

Genel Pisirme slrelerini mimkun oldukg¢a kisa tutunuz.
Yemeklerin altin renginde kizarmasina, yanmamasina dikkat ediniz.
Buyuk, kalin yiyecekler daha az akrilamid icerir.

Pigirme Ust/Alt 1sitma ile maks. 200 °C.
3D sicak hava veya sicak hava ile maks.180 °C.
Kurabiye Ust/Alt 1sitma ile maks. 190 °C.

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

Firinda kizarmis patates Esit sekilde ve tek katli olarak tepsiye dagitiniz. Patateslerin kurumamasi icin tepsi basina
en az 400 g pisiriniz
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Test yemekleri

Bu tablolar, cesitli cihazlarin kontrol edilmesini ve denenmesini
kolaylastirmak amaciyla kontrol enstituleri icin hazirlanmustir.

EN/IEC 60350'ye gére.

N\

Pisirme . i

2 seviyede yemek pisirirken, firin tepsisini her zaman Universal ]

tavanin Uzerine yerlestiriniz. -

Kuru pasta: Ayni zamanda firina verilmis tepsiler, ayni zamanda

hazir olmak zorunda degildir.

Ustti hamur kapli elmali pasta 1. seviyede: Koyu renkli kelepceli

kek kaliplari kaydirlmis olarak yan yana koyunuz.

Bilgi: Pisirmek icin ilk olarak belirtilen sicakliklarin daha disuk

olanini kullaniniz.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yerlestirme Isitma tiiri  °C olarak Dakika olarak

seviyesi sicakhk siire

Kuru pasta Firin tepsisi 2 O 150-160 20-30
Firin tepsisi 1 140-150 20-30
Firnn tepsisi + Universal tava 3+1 140-150 25-40

Small cakes (6n I1sitma) Firnin tepsisi 2 ] 160-170 20-30
Firn tepsisi 1 150-160 20-30
Firin tepsisi + Universal tava 3+1 150-160 25-35

Kraker (6n i1sitma) Tel 1zgara Uzerinde kelepceli kek 1 O 160-170 25-35
kalibi
Tel 1zgara Uzerinde kelepgeli kek 1 160-170 25-35
kalibi

Ustl hamur kapli elmali tart ~ Tel 1zgara + 2 kelepgeli kek kalibi 1 170-180 70-80
@20 cm

Izgara

Yiyecedi dogrudan tel 1zgaranin (zerine yerlestirecekseniz, ek

olarak Universal tavayi 1. ylkseklige yerlestiriniz. Bdylelikle

damlayan sivi tepsiye akar ve firn temiz kalir.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yerlestirme Isitma tiirii  °C olarak dakika olarak

seviyesi sicakhk siire

Tost kizartma 10 dak. 6n Tel 1zgara + Universal tava 3+1 ] 3 1-2

Isitma

Beefburger, 12 adet* Tel 1zgara + Universal tava 3+1 ] 3 25-30

(6n 1sitma yapmayin)

* 2/3 sonrasinda geviriniz.
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	Çocuklar cihazla oynamamalıdır. Temizlik ve kullanıcı bakımı çocuklar tarafından yapılamaz; ancak 8 yaşından büyük çocuklar denetim altında yapabilir.
	8 yaşından küçük çocukları cihazdan ve bağlantı kablosundan uzak tutunuz.
	Aksesuarı her zaman pişirme alanının içine doğru olacak şekilde itiniz. Kullanım kılavuzundaki Aksesuar Açıklaması bölümüne bakınız .
	Yangın tehlikesi!
	■ Pişirme alanında bekletilen, yanıcı nesneler tutuşabilir. Yanıcı nesneleri kesinlikle pişirme alanında muhafaza etmeyiniz. Cihazdan duman geliyorsa kesinlikle kapısını açmayınız. Cihazı kapatınız ve elektrik fişini çekiniz vey...
	Yangın tehlikesi!

	■ Cihaz kapısının açılması sırasında bir hava akımı ortaya çıkar. Pişirme kağıdı ısıtma elemanlarına temas edebilir ve tutuşabilir. Ön ısıtma sırasında pişirme kağıdını kesinlikle aksesuarın üzerine rastgele koymayı...
	Yanma tehlikesi!

	■ Cihaz çok sıcak. Kesinlikle sıcak pişirme alanının iç yüzeylerine veya ısıtıcı elemanlara dokunmayınız. Cihaz daima soğumaya bırakılmalıdır. Çocukları uzak tutunuz.
	Yanma tehlikesi!

	■ Aksesuar veya kap çok ısınır. Sıcak aksesuar veya kapları daima bir mutfak eldiveniyle pişirme alanından çıkartınız.
	Yanma tehlikesi!

	■ Alkol buharı sıcak pişirme alanında tutuşabilir. Kesinlikle fazla miktarda yüksek oranda alkollü içeceklerle yemekler hazırlamayınız. Sadece küçük bir miktar yüksek oranda alkol içeren içecek kullanınız. Cihaz kapısını dikka...
	Haşlanma tehlikesi!

	■ Çalıştırma sırasında temas edilen yerler sıcak olur. Kesinlikle sıcak yerlere dokunmayınız. Çocukları uzak tutunuz.
	Haşlanma tehlikesi!

	■ Cihaz kapısının açılması sırasında sıcak buhar çıkışı olabilir. Cihaz kapısını dikkatlice açınız. Çocukları uzak tutunuz.
	Haşlanma tehlikesi!

	■ Pişirme alanındaki su nedeniyle sıcak su buharı ortaya çıkabilir. Kesinlikle sıcak pişirme alanına su püskürtmeyiniz.
	Yaralanma tehlikesi!
	Çizik cihaz kapısı camı kırılarak sıçrayabilir. Cam kazıyıcı, keskin veya aşındırıcı temizlik maddeleri kullanmayınız.

	Elektrik çarpma tehlikesi!

	■ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder. Onarımlar, sadece tarafımızdan eğitilmiş bir müşteri hizmetleri teknisyeni tarafından yapılmalıdır. Cihaz arızalıysa elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapa...
	Elektrik çarpma tehlikesi!

	■ Sıcak parçalardaki elektrikli cihaz kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz bağlantı kablolarını sıcak parçalarla kesinlikle temas ettirmeyiniz.
	Elektrik çarpması tehlikesi!

	■ İçeri sızan su elektrik çarpmasına neden olabilir. Yüksek basınçlı veya buharlı temizleyici kullanılmamalıdır.
	Elektrik çarpma tehlikesi!

	■ Pişirme alanı lambasının değiştirilmesi sırasında gerilim altındaki lamba duyunda elektrik kontağı olabilir. Değiştirme işleminden önce elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız.
	Elektrik çarpma tehlikesi!

	■ Arızalı bir cihaz elektrik çarpmasına neden olabilir. Arızalı bir cihazı kesinlikle açmayınız. Elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.
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	Izgara ısıtıcılarının aşağı katlanması
	: Yanma tehlikesi!
	1. Izgara ısıtıcısını tutunuz ve tutma askısını duyulabilir şekilde yerine oturana kadar öne doğru çekiniz (Resim A).
	2. Izgara ısıtıcısını aşağıya doğru katlayınız (Resim B).
	3. Izgara ısıtıcısını temizledikten sonra tekrar yukarı doğru katlayınız ve tutunuz.
	4. Tutma askısını aşağıya doğru çekiniz ve duyulabilir şekilde yerine oturtunuz.


	Cihaz kapısının sökülmesi ve takılması
	: Yaralanma tehlikesi!
	: Yaralanma tehlikesi!
	Cihaz kapağının sökülmesi
	1. Cihaz kapağını tam olarak açınız.
	2. Sol ve sağ kilitleme kolunu tam olarak açınız.
	3. Bir direnç hissedene kadar cihaz kapağını kapatınız (resim A).
	4. Sol ve sağ tarafından iki elinizle tutunuz, biraz daha kapatınız ve dışarı doğru çekiniz (resim B).

	Cihaz kapağının takılması
	1. Menteşeleri sol ve sağ taraftaki tutuculara yerleştiriniz (resim C).
	2. Cihaz kapağını tam olarak açınız.
	3. Sol ve sağ taraftaki kilitleme kolunu tam olarak kapatınız (resim D).
	4. Cihaz kapağını kapatınız.


	Kapak camlarının temizlenmesi
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	: Yaralanma tehlikesi!
	Kapak camının sökülmesi
	Bilgi
	1. Cihaz kapağını yerinden çıkarınız ve ön tarafı aşağı doğru yumuşak, temiz bir zeminin üzerine koyunuz (bkz.Bölüm: Cihaz kapağının sökülmesi ve takılması).
	2. Kapağı, üst taraftan, cihazın kapısından çekerek çıkarınız. Bunun için sol ve sağ taraftaki dilleri içe doğru bastırınız (Resim A).
	3. Kapak camını hafifçe kaldırınız ve dışarı doğru çekiniz (Resim B).
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	Kapak camının takılması
	1. Kapak camını eğik bir şekilde, arkaya doğru, her iki tutucuya da yerleştirerek, durma noktasına kadar itiniz. Pürüzsüz yüzey dışa doğru bakmalıdır.
	2. Kapağı yerleştiriniz ve yerine oturana kadar bastırınız.
	3. Cihaz kapağını tekrar takınız.
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	Hata mesajları
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	Fırın lambasının değiştirilmesi
	: Elektrik çarpma tehlikesi!
	1. Hasar oluşmasını önlemek için, mutfak bezini soğuk pişirme alanının içine seriniz.
	2. Cam kapağı sola doğru çeviriniz ve çıkartınız.
	3. Fırın lambasının yerine aynı tip yeni bir lamba takınız.
	4. Cam kapağı tekrar takınız.
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	3. Etin bulunduğu kabı tekrar fırına koyunuz ve hassas pişirme modunda pişiriniz. Genellikle et parçalarına ilişkin hassas pişirme sıcaklığı olarak 80 °C idealdir.

	Bilgiler
	Tablo

	Hassas pişirme ile ilgili öneriler
	Sufleler, Gratenler, Tostlar
	Hazır ürünler
	Özel yemekler
	Yoğurt
	Hamurun mayalanması

	Hazırlama
	Buz çözme
	Kurutma


	Gıda maddelerinde bulunan akrilamid
	Test yemekleri
	Pişirme
	Bilgi

	Izgara





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


