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/A Onemli giivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihazi guvenli ve dogru bir bicimde
kullanmaniz mumkdn olacaktir. Daha sonra
kullanilmak Uzere veya baska birisinin
kullanimi igin kullanim ve montaj kilavuzunu
muhafaza ediniz.

Bu cihaz yalnizca montaj icin tasarlanmistir.
Ozel montaj kilavuzunu dikkate aliniz.

Ambalajl 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 icin
kullaniniz. Cihaz calisirken dikkatli olunuz.
Cihazi sadece kapall alanlarda kullaniniz.
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Uriin, aksesuar, yedek parcalar ve hizmetler hakkinda daha
fazla bilgi igin: www.siemens-home.com ve Online-Magaza:
www.siemens-eshop.com

Bu cihaz 8 yasindan kictk cocuklar, sinirl
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere
sahip kisiler ve eksik tecribe veya bilgi
sahibi kisiler tarafindan ancak sorumlu bir
Kisinin denetimi altinda olmalari veya
kendilerine cihazin guvenli kullanimi ve
ortaya clkabilecek tehlikeler hakkinda bilgi
verilmis olmas! durumunda kullanilabilir.

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

8 yasindan kucuk cocuklar cihazdan ve
baglantl kablosundan uzak tutunuz.

Aksesuari her zaman pisirme alaninin igine
dogru olacak sekilde itiniz. Kullanim
Kilavuzundaki Aksesuar Aciklamasi
bolimune bakiniz .

EEE Yonetmeligine Uygundur. PCB icermez.



Yangin tehlikesi!

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

Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda bir hava
akimi ortaya cikar. Pisirme kagidi 1sitma
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 cok 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

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

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

Pisirme alani lambasinin degistiriimesi
sirasinda gerilim altindaki lamba duyunda
elektrik kontaQi olabilir. Degistirme
isleminden dnce elektrik fisini gcekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.

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

Yanma tehlikesi!

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

Hasar nedenleri
Dikkat!

eldiveniyle pisirme alanindan ¢ikartiniz.

Alkol buhari sicak pisirme alaninda
tutusabilir. Kesinlikle fazla miktarda ylksek
oranda alkollu iceceklerle yemekler
hazirlamayiniz. Sadece kiguk bir miktar
ylUksek 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 agilmasi sirasinda sicak
buhar cikisi 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 sigcrayabilir.
Cam kaziyicl, keskin veya asindirici temizlik
maddeleri kullanmayiniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

Usullne aykirt onarimlar tehlike teskil
eder. Onarimlar, sadece tarafimizdan
eqitilmis bir musteri hizmetleri teknisyeni
tarafindan yapilmalidir. Cihaz arizaliysa
elektrik fisini ¢cekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayl kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.

Pisirme alani tabani Gzerindeki kap, aksesuar, folyo, pisirme
kagidi: Pisirme alani tabani Gzerine herhangi bir aksesuar
koymayiniz. Pisirme alani tabanini herhangi bir tdr folyo veya
yagll kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin Uzerine
ayarlanmigsa pisirme alani tabanina kap koymayiniz. Sicaklik
sikismasi olusmaktadir. Boyle bir durumda pisirme ve
kizartma sureleri yanhs olur ve finnin emaye kaplamasi zarar
gordr.

Sicak pisirme alanindaki su: Sicak pisirme alanina asla su
doékmeyiniz. Su buhari olusacaktir. Sicaklik degisiminden
dolayi firmin emaye kaplamasinda hasar meydana gelebilir.

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

Meyve suyu: Firin tepsisine ¢ok sulu meyveli kekten fazla
doldurmayiniz. Meyve suyu firin tepsisinden damlayarak
¢cikartilmasi mimkdn 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 kapi contasi: Kapi contasi asiri kirlenmis ise, cihaz
cahsirken firin kapisi dogru bir sekilde kapanmayacaktir.
Yandaki mobilya ylzeyleri hasar gdrebilir.Kapi contasini
daima temiz tutunuz.

Cihaz kapisi oturma veya indirme ylzeyi olarak: Acik cihaz
kapisinin Uzerine 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. Aksesuarlar pisirme alaninda daima sonuna kadar
itiniz.

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



Yeni firininiz

Size yeni finninizi sunuyoruz. Bu boélimde kumada panelinin
fonksiyonlari ve ayri ayri elemanlari agiklanmaktadir. Bu sekilde
finnin ig kismini olusturan bilesenler ve aksesuarlarla ilgili
bilgiler verilmektedir.

Kumanda paneli

Kumanda panelinin genel bir gérinisini sunuyoruz. Cihazin
modeline gore elemanlar degisebilir.

. 200 150
‘ kumandasi Sicaklik
kumandasi

Geri cekilebilir doner diigmeler

Bazi finnlarda déner diigmeler geri ¢ekilebilirdir. Déner
dugmeyi oturtup ¢ikarmak icin sifir konumundayken bastiriniz.

Fonksiyon kumandasi
Fonksiyon kumandasi i1sitma tipini se¢mek igin kullanihr.

Konum Kullanim

o Sifir konumu Firin kapali.

Sicak hava* Pasta ve unlular igin. iki seviyede pisir-
mek mdmkudndur. Firinin arka duvarinda

bulunan bir tirbin isiyi firina esit olarak

dagutir.
O Alt ve Ust sicak- Pastalar, gratenler, 6rnegin biftek gibi
hk* kizartilmis etler i¢in tek seviye. Isi altta ve

Ustte bulunan rezistanslardan saglanir.

Sicak hava ile
1zgara

Et, kimes hayvanlari ve balik pargalarini
pisiriniz. lzgara rezistansi ve vantilator
dénlsumll olarak yanip séner. Tlrbin
1zgara tarafindan verilen 1sinin yemekle-
rin etrafinda dairesel olarak dolagsmasini
saglar.

Biftekleri, sosisleri, tostlari ve baliklari
pisiriniz. TUm ylzeyi 1zgara rezistansinin
altindan isitir.

(] Izgara, genis
ylzey

(] Izgara, kiigik K¢k boyutlu biftekleri, sosisleri, tostlari

ylzey ve baliklar pigiriniz. I1zgara rezistansinin
orta bolima isitir.
O Alt sicaklik Tatl pisirme, firnlama, graten icin kulla-

niniz. Sicaklik alt rezistanstan gelir.

Ornegin et, kiimes hayvanlari, ekmek ve
pastalari ¢6zlintz. TUrbin sicak havayi
besinin etrafinda gezdirir.

Buz ¢bzme

Hizli isitma Firin programlanmis sicakliga hizli bir
sekilde erigir.
Isik Firinin ic aydinlatma lambasini yakiniz.

* EN60350'ye gore enerji verimliligi sinifini belirleyen isitma tipi.

Bir 1sitma tipi secildiginde firnnin i¢ lambasi yanar ve bazi
firnlarda fonksiyon kumandasinin dstlinde yer alan gosterge
lambasi yanar.

4

Sicaklik kumandasi

Sicaklik kumandasi sicakligin veya izgaranin seviyesinin
secilmesi icin kullanilir,

Konum Anlami
° Sifir konumu Finn isinmiyor.
50-270 Isi marji °C cinsinden firn i¢i sicakhgu.

e oo eee lIzgara seviyeleri Kiiciik yizeyli 7] ve genis

yizeyli [7] izgara seviyeleri.
e = seviye 1, hafif

ee = seviye 2, orta

eee = seviye 3, orta

Finnisinirken sicaklik kumandasinin gésterge lambasi yanar.
Isitma aralarinda kapanir. Gosterge lambasi isik fonksiyonu
ya da buz ¢ézme fonksiyonu [¥] ile acilmaz.

Bilgi: 15 dakikadan uzun sure 1zgaranin kullanilacagi
pisirmelerde sicaklik kumandasini hafif izgara lzerine getiriniz.

Firinin ic kismi

Firnin i¢ kisminda lamba bulunur. Bir fan finnin asiri isinmasini
Onler.

Lamba

Firnin i¢ lambasi firn calistigr sirece acik kalir.

Ancak lamba, firin galismaz durumdayken de fonksiyon
kumandasinin konumuna getiriimesiyle yanmaya devam
eder.

Fan

Fan, gereken durumlarda calisir ve kesilir. Sicak hava kapagin
Ust kismindan disarn cikar. Dikkat! Havalandirma acgikhgini
kapatmayiniz. Firin asiri isinabilir.



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

Firin aksesuarlari firin icerisine 5 farkl seviyede yerlestirilebilir.
Aksesuarlarin kapak camina degmemesi igin onlari uca degene
kadar ittiriniz.

Aksesuarlar ortaya gelinceye ve sabitleninceye kadar
cikarilabilir. Bu sekilde besinler kolaylikla ¢ikartilabilir.

Bir aksesuari firin icine sokarken, kivrimh kisminin aksesuarin
arka tarafinda kaldigindan emin olunuz. Ancak bu sekilde tam
olarak yerine oturabilir.

—

Ekipmana bagli olarak e@er cihaz cikarma raylarina sahipse,
tamamen ¢ikarildiklarinda bunlar hafif¢e kilitlenir. Béylece
aksesuarlar kolaylikla yerlestirilebilir. Blokeyi kaldirmak igin
¢lkarma raylarini biraz basin¢ uygulayarak tekrar firinin igine
sokunuz.

Bilgi: Aksesuarlar isindiginda deforme olabilir. Tekrar
soguduklarinda deformasyon kaybolur. Bu durum normal
calismay! engellemez.

Firniniz asagidaki aksesuarlardan yalniz bazilarina sahiptir.

Aksesuarlar, Teknik Destek Servisi'nden, ilgili magazalardan
veya Internet'ten tedarik edilebilir. HZ numarasini belirtiniz.

lzgara

Kaplar, pasta kaliplari, kaliplar,
pisirme, 1zgaralar ve dondurulmus
gidalar igindir.

Izgarayi acik kismi firin kapagina ve
egimli kismi asagi bakacak sekilde
yerlestiriniz ~—.

Diiz emaye firin tepsisi

Pastalar, kekler ve kurabiyeler icindir.
Tepsiyi egimli kismi firin kapagina
bakacak sekilde firina koyunuz.

Derin emaye Universal tepsi
Suruplu pastalar, kekler, dondurul-
mus gidalar ve 1zgara yapilacak
blylk parcalar igindir. Ayrica dogru-
dan izgara Uzerinde pigirme sira-
sinda yagi toplamak amaciyla da
kullanihr.

Tepsiyi egimli kismi finn kapagina
bakacak sekilde firina koyunuz.

Ozel aksesuarlar

Ozel aksesuarlar Teknik Destek Servisinden veya ilgili satig
merkezlerinden satin alinabilir. Brosurlerimizde ve Internet'te
finn icin genis bir aksesuar yelpazesi sunulmaktadir. Ozel
aksesuarlarin bulunurlugu ve online siparis verme olanaklari
Ulkeden Ulkeye degismektedir. Satin alma belgelerine
basvurunuz.

Her 6zel aksesuar her cihaza uygun degildir. Satin alirken
mutlaka cihazinizin tam adini (E-Nr.) belirtiniz.

Ozel aksesuarlar HZ numarasi  Kullanimi

Duz emaye firin tepsisi HzZ361000 Pastalar, kekler ve kurabiyeler icindir.

Derin emaye Universal tepsi HZ362000 Suruplu pastalar, tatli/sekerleme, dondurulmus gidalar ve 1zgara
yapilacak biyuk parcalar igindir. Ayrica dogrudan 1zgara Uzerinde
pisirme sirasinda yagi toplamak amaciyla da kullanilir.

Izgara HZ364000 Pisirme kaplari, tepsiler, rostolar, 1zgara parcalari ve dondurulmus
tabaklar icindir.

Pizza tepsisi HZ317000 Pizza, dondurulmus gida veya buyiik yuvarlak pastalar igin ideal-
dir. Pizza tepsisi derin Universal tepsi yerine kullanilabilir. Tepsiyi
1zgara Uzerine yerlestiriniz ve tablolarda verilen degerleri kendi-
nize olgut aliniz.

Cam tencere HZ915001 Cam tencere glveg ve firnda graten hazirlamak igin uygundur.
Ozellikle Otomatik program veya otomatik pisirme icin uygundur.

Tam cikarma icin Uclu kayar raylar HZ368300 1, 2 ve 3 yerlestirme seviyelerini ¢gikartmak icin kullanilan raylar

aksesuarlari disirmeden tamamen ¢ikartmaya izin verir.




Ik kullanimdan énce

Burada, finniniz ile ilk kez yemek hazirlamaya baglamadan énce
yapmaniz gerekenler hakkinda bilgi alacaksiniz. llk olarak
Glivenlik bilgileri b6limUnld okuyunuz.

Firinin isitilmasi

Firindaki yeni kokusunu gidermek icin firini bos ve kapali bir
sekilde 1sitiniz. En etkili segenek firini bir saat siresince alt ve
Ust sicakhigini &) secerek 240 °C'ye kadar isitmaktir. Firinin
icinde ambalaj parcalari kalmadigina emin olunuz.

Firinin ayarlanmasi

Firininizi ayarlamaniz igin birgok segenek sunulmustur. Burada
sizlere, istediginiz 1sitma tlrl ve sicaklik veya izgara kademesi
ayarlarini anlatiyoruz.

Bilgi: Cam Uzerinde asiri yogusmayi énlemek igin firmin 6n
Isitmasini daima yemegi icine koymadan 6nce
gerceklestirmeniz onerilir.

Isitma ve sicaklik tipleri
Sekildeki 6rnek: [(Z) 190 °C'nin altindaki ve (stiindeki sicaklik.

1. Fonksiyon kumandasi ile i1sitma tipini seginiz.

2.Sicaklik kumandasi ile sicakligi veya izgaranin seviyesini
seginiz.

B ° @

f’@

U5 0

Firin 1sinmaya baslar.

Onlemler ve temizlik

Temizlik ve dnlemler konusunda hassasiyet gésterdiginiz
takdirde firin, uzun sidre miukemmelligini ve fonksiyonel
kapasitesini koruyacaktir. Asagida firnin bakimi ve temizliginin
nasil gergeklestiriimesi gerektidi aciklanmaktadir.

Bilgiler

m Cam, plastik ya da metal gibi farkli malzemeler nedeniyle
finnin 6n kismi farkl tonlarda gértntyor olabilir.

m Kapagin cam kisminda bulunan ve kir gibi gorinen golgeler
firnin isiklandirmasi i¢in kullanilan lambanin yansimalaridir.

m Cila, cok yuksek sicakliklar kullanildiginda yanacaktir. Bu ise
hafif renk kayiplarina neden olabilir. Bu normal bir durumdur
ve finnin ¢alismasini etkilemez. Ince tepsilerin kenarlari
tamamen cilalanamaz. Bu nedenle bazi sertlesmeler
meydana gelebilir ama bunlar paslanma onleyici korumayi
etkilemez.

1. Fonksiyon kumandasindan alt ve (st sicakhigi (= seciniz.
2.Sicaklik kumandasi ile 240 °C'yi seginiz.

Firinin baglantisini bir saat siiresince kesiniz. Bunu yapmak igin
fonksiyon kumandasini sifir konumuna getiriniz.

Aksesuarlarin temizlenmesi

Aksesuarlari ilk kez kullanmadan &énce biraz sabun ve bir bez
parcas! kullanarak suyla yikayiniz.

Firinin kapanmasi
Fonksiyon ayar digmesini sifirlama gdstergesine geviriniz.

Ayarlarin degistirilmesi

Isitma seklini, sicakligi veya izgara kademesini ayarladiginiz
duruma gore degistirebilirsiniz.

Hizli 1sitma

Hizli isitma fonksiyonu ile firn programlanan sicakliga hizl bir
sekilde ulasir.

Hizli 1sitma 100 °C'nin Gzerindeki sicakliklar igin kullanimalidir.

Besinin esit derecede pismesi sonucunu elde etmek icin
pisirilecek besini hizli 1sitma bitmeden firna koymayiniz.

1. Fonksiyon kumandasi ile hizli isitmayi seciniz.

2.Sicaklik kumandasi ile istediginiz sicakligi seginiz.
Sicaklik kumandasinin Ustlindeki gosterge lamba yanar.

Firin iIsinmaya baglar.

Hizli isitmanin sonu

Gosterge 1s1g1 séner. Yiyecegi firinin icine koyarak istediginiz
fonksiyon ve sicakligi seginiz.

Hizli isitmanin iptal edilmesi

Fonksiyon kumandasini sifir konumuna getiriniz. Firin kapanir.

Temizlik Grinleri

Uygun olmayan bir temizlik Grlnd kullanarak firnnin gesitli
ylzeylerine zarar vermemek icin tabloda belirtilen noktalara
dikkat ediniz. Kullaniimamasi gerekenler

m asitli ve asindirici Uriinler,

m alkol i¢ceren sert Urlnler,

m sert firca ya da singerler,

m yUksek basingl temizleyiciler ya da buhar puskurticuler.

Yeni bezleri kullanmadan énce iyice yikayiniz.



Bélge Temizlik Grlnleri

Biraz sabun ile sicak su:

Bir bez ile temizleyiniz ve yumusak bir
havlu ile kurulayiniz. Camsil veya cam
kaziyici kullanmayiniz.

Firinin 6n kismi

Biraz sabun ile sicak su:

Bir bez ile temizleyiniz ve yumusak bir
havlu ile kurulayiniz. Kireg, yag, nisasta,
yumurta beyazi lekelerini hemen temiz-
leyiniz, bu lekelerin altinda paslanmalar
olusabilir.

Paslanmaz celik

Teknik Destek Servisi merkezlerinde ya
da yetkili magazalarda sicak ylizeylere
uygun paslanmaz celik malzemelerin
bakimi icin gerekli 6zel Grtnleri bulabi-
lirsiniz. Temizlik GrdndnU oldukca has-
sas bir yumusak havlu yardimiyla
uygulayiniz.

Camin temizligi:
Yumusak bir havlu ile temizleyiniz. Cam
malzemelere kaziyicl uygulamayiniz.

Cam

Camin temizligi:
Yumusak bir havlu ile temizleyiniz. Cam
kaziyici kullanmayiniz.

Kapak camlari

Biraz sabun ile sicak su:
Bir bez ile temizleyiniz.

Firini aydinlatan lam-
bay! koruyan cam

parca
Conta Biraz sabun ile sicak su:
Gikarmayiniz! Bir bez ile temizleyiniz. Ovalamayiniz.

Biraz sabun ile sicak su:
Suya batiriniz ve bir bez ya da firga yar-
dimiyla temizleyiniz.

Izgaralar veya raylar

Biraz sabun ile sicak su:

Bir bez veya firca ile temizleyiniz. Suya
batirmayiniz veya bulasik suyunda yika-
mayiniz.

Kayar raylar

Biraz sabun ile sicak su:
Suya batiriniz ve bir bez ya da firca yar-
dimiyla temizleyiniz.

Aksesuarlar

Firin icinde otomatik olarak temizlenebilir ylizeylerinin
temizlenmesi

Bazi firnnlarda firnin i¢ arka duvarinda, yan duvarlarinda ya da
tavan kisminda yiiksek poroziteli seramikten kaplamalar olabilir.
Bu kaplama firinlama sirasinda olusacak sigramalari emer ve
finn galisir haldeyken bunlari ¢ozer. Sicaklik ne kadar ylksekse
ve firn ne kadar uzun sire calisir haldeyse sonu¢ o kadar iyi
olacaktir.

Eger Kir, firni bir ka¢ defa kullandiktan sonra hala duruyorsa

asagidaki uygulamaya gecilebilir:

1.Bu kaplamalarda noktaciklar kalmayana kadar tabani ve
duvarlari temizleyiniz.

2.Sicak havayi programlayiniz.

3. Finni kapagi kapall ve bos olarak yaklasik 2 saat suresince
maksimum sicaklikta galistiriniz.

Seramik kaplama kendini yenileyecektir. Firin igi soguduktan
sonra kahverengi veya beyaz lekeleri su ve yumusak bir stinger
ile siliniz.

Kaplama kisimlardaki hafif renk solmasi, kendi kendine
temizleme ozelligini etkilemez.

Dikkat!

m Asindirict temizlik Grdnleri kullanmayiniz. Bunlar ylksek
poroziteli kaplamayi gizer ve ona zarar verir.

m Seramik kaplama Uzerine firin temizleyicilerini uygulamayiniz.
Yanlislikla tGzerine dékullrse siinger ve bol suyla derhal
temizleyiniz.

Firin tabaninin ve cilali duvarlarin temizligi

Bir temizlik bezi ile biraz sabun ve sirke iceren sicak su
kullaniniz.

Guclu kirler olmasi durumunda ince ¢elikten bir metal firgca ya
da finn icin 6zel temizlik malzemeleri kullaniniz. Bunlari yalnizca
firmin ici sogukken kullaniniz. Kendi kendini temizlenen
ylzeylere metal firca ya da firin icin 6zel temizlik maddelerini
uygulamayiniz.

Isik fonksiyonu

Firmin temizligini kolaylastirmak icin firinin icinde bulunan
lambay! yakmak mumkuinddar.

Firinin 1s1ginin yakilmasi

Fonksiyon kumandasini konumuna ¢eviriniz.

Gosterge 15101 yanar. Sicaklik kumandasi ¢alismaz durumda
olmalidir.

Firinin 1s1ginin kapatilmasi

Fonksiyon kumandasini © konumuna ¢eviriniz.

Izgara rezistansinin sokilmesi

Temizligi kolaylastirmak i¢in bazi firinlarda 1zgara rezistansi
cikarilabilir.

A Yanma tehlikesi!

Firin soguk olmalidir.

1. Cikarilabilir 1zgara tutacagini éne dogru c¢ekiniz ve
oturdugunu duyana kadar yukari dogru itiniz (sekil A).

2. Ayni zamanda, 1izgaranin rezistanslarini tutunuz ve asagi
dogru bastiriniz (sekil B).

=\

Temizlik bittikten sonra 1zgara rezistansini yukari dogru iterek
yerlestiriniz. Tutma kolunu asagi dogru ittiriniz ve 1zgara
rezistansini yerine oturtunuz.

Sol ve sag 1zgaralarin veya raylarin takilmasi

ve cikarilmasi

Temizlemek icin sol ve sag i1zgaralar veya raylar ¢ikarilabilir.

Firin soguk olmalidir.

lzgaralarin veya raylarin cikariimasi

1.1zgarayi veya rayl 6n kismindan kaldiriniz ve ¢ikartiniz
(sekil A).

2.Daha sonra 1zgarayl veya rayl tamamen dne ¢ekiniz ve
cikartiniz (sekil B).

B = —
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Izgaralari veya raylari bulasik deterjani ve bir stinger ile
temizleyiniz. Zor lekeler igin bir firca kullanmaniz dnerilir.



Izgaralarin veya raylarin takilmasi

1.1zgaray! veya rayi 6nce hafifce arkaya dogru iterek arkadaki
bosluklara sokunuz (sekilA)

2.ve daha sonra 6ndeki bosluklara sokunuz (sekil B).
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Izgaralar veya raylar sag ve sol tarafa ayarlanir. EGim daima
asagi dogru olmahdir.

Firin kapaginin cikartilmasi ve takiimasi

Kapagin sokllmesini ve cam kisimlarin temizligini
kolaylastirmak icin finrnin kapagdi cikartilabilir.

Firin kapaginin menteseleri engelleyici bir levye ile donatiimistir.
Engelleyici levye kapall durumdayken (Sekil A), kapak
cikartilamaz. Kapadi ¢ikartmak igin levye acildiginda ($ekil B)
menteseler bloke olur. Bu sekilde aniden kapanmaz.
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A Yaralanma tehlikesi!

Menteseler levye ile bloke durumda degilse aniden kapanabilir.
Levyelerin agik konumda bulunmasi gereken kapagi gikartma

eylemi disinda engelleyici levyelerin daima kapal oldugundan

emin olunuz.

Kapagin ¢ikartilmasi

1.Finnin kapagini tamamen aciniz.
2.Sag ve sol tarafta bulunan iki levyeyi de gekiniz (sekil A).

3.Finnin kapagini en Uste kadar kapatiniz (sekil B). Sag ve sol
elinizle kapagi iki yanindan kavrayiniz. Biraz daha kapatiniz ve
cikartiniz.

Kapagin takilmasi
Adimlar tersinden takip ederek kapagi takiniz.

1.Kapagi takarken her iki mentesenin de ilgili acikliklarin icine
tam olarak ayarlandigindan emin olunuz (sekil A).

2.Menteselerin 6n boslugu her iki tarafta da oturmus olmalidir
(sekil B).

y

Menteseler dlizglin olarak takilmazsa kapagin yerinden ¢ikmasi
sonucunu dogurabilir.

3.Engelleme levyelerini yeniden kapatiniz (sekil C). Firin
kapagini kapatiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Kapak yanlslikla distiginde ya da menteselerden biri aniden
kapandiginda menteselere dokunmayiniz. Teknik Destek
Servisini arayiniz.

Kapak camlarinin sokiilmesi ve takilmasi
Firin kapagdini camlarini daha iyi temizlemek icin sokebilirsiniz.

Demonte edilmesi

1. Finnin kapagdini ¢ikartiniz ve tutacagi Uste gelecek sekilde bir
havlunun Ustlne yerlestiriniz.

2.Finin kapaginin st kaplamasini gikariniz. Bunun igin solunda
ve saginda bulunan dile parmaginizla bastiriniz (Sekil A).

3. Ust cami kaldirip ¢ikariniz (Sekil B).

Uc¢ camin kapaklari icin asagidaki adimi gerceklestiriniz:



4.Cami kaldinp ¢ikariniz (Sekil C).
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Cam temizleyicisi ve yumusak bir havlu ile camlari temizleyiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

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

Kurulum
iki camin kapaklari icin adim 2 ila 4'U uygulayiniz.

Montaji gerceklestirirken, sol alt taraftaki "right above" yazisinin
ters dondiginden emin olunuz.

1. Cami egik pozisyonda yerlestiriniz (Sekil A).

2.Ust cami her iki destegdi de egik pozisyonda olacak sekilde
asagl dogdru ittiriniz. DUz ylzey disart bakmalidir. (Sekil B)

3.Kapagi yerlestiriniz ve bastiriniz.
4.Finn kapagini takiniz.

Camlar diizgiin sekilde takildiktan sonra firini tekrar
kullaniniz.

Bozulma durumunda ne yapmak gerekir

Genellikle bir arnza oldugunda bu, dizeltiimesi kolay olan ki¢uk
bir aksakliktan kaynaklanir. Teknik Destek Servisimizle temas
etmeden 6nce asagidaki tablo yardimiyla arizayl gidermeye
calisiniz.

Ariza tablosu

Ariza Olasi neden Coziim/6neriler

Firin calismiyor. Sigortada sorun Sigortanin sorunlu olup
var. olmadigini anlamak igin
sigortalarin bulundugu
kutuyu kontrol ediniz.

Elektik akimini
kesiniz.

Mutfak 1siginin yanip yan-
madigini ya da diger elekt-
rikli cihazlarin ¢alisip
calismadigini kontrol ediniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Yanlis tamiratlar tehlikelidir. Tamiratlar kesinlikle egitimli Teknik
Destek Servisi tarafindan yapiimalidir.

Firinin lambasini degistirme

Firinin lambasi bozulduysa degistiriimesi gerekir. Teknik Destek
Servisi'nden veya 6zel magazalardan 220-240V, E14 tabanl,
25W ve sicakliga dayanikl (T300 °C) yedek lamba alabilirsiniz.
Yalnizca bu lambalari kullaniniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!
Cihazi elektrik hattindan ayiriniz. Baglantinin tamamen kesik
oldugundan emin olunuz.

1.Hasarlari 6nlemek igin sogumus firin igine bir mutfak bezi
koyunuz.

2.Sola dogru gevirerek koruyucu cami gikariniz.

3.Lambayi benzer tipte lambayla degistiriniz.
4. Koruyucu cami tekrar takiniz.

5.Mutfak bezini ¢ikariniz ve cihazi tekrar elektrik sebekesine
baglayiniz.

Cam koruyucu

Hasarli cam koruyuculari degistirmek gerekmektedir. Cam
koruyucular Teknik Destek Servisinden edinilebilir. Cihazin Grin
numarasini ve fabrikasyon numarasini belirtiniz.



Musteri Hizmetleri

EQer cihazinizin tamir olmasi gerekiyorsa, musteri hizmetlerine
basvurunuz. Teknikerin gereksiz yere gelmesini 6nlemek icin 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 firin kapisinin sag tarafinda
bulacaksiniz. Gerektiginde kolayca bulabilmeniz igin firininiza ait
verileri ve musteri hizmetleri telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E-No. FD-No.

Miisteri Hizmetleri

Enerji ve cevre icin oneriler

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

Enerji tasarrufu

Firini yalnizca tarifinizde yaziyorsa ya da tablolarda
belirtiliyorsa dnceden isitiniz.

Firinlama igin koyu, siyah lakeli ya da cilali pisirme tepsileri
kullaniniz. Sicagi daha iyi emerler.

Pisirme, firnlama veya i1zgara ¢evrimleri sirasinda firinin
kapagini kapali tutunuz.

Eger birden fazla kek ya da pasta pisiriyorsaniz bunlar biri
digerinin Ustinde olacak sekilde pisiriniz. Firin hala sicak
olacaktir. Bu sekilde ikinci pastanin pisirme suresi
kisalacaktir. Biri digerinin yanina olacak sekilde, ayni anda iki
dikdértgen tepsi de koyulabilir.

Garanti siresi icerisinde de olsa hatal kullanma halinde bir
servis teknisyeninin gelmesinin cretsiz olmadigini dikkate
aliniz.

Kullanim émri :10 yildir (Urliniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma siresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

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

Ureticinin yetkisine gilveniniz. Boylelikle gerekli onarim
calismalarinin, cihazinizin orijinal yedek pargalarina sahip,
egitiimis servis teknisyenleri tarafindan yapildigindan emin
olabilirsiniz.

Uzun sdreli pisirmelerde firni 10 dakika édncesinden
kapatarak son kisimda firinin iginde kalan isidan
faydalanabilirsiniz.

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

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

uygun sekilde isaretlenmistir.

Bu yonetmelik, eski cihazlarin geri alimi ve
degerlendiriimesi ile ilgili AB-gapindaki 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 i1sitma
tlrdnin ve sicakhidin 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 surulmesi durumu i¢in gecerlidir.
On 1sitmay! sadece, eger tabloda verilmis ise yapiniz.

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

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

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

Sicak aksesuarlar veya kaplari pisirme alanindan cikarirken
daima bir mutfak eldiveni kullaniniz.
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Pasta ve ¢orek

Belirli bir seviyede firinda pisirme
Alt ve Ust sicaklikla (2 pastalar en iyi sekilde pisirilir.

Sicak hava ile pisirileceklerse, aksesuarlarin su yerlestirme
seviyelerine takilimasi tavsiye edilmektedir:

Kaliplarda pastalar: 2. yerlestirme seviyesi
Tepside pasta: 3. yerlestirme seviyesi

Farkh seviyelerde firinlama
Sicak hava [£] modunu kullaniniz.

2 seviyede firnlama ytksekligi:
Cilali tepsi: 3. yerlestirme seviyesi
Aliminyum tepsi: 1. yerlestirme seviyesi

Ayni anda firna tepsi koyulmaz ¢tnkd ayni anda hazir olurlar.



Tablolarda her bir yemek icin ¢esitli dneriler yer almaktadir.

Ayni anda 3 dikdértgen kalip kullanilacaksa bunlari izgaraya
resimde gosterildigi gibi yerlestiriniz.

Pasta kaliplar
Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun olanlaridir.

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

Silikon kaliplar kullanmak isterseniz, Ureticinin yemek tariflerine
ve verilerine goére kendinizi yonlendiriniz. Silikon kaliplar,
genelde normal kaliplara gore daha kdgukttr. Hamur miktari ve
tarifte verilenler farkl olabilirler.

Tablolar

Tabloda her bir pasta veya tatl tlrl i¢in optimum isitma tipleri
yer almaktadir. Finndaki pisirme sicakligi ve stiresi hamurun
miktarina ve yogunluguna baghdir. Bu nedenle pisirme
tablolarinda daima zaman araliklar bulunmaktadir. Daima en
dusuk olani denenerek baslanmalidir. Distk olan sicaklik ile
daha esit kizarma saglanir. Gerekirse, sonraki denemede
artinlabilir.

Firina 6n i1sitma yapilirsa pisirme streleri 5 ila 10 dakika duser.

Tablolara ek olarak firinda pisirme Oneirlerinde ilave bilgiler
sunulmaktadir.

Belirli bir seviyede yalnizca bir kek pisirmek i¢in kek kalibini
cilali tepsiye yerlestiriniz.

Bir defada birden ¢ok pasta pisirilecekse kaliplar izgaraya
birlikte konabilir.

Pasta kalibinda kek Tel 1zgara Uizerinde kalip Yerlestirme Isitma tiiri °C olarak Pisirme siiresi,
yliksekligi sicaklik Dakika
Tart Metal tart kalibi, @ 31 cm. 1 ) 220-240 40-50
1+3 190-200  35-45
Kis Metal tart kalibi, @ 31 cm. 1 = 220-230  40-50
Pasta* Metal tart kalibi, @ 28 cm. 2 O 180-200 50-60
Biskuvili kek, kolay Delikli/baton kek kalibi 2 160-180 55-70
3 Baton kek kalibi 3+1 140-160  70-90

* Daha fazla kekin ayni anda pisirilmesi icin 1zgara telinin lzerine daha fazla pasta kalibi koyunuz.

Firin tepsisindeki pastalar Yerlestirme Isitma °C olarak Pisirme siiresi,
seviyesi tipi sicaklik dakika
Pizza Firin tepsisi 2 [ 200-220 25-35
Aliminyum tepsi + diz firn tepsisi 1+3 170-180 35-45
Aliminyum tepsi + derin Universal tepsi 1+3 170-180 35-45
Milféy pasta Firin tepsisi 3 180-200 25-35
Aliminyum tepsi + diz firin tepsisi 1+3 170-190 30-45
Aliminyum tepsi + derin Universal tepsi 1+3 170-190 30-45
Borek Universal tepsi 2 O 190-200 40-55
ilave bir firin tepsisi yetkili magazalar ya da Teknik Destek Servisi'nden temin edilebilir.
Ekmek ve sandvi¢ ekmegi Yerlestirme Isitmatipi °C olarak Pisirme siresi,
seviyesi sicaklik dakika
1,2 kg un iceren mayali ekmek*, (6n I1sitmali) Cilali tepsi 2 O 270 8
200 35-45
1,2 kg un iceren mayalanmis hamurdan yapilan Cilali tepsi 2 O 270 8
ekmek*, (6n 1sitmali) 200 40-50
Sandvi¢c ekmegi (6rn. cavdarli) Cilali tepsi 3 ) 200-220 20-20
* Finn sicakken icine asla dogrudan su dokmeyiniz.
Pastalar Yerlestirme Isitmatipi °C olarak Pisirme siiresi,
seviyesi sicaklik dakika
Pastalar ve kurabiyeler Cilal tepsi 3 (] 150-160  20-30
Aliminyum tepsi + diz firn tepsisi 1+3 140-150 20-30
Aliminyum tepsi + derin Universal tepsi 1+3 140-150 20-30
Bezeler Cilal tepsi 3 80-90 180-210

ilave 1zgaralar yetkili magazalardan opsiyonel aksesuarlar olarak temin edilebilir.
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Pastalar

Yerlestirme Isitma tipi °C olarak Pisirme siresi,
seviyesi sicakhik dakika

Farkl sekillerde krepler Cilal tepsi 2 = 190-210  30-40
Bademliler Cilali tepsi 3 O 110-130  30-40
Aliminyum tepsi + dlz firin tepsisi 1+3 100-120 35-45
Aliminyum tepsi + derin Universal tepsi 1+3 100-120 3545

ilave 1zgaralar yetkili magazalardan opsiyonel aksesuarlar olarak temin edilebilir.

Firinlama icin pratik 6neri ve tavsiyeler

Kendi tarifinizi kullanmak istiyorsaniz.

Pisirme tablosunda belirtilen Urlnlerden benzer olana gdre ayarlanabilir.

Pasta ya da hamurun pistiginden emin olma yolu.

Tarifte belirtilen firinlama stresinin dolmasina 10 dakika kala tahta bir gubuk ile
pastanin st kismini deliniz. Cubuk hamurdan temiz olarak ¢ikarsa pastaniz pis-
mis demektir.

Pasta sertlesmis olarak kaldi.

Bir dahaki sefere daha az sivi kullaniniz ya da firin sicakligini 10 derece daha
disuik ayarlayiniz. Tarifte verilen hamuru ¢irpma sdresini gdzetiniz.

Turta orta kisminda iyi kabardi ama kenarlara
dogru giderek alcaliyor.

Tepsiyi yaglamayiniz. Pasta bittikten sonra bir bigak yardimi ile dikkatlice tepsi-
den cikariniz.

Pasta UstU asir kizarmis olarak ¢ikti.

Pastayi firnda alt bir seviyeye yerlestiriniz, firni en distk sicakliga getiriniz ve
biraz daha pismesi i¢in birakiniz.

Pasta ¢ok kuru olarak ¢ikti.

Henlz pisen pastay bir cubuk ile ¢esitli yerlerinden deliniz. Bu deliklerden bir
kac damla meyve suyu ya da alkolll icecek damlatiniz. Bir dahaki sefere firin
sicakhigini 10 derece daha yiiksek ayarlayiniz ve firinlama siresini azaltiniz.

Ekmek ya da pasta (6rnedin peynirli turta) disari-
dan guzel goérintyor ama i¢ kismi tam pismemis
(bazi kisimlari yas ve nemli).

Bir dahaki sefere daha az sivi koyunuz ve Urlnun finrnda daha disuk sicaklikta
biraz daha kalmasini saglayiniz. Suruplu pastalarda 6ncelikle tabanini firinlayiniz.
Daha sonra garnitiri koymadan énce pastanin tabanina dévilmuis badem ya
da rendelenmis ekmek serpiniz. Tarifte verilen icindekiler kismina ve pisirme
siresine bakiniz.

Pastalar garip bir sekilde kizardi.

Daha dusuk bir sicaklik seginiz; pastalar daha homojen olacaktir. En narin pas-
talari alt ve Ust sicaklikta (2 bir seviyede pisiriniz. Kullanilan pisirme kagida da
hava dolasimini etkileyebilir. Kagidi daima tepsinin ebadinda kesiniz.

Meyve pastasinin alt kismi fazla agik renk.

Bir sonraki sefer pastayi bir asagdi seviyeye yerlestiriniz.

Meyvenin suyu gikiyor.

Bir sonraki sefer, varsa Universal tepsi kullaniniz.

Mayayla yapilan kic¢uk pastalar firinlama sira-
sinda birbirine yapisabilir.

Birbirleri arasinda 2 cm bosluk birakmaya calisiniz. Boylece blyimeleri ve her
yandan kizarmalari igin yeterli bosluga sahip olurlar.

Cesitli seviyelerde pisirildi. Ustteki tepsideki pas-
talar alttakine kiyasla daha koyu renkteler.

Farkl seviyelerde pisirmek icin daima sicak havayi kullaniniz. Ayni anda pis-
mesi icin bir kag tepsi koymus olmaniz bunlarin ayni anda pisecegi anlamina
gelmez.

Suruplu pastalar pisirmek su yogunlagsmasina
neden oluyor.

Pisirme ile su buhari olusabilir. Bu buharin bir kismi firn kapagindaki kelepge-
den disari ¢ikar ve kumandalarin bulundugu panel ya da firinin yaninda bulunan
mobilyalarin Uzerinde su damlalari olarak yodunlasir. Bu fiziksel bir olaydir.

Et, kimes hayvani, balik
Kaplar

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

Sicada dayanikli bir kap kullanilabilir. Blyik boyutlu Paslanmaz celik kizartma tencereleri sadece belirli kosullarda

pisirmelerde cilali tepsi de kullanilabilir.

En uygunu cam kap kullanmaktir. Tencerenin kapaginin iyi

oturup kapandigini kontrol ediniz.

Cilah tepsi kullanilmasi durumunda daha fazla sivi eklenmelidir.

uygundur. Et daha yavas pisecek ve daha az kizaracaktir. Daha
ylksek sicaklidi ve/veya daha uzun pisirme slresini kullaniniz.

Izgarada pisirme
Izgarada pisirmeyi daima firn kapagi kapali halde

Paslanmaz celik tencere kullanilirsa et fazla kizarmayacaktir ve gergeklestiriniz.

hatta az pismis kalabilir. Bu durumda pisirme stiresini uzatiniz.

Tablolarda belirtilen veriler:
Kapaksiz kap = aclk
Kapakli kap = kapal

Kabi daima izgaranin ortasina yerlestiriniz.

lzgarada pisirme icin, Grdnd firnin icine koymadan énce 3
dakika kadar 6n i1sitma yapiniz.

Parcalari dogrudan izgaranin Uzerine yerlestiriniz. Yalnizca bir
parca hazirlanacaksa izgaranin ortasina yerlestiriimesi halinde
daha iyi pisecektir.

Sicak cam kaplar, kuru bir mutfak bezinin Gzerine koyulmalidir. Cilal tepsiyi 1. yerlestirme seviyesine yerlestiriniz. Boylece et
Destek zemini nemli ya da i1slak oldugunda cam levha kirilabilir. suyu toplanacak ve firn daha temiz kalacaktir.

Kizartmak

Firin tepsisini veya Universal tepsiyi 4 veya 5. yerlestirme
seviyelerine koymayiniz. Kuvvetli 1si nedeniyle deforme olabilir

Cok yagsiz et igin biraz sivi ekleyiniz. Kabin tabani yakl. 2 cm ve c¢ikarirken firin icine zarar verebilir.

kadar ortulmelidir.

Bugulamali kizartma igin yeterli miktarda sivi katiniz. Kabin

tabani 1 - 2 cm kadar ortllmelidir.
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Olabildigince ayni kalinlikta parcalar aliniz. Bu sekilde homojen

kizarirlar ve sulu kalirlar. Izgarada pisirdikten sonra filetolari

tuzlaymniz.

%3 pisirme siresi gegtikten sonra pargalari geviriniz.

Izgara rezistansi otomatik olarak baglanip kesilir. Bu normaldir.

Frekans programlanan izgara seviyesine gore degisecektir.

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 Kap Yerlestirme Isitma °C olarak sicaklik, Pisirme siresi,
seviyesi tara 1zgara seviyesi dakika

Dana yahni ( 6rn. kaburga) 1,0 kg kapall 2 = 220-240 90

1,5 kg 2 = 210-230 110

2,0 kg 2 = 200-220 130
Dana sirti 1,0 kg acik 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80

2,0 kg 2 = 190-210 90
Rozbif, az pismis 1,0 kg acik 1 210-230 40
Biftek, iyi pismis* lzgara 5 i 3 20
Biftek, az pismis* 5 ™ 3 15
Pisirilmis kiyma 750 g etten acik 1 170-190 70
Sosis yaklasik 750 g Izgara 4 ] 3 15
Pisirilmis dana et 1,0 kg aclk 2 O 190-210 100

2,0 kg 2 = 170-190 120
Kemigi alinmis kuzu bacagi 1,5 kg acik 1 150-170 110

* Firna 5 dakika boyunca 6n isitma yapiniz.

Kiimes hayvanlari

Tablodaki agirliklar doldurulmamis ve i1zgarada pisiriimeye hazir

kiimes hayvanlari icindir.
Butin kiimes hayvanlarini birinci 1zgaraya, gégisleri asagi

bakacak sekilde yerlestiriniz. %3 slre gectikten sonra geviriniz.

Pisirme sdresinin yarisi gegtikten sonra izgara pargalarinin,

hindi bifteklerinin veya hindi gédsunin arkasini geviriniz. % stire
sonra kiimes hayvani parg¢alarini ters geviriniz.

Ordek veya kaz pisirirken yaglarinin cikmasi igin kanatlarinin

altindan deliniz.

Pisirme siresinin az ¢cok sonuna dogru margarin, tuzlu su veya
portakal suyu slrerseniz kiimes hayvanlari daha kizarmis ve

gevrek olur.

Dogrudan izgaranin Uzerinde 1zgara (gril) yapilacaksa cilali
tepsiyi 1. yerlestirme seviyesine yerlestiriniz.

Kiimes hayvanlari Agirhik Kap Yerlestirme Isitma  °Colarak Pisirme siiresi,
seviyesi tipi sicaklik dakika

Tavugun yarisi, 1 ila 4 parga 400 g'lik parcalar lzgara 2 200-220 40-50

Parca tavuk 250 g'lik parcgalar |zgara 2 200-220 30-40

Tavugun tamami, 1 ila 4 parca her biri 1,0 kg lzgara 2 190-210 50-80

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

Kaz 3,0 kg Izgara 2 170-190 110-130

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

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

Balik Finnda balik filetolari pisirilecekse, kizarmasi i¢in birka¢ ¢corba

% slire gectikten sonra balik pargalarini geviriniz.

Biatdn baliklan gevirmeyi unutmayiniz. Batan balidi, sirt ylzgeci

yukarl bakacak sekilde ylizme pozisyonunda firina koyunuz.

Baligin sabit durmasi ve karin kisminin pismesi icin, kesilmis bir
patates veya firinlamaya uygun, kic¢ik bir kap koyunuz.

kasigi sivi ekleyiniz.

Dogrudan izgaranin Uzerinde i1zgara (gril) yapilacaksa cilali
tepsiyi 1. yerlestirme seviyesine yerlestiriniz.

Balik Agirhik Kap Yerlestirme Isitmatipi °C olarak Dakika olarak
seviyesi sicakhk slire

Balik, beyaz / karisik (tam parca) érn. kizarmis 600g Cilal tepsi 3 O 180-190 45-55

Yagli balk (kiiclik parcalar) 6érn. somon lzgara* 2 (] 180-190 45-55

Doldurulmus berlam balig 1,0 kg Cilall tepsi 3 ) 180-190 55-65

*Cilall tepsiyi 1. yerlestirme seviyesine yerlestiriniz.
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Kizartma ve i1zgara ile ilgili oneriler

Kizartma agirlhidi icin tabloda higbir bilgi  Uygun agirlik icin verilen bilgiyi seciniz 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 Ustiine bir kagsikla bastiriniz. Katilasmissa pismistir. Hala yumusaksa
biraz daha bekleyiniz.

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

Kizartma iyi gérundyor 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 biylk 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 blyUk bir kismi buhar ¢ikisindan
lUrken su buhari olusuyor. sizar. Su buhari sogutucu salterin 6nline veya yakindaki mobilyalar Uzerine yerlesip
yodunlasmis su damlalar olusturabilir.

Graten, sufle, tost
Kabi daima izgaranin Ustlne yerlestiriniz.

Kap olmadan dogrudan izgara lzerinde pisirmek igin cilali
tepsiyi 1. yerlestirme seviyesine yerlestiriniz. Bu sekilde firin
daha temiz kalacaktir.

Graten kivami kabin boyutuna ve graten yiksekligine bagh
olacaktir. Tabloda gériinen degderler yalnizca bilgilendirme

amagchdir.
Tabak Kap Yerlestirme Isitma °C olarak sicaklik, Pisirme
seviyesi tipi 1zgara seviyesi stiresi, dakika
Tatl sufleler (6rn. meyveli peynirli Sufleler icin tepsi 2 O 180-200 40-50
sufle)
Pismis malzemelerle yapilan baharath Sufle igin tepsi ya da cilal tepsi 3 O 210-230 30-40
gratenler (6rn. makarna graten) 3 B 510-230 50-30
Cig malzemelerle yapilan baharatli Gratenleme igin tepsi ya da 2 160-180 50-70
gratenler* (6rn. patates graten) cilali tepsi 5 160-180 50-70
Ekmek kizartma lzgara 5 ™ 3 4-5
Tost gratenleme lzgara 3+1 170-180 8-12

* Gratenlenen yemek 2 cm'den daha fazla yikseklige sahip olmamalidir.

Hazir Grinler
Ambalaj Uzerindeki imalat¢i talimatlarini géz 6nine aliniz.

Aksesuarlari pisirme kagdidi ile 6rterken bu kagidin ylksek
sicakliklar icin uygun oldugundan emin olunuz. Kagidin
boyutunu hazirlanacak yemek boyutuna uygun hale getiriniz.

Elde edilen sonu¢ dogrudan yiyecek tiriine bagh olacaktir. Cig
drtnlerde dizensizlik veya renk farklari gorulebilir.

Tabak Aksesuarlar Yerlestirme Isitma tipi °C olarak Dakika olarak
seviyesi sicakhk siire

Patates kizartmasi lzgara ya da cilall tepsi 3 (| 190-210 20-30

Pizza Izgara 2 O 200-220 15-20

Pizza-baget Cilal tepsi 3 = 190-200 20-25

Bilgi: Dondurulmus Urtnlerin firmlanmasi sirasinda tepsi
deforme olabilir. Bu, aksesuarlarin maruz kaldigi sicaklik
farklilklarindan kaynaklanir. Deformasyon firinlama sirasinda
ortadan kaybolur.
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Ozel yemekler

Dusuk sicakliklarda iyi kaymakli yogurt ve gdzenekli bir mayali
hamur kivami elde edilir.

Once firnin icinden aksesuarlar ve sol ve sag i1zgara ya da
raylari ¢ikariniz.

Yogurt hazirlama

1.1 litre sitl kaynatin (% 3,5 kati yag) ve 40 °C'ye gelene
kadar sogumaya birakiniz.

2.150 g yogurdu (buzdolabr sicakhiginda) karistiriniz.

3.Kaselere veya kavanozlara dokin ve seffaf folyoyla kapatiniz.
4.Firinin igini belirtildigi sekilde dnceden isitiniz.

5.Daha sonra, kaseleri veya kavanozlari firinin i¢ tabanina
yerlestirin ve belirtildigi sekilde hazirlaymniz.

Mayali hamuru kabarmaya birakiniz

1. Mayali hamuru her zamanki gibi hazirlayiniz. Hamuru 1siya
dayanikli, seramik bir kaba dokin ve kapagini kapatiniz.

2.Firinin igini belirtildigi sekilde dnceden isitiniz.

3.Cihazi kapatin ve kapandiktan sonra hamuru firinin iginde
kabarmaya birakiniz

Tabak Kaplar Yerlestirme seviyesi  Isitma tipi  Sicaklik Siire
Yogurt Kaseleri veya kavanoz- finn ici tabanina yerles- 50 °C'de 6n 1sitma yapiniz 5 dak.

lari tiriniz 50 °C 3 sa.
Mayali hamuru kabar- Isiya dayanikli bir kabi  firin ici tabanina yerles- 50 °C'de 6n isitma yapiniz 5-10 dak.
maya birakiniz tiriniz cihaz kapandiginda mayali 20-30 dak.

hamuru firinin icine koyunuz..

Buz ¢6zme
Buz ¢dzme sulresi besinlerin turiine ve miktarina gére degisir.
Ambalaj Gzerindeki imalat¢i talimatlarini géz énlne aliniz.

Dondurulmus gidalari paketinden ¢ikararak izgara Uzerinde
uygun bir kaba yerlestiriniz.

Kimes hayvanini gégus kismi asadi gelecek sekilde bir tabaga
yerlestiriniz.

Dondurulmus urinler Aksesuarlar Yerlestirme seviyesi Isitma tipi Sicaklk
Orn .kremali turtalar, tereyadi kremali turtalar, gikolata veya lzgara 1 Sicaklik kuman-
seker joOleli turtalar, meyveler, tavuk, sosis ve et, ekmek ve dasli kapal

sandvi¢ ekmegi, pastalar ve diger turli kekler

durumda kalir.

Kurutulmasi

Yalnizca kaliteli meyve sebzeleri kullaniniz ve bunlari iyi
yikayiniz.

Sularinin tamamen akmasini ve iyice kurumalarini saglayiniz.

Cilall tepsiyi ve 1zgaray! pisirme kagidi ya da parsémen kagidi
ile kaplayiniz.

Meyve ve sebzeleri ara sira geviriniz.
Kizardiklarinda kurulayarak kagittan ¢ikariniz

Tabak Yerlestirme seviyesi Isitma tipi °C olarak sicaklik Pisirme siiresi, saat

600 g dilimlenmis elma 1+3 80 yaklagik 5 sa

800 g klcglk parcalara dogranmis armut 1+3 80 yaklasik 8 sa

1,5 kg erik 1+3 80 yaklagik 8-10 sa

200 g temizlenmis aromatik otlar 1+3 80 yaklasik 172 sa
Hazirlama

Marmelat pisirme

Pisirme icin kavanozlar ve elastik halkalar temiz ve iyi durumda
olmaldir. Olabildigince ayni boyutta kavanoz kullaniniz.
Tablodaki degerler bir litrelik yuvarlak kavanozlar igindir.

Dikkat!

Daha buytk ebat ve yukseklikteki kavanozlari kullanmayiniz.
Kapaklar patlayabilir.

Yalnizca iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz. Hepsini
iyice yikayiniz.

Tablolardaki sureler bilgi verme amagclh degerlerdir. Ortam
sicakliina, kavanoz sayisina, kavanoz iceriginin miktar ve
sicakligina gore degisiklik gosterebilirler. Cihazi kapatmadan
once kavanozlarin iginde kdépliklenme olustugundan emin
olunuz.

1.Meyve ya da sebzeyi kavanozlara agzina kadar doldurmadan
dékuandz.

2.Kavanozlarin agzini temizleyiniz; temiz olmalari
gerekmektedir.

3. Her bir kavanoza islak lastik halka ve kapak takiniz.
4. Kavanozlarin mandallarini kapatiniz.
Firinin igine bir seferde altidan fazla kavanoz koymayiniz.

Programlama

1. Cilal tepsiyi 2 .yerlestirme seviyesine yerlestiriniz. Kavanozlari
birbirlerine degmeyecek sekilde tepsiye yerlestiriniz.

2.Cilali tepsiye % litre sicak su dokiiniz (yaklasik 80 °C).
3.Finn kapagini kapatiniz.

4.Fonksiyon kumandasini alt sicaklik [=] konumuna getiriniz.
5.Sicakligli 170 ile 180 °C arasina ayarlayiniz.
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Marmelat pisirme

Yaklasik 40 - 50 dakika sonunda kisa araliklarla képUklenme
olusmaya baslar. Firini kapatiniz.

25 - 35 dakika sonunda kavanozlari firindan ¢ikariniz (bu
strede kalan isidan yararlanilir). Firin icinde sogumak Ulzere
daha uzun sure birakilirsa, marmelatin asitlenmesine neden
olan mikroplar olusabilir.

Bir litre kapasiteli kavanozlarda meyve

képuklenmenin olusmasindan sonra

Kalan isi1

Elma, Gzim, gilek Kapatiimasi yaklasik 25 dakika
Kiraz, seftali, kayisi, Gzim Kapatiimasi yaklasik 30 dakika
Elma, armut, erik puresi Kapatiimasi yaklasik 35 dakika

Sebze pisirme

Kavanozlarda kaguk kdpukler olusur olusmaz sicakhgi tekrar
yaklasik 120 - 140 °C'ye ayarlayiniz. Sebze tlrine gore
yaklasik 35 - 70 dakika. Bu stre sonunda firini kapatiniz ve
kalan isidan faydalaniniz.

Bir litre kapasiteli kavanozlarda soguk pisirmeli sebzeler

Kopiiklenme olusmasindan sonra
120-140 °C

Kalan isi1

Biberler

yaklasik 35 dakika

Kirmizi pancar

yaklasik 35 dakika

yaklasik 30 dakika

Briksel lahanasi

yaklasik 45 dakika

yaklasik 30 dakika

Fasulye, lahana, kirmizi lahana

yaklasik 60 dakika

yaklasik 30 dakika

Bezelye

yaklasik 70 dakika

yaklasik 30 dakika

Kavanozlarin firindan cikartiimasi
Pisirme tamamlandidinda kavanozlari firmin iginden ¢ikariniz.
Dikkat!

Sicak kavanozlarl soguk veya nemli ylzeyler lzerine
koymayiniz. Kavanozlar patlayabilir.

Besinlerdeki akrilamid

Akrilamid, o6zellikle yliksek sicakliklarda hazirlanan tahil ve
patates Urlnlerinde, 6rn. patates kizartmasinda, tostlarda,
sandvi¢c ekmeklerinde, ekmeklerde ve unlu mamdullerde (kuru
pastalar, baharatll makarnalar, yilbasi kurabiyeleri) Uretilir.

Akrilamid icerigi diisiik besin hazirlama 6nerileri

Genel Pisirme siresini olabildigince sinirli tutunuz.

Yiyecekleri asin kizartmadan kavurunuz.
BlyUk ve kalin besinler dustik miktarda akrilamid icerir.

Firinlama Maks. Ust ve alt sicaklikla 200 °C
Maks. sicak havayla 180 °C.
Pastalar ve kurabiyeler Maks. Ust ve alt sicaklikla 190 °C.

Maks. sicak havayla 170 °C.
Yumurta veya yumurta sarisi akrilamid olusumunu azaltir.

Firinda patates kizartmasi Tepsiye yalnizca bir kat ve homojen sekilde yayiniz. Patateslerin kurumamasi igin 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 50304/EN 60350 (2009) veya IEC 60350 uyarinca.

Firinlama

2 seviyede firnnlama yapilir:
Universal derin tepsiyi daima Ust seviyeye ve alliminyum tepsiyi
alt seviyeye yerlestiriniz.

Tereyagl kurabiyeler:
Ayni anda firina tepsi koyulmaz ¢linkl ayni anda hazir olurlar.

Kaplanmis elma pastasi 1. seviyede:

Sokulebilir koyu kaliplari birbirlerine degmeden yerlestiriniz.
Kaplanmis elmali turta 2. seviyede:

Sokdlebilir kaliplarr Gst Uste yerlestiriniz.

Emaye sokilebilir kaliplarda pastalar:
Ust ve alt sicaklikta (2 1. seviyede pisiriniz. Izgara yerine cilali
tepsi kullaniniz ve sékulebilir kaliplari Uste yerlestiriniz.

Tabak Aksesuarlar ve 6neriler ve uyarilar Yerlestirme Isitma °C olarak Dakika olarak
seviyesi tipi sicaklik siire
Tereyagdl kurabiyeler (6n i1sitmali®) Ddz finn tepsisi 2 | 160-170 20-30
Derin Universal tepsi 3 O 150-160  20-30
Aliminyum tepsi + diz firin tepsisi 1+3 140-160 20-30
Aliminyum tepsi + derin Universal tepsi  1+3 140-160  20-30
20 kiclk pasta dilimi Cilali tepsi 3 O 150-170  20-35
Tepsi basina 20 kicuk pasta dilimi Aliminyum tepsi + diz firin tepsisi 1+3 140-150 30-40
(On isitmali®) Alliminyum tepsi + derin Universal tepsi  1+3 140-150 30-40
Su biskuvisi (6n 1sitmali*) Sokdlebilir tepsi 1 O 170-180 3545
Mayall blyUk pasta Cilali tepsi 2 O 160-180 30-40
Aliminyum tepsi + diz firin tepsisi 1+3 150-160  30-45
AlUiminyum tepsi + derin Universal tepsi  1+3 150-160 30-40
Elma kapli pasta 2 1zgara + 2 emaye sokulebilir tepsi 1+3 170-180 60-70
@ 20 cm.
Cilal tepsi + 2 sOkdllebilir emaye tepsi 1 O 190-210  70-90

@ 20 cm.

* Firinin 8n 1sitmasinda hizli isitmay kullanmayiniz.

ilave 1zgaralar ve firin tepsileri yetkili magazalardan opsiyonel aksesuar olarak temin edilebilir.

Izgarada pisirme

Yiyecekler dogrudan izgaraya yerlestirilecekse, cilali
tepsiyi 1. yerlestirme seviyesine sokunuz. Bu sekilde et suyu
toplanir ve firin daha temiz kalir.

Tabak Aksesuarlar Yerlestirme Isitma tipi lzgara seviyesi Dakika olarak
seviyesi siire

Ekmek kizartma (6nceden 10 dak. isitiniz)  lzgara 5 ™ 3 Vo-2

Etli hamburger 12 adet * (6n i1sitmasiz) Izgara + cilall tepsi 4+1 ] 3 25-30

* %4 slire gectikten sonra geviriniz.
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	: Önemli güvenlik uyarıları
	Bu kılavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu şekilde cihazı güvenli ve doğru bir biçimde kullanmanız mümkün olacaktır. Daha sonra kullanılmak üzere veya başka birisinin kullanımı için kullanım ve montaj kılavuzunu muhafaza ediniz.
	Bu cihaz yalnızca montaj için tasarlanmıştır. Özel montaj kılavuzunu dikkate alınız.
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Sadece eğitimli bir uzman soket olmadan cihazların bağlantısını yapabilir. Yanlış bağlantı nedeniyle hasar ortaya çıkması durumunda cihaz garanti kapsamı dışında kalır.
	Bu cihaz sadece evde ve ev ortamında kullanılmak için tasarlanmıştır. Cihazı sadece yiyecek ve içecek hazırlamak için kullanınız. Cihaz çalışırken dikkatli olunuz. Cihazı sadece kapalı alanlarda kullanınız.
	Bu cihaz 8 yaşından küçük çocuklar, sınırlı fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip kişiler ve eksik tecrübe veya bilgi sahibi kişiler tarafından ancak sorumlu bir kişinin denetimi altında olmaları veya kendilerine cihazın g...
	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.


	Yanma tehlikesi!
	Temizleme fonksiyonu sırasında cihazın dışı çok ısınır. Cihazın kapısına kesinlikle dokunmayınız. Cihaz soğumaya bırakılmalıdır. Çocukları uzak tutunuz.
	Hasar nedenleri
	Dikkat!


	Yeni fırınınız
	Kumanda paneli
	Geri çekilebilir döner düğmeler
	Fonksiyon kumandası
	Sıcaklık kumandası
	Bilgi

	Fırının iç kısmı
	Lamba
	Fan



	Aksesuarınız
	aksesuarların yerleştirilmesi
	Bilgi

	Özel aksesuarlar

	İlk kullanımdan önce
	Fırının ısıtılması
	1. Fonksiyon kumandasından alt ve üst sıcaklığı % seçiniz.


	2. Sıcaklık kumandası ile 240 ºC'yi seçiniz.
	Aksesuarların temizlenmesi
	Fırının ayarlanması
	Bilgi
	Isıtma ve sıcaklık tipleri
	1. Fonksiyon kumandası ile ısıtma tipini seçiniz.




	2. Sıcaklık kumandası ile sıcaklığı veya ızgaranın seviyesini seçiniz.
	Fırının kapanması
	Ayarların değiştirilmesi
	Hızlı ısıtma
	1. Fonksiyon kumandası ile hızlı ısıtmayı I seçiniz.


	2. Sıcaklık kumandası ile istediğiniz sıcaklığı seçiniz.
	Hızlı ısıtmanın sonu
	Hızlı ısıtmanın iptal edilmesi
	Önlemler ve temizlik
	Bilgiler
	Temizlik ürünleri
	Fırın içinde otomatik olarak temizlenebilir yüzeylerinin temizlenmesi
	1. Bu kaplamalarda noktacıklar kalmayana kadar tabanı ve duvarları temizleyiniz.



	2. Sıcak havayı 2 programlayınız.
	3. Fırını kapağı kapalı ve boş olarak yaklaşık 2 saat süresince maksimum sıcaklıkta çalıştırınız.
	Dikkat!
	Fırın tabanının ve cilalı duvarların temizliği
	Işık fonksiyonu
	Fırının ışığının yakılması
	Fırının ışığının kapatılması

	Izgara rezistansının sökülmesi
	: Yanma tehlikesi!
	1. Çıkarılabilir ızgara tutacağını öne doğru çekiniz ve oturduğunu duyana kadar yukarı doğru itiniz (şekil A).




	2. Aynı zamanda, ızgaranın rezistanslarını tutunuz ve aşağı doğru bastırınız (şekil B).
	Sol ve sağ ızgaraların veya rayların takılması ve çıkarılması
	Izgaraların veya rayların çıkarılması
	1. Izgarayı veya rayı ön kısmından kaldırınız ve çıkartınız (şekil A).



	2. Daha sonra ızgarayı veya rayı tamamen öne çekiniz ve çıkartınız (şekil B).
	Izgaraların veya rayların takılması
	1. Izgarayı veya rayı önce hafifçe arkaya doğru iterek arkadaki boşluklara sokunuz (şekilA)


	2. ve daha sonra öndeki boşluklara sokunuz (şekil B).
	Fırın kapağının çıkartılması ve takılması
	: Yaralanma tehlikesi!
	Kapağın çıkartılması
	1. Fırının kapağını tamamen açınız.


	2. Sağ ve sol tarafta bulunan iki levyeyi de çekiniz (şekil A).
	3. Fırının kapağını en üste kadar kapatınız (şekil B). Sağ ve sol elinizle kapağı iki yanından kavrayınız. Biraz daha kapatınız ve çıkartınız.
	Kapağın takılması
	1. Kapağı takarken her iki menteşenin de ilgili açıklıkların içine tam olarak ayarlandığından emin olunuz (şekil A).


	2. Menteşelerin ön boşluğu her iki tarafta da oturmuş olmalıdır (şekil B).
	3. Engelleme levyelerini yeniden kapatınız (şekil C). Fırın kapağını kapatınız.
	: Yaralanma tehlikesi!
	Kapak camlarının sökülmesi ve takılması
	Demonte edilmesi
	1. Fırının kapağını çıkartınız ve tutacağı üste gelecek şekilde bir havlunun üstüne yerleştiriniz.



	2. Fırın kapağının üst kaplamasını çıkarınız. Bunun için solunda ve sağında bulunan dile parmağınızla bastırınız (Şekil A).

	3. Üst camı kaldırıp çıkarınız (Şekil B).
	4. Camı kaldırıp çıkarınız (Şekil C).
	: Yaralanma tehlikesi!
	Kurulum
	1. Camı eğik pozisyonda yerleştiriniz (Şekil A).


	2. Üst camı her iki desteği de eğik pozisyonda olacak şekilde aşağı doğru ittiriniz. Düz yüzey dışarı bakmalıdır. (Şekil B)
	3. Kapağı yerleştiriniz ve bastırınız.
	4. Fırın kapağını takınız.
	Bozulma durumunda ne yapmak gerekir
	Arıza tablosu
	: Elektrik çarpma tehlikesi!

	Fırının lambasını değiştirme
	: Elektrik çarpma tehlikesi!
	1. Hasarları önlemek için soğumuş fırın içine bir mutfak bezi koyunuz.





	2. Sola doğru çevirerek koruyucu camı çıkarınız.
	3. Lambayı benzer tipte lambayla değiştiriniz.
	4. Koruyucu camı tekrar takınız.
	5. Mutfak bezini çıkarınız ve cihazı tekrar elektrik şebekesine bağlayınız.
	Cam koruyucu
	Müşteri Hizmetleri
	E­numarası ve FD­numarası
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma


	Enerji ve çevre için öneriler
	Enerji tasarrufu
	Çevre kurallarına uygun şekilde imha edilmesi

	Sizin için kendi mutfağımızda test edilmiştir
	Bilgiler
	Pasta ve çörek
	Belirli bir seviyede fırında pişirme
	Farklı seviyelerde fırınlama
	Pasta kalıpları
	Tablolar

	Fırınlama için pratik öneri ve tavsiyeler
	Et, kümes hayvanı, balık
	Kaplar
	Kızartmak
	Izgarada pişirme
	Et
	Kümes hayvanları
	Balık

	Kızartma ve ızgara ile ilgili öneriler
	Graten, sufle, tost
	Hazır ürünler
	Bilgi

	Özel yemekler
	1. 1 litre sütü kaynatın (% 3,5 katı yağ) ve 40 °C'ye gelene kadar soğumaya bırakınız.



	2. 150 g yoğurdu (buzdolabı sıcaklığında) karıştırınız.
	3. Kaselere veya kavanozlara dökün ve şeffaf folyoyla kapatınız.
	4. Fırının içini belirtildiği şekilde önceden ısıtınız.
	5. Daha sonra, kaseleri veya kavanozları fırının iç tabanına yerleştirin ve belirtildiği şekilde hazırlayınız.
	1. Mayalı hamuru her zamanki gibi hazırlayınız. Hamuru ısıya dayanıklı, seramik bir kaba dökün ve kapağını kapatınız.

	2. Fırının içini belirtildiği şekilde önceden ısıtınız.
	3. Cihazı kapatın ve kapandıktan sonra hamuru fırının içinde kabarmaya bırakınız
	Buz çözme
	Kurutulması
	Marmelat pişirme
	Dikkat!
	Hazırlama
	1. Meyve ya da sebzeyi kavanozlara ağzına kadar doldurmadan dökünüz.



	2. Kavanozların ağzını temizleyiniz; temiz olmaları gerekmektedir.
	3. Her bir kavanoza ıslak lastik halka ve kapak takınız.
	4. Kavanozların mandallarını kapatınız.
	Programlama
	1. Cilalı tepsiyi 2 .yerleştirme seviyesine yerleştiriniz. Kavanozları birbirlerine değmeyecek şekilde tepsiye yerleştiriniz.


	2. Cilalı tepsiye ½ litre sıcak su dökünüz (yaklaşık 80 °C).
	3. Fırın kapağını kapatınız.
	4. Fonksiyon kumandasını alt sıcaklık $ konumuna getiriniz.
	5. Sıcaklığı 170 ile 180 °C arasına ayarlayınız.
	Marmelat pişirme
	Kavanozların fırından çıkartılması
	Dikkat!
	Besinlerdeki akrilamid
	Test yemekleri
	Fırınlama
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