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A Givenlik uyarilari

Bu kullanim kilavuzunu itinayla
okuyunuz. Kullanim ve montaj
kilavuzunu 6zenle saklayiniz. Eger
cihazi baskasina verecekseniz,
kullanma kilavuzunu da birlikte
veriniz.

Montajdan 6nce

Nakliye hasarlari

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

Elektrik baglantisi

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

Kendi glivenliginiz i¢in uyarilar

Bu cihaz sadece evde kullanim i¢in tasarlanmistir. Cihazi
sadece yemek hazirlama amaciyla kullaniniz.

Yetiskinler ve ¢ocuklar, eger bedensel veya zihinsel olarak
yeterli degillerse
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m veya cihazi dogru ve emniyetli bir sekilde calistiracak bilgi ve
deneyime sahip degillerse,

m cihaz gbzetimsiz sekilde kullanmamalidirlar.

Gocuklarin cihaz ile oynamasina asla izin verilmemelidir.

Sicak pisirme alani
Yanma tehlikesi!

m Asla sicak pisirme alaninin i¢ yiizeylerine ve isitici elemanlara
dokunmayiniz. Cihazin kapagini agarken dikkatli olunuz.
Sicak buhar ¢ikabilir. Ki¢lik ¢ocuklari cihazdan uzak tutunuz.

m Asla blylk miktardaki yiyecekleri, yliksek oranh alkolli
iceceklerle hazirlamayiniz. Alkol buhari pisirme alaninda
tutusabilir. Sadece az miktarda yiksek oranl alkolll icecekler
kullaniniz ve cihaz kapagdini dikkatlice acginiz.

Yangin tehlikesi!

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

m On 1sitma esnasinda pisirme kagidini aksesuarin zerine
baglamadan asla birakmayiniz. Cihazin kapisi agildiginda bir
hava akimi olusur. Pisirme kagidi 1si elemanlarina temas
edebilir ve alevlenebilir. Pisirme kagdidini her zaman Uzerine
bir kap veya bir kek kalibi koyarak agirlastiriniz. Sadece

EEE Yénetmeligine Uygundur. PCB icermez.



ihtiya¢ duyulan alana pisirme kagidi seriniz. Pisirme kagidinin
aksesuardan tasmamasi gerekir.
Kisa devre tehlikesi!

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

Haslanma tehlikesi!

Asla pisirme alani sicakken su puskirtmeyiniz. Sicak buhar
olusacaktir.

Sicak aksesuar ve kap

Yanma tehlikesi!

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

Usuliine aykir onarimlar

Elektrik carpma tehlikesi!

Usulline aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar, sadece
tarafimizdan egitilmis bir musteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapiimalidir. E§er cihaz arizalysa, elektrik figini ¢ekiniz veya
sigorta kutusundaki sigortay! kapatiniz. Musteri hizmetlerini
arayiniz.

Kapi ilave glivenligi

Uzun pisirme slrelerine ihtiya¢ duyan bazi yemeklerde firinin
kapisi cok ylksek sicakliklara ulasabilir.

EQer evinizde kl¢ik ¢ocuklar varsa firin ¢calismakta iken
cocuklar gozleyiniz.

Buna ilave olarak, firinin kapisi ile dogrudan temasi dnleyen bir
koruma cihazi da bulunmaktadir. Bu dzel aksesuari ( 361480 )
fabrikamizin mUsteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz.

Yeni firininiz

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

Kumanda bolumiu

Cihaz tipine gore detay farkliliklari s6z konusu olabilir.

Hasar nedenleri

Dikkat!

m Pisirme alani tabani Uzerindeki kap, aksesuar, folyo, pisirme
kagidi: Pisirme alani tabani lzerine herhangi bir aksesuar
koymayiniz. Pisirme alani tabanini herhangi bir tir folyo veya
yagl kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin Uzerine
ayarlanmissa pisirme alani tabanina kap koymayiniz. Sicakhk
sikismasi olusmaktadir. Bdyle bir durumda pisirme ve
kizartma sdreleri yanhs olur ve firmin emaye kaplamasi zarar
gorar.

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

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

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

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

m Cok kirli firm contasi: Firin contasi asiri kirlenmis ise, firin
kapisi calisirken dogru bir sekilde kapanmayacaktir. Yandaki
mobilya ylizeyleri hasar gorebilir. Firin contasini daima temiz
tutunuz.

m Firin kapisi oturma veya indirme yUzeyi olarak: Agik firin
kapisinin lzerine herhangi bir sey koymayin veya oturmayiniz.
Kaplari veya aksesuari firin kapisinin Gizerine koymayiniz.

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

Aciklamalar

1 Fonksiyon secme digmesi

2 Saat kumanda tuslari ve gosterge alani
3 Sicaklik se¢me digmesi




Fonksiyon secme digmesi

Fonksiyon segme digmesi ile 1sitma sekli ayarlanir. Fonksiyon
secme dugmesini saga veya sola cevirebilirsiniz.

Ayarlama yaptiginizda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.

Pozisyon Kullanimi

° Sifir konum Firn kapanir.

E  Ust/alt isitma Pisirme ve kizartma sadece tek
dizlemde mumkidndir. Kalipta/tep-
side pasta, tepside pizza, az yagli
sigir, dana ve yaban eti kizartmalari
pisirilebilir. Isi, alttan ve Ustten esit

derecede gelir.

3D-sicak hava* iki diizlemde ayni anda kek, pizza,
kurabiye, bisklvi, kagitta kiglk
kekler ve milféy hamuru gibi besin-

ler pisirilebilir.

Arka panelde bulunan bir fan, daire
kizma goévdesinin isisini esit
bicimde pisirme alaninda dagitmak-
tadr.

O Altistma Konserveleme, sonradan pisirme

veya kizartma. Isi alttan gelir.

Sicak hava dola-
simh 1zgaralar

Balik, kiimes hayvani veya butin
balik kizartma. Izgara isiticisi ve
vantilatér dontstmld olarak acilip
kapanir. Fan sicak havayl yemegin
etrafinda dolastirir.

]  lzgara, biylk
alanh

Biftegin, sosisin, tostun ve balik
parcalarinin izgara yapiimasi. lzgara
isiticisinin altindaki batin ydzey 1si-
nir.

Hizli isitma Yemekleri hizli isitmak i¢in kullanilr.

Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e goére belirlendigi isitma
tard.

Tuslar ve gosterge

Tuslarla ¢esitli ek fonksiyonlari ayarlayabilirsiniz.
Gostergelerden ise ayarlanmig degerleri okuyabilirsiniz.

Tus Kullanimi

(® Saat tusu Bu tus ile saati, firin stresini =l ve

bitis zamanini =| ayarlayabilirsiniz.

o-m Anahtar tusu Bu digme ile cocuk emniyetini

acip kapatabilirsiniz.

L\ Alarm tusu Bu digme ile alarmi ayarlayabilir-

siniz.

- Eksi tusu Bununla ayar degerlerini asagiya
dogru degistirirsiniz.

+ Artitusu Bununla ayar degerlerini yukariya

dogru degistirirsiniz.

Sicaklik segme diigmesi

Sicaklik se¢gme digmesiyle sicakligi veya i1zgara kademesini
ayarlayiniz.

Pozisyon Anlami
° Sifir konum Firin sicak degil.
50-270 Sicaklik araligi Pisirme alanindaki sicaklik

°C cinsindendir.

e e eee |7zgara kademeleri Izgara icin 1zgara kademe-

leri, biytik [7] alan.

e = Kademe 1, zayif

e« = Kademe 2, orta

e oo = Kademe 3, glgcli

Firin 1sittigi zaman sicaklik se¢gme digmesinin Ust tarafindaki
gbsterge lambasi yanar. Isitma molalarinda s6ner. Bazi
konumlarda yanmaz.

Izgara kademeleri

Yassl kizartmada [7] sicaklik segcme digmesi ile bir kizartma
kademesi ayarlamaktasiniz.

Pisirme alani

Pisirme alaninda firnn lambasi vardir. Sogutma fani firini asiri
Isinmaya karsgi korur.

Firin lambasi

Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.
Fonksiyon se¢gme diigmesini herhangi bir konuma ayarlamaniz
durumunda firn lambasini firni iIsitmadan da agabilirsiniz.
Sogutma fani

Sogutma fani firn calistigr middetce devrede kalir. Sicak hava
kapinin Uzerinden disari ¢ikar. Dikkat! Havalandirma yariklarini
Ortmeyiniz. Aksi takdirde firin asiri isinacaktir.

Aksesuar
Aksesuarlar 4 farkl raf seviyesinde firina strulebilir.

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

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



Tel 1zgara

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

Tel 1zgaray! e§erek asagiya dogru
~— slrdniz.

Emaye firin tepsisi
Pasta ve kurabiyeler igin.

Tepsiyi egik tarafi firinin kapisina
gelecek sekilde firina siriindz.

Universal tava

Yumusak kek, kek, derin dondurul-
mus yemekler ve blyulk et yemekleri
icin. Dogrudan i1zgara Uzerinde
kizartma yapmaniz durumunda yag
toplama kabi olarak da kullanilabil-
mektedir.

Universal tavay! firn kapisinin egi-
miyle firna yerlestiriniz.

Ik kullanimdan énce

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

Saatin ayarlanmasi

Baglantidan sonra géstergede (® sembolii ve ii¢ sifir yanar.
Saati ayarlayiniz.

1.(® tusuna basiniz.
Gostergede saat 12:00 goriinir ve ® semboli yanip séner.

2.+ ve - tusu ile saati ayarlayiniz.
Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Firinin ayarlanmasi

Firininizi ayarlamaniz igin bir¢ok se¢enek sunulmustur. Burada
sizlere, istediginiz 1sitma tlrl ve sicaklik veya izgara kademesi
ayarlarini anlatiyoruz. Firininizda, hazirlayacaginiz yemek igin
slreyi ve bitis zamanini ayarlayiniz.

Isitma tiirleri ve sicaklik

Resimdeki ¢rnek: Ust/alt isitmada 190 °C.

1.Fonksiyon secme digmesi ile i1sitma tirind ayarlayiniz.
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Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlar yetkili servisten veya teknik marketten satin
alabilirsiniz. Finniniz igin sunulan gok sayida Urdna
brostrlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Ozel aksesuarin
temin edilip edilemeyecegi veya internet Uizerinden siparis
olanaklari Ulkelere gdre farkllik gésterir. Litfen satis belgelerine
bakiniz.

Firinin i1sitilmasi

Yeni kokusunun kaybolmast igin firmi bos ve kapall bir sekilde
isitiniz. Ust/alt 1sitma (2 degeri 240 °C iken, bir saatlik stire en
uygun olanidir. Pisirme alaninda ambalaj artiklarinin
kalmamasina dikkat ediniz.

1. Fonksiyon segme diigmesi ile Ust/alt 1stmay! (& ayarlayiniz.
2.1s1 ayar digmesi ile 240 °C'ye ayarlayiniz.

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

Aksesuarin temizlenmesi

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

2_.Sicaklik se¢gme digmesi ile sicakligi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

5 ] 50
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Firin 1Isinmaya baslar.




Cihazin kapatilmasi

1.Fonksiyon secme digmesini ® konumuna geri getiriniz.
2.Sicaklik segme diigmesini @ konumuna geri getiriniz.

3.Cihazin kapisini dikkatlice aginiz ve pisirilen malzemeyi
¢cikariniz.

Bilgi:

Kumanda panelinde nem olusumunu engellemek i¢in pisirilen
malzemeyi cihaz kapatildiktan sonra cihazda birakmayiniz.
Enerji tasarrufu

Enerjiden tasarruf etmek icin cihazi pisirme slresi dolmadan
Once kapatmak istiyorsaniz:

1.Sicaklik segme digmesini pisirme slresi dolmadan 6nce @
konumuna geri getiriniz.

2.Pisirilen malzemeyi firndan ¢ikaracaksaniz 6nce fonksiyon
se¢cme digmesini @ konumuna geri getiriniz.
Ayarlarin degistirilmesi

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

Firinin otomatik olarak kapanmasi icin
Yemeginiz i¢in bir sre (pisirme siresi) giriniz.

Sekildeki 6rnek: Ust/alt 1sitma (=, 200 °C icin ayar, siire
45 dakika.

1.Fonksiyon se¢cme digmesi ile isitma tlrinU ayarlayiniz.

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

3.Saat tusuna ® basiniz.
Sure Il sembolii yanip séner.

4.+ veya - tusu ile slreyi ayarlayiniz.
Tus + / varsayilan deger = 30 dakika
Tus - / varsayillan deger = 10 dakika

Pisirme siiresi doimustur

Sinyal sesi duyulur. Firin kapanir. ® tusuna iki defa basiniz ve
fonksiyon se¢cme digmesini kapatiniz.

Ayarin degistirilmesi

Saat tusuna (® basiniz. + veya - tusu ile siireyi degistiriniz.

Ayarlamanin yarida kesilmesi

Saat ® tusuna basiniz. - tusuna, gdsterge sifirlanana kadar
basiniz. Fonksiyon segme digmesini kapatiniz.

Saat gizlendiginde siireyi ayarlayiniz

Saat © tusuna iki defa basiniz ve ayarlayiniz, béliim 4 iginde
aciklanan sekilde.

Firinin otomatik olarak acilmasi ve kapanmasi
icin

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

Sekildeki érnek: Ust/alt isitma icin ayar (=, 200 °C. Saat

10:45 . Yemek pisme siresi 45 dakikadir ve saat 12:45 'te

hazir olmalidir.

1.Fonksiyon secme diugmesi ile 1sitma tirinG ayarlayiniz.

2.Sicaklik segme digmesi ile sicakligi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

3.Saat tusuna ®® basiniz.
Sure =1 semboll yanip séner.
4.+ veya - tusu ile slreyi ayarlayiniz.

5.Saat tusuna (®, sona erme sembolii = yanip séniinceye
kadar basiimalidir.
Gostergede, yemegdin ne zaman hazir olacagini gdreceksiniz.

6.+ tusu ile bitis zamanini ileriye aliniz.
Birkac saniye sonra ayar devreye girer.
Firin calisana kadar géstergede bitis zamani gérandar.

Pisirme siiresi dolmustur

Sinyal sesi duyulur. Firin kapanir. ® tusuna iki defa basiniz ve
fonksiyon secme digmesini kapatiniz.

Bilgi: Bir sembol yanip sondigu strece degistirebilirsiniz.
Sembol yaniyorsa, ayar devreye girmis demektir.

Hizli 1sitma

Hizli isitma programi ile finniniz ayarlanan sicakliga daha ¢abuk
ulasir.

Hizli isitma programini 100 °C'nin zerinde ayarlanan
sicakliklarda kullaniniz.

Yemeklerinizin esit pismesi i¢in ancak hizli isitma sona erdikten
sonra yemedi pisirme alanina koyunuz.

1.Fonksiyon secme digmesini konumuna getiriniz.
2.Sicaklik segme digmesi ile sicakhgi ayarlayiniz.

Birkac saniye sonra firin iIsinmaya baslar. Sicaklik ayar digmesi
Uzerindeki gosterge lambasi yanar.




Hizli isitma sona erdiginde

Sicaklik ayar digmesi lzerindeki gdsterge lambasi séner.
Yemeginizi firina yerlestirin ve istediginiz 1sitma tarint
ayarlayiniz.

Saatin ayarlanmasi

Elektrik kesintisinden veya firin ilk kez baglandiktan sonra
gostergede (® sembolil ve U¢ sifir yanip sdner. Saati
ayarlayiniz. Fonksiyon secme digmesi kapali olmalidir.

Alarmi ayarlayin

Alarmi, normal bir mutfak alarmi gibi kullanabilirsiniz. Firindan
bagimsiz calisir. Alarm, 6zel bir sinyal sesine sahiptir. Bdylece
alarm zamaninin veya firin stiresinin dolup dolmadigini

anlarsiniz. Alarmi, ¢cocuk emniyeti aktifken de ayarlayabilirsiniz.

Su sekilde ayarlanir

1. Alarm £) tusuna basiniz.
£ sembolil yanip séner.

2.+ veya - tusu ile alarm zamanini ayarlayiniz.
Tus + / varsayilan deger = 10 dakika
Tus - / varsayillan de@er = 5 dakika

Birkac saniye sonra alarm calismaya baslayacaktir.
Gostergede £\ sembolii yanar. Sire gérlinir sekilde isler.

Cocuk emniyeti

Firin

Gocuklarin oynarken firini galistirmamalari i¢in firnda bir cocuk
emniyeti bulunmaktadir.

Hizli isitmanin yarida kesilmesi

Fonksiyon segme digmesini sifir konumuna ¢eviriniz. Firin
kapanir.

Su sekilde ayarlanir

1.Saat tusuna ® basiniz.
Gostergede saat 12.00 goriinir ve ® semboll yanip séner.

2.+ ve - tusu ile saati ayarlayiniz.
Birkag saniye sonra saat devralinacaktir. ® sembolii séner.

Ornegin yaz saatinden kis saatine gecme.
Saat ®© tusuna iki defa basiniz ve + veya - tusu ile degistiriniz.

Sirenin dolmasindan sonra

Sinyal sesi duyulur. Alarm £\ tusuna basiniz. Alarm gdstergesi
séner.

Alarm zamaninin degistirilmesi
Alarm £ tusuna basiniz. + tusu veya - tusu ile saati degistiriniz.
Ayarin silinmesi

Alarm £ tusuna basiniz. - tusuna, gdsterge sifirlanana kadar
basiniz.

Alarm ve siire ayni anda igler

Semboller yanar. Alarm zamani géstergede gorinur sekilde
ilerler.

Kalan siirenin I, bitis zamaninin = veya saatin ©®
sorgulanmasi:

Saat tusuna (®, ilgili sembol gériinene kadar basiimalidir.
Gostergede sorgulanan deg@er birka¢ saniyeligine gértnar.

Cocuk kilidinin acilmasi ve kapatiimasi
Fonksiyon se¢me digmesi kapal olmalidir.

Devreye sokma: Anahtar o-m tusuna, géstergede o-m semboll
gbrlinene kadar basiniz. Bu islem yaklasik 4 saniye surecektir.

Devre digl birakma: Anahtar o-m tusuna, sembol o-m sénene
kadar basiniz.

Bilgiler
m Alarmi ve saati her zaman ayarlayabilirsiniz.
m Elekirik kesintisinden sonra ayarlanan ¢ocuk emniyeti silinir.



Bakim ve Temizlik

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

Bilgiler
m Firnin 6n cephesinde cam, plastik veya metal gibi farkli
malzemelerden dolayi ufak renk farklliklar olusabilir.

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

m Emaye ¢ok yuksek isilarda firnlanmaktadir. Bu nedenle, ufak
renk farkliliklar olugabilir. Bu durum son derece normaldir ve
herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz. Ince saclarin
kenarlar tam emaye kaplanamamaktadir. Bu nedenle pirtizli

Aliminyum
tepsi (opsiyo-
nel)

Bulasik makinesinde yikamayiniz. Asla firin
temizleyicisi kullanmayiniz. Asla bigak vb.
metalleri ylizeyine degddirmeyin, ¢izilir. Bulasik
deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis yumu-
sak bir cam bezi ile ya da purtzsiz bir mikro
elyafl bez ile fazla bastrmadan yatay bir
sekilde temizleyiniz. Yumusak bir bez ile kuru-
layiniz.Asindirici temizleme maddesi, sert stin-
ger ve asindiricl temizleme bezi kullanmayiniz.
Aksi durumda cizilebilir

olabilir. Korozyona kargl korunma bundan etkilenmez.

Temizlik malzemeleri

Farkli ylzeylerin yanhs temizleme maddeleri nedeniyle zarar
gérmemesi icin asagidaki bilgilere dikkat ediniz.

Firinda asla

m keskin veya asindirici temizleme maddeleri,

m ylksek oranda alkol iceren temizlik maddeleri,

m sert ovma slngerleri veya bulasik telleri,

m yUksek basingl temizleyici veya buhar puskdirticisi

kullanmayiniz.

m pargalari bulasik makinesinde yikamayiniz.

Kullanmadan énce yeni slingerinizi iyice yikayiniz.

Paslanmaz
celik yuzeyler

Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendiril-
mis yumusak bir bez ile siliniz. Paslanmaz
ylzeyleri dog@al cizgileri ile paralel ydonde sili-
niz. Aksi durumda cizilebilir. Yumusak bir bez
ile kurulayiniz. Kireg, yag, nisasta ve protein
lekelerini daima hemen temizleyiniz.Asindirici
temizleme maddesi, sert slinger ve asindirici
temizleme bezi kullanmayiniz. Paslanmaz
gelik bakim malzemeleri kullanarak parlatabi-
lirsiniz. Uretici agiklamalarina dikkat ediniz.
Ozel paslanmaz ¢elik temizleyicilerini muisteri
hizmetlerimizden veya yetkili servisten temin
edebilirsiniz.

Emaye ve
boyali yizeyler

Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendiril-
mis bez ile siliniz. Yumusak bir bez ile kurula-
yiniz.

Digmeler Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendiril-
mis bez ile siliniz. Yumusak bir bez ile kurula-
yiniz.

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

Conta Sicak ylkama suyu ile nemlendirilmis bez ile
siliniz. Yumusak bir bez ile kurulayiniz.

Firin zemini,  Sicak ylkama suyu veya sirkeli su. Yogun kir-

tavan ve yan |lenmede: Firin temizleme malzemesini sadece

paneller firn sogukken kullaniniz. Asla arka duvarda

kullanmayin.

Firin lambasi-
nin cam
kapagi

Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendiril-
mis bez ile siliniz. Yumusak bir bez ile kurula-
yiniz.

Aksesuarlar

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

Kapi cocuk Sayet cihazinizin kapisina ¢ocuk kilidi monte
kilidi (opsiyo- ettiyseniz, temizlemek i¢in kilidi monte ettiginiz
nel) yerden s6kmeniz gerekir. Tim plastik parca-
lari bulasik deterjanli sicak suda yumusatip
stinger ile temizleyiniz. Yumusak bir bez ile
kurulayiniz. Gocuk kilidi asiri kirlenme duru-
munda sikigip iglevini tam yerine getiremez.
Ocak Bakim ve temizlik hakkindaki uyarilari ocagi-

niza ait kullanma talimatinda bulabilirsiniz.

Pisirme alaninda kendi kendini temizleyen
yuzeylerin temizlenmesi

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

Firin birkacg kez ¢alistiktan sonra halen kir mevcutsa, su sekilde
hareket ediniz:

1.ilk olarak firndaki emaye yiizeyleri temizleyiniz.

2.3D-sicak havayi @ veya Ustten ve alttan istmayi [Z
ayarlayiniz.

3.Firini bosken yaklasik 2 saat siireyle maksimum isida isitiniz.

Seramik kaplama rejenere edilir. Bu asamadan sonra,
kahverengi veya beyaz renkteki artiklari su ve yumusak bir
stinger ile temizleyebilirsiniz.

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

Dikkat!

m Asla asindirici temizleme malzemeleri kullanmayiniz. Bu tdr
malzemeler, yogun gbzenekli kaplamayi ¢izecek ve/veya
zarar verecektir.

m Kendi kendini temizleyen ylzeyleri asla firin temizleyicisi ile
temizlemeyiniz. Firin temizleyicisi yanlislkla bu ylzeylere
gelmisse, temizleyiciyi derhal bir stinger ve yeterli miktarda su
ile temizleyiniz.



Raflar1 askidan cikartma ve takma
Raflari temizleme amaciyla ¢ikartabilirsiniz. Firin sogutulmus
olmahdir.

Raflarin ¢ikartiimasi

1. Raflar alttan tutup biraz éne dogru ¢ekin. Alt kisimlarindaki
uzantilar takili oldugu kanallarindan ¢ikartin (Resim A).

2. Daha sonra tim iskeleti dnce asagiya dogru sonra dne dogru
cekerek cikartin (Resim B).

3. Her iki rafida firn yan duvarlarina takin (Resim E).
Dogru takilmig raflarda Ustteki 2 rafin arasindaki mesafe

E

o W ¢

QA

Raflari bulasik deterjani ve bulasik siingeri ile temizleyiniz. inatcl
kirlerde bir firga kullaniniz.

Raflarin asilmasi

1.Rafin Ustlndeki 2 kancayi Ust deliklere takin. (Resim A-B)

fazladir.

3
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Firin kapisinin ¢ikartilimasi ve yerlestirilmesi

Kapi camlarini sbkmek ve temizlemek icin firn kapisini yerinden
¢ikartabilirsiniz.

Firin kapisi menteselerinin birer kilitleme kolu vardir. Kilitteme
kollari kapandiysa (Resim A), firin kapisi emniyete alinmistir.
Firin kapisi ¢ikartilamaz. Kilitleme kolu, firin kapisini gikartmak
icin acgildiysa (ResimB), menteseler emniyete alinmistir. Aniden
kapatamazsiniz.

E
0 0

X X

X
e

A Hatali montaij!

Her 2 kancada komple Ustteki deliklerin igine girmeden rafi
hareket ettirmeyin. Aksi durumda emaye kaplama zarar
gorup kinlabilir (Resim C).

2.Her 2 kancada komple Ustteki deliklerin icinde iken rafi yavas
ve dikkatlice hareket ettirerek alttaki kanallara da takin
(Resim D).

A Yaralanma tehlikesi!

Menteseler emniyete alinmamigsa, blyuk bir kuvvet ile aniden
kapatiniz. Daima kilitleme kolunun tamamen kapandigina, érn.
firn kapisinin ¢ikartilmasinda tamamen agildiysa, dikkat ediniz.

Kapinin cikartilmasi

1. Firin kapisini tamamen aginiz.
2_Her iki kilitteme kolunu saga ve sola dogru acginiz (Resim A).

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




Kapagin yerlestirilmesi
Firn kapisini islemleri tersten takip ederek yeniden yerlestiriniz.

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

2.Mentese c¢entigi her iki taraftan oturmalidir (Resim B).

=

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

A Yaralanma tehlikesi!

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

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

1.Firn kapisini ¢ikartiniz ve kolu asagilya gelecek sekilde bir
bezin Gzerine yerlestiriniz.

2.Firinin Gst kismindaki kapisini sékdndz. Bunun icin sol ve sag
vidayl ¢dziniz (Resim A).

3.Cami kaldirniz ve disari dogru ¢ekiniz (Resim B).

[~ 4
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Camlari cam deterjani ve yumusak bir bezle temizleyiniz.

Keskin veya asindirici malzeme ve cam kaziyici kullanmayiniz.
Cam hasar gorebilir.

4.Cami kavislendirerek arkaya dogru surintz. DUz ylzey dista
olmalidir.

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

Firini ancak camlar talimatlara uygun bicimde takildiktan
sonra kullaniniz.

Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler

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

Hasar tablosu

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

A Elektrik carpma tehlikesi!

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

Ariza Olasi nedeni Giderme/Bilgi

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

Firin calismiyor. Sigorta arizali.

Elektrik kesin-  Mutfak lambasinin veya

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

Saat gOstergesi  Elektrik kesin-  Saati yeniden ayarlayiniz

yanip sdénuyor tisi.

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

Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degistirmek gerekir.

Isiya dayanikli 25 Watt'lik lambalari muigsteri hizmetlerinden ya

da yetkili saticilardan bulabilirsiniz. Sadece bu uygun lambalari

kullaniniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz.

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

2.Cam kapag! sola gevirerek sokiniz.

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



Cam kapak

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

Musteri Hizmetleri

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

E-numarasi ve FD-numarasi

Size nitelikli bir hizmet sunabilmemiz i¢in 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 i¢in firininiza ait
verileri ve misteri hizmetleri telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E-No. FD-No.

Enerji ve cevre icin oneriler

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

Enerji tasarrufu

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

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

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

m Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz uygun
olur. Finin hentiz sicaktir. Béylelikle, firin bir dnceki pastadan
dolayl daha sicak oldugu igin bir sonraki pastanin pisme
stresi kisalir. 2 baton kek kalibini yan yana da surebilirsiniz.

m Daha uzun pisirme sirelerinde pisirme siresi bitiminden
10 dakika 6nce sicaklik se¢gme diigmesini kapatip yiyecegi
kalan sicaklikla pisirebilirsiniz. Bu esnada fonksiyon secme
digmesi acik kalmalidir. Fonksiyon se¢cme digmesi acgik
kaldidi sirece sogutma fani calisir. Siire sonunda pisen
arinlndzi cihazdan gikartin, fonksiyon segme digmesini
kapatin. Bdylece cihaziniz kapanmis olur.

Bilgi:
Kumanda panelinde nem olusumunu engellemek igin pisirilen
malzemeyi cihaz kapatildiktan sonra cihazda birakmayiniz.

Miisteri Hizmetleri

Garanti sUresi icerisinde de olsa hatall kullanma halinde bir
servis teknisyeninin gelmesinin cretsiz olmadigini dikkate
aliniz.

Bu UrUnler, aksesuarlar, yedek pargalar ve servisler icin ayrintili
bilgileri su adreste bulabilirsiniz: www.profilo.com.tr

Profilo ile ilgili tim sorulariniz i¢in Profilo Gagdri Yénetim
Merkezi: 444 77 66

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

Bu cihaz, Elektrikli ve Elektronik Eski Cihazlar ile ilgili

E Avrupa Yonetmeligi 2002/96/EG'ye (WEEE - waste
electrical and electronic equipment) uygundur.
Yoénetmelik, AB-genelinde gecerli olan eski cihaz
deg@erlendirme ve geri aliminin gergevesini
gOstermektedir.

Nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar

Cihazin icindeki ve Uzerindeki hareketli tim parcalarini
sonrasinda iz birakmadan ¢ikabilen bir bant ile bantlayarak
sabitleyiniz. Tepsi gibi aksesuarlar cihaza zarar vermemesi igin
kenarlarina ince karton koyarak raflara takiniz. On ve arka
ylzeylerine karton vb. koyarak kapli ic camina carpmasini
Onleyiniz. Cihaz kapisini cihaz yan ylzeylerine bantlayiniz.

Cihazin orjinal kutusunu saklayiniz. Cihazi orjinal kutusuyla
tasiyiniz. Kutu Gzerindeki tagsima isaretlerine uyunuz.
Orjinal kutusu yok ise

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

Cihazi dik konumda taglyiniz. Kapi kolu, arka baglanti parcalari
gibi zarar gdrebilecek yerlerden tutarak tasimayiniz. Uzerine
kesinlikle herhangi bir yik koymayiniz.
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Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler i¢in en uygun olan
ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz i¢in hangi isitma
tdrindn ve sicakligin uygun oldugunu gosterecegdiz. Uygun
aksesuarlar ve hangi ylkseklige sirmeniz gerektigini gosteren,
bilgileri elde edeceksiniz. Kaplar ve hazirlik icin dneriler
alacaksiniz.

Bilgiler
m Tablo degerleri her zaman, besinlerin soguk ve bos pisirme
alanina surdlmesi durumu icin gecerlidir.

On 1sitmay! sadece, eger tabloda verilmis ise yapiniz.
Aksesuari 6n isitma yapmadan 6nce yagh kagit ile kaplayiniz.

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

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

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

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

Pasta ve ¢orek

Tek seviyede pisirme

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

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

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

Bir kac seviyede pisirme

3D sicak hava [@ kullaniniz.

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

m Finin tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

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

Tablolarda yemekleriniz icin pek ¢cok sayida dneriler
bulacaksiniz.

Pasta kaliplari
Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun olanlaridir.

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

Silikon kaliplar kullanmak isterseniz, Ureticinin yemek tariflerine
ve verilerine gore kendinizi ydnlendiriniz. Silikon kaliplar,
genelde normal kaliplara gére daha kiguktir. Hamur miktari ve
tarifte verilenler farkl olabilirler.

Tablolar

Tablolarda c¢esitli pastalar ve kekler icin optimum isitma tirlerini
bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme slresi, hamurun miktarina ve
Ozelliklerine baglhdir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklari
verilmistir. llk olarak daha distk degerle deneyerek baslayiniz.
Daha diisUk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgin
kizarmasini saglar. Eger gerekirse, bir sonraki denemede daha
yliksek dereceye ayarlarsiniz.

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

Ek bilgileri, Pisirme Onerileri altindaki tablolarin eklerinde
bulacaksiniz

Kalip icinde pasta Form Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cin-
sicaklik sinden siire

Kek* Dikdoértgen veya Yuvarlak ortasi delikli 2 = 160-180 55-65

derin kek kalibi

Pandispanya* Kelepceli kek kalibi (d 26 cm) 2 (] 160-180 30-40

Tart hamuru* Yuvarlak yapismaz tart kalibi (& 30 cm) 2 (] 160-180 25-35

Meyveli kek* Kelepceli kek kalbi (@ 26 cm) 2 (] 160-180 45-55

Browni* Dikdoértgen cam firin kabi** 2 160-180 45-55

Revani* Dikdértgen cam firin kabi** 1 (] 180-200 35-45

Kig* Yuvarlak yapismaz firn kabi (& 30 cm) 1 = 180-200 50-60

* |zgara telini belirtilen raf yUksekligine takiniz va kabi izgara telinin ortasina koyunuz.
** Sadece firn isisina dayanikli cam kaplardan kullaniniz. Firindan ¢ikaracaginiz cam kabi soguk ve islak zeminler Uzerine koymayi-

niz. Cam kap kirilabilir.

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

Kagitta kigik kekler Universal tava 3 O 150-170 25-35
Kagitta kicuk kekler, 6n i1sitma Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 140-160 30-40
Biskivi Universal tava 3 = 150-170 10-20

Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 130-150 30-40
Kurabiye Universal tava 3 (] 160-180 25-35

Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 150-170 40-50

*
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iki raf seviyesinde ayni anda pisirme yapmak icin, (iniversal tavayl daima (stteki rafa yerlestiriniz.



Tepside pisirilen hamur igleri Aksesuar Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-

sicaklik den siire
Kandil simidi Universal tava 3 (] 170-190 40-50
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 150-170 50-60
Milféy boregi Universal tava 3 = 180-200 25-35
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 180-200 25-35
Yufka boregdi Universal tava 2 = 180-200 40-50
Gul boregi Universal tava 3 (] 190-210 30-40
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 170-190 40-50
Mayall podaca Universal tava 2 (] 160-180 25-35
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 150-170 30-40
Pizza Universal tava 3 = 180-200 20-30
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 140-160 40-50
Sekerpare Universal tava 3 (] 160-180 30-40
Paskalya ¢oregi Universal tava 2 = 160-180 25-35
Pandispanya keki rulo pasta yap- Universal tava 2 (] 170-190 15-20
mak icin, 6n 1sitma
Beze Universal tava 3 70-90 135-145

*

Ekmek ve kiiciik kahvalti ekmegi

iki raf seviyesinde ayni anda pisirme yapmak icin, (iniversal tavay! daima Ustteki rafa yerlestiriniz.

Asla firin sicakken icine su puskirtmeyiniz.

Baska sekilde dnerilmedigi sirece ekmek pisirirken firini

onceden isitiniz.

Ekmek ve kiiciik kahvalti Aksesuar Yiikseklik Isitmatiri  °C cinsinden Dakika cinsin-
ekmegi sicaklik den siire
Mayall ekmek, 1,2 kg un ile Universal tava 2 O 270 8

190 35-45
Eksi mayall hamur, 1,2 kg un ile  Universal tava 2 (] 270 8

190 35-45
Kugik kahvalti ekmegi (6rn. cav- Universal tava 2 = 200-220 20-30

darl ki¢lik kahvalti ekmegi)

Kek ve borek tiri pisirmeye yonelik ipuclari

Pisirmeye baslamadan dnce:

On 1sitma tarifinizde énerilmiyorsa yapmayiniz. Yapmaniz durumunda aksi pisirme tablo-
nuzda belirtiimiyorsa pisirme isinizdan yiksek bir isiyr kesinlikle 6n isitma i¢in se¢meyiniz.
Firin icinde pisirme yapacaginiz tepsi disinda hi¢ bir sey bulunmamalidir. Tel 1zgara
Ustlinde klUgUk bir firn kabinda pisirme yapacaksaniz, kabi tel izgaranin tam ortasina
koyunuz.

Kullanilan malzemelerin pisirmeye etkisi
vardir.

Pasta ve bdrek yapiminda kullanilan tim malzemeler taze ve oda sicakliginda olmalidir.
Un, pasta ve borek yapimi icin uygun kalitede olmal ve mutlaka elenmelidir. Kabartma
tozu ve mayanin kullanim sekli ve miktari Uretici firma acgiklamalarina uygun olmalidir.

Borek pisirirken dikkat etmeniz gereken-
ler.

Tabloda 1 kg hazir yufka ile borek pisirme verilmistir. Yufka miktarini arttinp azaltmaniz
veya elde agcma yufka kullanmaniz durumunda, béredin kalinlidi da degisecegdinden
pisirme siresi ve sicakligi etkilenir. Yufka tepsiye esit yayilmali sit+yad+yumurta+yogurt
gibi bir karisimla aralari islatiimalidir. Karisimin arta kalani bdreg@in tsttine sirtlmelidir.
Borek esit yikseklikte hazirlanmaz ve sos belli bolgelerde birikirse o bdlgeler daha kisa
stirede piser ve borek Ustl farkl koyulukta kizarir.

Borek alti agik renk kalirsa.

Bir sonraki sefer bir alt rafta pigirme yapiniz. Daima koyu renk emaye tepsiler kullaniniz.
Ustten ve alttan 1si ile (@ bir seviyede pisiriniz.

Kek ve boregin Gzeri hizli ve fazla kizari-
yor ama i¢i guzel pismiyorsa.

Her yiyecek ayni renkte kizarmaz. Yiyecegin Uzerine sirllen yumurta, sit, yag gibi mad-
deler yiyecegin daha erken kizarmasina neden olur. Yiyecegin Uzerinde hizli bir kizarma
gdruyorsaniz: bir dahaki sefere bir alt rafta pisirme yapiniz, isiyr disirinlz, daha uzun
slire pisirme yapiniz. Aksi halde pismis gorinen Urdn i¢i pismeyebilir.

Mayali hamur hazirlarken.

Hamura katilan st ve su 1lik olmalidir. Hamur kullak memesi yumusakliginda olmaldir.
Sert hamur kabarmaz. llik ortamda 30 dak. kadar Usti ortllup bekletiimelidir. Uzun slre
bekletmek hamuru eksitir. Hamura sekil verdikien sonrada 15 dak. daha bekletip soguk
firnda pisirmeye baslanmalidir. Cikinca Uzerine nemli bez 6rtdlUp igini gekip yumusamasi
saglanmalidir.
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Kendi tarifinize gére pisirme yapmak isti-

yorsunuz.

Pisirme tablolarinda yer alan benzer Urlnlere gbre hareket ediniz.

Kekin pisip pismedigini kontrol edebilir-
siniz.

Tarifte verilmis pisme sdresinin bitimine 10 dakika kala tahta gubuk ile keki en ylksek
yerinden deliniz. Tahta cubuga hamur yapismiyorsa kek pismistir.

Kek ¢okmektedir.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz veya firin i1sisini 10 derece daha dislk ayarla-
yiniz. Tarifte verilmis karistirma sirelerine dikkat ediniz. Pisirme slresinin bitimine 10
dakika kalmadan firin kapisini agmayiniz.

Kek ortada yiikselmis ancak kenarlari
daha algakta kalmis.

Kalibin kenarlarini yaglamayiniz. Pisirmeden sonra keki dikkatlice bir bigcak ile kaliptan
ayliriniz.

Kekin Ustl fazla kizarmaktadir.

Keki bir alt rafta firna siirindz, daha disuk bir 1si seginiz ve daha uzun bir siire pigiriniz.

Kek kuru.

Klcuk tahta bir cubuk ile pismis keke ufak delikler aciniz. Ardindan meyve suyu damlati-
niz. Bir sonraki seferde firin isisini 10 derece daha ylksek ayarlayiniz ve pisirme siresini
kisaltiniz.

Kek glzel gérintyor ancak igi islak
(hamur) kalmis.

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

Pastanin veya kekin her tarafi ayni kizar-
mamis.

Sicakligi biraz daha disulk ayarlarsaniz, pasta veya kek daha dizgln kizarir. Hassas kek-
leri Ustten ve alttan 1s1 ile (2 bir seviyede pisiriniz.

iki rafta birden pisirme yapacaksaniz.

iki rafta birden pisirme yapacaginiz zaman, daima 3D sicak hava @lisitma sistemini kulla-
niniz. Tepsileri 1. ve 3. raflara yerlestiriniz.

2 tepsi pisirme, tek tepsi pisirmeye gore ilave pisirme suresi gerektirir. Ayni anda firina
surllen tepsilerdeki yiyecekler ayni stirede pismek mecburiyetinde degildir. Pismis olani
alip diger tepsi igin pisirmeye devam edebilirsiniz.

Gerekirse tepsilerin yerlerini ve yonlerini degistirebilirsiniz. 2 tepsi birlikte pisirme esna-
sinda tepsiler arasinda isi transferi olacagindan pisirme kalitesinin tek tepsiye gore daha
distk olacagi gbz dniinde bulundurulmalidir.

2 rafta birden pisirebileceginiz trUnler pisirme tablosunda verilmistir.

Fazla biylk olan ve tepsiden sarkan yagh kagit da hava dolagimini etkileyebilir. Yagh
kagidi daima tepsiye goére kesiniz.

Mayall hamurdan klglk kurabiyeler
piserken birbirlerine yapisir.

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

Meyveli veya sulu pasta pisirirken
yogunlasmis su olusur.

Pisirme esnasinda su buhari olusabilir. Su buhari kapinin Ustinden c¢ikiyor. Su buhari
kumanda bolimu veya etrafindaki mobilyalar tizerine yerlesip yogunlagsmis su damlalari

olusturabilir. Bu fiziksel bir olaydir.

Et, kiimes hayvani, balik

Kaplar

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

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

EQger emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

Paslanmaz celik kizartma tencerelerinde kizarma o kadar gug¢li
degildir ve et biraz daha az pismis olabilir. Pisirme siiresini
uzatiniz.

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = acik
Kapakli kap = kapali

Kabi daima tel 1zgaranin ortasina yerlestiriniz.

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

Kizartmak

Gok yagsiz et icin biraz sivi ekleyiniz. Kabin tabani yakl. 2 cm
kadar 6rtiImelidir.

Bugulamali kizartma i¢in yeterli miktarda sivi katiniz. Kabin
tabani 1 - 2 cm kadar orttilmelidir.

Sivinin miktari etin tlriine ve kabin malzemesine baglidir. EQer
eti emaye kizarticida hazirlayacaksaniz, cam kaba gbre biraz
daha fazla sivi gereklidir.

Paslanmaz ¢elik kizartma tencereleri sadece belirli kosullarda
uygundur. Et daha yavas pisecek ve daha az kizaracaktir. Daha
yUksek sicakhidi ve/veya daha uzun pisirme siresini kullaniniz.
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Izgara yapma hakkinda bilgiler

lzgara yaparken firinin kapisinin daima kapall olmasina dikkat
ediniz.

lzgara yaparken izgaraya koyacaginiz yiyecekleri
yerlestirmeden dnce yakl. 3 dakika dnce i1zgarayi isitiniz.

lzgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel izgaranin tzerine
diziniz. Tek bir parca i1zgaralik et vs. kizartacaksaniz, tel
1zgaranin tam ortasina koyunuz. Ayrica Universal tavayi
seviye 1'e yerlestiriniz. Boylelikle etten damlayan su ve yaglar
tepsiye akar ve finn temiz kalir.

Tepsi veya Universal tava seviye 4'e yerlestiriimemelidir. Yiksek
sicaklikta sekli bozulabilir ve disar ¢ikarilirken pisirme alanina
zarar verebilir.

Izgara yapilan etlerin mimkin oldugu kadar ayni kalinlikta
olmasina 6zen gosteriniz. Boylelikle etler muntazam ve ayni
oranda kizarip lezzetlerini korurlar; ayrica fazla kurumalari
o6nlenmis olur. Biftekleri ancak 1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra
tuzlayiniz.

Izgara parcgalarinin %3'0 doldugunda geviriniz.

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



Et
Et parcalarini stirenin yarisi dolduktan sonra ¢eviriniz.

Et Agirhik Aksesuar ve kap- Yiukseklik Isitmatiiri °C cinsinden  Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

Sigir eti

Sigir kizartmasi 1,0 kg kapali 2 (] 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Sigir filetosu, orta pismis 1,0 kg acik 1 = 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Rozbif, orta pismis 1,0 kg acik 1 230-250 50

Biftek, 3 cm kalinliginda, orta pis- Tel izgara + Univer- 4+1 ™ 3 15

mis sal tava

Dana eti

Dana kizartmasi 1,0 kg acik 1 (] 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Kuzu eti

Kemiksiz kuzu budu, orta 1,5 kg aclk 1 170-190 120

Kiyma

Dalyan kofte 750 g etten agik 1 180-200 70

Sosis

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

sal tava

Kiimes hayvanlari
Tablo, besinlerin soguk firna strtlmesi durumu i¢in gecerlidir.

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, i¢i doldurulmamis, kizartiimaya
hazir kiimes hayvanlari i¢in gecerlidir.

Dogrudan tel 1zgara Uzerinde 1zgara yapacaksaniz, Universal
tavayi seviye 1'e yerlestiriniz.

Ordek ve kazlarda, kanadin alt tarafindaki deriyi deliniz,
boylelikle yag disariya akabilir.

ilk 6nce gdgus tarafi tel 1zgarada alta gelecek sekilde, bitiin
kimes hayvanini yerlestiriniz. Tim tavugu veya kiimes
hayvanini pisme slresinin (g¢te ikisi sona erince ¢eviriniz.

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

Kiimes hayvani Agirhik Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitma tiri  °C cinsinden Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1izgara den siire
kademesi
1-4 adet yarim Tavuk herbiri 4009 Tel 1zgara 2 210-230 40-50
Tavuk parcalari her biri 250 g Tel 1zgara 3 210-230 30-40
1-4 adet batin Tavuk herbiri 1 kg Tel 1zgara 2 200-220 55-85
Ordek, bitin 1,7 kg Tel 1zgara 2 170-190 80-100
Kaz, batin 3,0 kg Tel 1zgara 2 160-180 110-130
Yavru hindi, bitin 3,0 kg Tel 1zgara 2 180-200 80-100
2 Hindi budu herbiri 800g Tel 1zgara 2 180-200 80-100
Balik

Sirenin %4 kadari gectiginde balik parcalarini geviriniz.

Batin baligin cevrilmesi gerekli degildir. Batan baldi ylizer
pozisyonda sirtindaki ylzgecleri yukarida kalacak sekilde firina
veriniz. Baligin ortasina kesilmis bir patates veya firina dayanikli
kiclk bir kap yerlestiriimesi baligin daha sabit durmasini
saglar.

Dogrudan izgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda, ek
olarak Universal tavayi 1 yuksekligine yerlestiriniz. Boylece
damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kalir.
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Balik Agirhk Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitmatirii °C cinsinden Dakika cinsin-

lar sicaklik, 1izgara den siire
kademesi
Balik, bitin her biri yakl. Tel 1zgara 3 ™ 2 20-25
300 g
1,0 kg Tel 1zgara 190-210 40-50
1,5 kg Tel 1zgara 180-200 60-70
Balik pirzolasi her biri yakl. Tel 1zgara ™ 2 20-25
300 g

Kizartma ve i1zgara ile ilgili 6neriler

Kizartma agirhdi igin tabloda higbir bilgi  Uygun agirlik i¢in verilen bilgiyi sec¢iniz ve sireyi buna uygun sekilde uzatiniz.
yer almamaktadir.

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

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

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

Kizartma iyi gorlinuyor fakat sos fazla Bir sonraki kizartma isleminde daha buyik bir kizartma kabi kullaniniz veya daha az sivi
aclk renkte ve sulu. kullaniniz.

Kizartma suyu kizartmanin Uzerine dokU- Bu fiziksel olarak gereklidir ve normaldir. Su buharinin blyik bir kismi buhar ¢ikisindan
lirken su buhar olusuyor. sizar. Su buhari sogutucu salterin dnline veya yakindaki mobilyalar Gzerine yerlesip
yogunlasmis su damlalari olusturabilir.

Sufleler, Gratenler, Tostlar Kaplari daima i1zgaranin izerine yerlestiriniz.

Dogrudan izgara lizerinde kizartma yapmaniz durumunda, ek Sufleyi pisirme durumu kaplann blytkIGga ve suflenin .

olarak (iniversal tavayl 1 yiiksekligine yerlestiriniz. Firin temiz ylksekligine baglidir. Tablolardaki veriler nominal degerlerdir.

kalacaktir.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik Isitma tirii °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicaklik den siire

Finn makarna Kare cam firn kabi* 2 (] 210-230 30-40

Patates graten, ¢i§ malzeme, Kare cam finn kabr* 2 O 150-170 50-60

maks. 2cm yUukseklikte

Sebze Glveg Kapakli toprak giveg ten- 1 (] 200-220 100-120

ceresi

Tost

Tost kizartma, 12 adet Tel 1zgara 4 ] 3 4-5

Tost, peynirli kizartma, 12 adet Tel 1zgara 3 ] 3 5-8

* Sadece firin isisina dayanikli cam kaplar kullaniniz. Firindan ¢ikaracaginiz cam kabi soguk ve islak zeminler Uzerine koymayiniz.
Cam kap kirilabilir.

Hazir {runler Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baghdir. Onceden
) e kizarmis ve esit olmayan 6lgtimler ¢ig Urlinlerde 6nceden
Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz. mevcut§o|abi|i§r. y ¢ ¢'9
Aksesuar yagl kagit ile kaplayacaksaniz, litfen yagh kagidin bu

sicaklik icin uygun olup olmadigina dikkat ediniz. Kagidin

bUyUkligu kaba uygun olmalidir.

Yemek Aksesuar Yikseklik Isitmatiri °Ccinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire

Meyve dolu strudel Universal tava 3 190-210 45-55

Patates kizartmasi Universal tava 3 (] 210-230 25-30

Pizza Tel 1zgara 2 (] 200-220 15-20

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

Not

Derin dondurulus besinler pisirilirken, Gniversel tavanin sekli degisebilir (tava yamulabilir). Bunun sebebi, aksesuarlarin maruz
kaldigi bayik 1si farkliliklandir. Daha pisirme islemi esnasinda bu deformasyon yine kaybolur.
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Ozel yemekler

Daha digslk sicakliklarda gevsek mayali hamur gibi kaymakh
yogurtta da basaril olursunuz.

Oncelikle aksesuarlarn veya cekme cubuklarini pisirme
alanindan ¢ikartiniz.

Yogurdun hazirlanmasi
1.1 litre sttt (% 3,5 yag) kaynatiniz, 40 °C'ye sogutunuz.
2. 150 g yogurdu (buzdolabi sicaklidi) karistiriniz.

3.Kaselere veya klclk kapakli kavanozlara doldurunuz ve stre¢
folyo ile lzerine kapatiniz.

4.Kaseler veya kavanozlari 1. raf seviyesinde tel 1zgara Uzerine
yerlestiriniz.

5. Pisirme alanini 50 °C ye ayarlayiniz ve belirtilen sekilde
hazirlayiniz.

Hamurun mayalanmasi

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

2. Pisirme alanini belirtilen sekilde énceden isitiniz.

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

Yemek Kaplar Isitma tirii  Sicakhk Sire

Yogurt Kaseler veya 1 (] 50 °C 6-8 saat
kapakll kavanozlar

Hamurun mayalanmasi Isiya dayanikl pisirme alaninin (] 50 °C 4n 1sitma 5-10 dakika
kabin zeminine yerlegtiril- Cihazi kapatiniz ve mayali 20-30 dakika

mesi

hamuru pisirme alanina stri-
niz

Buz ¢c6zme

Buz ¢dzilme sureleri, ilgili gida maddesinin tdrine ve miktarina
baghdir.

Ambalajdaki dretici bilgilerini dikkate aliniz.

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

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

Dondurulmus gidalar Aksesuar Yiikseklik Isitma Sicakhk
tara
Orn kremall pastalar, tereyadi kremali pastalar, cikolata veya seker Tel izgara 2 Isi secme digmesi kapali

kaplamali pastalar, meyveler, tavuk, sosis ve et, ekmek ve sandvi¢

ekmegi, pasta ve diger kek tirleri

olarak kalir

Kurutma
3D sicak hava (& ile mikemmel kurutma yapabilirsiniz.

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

Meyve ve sebzeleri, iyice slizinlz ve kurulayiniz.

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

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

Meyve ve yesillik Aksesuar Yiikseklik  Isitma tirii  Sicaklik Siire

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

mis

Konserveleme

Konserveleme icin kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve
dlzgin olmalidir. MUmkin oldugunca esit blylklikte
kavanozlar kullaniniz. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak
kavanozlar igin gecerlidir.

Dikkat!

Daha blyilk ya da ylksek kavanozlar kullanmayiniz. Kapaklar
patlayabilir.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz. lyice
yikayiniz.

Tablolarda belirtilen siireler referans degerlerdir. Bu siireler oda
sicakligina, kavanozlarin sayisina ve kavanoz igeriginin miktar
ve sicakligina gdére degisiklik gbsterebilir. Ayari degistirmeden
veya kapatmadan dnce, kavanozlarin iginde kabarciklar olusup
olusmadigini kontrol ediniz.

Hazirlanmasi

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

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

4. Kavanozlar kiskaglarla kapatiniz.
Pisirme alanina alti kavanozdan daha fazla kavanoz koymayiniz.

Ayarlama

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

2. Universal tavaya "% litre sicak su (yakl. 80 °C) dékiiniiz.
3.Firnin kapisini kapatiniz.

4. Alt 1sitmayi (£ ayarlayiniz.

5.Sicakhig 170 - 180 °C'ye getiriniz.
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Konserveleme

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

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

Bir litrelik kavanozlarda meyve

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi

ren

Elma, frenklizimu ,cilekler kapatiimasi yakl. 25 dakika
Kirazlar, kayisilar, seftaliler, Bektasi Gzimleri kapatiimasi yakl. 30 dakika
Elma puresi, armutlar, erikler kapatiimasi yakl. 35 dakika

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

70 dakika. Bu slre gectikten sonra firini kapatiniz ve miteakip
Isitmadan faydalaniniz.

Sogumus suyu ile bir litrelik kavanozlarda sebze

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi
ren

Salataliklar

- yakl. 35 dakika

Kirmizi pancar

yakl. 35 dakika yakl. 30 dakika

Briksel lahanasi

yakl. 45 dakika yakl. 30 dakika

Fasulyeler, kivircik lahana, kirmizi lahana

yakl. 60 dakika yakl. 30 dakika

Bezelye

yakl. 70 dakika yakl. 30 dakika

Kavanozlarin c¢ikariimasi

Kavanozlar konserveledikten sonra pisirme alanindan
cikartiniz.

Dikkat!

Sicak kavanozlar soguk veya islak altliklarin tzerine
koymayiniz. Kavanoz kapaklari sicrayabilir.

Gida maddelerinde bulunan akrilamid

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

bisklviler) gibi ylksek sicaklikta hazirlanmig tahil ve patates
drtnlerinde olusur.

Yemeklerin az akrilamid iiretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak oneriler

Genel m Pisirme sdrelerini mimkdin olduk¢a kisa tutunuz.
m Yemeklerin altin renginde kizarmasina, yanmamasina dikkat ediniz.
m Blyuk, kalin yiyecekler daha az akrilamid igerir.

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

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

3D sicak hava veya sicak hava ile maks.170 °C.

Yumurta ya da yumurta sarisi akrilamid olusumunu azaltir.

Firnnda kizarmis patates
en az 400 g pigiriniz

Esit sekilde ve tek katli olarak tepsiye dagitiniz. Patateslerin kurumamasi i¢in tepsi basina
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Test yemekleri

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

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

2 gbzde yemek pigirme:

Universal tavayl her zaman firin tepsisinin tzerine yerlestiriniz.

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

1 seviyede Ustl kapall elmall pasta:

Koyu renk acilan kasnak kalibin yerini degistirip, diyagonal
yerlestiriniz.

2 seviyede Ustl kapall elmali pasta:

Koyu kelepceli kek kaliplarinin yerini degistiriniz.

Kelepceli metal kek kalibi icinde pasta:

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

Yemek Aksesuar ve kaplar Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicakhik den siire
Sikma ¢orek Universal tava 3 = 150-170 20-30
Emaye tepsi + Universal tava*™ 1+3 140-160 35-45
Kicik kekler Universal tava 3 = 150-170 25-35
Klguk kekler, n 1sitma Emaye tepsi + Universal tava*™ 1+3 140-160 30-40
Yagsiz kek Tel 1zgara Uzerinde acilan 2 O 160-180 30-40
kelepcgeli kek kalibi
Ustl kapall elmali pasta Universal tava + 2 kelepgeli kek 1 = 190-210 70-80
kalibi @ 20 cm***
2 tel 1izgara* + 2 kelepgeli kek  1+3 170-190 65-75

kalibr @ 20 cm***

* llave tel 1zgaray! yetkili bayiden veya yetkili servisten 8zel aksesuar olarak temin edebilirsiniz.
** ki raf seviyesinde ayni anda pisirme yapmak igin, Universal tavayl daima Ustteki rafa yerlestiriniz.
*** Kaliplan gapraz olarak ¢evrilmis sekilde (diyagonal) aksesuarin lzerine yerlestiriniz.

Izgara

Yiyecekleri dodrudan tel 1zgara Uzerine yerlestirirseniz Gniversal
tavayl ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e siriinlz. Boylece
damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kallr.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik  Isitma tirii lzgara kade- Dakika cinsin-
mesi den siire

Ekmek dilimleri kizartma Tel 1zgara 4 ] 3 V2-2

10 dakika 6n 1sitma

Dana kofte, 12 parca* Tel 1izgara + Universal tava 4+1 ] 3 25-30

O6n 1sitma yapmayiniz

* Slirenin %3 kadari doldugunda geviriniz
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	Dikkat!

	Rafları askıdan çıkartma ve takma
	Rafların çıkartılması
	1. Rafları alttan tutup biraz öne doğru çekin. Alt kısımlarındaki uzantıları takılı olduğu kanallarından çıkartın (Resim A).
	2. Daha sonra tüm iskeleti önce aşağıya doğru sonra öne doğru çekerek çıkartın (Resim B).

	Rafların asılması
	1. Rafın üstündeki 2 kancayı üst deliklere takın. (Resim A-B)
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	2. Her 2 kancada komple üstteki deliklerin içinde iken rafı yavaş ve dikkatlice hareket ettirerek alttaki kanallara da takın (Resim D).
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	1. Fırın kapısını yerleştirirken, her iki menteşenin de açılış yönünde takıldığına dikkat ediniz (Resim A).
	2. Menteşe çentiği her iki taraftan oturmalıdır (Resim B).
	3. Her iki kilitleme kolunu tekrar kapatınız (Resim C). Fırının kapısını kapatınız.
	m Yaralanma tehlikesi!


	Kapak camlarının sökülmesi ve takılması
	1. Fırın kapısını çıkartınız ve kolu aşağıya gelecek şekilde bir bezin üzerine yerleştiriniz.
	2. Fırının üst kısmındaki kapısını sökünüz. Bunun için sol ve sağ vidayı çözünüz (Resim A).
	3. Camı kaldırınız ve dışarı doğru çekiniz (Resim B).
	Camları cam deterjanı ve yumuşak bir bezle temizleyiniz.
	4. Camı kavislendirerek arkaya doğru sürünüz. Düz yüzey dışta olmalıdır.
	5. Kapağı yerleştiriniz ve vidalayınız.
	6. Fırının kapısını asınız.



	Bir arıza halinde yapılması gereken işlemler
	Hasar tablosu
	m Elektrik çarpma tehlikesi!

	Tavandaki fırın lambasını değiştiriniz
	m Elektrik çarpma tehlikesi!
	1. Hasar oluşmasını önlemek için mutfak bezini soğuk fırının içine seriniz.
	2. Cam kapağı sola çevirerek sökünüz.
	3. Fırın lambasının yerine aynı tip yeni bir lamba takınız.
	4. Cam kapağı tekrar takınız.
	5. Bulaşık bezini alınız ve sigortayı açınız.


	Cam kapak

	Müşteri Hizmetleri
	E­numarası ve FD­numarası

	Enerji ve çevre için öneriler
	Enerji tasarrufu
	Bilgi

	Çevre kurallarına uygun şekilde imha edilmesi
	Nakliye sırasında dikkat edilecek hususlar
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	Sizin için kendi mutfağımızda test edilmiştir
	Bilgiler
	Pasta ve çörek
	Tek seviyede pişirme
	Bir kaç seviyede pişirme
	Pasta kalıpları
	Tablolar

	Kek ve börek türü pişirmeye yönelik ipuçları
	Et, kümes hayvanı, balık
	Kaplar
	Kızartmak
	Izgara yapma hakkında bilgiler
	Et
	Kümes hayvanları
	Balık

	Kızartma ve ızgara ile ilgili öneriler
	Sufleler, Gratenler, Tostlar
	Hazır ürünler
	Not
	Derin donduruluş besinler pişirilirken, üniversel tavanın şekli değişebilir (tava yamulabilir). Bunun sebebi, aksesuarların maruz kaldığı büyük ısı farklılıklarıdır. Daha pişirme işlemi esnasında bu deformasyon yine kaybolur.
	Özel yemekler
	1. 1 litre sütü (% 3,5 yağ) kaynatınız, 40 °C'ye soğutunuz.
	2. 150 g yoğurdu (buzdolabı sıcaklığı) karıştırınız.
	3. Kaselere veya küçük kapaklı kavanozlara doldurunuz ve streç folyo ile üzerine kapatınız.
	4. Kaseler veya kavanozları 1. raf seviyesinde tel ızgara üzerine yerleştiriniz.
	5. Pişirme alanını 50 °C ye ayarlayınız ve belirtilen şekilde hazırlayınız.
	1. Mayalı hamuru alışık olduğunuz şekilde hazırlayınız, ısıya dayanıklı seramik kaba koyunuz ve üzerini kapatınız.
	2. Pişirme alanını belirtilen şekilde önceden ısıtınız.
	3. Fırını kapatınız ve hamuru mayalanması için pişirme alanında bırakınız.

	Buz çözme
	Kurutma
	Konserveleme
	Dikkat!
	Hazırlanması
	1. Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayınız.
	2. Cam kenarlarını siliniz, temiz olmalıdır.
	3. Her bir kavanozun üzerine ıslak plastik halka ve kapak koyunuz.
	4. Kavanozları kıskaçlarla kapatınız.

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

	Konserveleme
	Kavanozların çıkarılması
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