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/A Onemli giivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihazi guvenli ve dogru bir bigimde
kullanmaniz mUmkun olacaktir. Daha sonra
kullaniimak Uzere veya baska birisinin
kullanimi icin kullanim ve montaj kilavuzunu
muhafaza ediniz.

Bu talimatlar yalnizca cihaz Uzerinde
sembolleri gérunen ulkeler icin gecgerlidir.
Ulke semboll cihaz Uzerinde gorinmezse,
cihazi, cihazin kullanilacagi tlkenin
sartlarina uygun duruma getirmek Uzere
yapilacak duzenlemeler igin teknik
talimatlara bakmak gerekir.

Cihaz sinifi: Sinif 1

Ambalajl agildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi

durumunda, cihaz baglantisi yapiilmamalidir.

Cihazin baglanmasi ve gaz tarinin
degistirilmesi yalnizca egitimli bir uzman
tarafindan yapiimalidir. Cihazin kurulmasi
(elektrik ve gaz baglantisi) kullanim ve
kurulum kilavuzuna uygun olarak
gerceklestiriimelidir. Baglantinin ve ayarlarin
yanlis yapiimasi ciddi kazalara ve cihazda
hasarlara neden olabilir. Cihaz Ureticisi bu
hasarlar icin sorumluluk kabul etmez. Cihaz
garantisi gecerliligini vyitirir.

Uyari: Cihaz sadece pisirme amaclidir.
Odayi 1sitma gibi diger amaclarla
kullanilmamaldir.

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000
metre yUkseklikte kullaniimak Gzere
tasarlanmistir.

Uyari: Bir gaz pisirme cihazinin
kullanilmasiyla, bulundugu odada nem ve
ISI ve yanma UrUnleri ortaya ¢ikar. Ozellikle
cihaz kullanimdayken mutfagin iyi
havalandirildigindan emin olunuz: dogal
havalandirma deliklerini muhafaza ediniz
veya bir mekanik havalandirma tertibati
taktiriniz (firin Gsta aspiratoér).

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

Bu cihazin harici bir alarm saatiyle veya
uzaktan kumandayla calistirimasi
ongoOrulmemistir.

Uygun olmayan koruma cihazlari veya
cocuk guvenlik bariyeri kullanmayiniz.
Bunlar kazalara sebep olabilir.

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

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

8 yasindan kuguk ¢ocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Aksesuari her zaman pisirme alaninin igine
dogru olacak sekilde itiniz. Kullanim
kilavuzundaki Aksesuar Aciklamasi
bdlimdiune bakiniz .

Yangin tehlikesi!

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

Pisirme alaninin Uzerine koyulan yanici
cisimler alev alabilir. Kesinlikle yanici
cisimleri pisirme alaninda
bulundurmayiniz. Cihazin icinde buhar
varsa cihaz kapagini kesinlikle agmayiniz.
Cihazi kapatiniz ve elektrik fisini ¢ekiniz
veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Gaz beslemesini kapatiniz.

Sicak sivi yaglar ve katl yaglar kolay alev
alirlar. Sicak sivi yaglar ve kati yaglar asla
gozetimsiz sekilde birakilmamalidir. Atesi
asla su ile sondirmeye calismayiniz.
Ocagi kapatiniz. Alevleri dikkatlice bir
kapak, yangin battaniyesi veya benzeri bir
malzeme ile dldurlinuz.

Ocaklar ¢ok sicak olur. Pisirme
bolumunun Uzerine asla yanici cisimler
koymayiniz. Pisirme boliumunun Uzerine
hicbir cisim koymayiniz.

Cihaz ¢ok isinacaktir, yanici malzemeler
kolayca alev alabilir. Alev alabilecek
nesneleri kesinlikle ( 6drnegin sprey
kutulari, temizlik malzemeleri) cihazin
altinda veya ¢ok yakinlarinda saklamayiniz
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ve kullanmayiniz. Cihazin igine veya
Uzerine kesinlikle yanici cisimler
koymayiniz.

Uzerinde pisirme kabi bulunmayan gazli
ocaklar calisma sirasinda yuksek 1si
olusturur. Cihaz ve Uzerine yerlestirilen
aspirator hasar gorebilir veya yanabilir.
Filtrede kalan yag artiklari tutusabilir. Gazli
ocaklari yalnizca lzerine pisirme kabi
varken calistiriniz.

Cihazin arka tarafl ¢cok sicak olacaktir. Bu
durum baglanti hatlarinda hasara neden
olabilir. Akim ve gaz hatlari cihazin arka
tarafina temas etmemelidir.

Yanicl malzemeleri ocaklarda veya pisirme
alanlarinda saklamayiniz. Cihazin icinde
buhar varsa cihaz kapisini kesinlikle
acmayiniz. Cihazi kapatiniz. Cihazin figini
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Gaz akisini kesiniz.

Alt cekmecenin ylzeyleri sicak olabilir. Alt
cekmece icerisinde sadece firin
aksesuarlarini saklaymniz. Asla alev
alabilen ve yanici nesneleri alt cekmece
icinde saklamayiniz.

Yanma tehlikesi!

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

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

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

Pisirme gozleri ve bunlarin gevresi,
Ozellikle mevcut olmasi halinde ocak
cercevesi, ¢cok isinmaktadir. Sicak

bdlgelere dokunulmamalidir. Cocuklar
uzak tutulmalidir.

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

Bos bir pisirme kabl, calisan gazli
ocaklarda asiri derecede Isinacaktir. Bos
pisirme kabini kesinlikle 1sitmayiniz.

Calisma esnasinda cihaz isinir. Temizleme
isleminden 6nce cihazi sogumaya
birakiniz.

Uyari: Ulasilabilen kisimlar 1zgara
kullanildiginda sicak olabilir. Kiguk
cocuklar uzak tutulmalidir.

LPG dik konulmadigi takdirde sivi haldeki
Propan/Butan cihaz i¢erisine girebilir. Bu
sebeple bruldrlerde ani alev olusabilir.
Parcalar zarar gorebilir ve zamanla kontrol
edilemeyen gaz cikislarina sebep olacak
sizdirma problemleri ortaya c¢ikabilir. Her
ikisi de yanmaya neden olabilir. LPG
tUpleri her zaman dik konumda kullaniniz.

Haslanma tehlikesi!

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

Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda sicak
buhar cikisi olabilir. Cihaz kapisini
dikkatlice ac¢iniz. Cocuklari uzak tutunuz.

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

Yaralanma tehlikesi!

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

Usulune aykiri onarimlar tehlike teskil
eder. Onarimlar yalnizca tarafimizca
eqitilen musteri hizmetleri teknisyenleri
tarafindan gerceklestirilmeli ve hasarli
akim ve gaz hatlar degistiriimelidir. Cihaz
arizaliysa elektrik fisini ¢cekiniz veya sigorta
kutusundan sigortay! kapatiniz, gaz
beslemesini kapatiniz. Misteri hizmetlerini
arayiniz.

Cihazdaki arizalar ve hasarlar tehlikelidir.
Arizali bir cihaz kesinlikle agmayiniz.
Elektrik fisini gekiniz veya sigorta
kutusundaki sigortay! kapatiniz. Gaz
beslemesini kapatiniz. Masteri hizmetlerini
arayiniz.



= Uygun olmayan captaki tencereler, hasarl
veya hatall yerlestiriimis tencereler agir
yaralanmalara neden olabilir. Pisirme
kabiyla ilgili uyarilara dikkat ediniz.

= Dikkat: Cam kapak isitildiginda
catlayabilir. Cam kapagi kapamadan énce
butin bekleri kapatiniz. Cam kapagi
kapamadan once, ocak yuzeyi soguyana
dek bekleyiniz.

= Cihaz sabitlenmeden bir tabana
yerlestirilirse, tabandan kayabilir. Cihazin
taban ile sabit baglanmis olmasi gerekir.

Devrilme tehlikesi!

»

Uyari: Cihazin devrilmesini 6nlemek igin bu
dengeleme duzeni tesis edilmelidir. Tesis
icin talimatlara bakiniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

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

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

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

= Pisirme alani lambasinin degistiriimesi
sirasinda gerilim altindaki lamba duyunda
elektrik kontagi olabilir. Deg@istirme

isleminden dnce elektrik fisini ¢ekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.

= Arizall bir cihaz elektrik garpmasina neden
olabilir. Arizal bir cihazi kesinlikle
acmayiniz. Elektrik fisini cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortayl kapatiniz.
Musteri hizmetlerini arayiniz.

Yangin tehlikesi!

= Yumusak yemek artiklari, yag ve kizartma
sular kendi kendine temizleme sirasinda
tutusabilir. Her kendi kendine temizleme
isleminden Once kaba kirleri pisirme
alanindan ve aksesuarlarin Gzerinden
temizleyiniz.

= Kendi kendine temizleme sirasinda cihazin
disi ¢cok isinir. Orneg@in bulasik bezleri gibi
yanicl nesneleri kesinlikle kapi koluna
asmayiniz. Cihazin 6n tarafini bos tutunuz.
Cocuklari uzak tutunuz.

Yanma tehlikesi!

= Kendi kendine temizleme sirasinda
pisirme alani ¢ok isinir. Kesinlikle cihaz
kapisini agcmayiniz veya kilitleme mandalini
elinizle yerinden oynatmayiniz. Cihaz
sogumaya birakilmahdir. Cocuklari uzak
tutunuz.

= A Kendi kendine temizleme sirasinda
cihazin disi ¢cok isinir. Cihazin kapisina
kesinlikle dokunmayiniz. Cihaz sogumaya
birakilmalidir. Cocuklari uzak tutunuz.



Hasar nedenleri

Pisirme bolumu
Dikkat!

m Ocaklari daima Uzerine tencere yerlestirerek kullaniniz. Bos
tencere ve tavalari isitmayiniz. Tencere tabani zarar
goOrecektir.

m Kullanilacak olan tencere veya tavanin tabani diz olmalidir.

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

m Ocak beklerinin temiz ve kuru oldugundan emin olun. Bek
gbvde ve kapaklari dogru yerlerinde ve dizgin yerlesmis
olmaldir.

m Ocaklarin asla kapall Ust kapakla calistirlmadigindan emin
olun, érn. oynayan ¢ocuklar tarafindan.

Firindaki hasarlar

Dikkat!

m Pisirme alani tabani Gzerindeki kap, aksesuar, folyo, pisirme
kagidi: Pisirme alani tabani lGizerine herhangi bir aksesuar
koymayiniz. Pisirme alani tabanini herhangi bir tir folyo veya
yagl kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin (zerine
ayarlanmigsa pisirme alani tabanina kap koymayiniz. Sicaklik
sikismasi olusmaktadir. Boyle bir durumda pisirme ve

kizartma sureleri yanhs olur ve firrnin emaye kaplamasi zarar
gorar.

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

m Nemli gidalar: Kapall pisirme alaninda uzun sire nemli
gidalar saklamayiniz. Emaye zarar gorur.

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

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

m Cok kirli kapi contasi: Kapi contasi asiri kirlenmis ise, cihaz
calisirken firin kapisi dogdru bir sekilde kapanmayacaktir.
Yandaki mobilya ylUzeyleri hasar gérebilir.Kapi contasini
daima temiz tutunuz.

m Cihaz kapisi oturma veya indirme ylzeyi olarak: A¢ik cihaz
kapisinin Uzerine herhangi bir sey koymayiniz, oturmayiniz
veya asmayiniz. Kaplari veya aksesuarlari cihaz kapisinin
Uzerine koymayiniz.

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

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

Taban cekmecesindeki hasarlar

Dikkat!

Taban cekmecesine sicak cisimler koymayiniz. Taban
cekmecesi zarar gorebilir.

Kurulmasi, gaz ve elektrik baglantisi

Gaz baglantisi

Cihaziniz tiip gaza ayarl ve cihazinizi tip gaz ile
kullanacaksaniz, “Gaz baglantisi ve déntsim talimati“ kitapcgigi
yardimiyla cihazinizin gaz baglantisini yapiniz.

Dikkat!

m Bu cihazin gaz tipi arkasinda bulunan plaket Uzerinde bir
yildiz (*) ile isaretlenmistir. Yildiz NG (zerinde ise cihaziniz
dogalgaza, LPG Uzerinde ise tip gaza ayarl demektir.

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

m Bu cihaz bir yanma Urdnlerini tahliye tertibatina
baglanmamistir. Bu cihaz gegerli olan montaj
yonetmeliklerine gbére baglanmali ve tesis edilmelidir. Cihazi
herhangi bir atik gaz ¢ikisina baglamayiniz. Havalandirma ile
ilgili sartlara 6zel 6zen gdsterilmelidir.

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

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

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

Bu durumlarda yetkili servisimize bagvurunuz:

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

Cihaziniz dogalgaza (NG) ayarli fakat siz evinizde tlip gaz (LPG)
ile kullanacaksaniz.

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

Gilvenlik Uyarisi
Cihazinizin nominal galisma basincy;

Dogalgaz (G20) i¢in 20 mBar, LPG (G30) icin 30 mBar, LPG
(G31) icin 37 mBar dir. Cihaziniz bu basin¢ deg@erlerinde
kullaniimalidir. Cihazinizin plaketindeki tim veriler bu basing
degerleri referans alinarak deklare edilmistir. Farkh basing
degerlerindeki kullanimlarda elde edilen verilerden, cihaz
performansindan ve her tirl riskten Uretici sorumlu dedgildir.

A Bulundugunuz bélgedeki sebeke gaz basinci!

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



Gaz baglantisinda arizalar / gaz kokusu

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

Hemen gaz akisini kesiniz veya gaz valfini kapatiniz

Hemen acgik alevi kapatiniz veya sigara igiyorsaniz
s6ndiriniz

Lambalar dahil elektrikli cihazlari kapatiniz
Pencereyi aginiz ve odayl havalandiriniz

m Yetkili servisi veya gaz sirketini arayiniz.

Gaz borusundan (kollektor) ve kapi kolundan
cekme veya tasima

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

Elektrik baglantisi

Dikkat!

m Kurma islemini yetkili servis uzmanina yaptiriniz. Baglanti i¢in
16 A degerinde bir sigorta gereklidir. Cihaz 220-240 V
gerilim ile isletiimek icin tasarlanmistir.

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

m Cihaz yanlis baglanmissa olusan hasarlarda tiim garanti
hakki yitirilecektir.

m Besleme kordonu hasarlanirsa, bu kordon, tehlikeli bir
duruma engel olmak icin, imalatcisi veya onun servis acentesi
ya da ayni derecede ehil bir personel tarafindan
degistirilmelidir.

Yetkili servis icin

Dikkat!

m Cihaz tanitim plakasi lizerindeki bilgilere gore baglanmalidir.

m Cihazi sadece gecerli yonetmeliklere uygun kurulmus bir
elektrik baglantisina baglayiniz. Baglanti yapildiktan sonra
gerektiginde cihazi elektrik sebekesinden ayirabilmek igin
baglanti yerine rahat erisilebilmelidir.

m Cok kutuplu ayirma sisteminin mevcut olmasi saglanmaldir.

m Uzatma kablosu ve gok prizli baglanti diizeneklerinin
kullaniimasi yasaktir.

m Elektrik glvenligi agisindan bu cihaz sadece toprak hattina
sahip bir baglanti Gzerinden ¢alistinimalidir. E§er koruyucu
topraklama hatti sistemi ydnetmeliklere uygun kurulmamissa
elektrik sisteminden kaynaklanan tehlikelere karsi guvenlik
saglanamaz.

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

Cihazi diiz bir yuzeye yerlestiriniz
Cihazi zemine yerlestiriniz.

1. Slpdrgelik cekmeceyi ¢ekiniz ve kaldirarak ¢ikariniz.
Sipurgeligin i¢ kisminda ayarlanabilir ayaklar mevcuttur.

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

3.Suplrgelik cekmecesini tekrar iceri striintz (sekil B).

Duvar tespiti

Cihazi, devrilmemesi igin, birlikte verilen kdsebentlerle duvara
sabitleyiniz. Lutfen duvar tespitiyle ilgili montaj talimatini dikkate
aliniz.

Cihazin yerine yerlestirilmesi

m Cihaz, verilmig olan 6lgilere gére kurulmalidir ve dogrudan
mutfaginizin zeminine yerlestiriimelidir. Her hangi bir nesnenin
Gzerine konmamalidir.

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

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

Nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar

Cihazin igindeki ve lzerindeki 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 kapi ic camina ¢carpmasini
onleyiniz. Kapi ve varsa Ust kapagdi cihaz yan ylizeylerine
bantlayiniz.

Cihazin orjinal kutusunu saklayiniz. Cihazi orjinal kutusuyla
tastyiniz. Kutu Gzerindeki tasima isaretlerine uyunuz.

Orijinal 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 gorebilecek yerlerden tutarak tasimayiniz. Uzerine
kesinlikle herhangi bir yik koymayiniz.



Yeni ocaginiz

Burada yeni ocaginizi taniyacaksiniz. Kumanda bdlimung,

pisirme bolimind ve ¢esitli kumanda elemanlarini agikliyoruz.

Genel bakis

Cihaz tipine goére ayrintilarda farkliliklar olabilir.

o [e]

Burada pisirme alanina ve aksesuarlara iliskin bilgileri
bulabilirsiniz.

Pisirme bolumu

Burada pisirme bdlimine bir genel bakis goriyorsunuz. Cihaz
tipine gore ayrintilarda farkliliklar olabilir.

— 1
1 2
3 4
—7 Aciklamalar
1 Normal bek
2 Normal bek
Aciklamalar 3 Wok bek
1 Ust kapak 4 Ekonomik bek
2 Ocak boélimu
3 Ocak salterleri Ocak Tencere veya tava capi
4 Fonksiyon se¢me diigmesi, sicaklik segme dug- Tasarruflu bralér kW 12-18 cm
mesi Normal ocak 1,7 kW 18-24 cm
3 Sogutma fani Wok ocak 3,6 kW 24-28 cm
6 Firin kapisi
- Kullanilacak olan tencere veya tavalarin tabani diz olmalidir.
7 Taban cekmecesi

Tencere veya tavalar beki ortalayacak sekilde 1zgaralarin
Uzerine yerlestiriimelidir. Bu sayede bek alevi tencere veya
tavanin tabanina temas eder. Sap veya kulplar zarar gérmez ve
enerji tasarrufu saglanir.
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Ekonomik bek icin cezvelik

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

»ﬁﬁ@<120m

Cezveligi ekonomik bek lzerindeki izgaraya yerlestiriniz.

12 cm'den blyUk capli tencerelerde pisirme yaparken cezveligi
kullanmayiniz.

Cezvelik sadece ekonomik bek Uzerinde kullanilabilir.

Ocak digmesi

Dort ocak digmesi ile ocaklarin isitma gucinU
ayarlayabilirsiniz.

Pozisyon Kullanimi
Sicak hava dolasimli  Et, kiimes hayvani ve bittn balgin
1Izgara kizartilmasi. Izgara isiticisi ve vanti-

latér dontsumli olarak acilip
kapanir. Fan, sicak havayl yemegin
etrafinda dolastirir.

(7] lIzgara, kigik alanli  Klgik miktarlarda biftek, sosis,
tost veya balik parcalarinin kizartil-
masl. lzgara isiticisinin orta kismi

Isinir.

(] lzgara, blylk alanl  Biftek, sosis, tost veya balik parga-
larinin kizartilmasi. lzgara isiticisi-

nin altindaki batin ylzey 1sinir.

Ornegin et, kiimes hayvani, ekmek
ve pastanin buzunun ¢dzilmesi.
Fan,havayl yemegin etrafinda
dolastirir.

Buz ¢bzme

Firnnin aksesuarsiz olarak hizli 6n
Isitmasi.

Hizli isitma

Pozisyon Fonksiyon/Gazh ocaklar

® Sifir konumu Ocak kapall.

Atesleme pozisyonu
yonu

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

Ayarlama yaptiginizda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.

Sicaklik se¢cme diigmesi

Sicaklik segcme digmesiyle sicakligi veya izgara kademesini
ayarlayiniz.

Ayar alani BlyUk alev = En yuksek gug¢

3¢ Atesleme pozis-
6
0 Tasarruflu alev = En distk glc

Ayar alaninin sonu bir dayanak noktasidir. Bunu ayrica
cevirmeyiniz.

Firin
Firini fonksiyon se¢cme diigmesini ve sicaklik segme digmesini
kullanarak ayarlayiniz.

Fonksiyon secme diigmesi

Firin igin i1sitma tirinG fonksiyon segme diigmesi ile ayarlayiniz.
Fonksiyon se¢gme digmesini sada veya sola gevirebilirsiniz.

Pozisyon Anlami

° Sifir konumu Firin sicak degil.

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

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

leri kiiciik (7] ve buyiik [ alan.
Kademe 1= Hafif
Kademe 2 = Orta
Kademe 3 = GUg¢lU

Pozisyon Kullanimi

e  Sifir konumu Firin kapanir.

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

alttan esit olarak gelir.

3D sicak hava* Pasta ve kek igin birinci kademe-
den dglncud kademeye kadar. Arka
panelde bulunan bir fan, daire
kizma gévdesinin Isisini esit
bicimde pisirme alaninda dagit-

maktadir.

Pizza kademesi Derin dondurulmus drlnlerin 6n
Isitma olmaksizin hizli hazirlanmasi
icin 6rnegin pizza, patates kizart-
masi veya turta.Ayrica yufka boregi
icinde kullanilir. Alt isiticilar ve arka
taraftaki yuvarlak isiticilar isinmali-

dir.

] Altistma Konserveleme ve sonradan
pisirme veya kizartma. Isi alttan

gelir.

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

Firin 1sittid zaman sicaklik segme digmesinin Ust tarafindaki
gosterge lambasi yanar. Isinma molalarinda séner. Bazi
konumlarda yanmaz.

Pisirme alani

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

Firin lambasi

Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.

Sogutma fani

Sogutma fani ihtiyag durumunda kendi kendine agilir ve
kapanir. Sicak hava kapagin tzerinden digari ¢ikar.

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

Dikkat!

Havalandirma yariklarini értmeyiniz. Aksi takdirde firin asiri
Isinacakitir.

Kapi ilave guvenligi

Uzun pisirme sUrelerine intiya¢c duyan bazi yemeklerde firinin
kapisi ¢cok ylksek sicakliklara ulasabilir.

Eger evinizde klglk cocuklar varsa firn calismakta iken
cocuklari gézleyiniz.

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

Size verilen aksesuarlar bircok yemek icin uygundur. Daima
aksesuarlarin pisirme alnina dogru yerlestirildiginden emin
olunuz.

Bazi yemeklerin daha iyi pismesi veya firninizin daha rahat
kullaniimasi i¢in birgok 6zel aksesuar segme imkani mevcuttur.

Aksesuarlarin yerlestirilmesi

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

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

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

Ik kullanimdan énce

Burada, firniniz veya gazli ocaginiz ile ilk kez yemek
hazirlamaya baglamadan énce yapmaniz gerekenler hakkinda
bilgi alacaksiniz. llk olarak Giivenlik bilgileri béliminG
okuyunuz.

Firinin 1sitilmasi

Yeni kokusunun kaybolmasi igin firini bos ve kapali bir sekilde
isitiniz. Ust/alt 1sitma & degeri 240 °C iken, bir saatlik slre en
uygun olanidir. Pisirme alaninda ambalaj artiklarinin
kalmamasina dikkat ediniz.

1. Fonksiyon secme diugmesi ile Ust/alt isitmayi (£ ayarlayiniz.
2.1s1 ayar dugmesi ile 240 °C'ye ayarlayiniz.

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

Aksesuarin temizlenmesi

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

Bek gévde ve kapagi 6n temizligi

Bek kapaklarini (1) ve gévdelerini (2) su ve bulasik deterjani ile
temizleyiniz. Pargalar iyice kurulayiniz.
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Bilgi: Aksesuar isindiginda deforme olabilir. Aksesuar tekrar
sogudugunda bu deformasyon ortadan kaybolacaktir. Bu
durum herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz.

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

Tel 1zgara

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

Tel 1zgara, agik tarafi firinin kapagini
ve kavisli kismi asagryl ~ gOstere-
cek sekilde firna sokulmaldir.

Emaye firin tepsisi
Pasta ve kurabiyeler igin.

Firin tepsisi, egimli kismi firin kapa-
gini gosterecek sekilde firna sokul-
malidir.

Universal tava

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

kapagini gosterecek sekilde firina
sokulmahdir.

Buiji (3) ve alev emniyet cubuguna (4) zarar vermeden bek
ganagdinin (5) Uzerine bek gbvde ve kapadini tekrar yerlestiriniz.

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




Pisirme alaninin ayarlanmasi

Pisirme bdliminluz dért adet gazli atesleme gozu ile
donatilmistir. Burada gazli ocak goézlerini nasil ateslemeniz
gerektigine ve alev derecesini nasil ayarlamaniz gerektigine
iliskin bilgileri bulabilirsiniz.

Gazh briléri su sekilde yakabilirsiniz

Brilor kapaginin brilér canagina daima tam olarak oturmus
olmasina dikkat ediniz. Bruldr canagindaki yariklar bos
kalmalidir. TUm parc¢alar kuru olmalidir.

1. Ocagdin Ust kapagini aginiz. Ocak calistig stirece Ust kapak
acik olmaldir.

2.Yakmak istediginiz ocagin salterini sola dogru cevirip
atesleme pozisyonuna 3¢ getiriniz. Ategleme baslar.

3.0cagin salterini igeri bastiriniz ve yaklasik 1-3 saniye arasi
basil tutunuz. Gaz ¢cikmaya baglar ve atesleyici yardimiyla
yanar.

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

4. Dilediginiz alev boyunu ayarlayiniz. ® kapali ve & konumlari
arasinda alev sabit degildir. Bu nedenle daima ® daha blyiik
ve ¢ daha kicUk ates arasinda bir konum segciniz.

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

6. Pisirme islemini sona erdirmek i¢in: Ocagin salterini ® saga
dogdru cevirip kapall konuma getiriniz.

Atesleme tertibatl 15 saniyeden fazla ¢alistinimamalidir. Brilor,

15 saniye sonra yanmamissa, tertibat calistirmasini durdurun ve

briléran tekrar atesleme tesebblsiinden dnce en az 1 dakika
bekleyin.

/\ Dikkat!

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

Gazh brulér yanmaz

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

Ocak pisirme tablosu

Pisirme yapacaginiz ocak gozU Uzerinde kullanacaginiz tencere
veya tavanin taban c¢api 6nerilenler disinda olmamalidir.

Pisirme sireleri yemegin tlrlne, kullanilan malzemelerin
cesidine ve agirhidina gére degiskenlik gdstermektedir. En
uygun pisirme slresini gézlemleriniz ile belirleyebilirsiniz.

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

Ornek Yiyecek Ocak gozii Pisirme kademesi

Eritmek Cikolata,Tereyagd, Margarin Ekonomik Bek kicglk alev boyu

Isitmak Et suyu, Konserve sebze Normal Bek klcuk alev boyu

Isitmak ve sicak tutmak Corbalar Ekonomik Bek klcuk alev boyu

Bugulamak* Balik Normal Bek buylk ve klglUk alev boyu arasi
Haslamak* Patates ve diger sebzeler, Et  Normal Bek blylk ve kigclk alev boyu arasi
Pisirmek* Pilav, Sebze, Et yemekleri Normal Bek blylUk alev boyu

(soslu)
Kizartmak™* Krep, Patates, Snitzel, Pane Wok Bek buylk ve klglUk alev boyu arasi

balik

* Kapakll tencere kullaniyorsaniz, yiyecek kaynamaya basladiktan sonra pisirme kademesini kli¢lik alev boyuna getiriniz.
** Wok bekde kizartma yaparken, Wok tava kullanmanizi tavsiye ederiz.
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Firinin ayarlanmasi

Burada firminizi nasil ayarlayabilecegdinizi anlatiyoruz.

Isitma tiirti ve sicaklik
Resimdeki érnek: 190 °C'de Ust/alt 1sitma (&

1. Fonksiyon segcme diigmesi ile 1sitma tlrdnd ayarlayimniz.

2.Sicaklik segme digmesi ile sicakligi veya i1zgara kademesini
ayarlaymniz.

Firin 1sinmaya baslar.

Firinin kapanmasi
Fonksiyon ayar digmesini sifirlama gdstergesine ceviriniz.

Bakim ve Temizlik

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

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

m Finn lambasinin 1sig1 yansidiginda, ince ¢izgiler varmis gibi,
kapak camlarinda izler olacaktir.

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

Ust cam kapak

Ust kapagi agcmadan énce iizerine ddkillenleri temizleyiniz ve
kapag! kurulayiniz.
Ust kapagi, cam temizleyiciler ile temizleyiniz.

Gerektiginde temizlemek icin Ust kapadi ¢ikartabilirsiniz. Bunun
icin kapak tam ac¢ik konumdayken iki elinizle yanlarindan tutup
yukariya dogru ¢ekiniz.
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Ayarlarin degistirilmesi

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

Hizh 1sitma

Hizli isitma programi ile firininiz ayarlanan sicakliga daha ¢cabuk
ulagrr.

Hizl 1sitma programini 100 °C'nin Uzerinde ayarlanan
sicakliklarda kullaniniz.

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

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

Birka¢ saniye sonra firin isinmaya baslar. Sicaklik ayar digmesi
Uzerindeki gbsterge lambasi yanar.

Hizli 1sitma sona erdiginde

Gosterge lambasi séner. Yemeginizi firna yerlestirin ve
istediginiz 1sitma tdrind ayarlayiniz.

Hizli isitmanin yarida kesilmesi

Fonksiyon ayar digmesini sifir konumuna geviriniz. Firin
kapanir.

Kapak menteseleri yerlerinden gikarsa Uzerlerindeki harflere
dikkat ediniz. Uzerinde R harfi bulunan mentese saga, L harfi
bulunan mentese sola takiimalidir.

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

Ust kapagi ocak yiizeyleri soguduktan sonra kapatin.

Temizlik malzemeleri

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

Ocakta asla

m sulandinimamis bulasik deterjani veya bulasik makinesi
deterjani,

m asindirici temizleyici, gizici stinger,
m firn spreyi veya leke sokicl gibi higbir agresif temizleyici,

m yUksek basingl temizleyici veya buhar plskirtlcisl
kullanmayiniz.

m pargalarl bulasik makinesinde yikamayiniz.

Firinda asla

m keskin veya asindirici temizleme maddeleri,

m yUksek oranda alkol iceren temizlik maddeleri,
m sert ovma sungerleri veya bulasik telleri,

m yUksek basingli temizleyici veya buhar plskirtlcisi
kullanmayiniz.

m pargalarl bulasik makinesinde yikamayiniz.

Kullanmadan dnce yeni slingerinizi iyice yikayiniz.



Paslanmaz celik
ylizeyler

Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis yumusak bir bez ile siliniz. Paslanmaz ylzeyleri dogal cizgi-
leri ile paralel yonde siliniz. Aksi durumda cizilebilir. Yumusak bir bez ile kurulayiniz. Kireg, yag, nisasta ve
protein lekelerini daima hemen temizleyiniz.Asindirici temizleme maddesi, sert siinger ve asindirici temiz-
leme bezi kullanmayiniz. Paslanmaz ¢elik bakim malzemeleri kullanarak parlatabilirsiniz. Uretici a¢iklamala-
rina dikkat ediniz. Ozel paslanmaz ¢elik temizleyicilerini misteri hizmetlerimizden veya yetkili servisten temin
edebilirsiniz.

Emaye ve boyali
ylizeyler

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

Gazli ocak bekleri ve
1zgaralar

Bulasik makinesinde yikamayiniz. Izgaralari yerlerinden alip stinger, bulasik deterjani ve sicak su ile temizle-
yiniz.Bek govde ve kapagini gikartiniz. Stinger, bulasik deterjani ve sicak su ile temizleyiniz. Bek gévdelerin-
deki gaz ¢ikis bosluklarinin temiz ve tikanmamis kalmasina dikkat ediniz.Bujiler, kiigUk, yumusak bir firca ile
temizlenmelidir. Gazl brilérler ancak bujiler temizse c¢alisacaktir.Bek canaklarindaki yemek artiklari bulasik
deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis bir bez ile temizlenmelidir. Az oranda su kullaniimalidir. Cihazin i¢
kismina su ulasmamalidir. Enjektér deliginin ttkanmamasina ve temizlerken zarar gérmemesine dikkat edi-
niz.Temizleme isleminden sonra tim parcalari iyice kurulayiniz ve bek gévdeleri ile kapaklarinin dizgin yer-
lesmelerine dikkat ediniz. Parcalari diizglin yerlestirmediginiz takdirde beklerin yakilmasi zorlasacaktir.Bek
kapagd! siyah emaye kaplamalidir. Yiksek 1si nedeniyle bu renk zamanla degisebilir. Bu durum beklerin
calismasini etkilemeyecektir.lzgaralari aldiginiz yere yerlestiriniz.

Elektrik ocag (opsi-
yonel)

Bulasik stingerinin adir kirler icin tasarlanan ylzeyi ile krem bulasik deterjani kullanarak temizleyiniz. Ocak
plakasini temizledikten sonra kisa bir siire isitarak kurutunuz. Nemli ocaklar zamanla paslanabilir. Son ola-
rak bir bakim malzemesi slriniz.Tasan besinleri ve yemek artiklarini daima hemen silip temizleyiniz.

Elektrik ocaginin
metal halkasi (opsi-
yonel)

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

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

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

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

Firin zemini, tavan ve
yan paneller

Sicak ylkama suyu veya sirkeli su. Yogun kirlenmede: Firin temizleme malzemesini sadece firin sogukken
kullaniniz. Asla arka duvarda kullanmayin.

Firin lambasinin cam
kapagi

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

Aksesuarlar

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

Aliiminyum tepsi
(opsiyonel)

Bulasik makinesinde yikamayiniz. Asla firin temizleyicisi kullanmayiniz. Asla bigak vb. metalleri ylzeyine deg-
dirmeyin, cizilir. Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis yumusak bir cam bezi ile ya da purtzstiiz bir
mikro elyafli bez ile fazla bastirmadan yatay bir sekilde temizleyiniz. Yumusak bir bez ile kurulaymiz.Asindi-

rici temizleme maddesi, sert stinger ve asindirici temizleme bezi kullanmayiniz. Aksi durumda ¢izilebilir

Kapi1 cocuk kilidi
(opsiyonel)

Sayet cihazinizin kapisina ¢ocuk kilidi monte ettiyseniz, temizlemek igin kilidi monte ettiginiz yerden sékme-
niz gerekir. Tum plastik parcalar bulasik deterjanl sicak suda yumusatip stinger ile temizleyiniz. Yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Gocuk kilidi asin kirlenme durumunda sikisip islevini tam yerine getiremez.

Taban ¢cekmecesi
(opsiyonel)

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

Aksesuarlar

Sicak ylkama suyunda yumusatiniz. Bir firga veya bulasik singeri ile temizleyiniz.

Pisirme alaninda kendi kendini temizleyen ylizeylerin Dikkat!

temizlenmesi m Asla agindirici temizleme malzemeleri kullanmayiniz. Bu tar
Pisirme alaninin arka paneli, yogun gézenekli seramik ile malzemeler, yogun gozenekli kaplamay:i cizecek veya zarar
kaplanmistir. Pisirilen ve kizartilan yemeklerden sigrayan verecektir.

parcalar, bu tabaka tarafindan emilmekte ve firin ¢alisir
durumdayken ortadan kaldinimaktadir. Firinin isisi ne kadar
ylksekse ve calisma suresi ne kadar uzunsa, sonu¢ o kadar iyi

olacaktir.

m Asla seramik kaplamayi firin temizleyicisi ile temizlemeyiniz.
Yanhslikla Gzerine firin temizleyicisi sigramigsa, temizleyiciyi
derhal bir stinger ve yeterli miktarda su ile temizleyiniz.

Firn birkag kez galigtiktan sonra héla kirli ise, su sekilde Pisirme b6lliminin tabaninin, tavaninin ve yan panellerin

hareket ediniz:

1. Pisirme bolumUinin tabanini, tavanini ve yan panelleri iyice

temizlenmesi
Bir bulasik bezi ile sicak bulasik deterjani veya sirkeli su

temizleyiniz kullaniniz.
2.3D-Sicak havanin @ ayarlanmasi. Asir kirlenmesi durumunda, paslanmaz gelikten bulasik teli
. ) veya firin temizleyicisi kullaniniz. Sadece soduk pisirme
3.Bos, kapall firini yakl. 2 saat streyle maksimum isida Isitiniz. alaninda kullaniniz. Kendi kendini temizleyen yiizeyleri asla
Seramik kaplama tekrar istilir. Pisirme alani soguduysa, bulasik teli veya firn temizleyicisi ile temizlemeyiniz.

kahverengi veya beyaz renkteki artiklari su ve yumusak bir

sunger ile temizleyiniz.

Kaplamadaki hafif renk degisikliklerinin kendi kendini
temizleme fonksiyonu Uzerinde etkisi yoktur.
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Raflar askidan cikartma ve takma

Raflari temizleme amaciyla ¢ikartabilirsiniz. Firin sogutulmus
olmalidir.

Raflarin ¢ikartiimasi

1. Rafi 6ne yukari dogru kaldiriniz

2.ve c¢lkartiniz (Resim A).

3. Ardindan tim rafi ileri dogru itiniz

@E %
2.

Gal= S &

4.ve kaldiriniz (Resim B).
E
/ﬂ> 4- »
|’ 3.
| ﬁ

—

Raflari bulasik deterjani ve bulasik siingeri ile temizleyiniz. inatci
kirlerde bir firca kullaniniz.

Raflarin asilmasi

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

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

El

o @&

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

Firin kapisinin ¢ikartilmasi ve yerlestirilmesi

Kapi camlarini sékmek ve temizlemek icin firin kapisini yerinden
cikartabilirsiniz.

Finn kapisi menteselerinin birer kilitteme kolu vardir. Kilitleme
kolu kapandiysa (Resim A), firn kapisi emniyete alinmistir. Firin
kapisi ¢ikartilamaz. Kilitleme kolu, firin kapisini ¢ikartmak igin
acildiysa (Resim B), menteseler emniyete alinmistir. Aniden
kapatamazsiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Menteseler emniyete alinmamissa, buyUk bir kuvvet ile aniden
kapatiniz. Daima kilitteme kolunun tamamen kapandigina, orn.
finn kapisinin gikartiimasinda tamamen agildiysa, dikkat ediniz.
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Kapinin ¢ikartiimasi
1. Finn kapisini tamamen aginiz.
2. Her iki kilitleme kolunu saga ve sola dogru acginiz (Resim A).

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

e -
/

Kapagin yerlestirilmesi
Firin kapisini islemleri tersten takip ederek yeniden yerlestiriniz.

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

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

o

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

A Yaralanma tehlikesi!

Yaralanma tehlikesi! Firin kapisi yanlslkla yerinden ¢ikip
duserse veya bir mentese aniden kapanirsa, menteseden
tutmayiniz. Masteri hizmetlerini arayiniz.



Kapi camlarinin sokiilmesi ve takilmasi
Firin kapisini daha iyi temizlemek icin camlarini sékebilirsiniz.
Sokilmesi

1. Firin kapisini ¢ikartiniz. Bunun i¢in, Kapinin ¢ikartiimasi
bolimine bakiniz. Kolu asagiya gelecek sekilde bir bezin
Uzerine yerlestiriniz (Resim A).

2.1k olarak alttaki iki viday ve daha sonra da Ustteki iki viday!
saat yonunin tersi yoénune ceviriniz (Resim B).

Sokullen parcalar yikanmamalidir. Sadece cam ylzeyler nemli,
yumusak bir bez ve cam deterjani ile silinmelidir.

A Yaralanma tehlikesi!
Cizik cihaz kapisi cami kirilarak sigrayabilir. Cam kaziyici,

keskin veya asindirici temizlik maddeleri kullanmayiniz.
Takilmasi

1. Komple kapak tabanini tekrar yerlestiriniz (Resim A).

2.1k olarak alttaki iki vidayl ve daha sonra da Ustteki iki viday!
tekrar sikiniz (Resim B).

3. Firinin kapisini takiniz. Bunun igin, Kapinin yerlestiriimesi
boélimine bakiniz.

Firinl ancak camlar talimatlara uygun bicimde takildiktan
sonra kullaniniz.

Kapi ilave guvenligi
Uzun pisirme sUrelerine intiya¢c duyan bazi yemeklerde firinin
kapisi ¢cok ylksek sicakliklara ulasabilir.

Eger evinizde klc¢lk cocuklar varsa firnn calismakta iken
cocuklari gézleyiniz.

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

Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler

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

Hasar tablosu

Bir yemek iyi olmazsa lutfen bdélimdine bakiniz. Sizin igin
mutfagimizda denedik. Burada yemek pisirmeye iligskin birgcok
Oneri ve bilgi bulabilirsiniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

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

Ariza Olasi nedeni Giderme/Bilgi

Firin galismiyor. Sigorta arizall.  Sigorta kutusuna bakip
sigortada ariza olup olmadi-

gini kontrol ediniz.

Elektrik kesin-  Mutfak lambasinin veya

tisi. diger mutfak cihazlarinin
calisip calismadigini kont-
rol ediniz.

Firn sicak degil. Kontak yerle-
rinde toz vardir.

Salter tutamaklarini birkag
kez saga sola geviriniz.

Elektrik kesik
veya bujiler
1slak.

Gaz brdléri
ateslenmiyor.

Gaz brilérint ¢cakmakla
veya kibritle atesleyiniz.

Tavandaki firin lambasini degistiriniz

Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degdistirmek gerekir.

Isiya dayanikli 40 Watt'lik lambalari musteri hizmetlerinden ya

da yetkili saticilardan bulabilirsiniz. Yalnizca bu uygun lambalari

kullaniniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Sigorta kutusundaki sigortay! kapatiniz.

1.Hasar olusmasini énlemek icin mutfak bezini soguk firinin
icine seriniz.

2.Cam kapagi sola ¢evirerek sékinlz.

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

Hasarli cam kapaklar hemen degistiriimelidir. Uygun cam
kapadi muisteri 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 igin telefon ettiginizde Griin
numarasini (E-Nr.) ve parti numarasini (FD-Nr.) belirtiniz.
Numaralarin yer aldidi 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.

Misteri Hizmetleri

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

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

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

Profilo ile ilgili tim sorulariniz igin Profilo Cagdr Yonetim
Merkezi: 444 77 66

Enerji ve cevre icin oneriler

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

Firinda eneriji tasarrufu

Eger firninizi sadece tarifte veya kullanim kilavuzundaki
tablolarda 6n i1sitma yapilmasi gerektigi séyleniyorsa,
onceden isitiniz.

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

Firin kapagini, pisirme ve kizartma islemleri boyunca mimkin
oldugunca az aginiz.

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

siresi kisalir. 2 baton kek kalibini yan yana da sirebilirsiniz.
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Garanti Sartlan

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

- Sozlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

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

Tiketicinin bu haklarindan ticretsiz onarim hakkini segmesi
durumunda satici; isgilik masrafi, degistirilen parga bedeli ya
da baska herhangi bir ad altinda hicbir Gcret talep etmeksizin
malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yakumlidar.
TUketici Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatglya karsi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatci tUketicinin bu hakkini
kullanmasindan muteselsilen sorumludur.

Tiketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde
malin;

- Garanti slresi iginde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami surenin asiimasi,

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

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

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

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

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

Gazh pisirme boélimiinde eneriji tasarrufu

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

Tencere igin her zaman uygun bir kapak kullaniniz.
Alev her zaman tencerenin altinda olmaldir.



Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini ¢cevre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

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

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

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir

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

Bilgiler

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

Aksesuari 6n isitma yapmadan once yagli kagit ile kaplayiniz.

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

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

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

m Sicak aksesuarlari veya kaplar pisirme alanindan ¢ikarirken
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 yuUksekliklerini kullaniniz:

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

Bir ka¢ seviyede pisirme

3D sicak hava [& kullaniniz.

2 seviyede pisirme icin yerlestirme yukseklikleri:
» Universal tava: Yerlestirme seviyesi 3

m Finn tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

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

» Universal tava: Yerlestirme seviyesi 3

m Finn tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

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

Tablolarda yemekleriniz i¢in pek ¢cok sayida éneriler
bulacaksiniz.

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

Pasta kaliplari
Koyu renkli metalden pasta kaliplar en uygun olanlaridir.

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

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

Tablolar

Tablolarda cesitli pastalar ve kekler icin optimum isitma tarlerini
bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme slresi, hamurun miktarina ve
ozelliklerine baglidir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklar
verilmistir. llk olarak daha distk degerle deneyerek baslayiniz.
Daha dusUk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgln
kizarmasini saglar. EGer gerekirse, bir sonraki denemede daha
yuksek dereceye ayarlarsiniz.

Eger 6n 1sitma yaparsaniz, pisirme siiresi 5 ile 10 dakika arasi
kisalir.

Ek bilgileri, Pisirme Onerileri altindaki tablolarin eklerinde
bulacaksiniz

Kalip icinde pasta Form Yiikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire
Kek* Yuvarlak ortasi delikli 3 160-180 60-70
derin kek kalibi
Pandispanya* Kelepceli kek kalibi 2 (| 160-180 30-40
(@ 26 cm)
Tart hamuru* Yuvarlak yapismaz tart 2 | 150-170 25-35

kalibi (& 30 cm)

* |zgara telini belirtilen raf ylksekligine takiniz va kabi 1zgara telinin ortasina koyunuz.
** Sadece firin 1sisina dayanikli cam kaplardan kullaniniz. Firindan ¢ikaracaginiz cam kabi soguk ve islak zeminler Uzerine koyma-

yiniz. Cam kap kirilabilir.
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Kalip icinde pasta Form Yiikseklik Isitma tirii °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhk den siire
Meyveli kek* Kelepceli kek kalibi 2 O 160-180 50-60
(D 26 cm)
Browni* Dikdortgen cam firin kabi 2 O 180-200 35-45
Revani* Yuvarlak ¢elik firin kabi 2 = 160-180 30-40
(@ 30 cm)
Kis* Yuvarlak yapismaz firin 1 = 180-200 50-60

kabi (& 30 cm)

* Izgara telini belirtilen raf yiksekligine takiniz va kabi 1zgara telinin ortasina koyunuz.
** Sadece firin 1sisina dayanikli cam kaplardan kullaniniz. Firindan ¢ikaracaginiz cam kabi soguk ve islak zeminler Uzerine koyma-

yiniz. Cam kap kirilabilir.

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

Kagitta kliglk kekler, 6n isitma* Firin tepsisi 3 o 160-180 20-30
Firin tepsisi + Universal 1+3 150-170 25-35
tava
2 firin tepsisi + Gniversal  1+3+5 140-160 30-40
tava

Bisk(vi Firin tepsisi 3 o 150-170 10-20
Firin tepsisi + Universal 1+3 130-150 25-35
tava
2 finn tepsisi + Universal  1+3+5 130-150 25-35
tava

Kurabiye Firin tepsisi 3 170-190 25-35
Firin tepsisi + Gniversal 1+3 160-180 35-45
tava
2 finn tepsisi + Universal  1+3+5 160-180 35-45
tava

Kandil simidi Firn tepsisi 2 ) 190-210 35-45
Firn tepsisi + Universal 1+3 160-180 45-55
tava
2 firin tepsisi + Universal ~ 1+3+5 160-180 50-60
tava

Milfoy boregi Firin tepsisi 3 O 190-210 20-30
Firin tepsisi + Universal 1+3 180-200 25-35
tava
2 firin tepsisi + Universal ~ 1+3+5 170-190 30-40
tava

Yufka boregi Firin tepsisi 3 190-210 25-35
Firin tepsisi + Universal 1+3 160-180 40-50
tava

GuUl boéregi Firn tepsisi 1 = 190-210 45-55
Firin tepsisi + Universal 1+3 190-210 35-45
tava

Mayali pogaca Firin tepsisi 2 O 180-200 25-35
Firin tepsisi + Universal 1+3 160-180 30-40
tava

Pizza Firin tepsisi 2 o 180-200 20-30
Firin tepsisi + Universal 1+3 170-190 40-50
tava

Ekmek (1,3 kg un ile) énisitma* Firin tepsisi 2 O 270 8

200 35-45
Sandvi¢ ekmekleri Firin tepsisi ) 200-220 20-30
Sekerpare Firin tepsisi o 180-200 25-35

* On 1sitma icin hizli 1sitma fonksiyonunu kullanmayiniz.

ilave tepsiyi yetkili servisten satin alabilirsiniz.
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Tepside pisirilen hamur isleri Aksesuar Yiikseklik Isitmatiirii °C cinsinden Dakika cinsin-
sicakhk den siire

Paskalya ¢oregi Firin tepsisi 2 O 160-180 25-35

Pandispanya keki rulo pasta yapmak Firn tepsisi 2 O 190-210 15-25

icin, én Isitma*

Beze Firn tepsisi 3 80-100 100-190

* On 1sitma icin hizli 1sitma fonksiyonunu kullanmayiniz.

ilave tepsiyi yetkili servisten satin alabilirsiniz.

Kek ve borek tiirii pisirmeye yonelik ipuclari

Pisirmeye baslamadan énce:

On 1sitma tarifinizde énerilmiyorsa yapmayiniz. Yapmaniz durumunda aksi pisirme tablo-
nuzda belirtiimiyorsa pisirme i1sinizdan yuksek bir islyl kesinlikle 6n i1sitma igin segmeyiniz.
Firin icinde pisirme yapacaginiz tepsi disinda hic¢ 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 borek yapiminda kullanilan tim malzemeler taze ve oda sicakliginda olmalidir.
Un, pasta ve bérek yapimi igin uygun kalitede olmali ve mutlaka elenmelidir. Kabartma
tozu ve mayanin kullanim sekli ve miktar Gretici firma aciklamalarina uygun olmalidir.

Borek pisirirken dikkat etmeniz gereken-
ler.

Tabloda 1 kg hazir yufka ile bérek pisirme verilmistir. Yufka miktarini arttinp azaltmaniz
veya elde acma yufka kullanmaniz durumunda, béredin kalinhdi da degisecegdinden
pisirme suresi ve sicakligi etkilenir. Yufka tepsiye esit yayilmali sit+yag+yumurta+yogdurt
gibi bir karigimla aralari islatiimahdir. Karisimin arta kalani béregin tstline strdlmelidir.
Borek esit yikseklikte hazirlanmaz ve sos belli bolgelerde birikirse o boélgeler daha kisa
sirede piser ve borek Ustlu farkli koyulukta kizarir.

Borek alti acik renk kalirsa.

Bir sonraki sefer bir alt rafta pisirme yapiniz. Daima koyu renk emaye tepsiler kullaniniz.
ile bir seviyede pisiriniz.

Kek ve boregin Uzeri hizli ve fazla kizarr-
yor ama i¢i glizel pismiyorsa.

Her yiyecek ayni renkte kizarmaz. Yiyecedin Uzerine slrllen yumurta, sit, yagd gibi mad-
deler yiyecegdin daha erken kizarmasina neden olur. Yiyecegin Uzerinde hizl bir kizarma
goruyorsaniz: bir dahaki sefere bir alt rafta pisirme yapiniz, 1siyr disirtniz, daha uzun
sure pisirme yapiniz. Aksi halde pismis gériinen drin igi pismeyebilir.

Mayall hamur hazirlarken.

Hamura katilan sut ve su ilik olmaldir. Hamur kullak memesi yumusakliginda olmahdir.
Sert hamur kabarmaz. llik ortamda 30 dak. kadar Ustl 6rtllUp bekletiimelidir. Uzun sire
bekletmek hamuru eksitir. Hamura sekil verdikten sonrada 15 dak. daha bekletip soguk
firnda pisirmeye baslanmalidir. Cikinca tzerine nemli bez 6rtlllp igini gekip yumusamasi
saglanmalidir.

Kendi tarifinize gbre pisirme yapmak isti-
yorsunuz.

Pisirme tablolarinda yer alan benzer Urlinlere gére hareket ediniz.

Kekin pisip pismedigini kontrol edebilir-
siniz.

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

Kek ¢okmektedir.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz veya firin 1sisini 10 derece daha distk ayarla-
yiniz. Tarifte verilmis karistirma surelerine dikkat ediniz. Pisirme suresinin bitimine 10
dakika kalmadan firin kapisini agmayiniz.

Kek ortada ylkselmis ancak kenarlari
daha algakta kalmis.

Kalibin kenarlarini yaglamayiniz. Pisirmeden sonra keki dikkatlice bir bigak ile kaliptan
ayiriniz.

Kekin Ustl fazla kizarmaktadir.

Keki bir alt rafta firina sirtnlz, daha disuk bir 1s1 se¢iniz ve daha uzun bir slre pisiriniz.

Kek kuru.

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

Kek glzel gériintyor ancak ici islak
(hamur) kalmis.

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

Pastanin veya kekin her tarafi ayni kizar-
mamis.

Sicakh@r biraz daha distk ayarlarsaniz, pasta veya kek daha diizgin kizarir. Hassas kek-
leri Ustten ve alttan 1si ile (= bir seviyede pisiriniz. Bu konumda pisirme yaparken 2. veya
1. rafi kullanabilirsiniz. Daha Ust raflarda yiyecegin Ustl daha fazla alti daha az kizarir. Alt
rafa indikge tepsinin alt tarafi daha fazla kizarir.
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iki rafta birden pisirme yapacaksaniz.

iki rafta birden pisirme yapacaginiz zaman, daima 3D sicak hava [@lisitma sistemini,
borek icin ise Sicak hava yogun isitma sistemini kullaniniz.

Tepsileri 1. ve 3. raflara yerlestiriniz.2 tepsi pisirme, tek tepsi pisirmeye gore ilave pisirme
sUresi gerektirir. Ayni anda firina surdlen tepsilerdeki yiyecekler ayni sirede pismek mec-
buriyetinde degildir. Pismis olani alip dider tepsi icin pisirmeye devam edebilirsiniz.
Gerekirse tepsilerin yerlerini ve yonlerini degistirebilirsiniz. 2 tepsi birlikte pisirme esna-
sinda tepsiler arasinda isi transferi olacagindan pisirme kalitesinin tek tepsiye gére daha
dustk olacagi gbz 6ntinde bulundurulmalidir.

2 rafta birden pisirebilecegdiniz Uriinler pisirme tablosunda verilmistir.

Fazla blylk olan ve tepsiden sarkan yagh kagit da hava dolasimini etkileyebilir. Yagl
kagidi daima tepsiye gore kesiniz.

Mayali hamurdan kiguk kurabiyeler
piserken birbirlerine yapisir.

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

Meyveli veya sulu pasta pisirirken
yogunlasmis su olusur.

Pisirme esnasinda su buhari olusabilir. Su buhari kapinin Gstinden ¢ikiyor. Su buhari
kumanda bdélimi veya etrafindaki mobilyalar tzerine yerlesip yogunlasmis su damlalari

olusturabilir. Bu fiziksel bir olaydir.

Et, kiimes hayvani, balik

Kaplar

Sicaga dayanikli olan her kabi kullanabilirsiniz. Blyilk boyutlu
kizartmalar igin firin tepsisi de uygundur.

Cam yemek kaplari kullanmanizi tavsiye ederiz. Kizartici igin
kapak uygun olmali ve iyi kapanmaldir.

Eger emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

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

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = aglk
Kapakli kap = kapal

Kabi daima tel 1izgaranin ortasina yerlestiriniz.

Sicak durumdaki cam kaplar kuru bir althk Gzerine birakiniz.
Altlik 1slak veya soguk ise camin gatlama tehlikesi s6z
konusudur.

Kizartmak

Cok yagsiz et igin biraz sivi ekleyiniz. Kabin tabani yakl. 2 cm
kadar 6rtulmelidir.

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

Sivinin miktari etin tiriine ve kabin malzemesine baglidir. Eger
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
ylksek sicakhdi ve/veya daha uzun pisirme stresini kullaniniz.

Izgara yapma hakkinda bilgiler

lzgara yaparken 1zgaraya koyacaginiz yiyecekleri pisirme
alanina yerlestirmeden 6nce 3 dakika isitiniz.

Izgara yaparken firinin kapisinin daima kapal olmasina dikkat
ediniz.

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

Surenin %3 kadari gectiginde 1zgara pargalarini geviriniz.
Biftekleri ancak i1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

|zgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel izgaranin Uzerine
diziniz. Tek bir parca i1zgaralik et vs. kizartacaksaniz, tel
1Izgaranin tam ortasina koyunuz.

Ayrica finn tepsisini 1 ylkseklik kademesine yerlestiriniz.
Boylelikle etten damlayan su ve yagdlar tepsiye akar ve firin
temiz kalir.

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

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

Et

Et parcalarini strenin yarisi dolduktan sonra geviriniz.

Kizartma pistikten sonra, kapatilmis ve kapisi kapall tutulan
firnin icinde 10 dakika daha bekletilmelidir. Béylece et suyunun
daha iyi dagiimasi saglanir.

Rozbifi pistikten sonra aliiminyum folyoya sariniz ve 10 dakika
bekletiniz.

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

Sigir eti
Sigir kizartmasi 1,0 kg kapall 2 O 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 2 ] 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
Rozbif, orta pismis 1,0 kg acik 1 210-230 50
Biftek, orta pismis, 3 cm kalinlikta Tel 1zgara 5 ™ 3 15
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Et Agirhik Aksesuar ve kap- Yiikseklik Isitmatiri °C cinsinden  Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

Dana eti
Dana kizartmasi 1,0 kg acik O 190-210 100

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

Kiimes hayvani

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, ici doldurulmamis, kizartimaya
hazir kimes hayvanlari i¢in gegerlidir.

Ik énce gdgls tarafi tel 1zgarada alta gelecek sekilde, biitin
kiimes hayvanini yerlestiriniz. Verilen siirenin %3 kadari
doldugunda ceviriniz.

Hindi sarma kizartmasi veya hindi gégsu gibi kizartma
parcalarini pisirme slresinin yarisi doldugunda ceviriniz.
Strenin %45 kadar doldugunda tavuk pargalarini geviriniz.

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

Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma slresinin sonuna dogru
Uzerine tereyagl, tuzlu su veya portakal suyu surtlirse daha iyi
kizarir ve daha guzel gértnar.

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

Kiimes hayvani Agirlik Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitmatirii °C cinsinden Dakika cinsin-
lar sicakhk den siire
Tavuk, butin 1,2 kg Tel 1zgara 200-220 60-70
Pili¢, butin 1,6 kg Tel 1zgara 190-210 80-90
Tavuk, yarim her biri Tel 1zgara 200-220 40-50
500 g
Tavuk parcalari her biri Tel 1zgara 3 200-220 30-40
300 g
Ordek, bitin 2,0 kg Tel 1zgara 2 170-190 90-100
Kaz, batin 3,5-4,0 kg Tel 1zgara 2 160-170 110-130
Yavru hindi, bitin 3,0 kg Tel 1zgara 2 170-190 80-100
Hindi budu 1,0 kg Tel 1zgara 2 180-200 90-100
Balik klguk bir kap yerlestiriimesi baligin daha sabit durmasini

Balik pargalarini pisirme slresinin %4'i doldugunda geviriniz.

Bitdn balidin cevrilmesi gerekli degildir. Butin baligi yizer
pozisyonda sirtindaki ylzgecleri yukarida kalacak sekilde firina
veriniz. Baligin ortasina kesilmis bir patates veya firina dayanikli

saglar.

Dogrudan tel 1zgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda,
firin tepsisini seviye 1'e yerlestiriniz. Boylece damlayan sivi
tepsiye akar ve finn temiz kalir.

Balik Agirhk Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden  Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi
Balik, bittn her biri yakl. Tel 1zgara 2 ™ 3 20-25
300 g
1,0 kg Tel 1zgara 180-200 45-50
1,5 kg Tel 1zgara 170-190 50-60
Balik pirzolasi, 3 cm kalinlikta Tel 1zgara 3 ™ 2 20-25

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-
lanmadigini anlamak istiyorsunuz.

Et termometresi (yetkili saticidan temin edebilirsiniz) kullaniniz veya "kasik testi“ uygulayi-
niz. Kizartmanin Gstine bir kasikla bastininiz. Katilasmissa pismistir. Hala yumusaksa
biraz daha bekleyiniz.
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Kizartma fazla koyulasti ve kabugunda  Sirme seviyesini ve sicaklidi 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 goérinUyor fakat sos fazla Bir sonraki kizartma isleminde daha biylk bir kizartma kabi kullaniniz veya daha az sivi
aclk renkte ve sulu. kullaniniz.

Kizartma suyu kizartmanin tzerine doki- Bu fiziksel olarak gereklidir ve normaldir. Su buharinin blyuk bir kismi buhar ¢ikisindan
lUrken su buhari olusuyor. sizar. Su buhar sogutucu salterin 6nline veya yakindaki mobilyalar Uzerine yerlesip
yogunlasmis su damlalari olusturabilir.

Sufleler, Gratenler, Tostlar Kaplari daima 1zgaranin Uzerine yerlestiriniz.
Dogrudan i1zgara lizerinde kizartma yapmaniz durumunda, ek Sufleyi pisirme durumu kaplarin blytkIlGgu ve suflenin .
olarak Universal tavay! 1 yiiksekligine yerlestiriniz. Firin temiz yuksekligine baghdir. Tablolardaki veriler nominal degerlerdir.
kalacaktir.
Yemek Aksesuar ve kaplar Yikseklik Isitmatirii °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicaklik den siire
Firnn makarna Kare cam firin kabi* 2 = 210-230 30-40
Patates graten, ¢ig malzeme, Kare cam firin kabi* 2 O 160-180 50-60
maks. 4 cm yUkseklikte
Sebze Glveg Kapakl toprak gliveg ten- 1 190-210 90-100
ceresi
Tostu Ustten kizartma, 4 adet Tel 1zgara 4 160-170 10-15
Tostu Ustten kizartma, 12 adet Tel 1zgara 4 160-170 15-20

* Sadece firin i1sisina dayanikli cam kaplar kullaniniz. Finndan c¢ikaracaginiz cam kabi soguk ve islak zeminler Uzerine koymayiniz.
Cam kap kirilabilir.

Hazir Grinler Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baglidir. Onceden
e kizarmig ve esit olmayan dlgumler ¢ig Urlinlerde 6nceden
Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz. mevaut olabilir.
Aksesuari yagl kagit ile kaplayacaksaniz, litfen yagli kagidin bu

sicaklik icin uygun olup olmadigina dikkat ediniz. Kagidin

blyUkligu kaba uygun olmalidir.

Yemek Aksesuar Yikseklik Isitma tiiriic °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

Pizza, dondurulmus

ince tabanli pizza Universal tava 3 190-210 15-20
Universal tava + Tel 3+1 180-200 20-30
1zgara

Kalin tabanli pizza Universal tava 2 180-200 20-30
Universal tava + Tel 3+1 170-190 25-35
1zgara

Pizza Baget Universal tava 2 180-200 20-30

Mini pizza Universal tava 3 190-210 10-20

Pizza, sogutulmus, on isitma Universal tava 1 180-200 10-15

Patates trtinleri, dondurulmus

Patates kizartmasi Universal tava 2 200-220 20-30
Universal tava + 3+1 180-200 30-40
Firin tepsisi

Kroket Universal tava 3 200-220 20-25

Tel 1zgaralar, doldurulmus patates bohcalari Universal tava 3 200-220 15-25

Unlu mamuller, dondurulmus

Sandvi¢ ekmegi, Baget Universal tava 3 170-190 10-20

Simit (hamur yumaklari) Universal tava 3 190-210 10-20
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Yemek Aksesuar Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

Unlu mamuller, 6nceden pisirilmis

Firinda pisirilmis sandvi¢c ekmegi veya baget  Universal tava 2 O 190-210 10-20

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

Kizartmalar, dondurulmus

Balik sis Universal tava 200-220 10-15

Tavuk sis, nugget Universal tava 200-220 10-20

Turta, dondurulmus

Turta Universal tava 3 190-210 30-40

Ozel yemekler

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

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

Yogurdun hazirlanmasi
1.1 litre sitl (% 3,5 yag) kaynatiniz, 40 °C'ye sogutunuz.
2.150 g yogurdu (buzdolabi sicakh@r) karistiriniz.

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

4. Pisirme alanini belirtilen sekilde dnceden isitiniz.

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

Hamurun mayalanmasi

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

2. Pisirme alanini belirtilen sekilde dnceden isitiniz.

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

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

mesi

hamuru pisirme alanina siru-
nuz

Buz cozme

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

Ambalajin Gzerindeki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Buz ¢dzulme sireleri, ilgili gida maddesinin tdrine ve miktarina
baglidir.

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

Dondurulmus gidalar Aksesuar  Yik- Isitma  °C cinsinden sicaklik
seklik  tard
Ornegdin kremali pastalar, tereyadi kremall pastalar, gikolata veya Tel 1zgara 2 Isi segme digmesi kapal

seker kaplamall pastalar, meyveler, tavuk, sosis ve et, ekmek ve
sandvi¢ ekmedgi, 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 stizinlz ve kurulayiniz.

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

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

Meyve ve yesillik Aksesuar Yikseklik Isitma tirii  Sicakhk Sire

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

mis
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Konserveleme

Konserveleme icin kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve
dizgln olmahdir. Mimkin oldugunca esit blyUklikte
kavanozlar kullaniniz. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak
kavanozlar i¢in gecerlidir.

Dikkat!

Daha buyuk ya da yiksek kavanozlar kullanmayiniz. Kapaklar
patlayabilir.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz. lyice
yikayiniz.

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

ve sicakligina goére degisiklik gosterebilir. Ayari degistirmeden

veya kapatmadan énce, kavanozlarin i¢cinde kabarciklar olusup
olusmadigini kontrol ediniz.

Hazirlanmasi
1.Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayiniz.

2.Cam kenarlarimni siliniz, temiz olmalidir.

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

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

Ayarlama

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

2. Universal tavaya V% litre sicak su (yakl. 80 °C) dékiniiz.
3. Finnin kapisini kapatiniz.

4. Alt isitmayi [ ayarlayiniz.

5.Sicakhgr 170 - 180 °C'ye getiriniz.

Konserveleme

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

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

Bir litrelik kavanozlarda meyve

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi

ren
Elma, frenklzimdi ,gilekler kapatiimasi yakl. 25 dakika
Kirazlar, kayisilar, seftaliler, Bektasi GztUmleri kapatiimasi yakl. 30 dakika
Elma puresi, armutlar, erikler kapatiimasi yakl. 35 dakika

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

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

Sogumus suyu ile bir litrelik kavanozlarda sebze

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden 1si
ren

Salataliklar

- yakl. 35 dakika

Kirmizi pancar

yakl. 35 dakika yakl. 30 dakika

Briksel lahanasi

yakl. 45 dakika yakl. 30 dakika

Fasulyeler, kivircik lahana, kirmizi lahana

yakl. 60 dakika yakl. 30 dakika

Bezelye

yakl. 70 dakika yakl. 30 dakika

Kavanozlarin cikarilmasi

Kavanozlari konserveledikten sonra pisirme alanindan
cikartiniz.

Dikkat!

Sicak kavanozlari soguk veya islak altliklarin Gzerine
koymayiniz. Kavanoz kapaklari sigrayabilir.
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Gida maddelerinde bulunan akrilamid

Akrilamid her seyden 6nce, orn. patates cipsi, patates biskuviler) gibi yiksek sicaklikta hazirlanmis tahil ve patates
kizartmasi, kizarmig ekmek, sandvig ekmegi, ekmek veya drUnlerinde olusur.
hassas pismis besinler (bisklviler, kurabiye, sekil verilmis

Yemeklerin az akrilamid iiretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak éneriler

Genel Pisirme surelerini mimkin oldukga kisa tutunuz.
Yemeklerin altin renginde kizarmasina, yanmamasina dikkat ediniz.
Bulyuk, kalin yiyecekler daha az akrilamid igerir.

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

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

Firinda kizarmis patates Esit sekilde ve tek katl olarak tepsiye dagitiniz. Patateslerin kurumamasi igin tepsi basina
en az 400 g pisiriniz
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	ô İçindekiler[tr] Kullanma kιlavuzu
	: 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 talimatlar yalnızca cihaz üzerinde sembolleri görünen ülkeler için geçerlidir. Ülke sembolü cihaz üzerinde görünmezse, cihazı, cihazın kullanılacağı ülkenin şartlarına uygun duruma getirmek üzere yapılacak düzenlemeler için...
	Cihaz sınıfı: Sınıf 1
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Cihazın bağlanması ve gaz türünün değiştirilmesi yalnızca eğitimli bir uzman tarafından yapılmalıdır. Cihazın kurulması (elektrik ve gaz bağlantısı) kullanım ve kurulum kılavuzuna uygun olarak gerçekleştirilmelidir. Bağlantın...
	Uyarı: Cihaz sadece pişirme amaçlıdır. Odayı ısıtma gibi diğer amaçlarla kullanılmamalıdır.
	Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000 metre yükseklikte kullanılmak üzere tasarlanmıştır.
	Uyarı: Bir gaz pişirme cihazının kullanılmasıyla, bulunduğu odada nem ve ısı ve yanma ürünleri ortaya çıkar. Özellikle cihaz kullanımdayken mutfağın iyi havalandırıldığından emin olunuz: doğal havalandırma deliklerini muhafaza...
	Cihazın uzunca bir müddet yoğun kullanımı ilave bir havalandırma isteyebilir, örneğin, bir pencerenin açılması veya daha etkili havalandırma varsa mekanik havalandırma seviyesinin yükseltilmesi gibi.
	Bu cihazın harici bir alarm saatiyle veya uzaktan kumandayla çalıştırılması öngörülmemiştir.
	Uygun olmayan koruma cihazları veya çocuk güvenlik bariyeri kullanmayınız. Bunlar kazalara sebep olabilir.
	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!
	■ 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...
	Yangın tehlikesi!
	■ Pişirme alanının üzerine koyulan yanıcı cisimler alev alabilir. Kesinlikle yanıcı cisimleri pişirme alanında bulundurmayınız. Cihazın içinde buhar varsa cihaz kapağını kesinlikle açmayınız. Cihazı kapatınız ve elektrik fiş...

	Yangın tehlikesi!
	■ Sıcak sıvı yağlar ve katı yağlar kolay alev alırlar. Sıcak sıvı yağlar ve katı yağlar asla gözetimsiz şekilde bırakılmamalıdır. Ateşi asla su ile söndürmeye çalışmayınız. Ocağı kapatınız. Alevleri dikkatlice bir kap...

	Yangın tehlikesi!
	■ Ocaklar çok sıcak olur. Pişirme bölümünün üzerine asla yanıcı cisimler koymayınız. Pişirme bölümünün üzerine hiçbir cisim koymayınız.

	Yangın tehlikesi!
	■ Cihaz çok ısınacaktır, yanıcı malzemeler kolayca alev alabilir. Alev alabilecek nesneleri kesinlikle ( örneğin sprey kutuları, temizlik malzemeleri) cihazın altında veya çok yakınlarında saklamayınız ve kullanmayınız. Cihazın i...

	Yangın tehlikesi!
	■ Üzerinde pişirme kabı bulunmayan gazlı ocaklar çalışma sırasında yüksek ısı oluşturur. Cihaz ve üzerine yerleştirilen aspiratör hasar görebilir veya yanabilir. Filtrede kalan yağ artıkları tutuşabilir. Gazlı ocakları yalnı...

	Yangın tehlikesi!
	■ Cihazın arka tarafı çok sıcak olacaktır. Bu durum bağlantı hatlarında hasara neden olabilir. Akım ve gaz hatları cihazın arka tarafına temas etmemelidir.

	Yangın tehlikesi!
	■ Yanıcı malzemeleri ocaklarda veya pişirme alanlarında saklamayınız. Cihazın içinde buhar varsa cihaz kapısını kesinlikle açmayınız. Cihazı kapatınız. Cihazın fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız. Gaz a...

	Yangın tehlikesi!
	■ Alt çekmecenin yüzeyleri sıcak olabilir. Alt çekmece içerisinde sadece fırın aksesuarlarını saklayınız. Asla alev alabilen ve yanıcı nesneleri alt çekmece içinde saklamayınız.


	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...

	Yanma tehlikesi!
	■ Pişirme gözleri ve bunların çevresi, özellikle mevcut olması halinde ocak çerçevesi, çok ısınmaktadır. Sıcak bölgelere dokunulmamalıdır. Çocuklar uzak tutulmalıdır.

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

	Yanma tehlikesi!
	■ Boş bir pişirme kabı, çalışan gazlı ocaklarda aşırı derecede ısınacaktır. Boş pişirme kabını kesinlikle ısıtmayınız.

	Yanma tehlikesi!
	■ Çalışma esnasında cihaz ısınır. Temizleme işleminden önce cihazı soğumaya bırakınız.

	Yanma tehlikesi!
	■ Uyarı: Ulaşılabilen kısımlar ızgara kullanıldığında sıcak olabilir. Küçük çocuklar uzak tutulmalıdır.

	Yanma tehlikesi!
	■ LPG dik konulmadığı takdirde sıvı haldeki Propan/Butan cihaz içerisine girebilir. Bu sebeple brülörlerde ani alev oluşabilir. Parçalar zarar görebilir ve zamanla kontrol edilemeyen gaz çıkışlarına sebep olacak sızdırma problemle...


	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.
	Yaralanma tehlikesi!
	■ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder. Onarımlar yalnızca tarafımızca eğitilen müşteri hizmetleri teknisyenleri tarafından gerçekleştirilmeli ve hasarlı akım ve gaz hatları değiştirilmelidir. Cihaz arızalıysa elektrik...

	Yaralanma tehlikesi!
	■ Cihazdaki arızalar ve hasarlar tehlikelidir. Arızalı bir cihaz kesinlikle açmayınız. Elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundaki sigortayı kapatınız. Gaz beslemesini kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.

	Yaralanma tehlikesi!
	■ Uygun olmayan çaptaki tencereler, hasarlı veya hatalı yerleştirilmiş tencereler ağır yaralanmalara neden olabilir. Pişirme kabıyla ilgili uyarılara dikkat ediniz.

	Yaralanma tehlikesi!
	■ Dikkat: Cam kapak ısıtıldığında çatlayabilir. Cam kapağı kapamadan önce bütün bekleri kapatınız. Cam kapağı kapamadan önce, ocak yüzeyi soğuyana dek bekleyiniz.

	Yaralanma tehlikesi!
	■ Cihaz sabitlenmeden bir tabana yerleştirilirse, tabandan kayabilir. Cihazın taban ile sabit bağlanmış olması gerekir.


	Devrilme tehlikesi!
	Uyarı: Cihazın devrilmesini önlemek için bu dengeleme düzeni tesis edilmelidir. Tesis için talimatlara bakınız.

	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.


	Yangın tehlikesi!
	■ Yumuşak yemek artıkları, yağ ve kızartma suları kendi kendine temizleme sırasında tutuşabilir. Her kendi kendine temizleme işleminden önce kaba kirleri pişirme alanından ve aksesuarların üzerinden temizleyiniz.
	Yangın tehlikesi!
	■ Kendi kendine temizleme sırasında cihazın dışı çok ısınır. Örneğin bulaşık bezleri gibi yanıcı nesneleri kesinlikle kapı koluna asmayınız. Cihazın ön tarafını boş tutunuz. Çocukları uzak tutunuz.


	Yanma tehlikesi!
	■ Kendi kendine temizleme sırasında pişirme alanı çok ısınır. Kesinlikle cihaz kapısını açmayınız veya kilitleme mandalını elinizle yerinden oynatmayınız. Cihaz soğumaya bırakılmalıdır. Çocukları uzak tutunuz.
	Yanma tehlikesi!
	■ ; Kendi kendine temizleme sırasında cihazın dışı çok ısınır. Cihazın kapısına kesinlikle dokunmayınız. Cihaz soğumaya bırakılmalıdır. Çocukları uzak tutunuz.


	Hasar nedenleri
	Dikkat!
	Fırındaki hasarlar
	Dikkat!

	Taban çekmecesindeki hasarlar
	Dikkat!


	Kurulması, gaz ve elektrik bağlantısı
	Gaz bağlantısı
	Dikkat!
	Bu durumlarda yetkili servisimize başvurunuz:
	Güvenlik Uyarısı
	: Bulunduğunuz bölgedeki şebeke gaz basıncı!


	Gaz bağlantısında arızalar / gaz kokusu
	Gaz borusundan (kollektör) ve kapı kolundan çekme veya taşıma
	Elektrik bağlantısı
	Dikkat!
	Yetkili servis için
	Dikkat!

	Cihazı düz bir yüzeye yerleştiriniz
	1. Süpürgelik çekmeceyi çekiniz ve kaldırarak çıkarınız. Süpürgeliğin iç kısmında ayarlanabilir ayaklar mevcuttur.
	2. Ayarlanabilir ayakları gerekirse bir allen anahtarı ile, cihaz yatay olarak dengelenene kadar çeviriniz (şekil A).
	3. Süpürgelik çekmecesini tekrar içeri sürünüz (şekil B).

	Duvar tespiti
	Cihazın yerine yerleştirilmesi
	Nakliye sırasında dikkat edilecek hususlar
	Orjinal kutusu yok ise


	Yeni ocağınız
	Genel bakış
	Pişirme bölümü
	Ekonomik bek için cezvelik
	Ocak düğmesi

	Fırın
	Fonksiyon seçme düğmesi
	Sıcaklık seçme düğmesi

	Pişirme alanı
	Fırın lambası
	Soğutma fanı
	Dikkat!

	Kapı ilave güvenliği


	Aksesuarınız
	Aksesuarların yerleştirilmesi
	Bilgi


	İlk kullanımdan önce
	Fırının ısıtılması
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile üst/alt ısıtmayı % ayarlayınız.
	2. Isı ayar düğmesi ile 240 °C'ye ayarlayınız.

	Aksesuarın temizlenmesi
	Bek gövde ve kapağı ön temizliği

	Pişirme alanının ayarlanması
	Gazlı brülörü şu şekilde yakabilirsiniz
	1. Ocağın üst kapağını açınız. Ocak çalıştığı sürece üst kapak açık olmalıdır.
	2. Yakmak istediğiniz ocağın şalterini sola doğru çevirip ateşleme pozisyonuna 8 getiriniz. Ateşleme başlar.
	3. Ocağın şalterini içeri bastırınız ve yaklaşık 1-3 saniye arası basılı tutunuz. Gaz çıkmaya başlar ve ateşleyici yardımıyla yanar.
	4. Dilediğiniz alev boyunu ayarlayınız. û kapalı ve ¨ konumları arasında alev sabit değildir. Bu nedenle daima ¨ daha büyük ve © daha küçük ateş arasında bir konum seçiniz.
	5. Gaz alevinin yanıp yanmadığını kontrol ediniz ve şayet yanmıyorsa işlemleri 2. işlem adımından itibaren tekrarlayınız.
	6. Pişirme işlemini sona erdirmek için: Ocağın şalterini û sağa doğru çevirip kapalı konuma getiriniz.
	: Dikkat!
	Gazlı brulör yanmaz

	Ocak pişirme tablosu

	Fırının ayarlanması
	Isıtma türü ve sıcaklık
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile ısıtma türünü ayarlayınız.
	2. Sıcaklık seçme düğmesi ile sıcaklığı veya ızgara kademesini ayarlayınız.
	Fırının kapanması
	Ayarların değiştirilmesi

	Hızlı ısıtma
	1. Fonksiyon seçme düğmesini J konumuna getiriniz.
	2. Sıcaklık seçme düğmesi ile sıcaklığı ayarlayınız.
	Hızlı ısıtma sona erdiğinde
	Hızlı ısıtmanın yarıda kesilmesi


	Bakım ve Temizlik
	Bilgiler
	Üst cam kapak
	Temizlik malzemeleri
	Ocakta asla
	Fırında asla
	Pişirme alanında kendi kendini temizleyen yüzeylerin temizlenmesi
	1. Pişirme bölümünün tabanını, tavanını ve yan panelleri iyice temizleyiniz
	2. 3D-Sıcak havanın : ayarlanması.
	3. Boş, kapalı fırını yakl. 2 saat süreyle maksimum ısıda ısıtınız.

	Dikkat!
	Pişirme bölümünün tabanının, tavanının ve yan panellerin temizlenmesi

	Rafları askıdan çıkartma ve takma
	Rafların çıkartılması
	1. Rafı öne yukarı doğru kaldırınız
	2. ve çıkartınız (Resim A).
	3. Ardından tüm rafı ileri doğru itiniz
	4. ve kaldırınız (Resim B).

	Rafların asılması
	1. Rafı önce arka yuvaya yerleştiriniz, biraz arkaya doğru bastırınız (Resim A)
	2. ve daha sonra ön yuvaya asınız (Resim B).


	Fırın kapısının çıkartılması ve yerleştirilmesi
	: Yaralanma tehlikesi!
	Kapının çıkartılması
	1. Fırın kapısını tamamen açınız.
	2. Her iki kilitleme kolunu sağa ve sola doğru açınız (Resim A).
	3. Fırın kapısını dayamaya kadar kapatınız. İki elinizle sol ve sağ taraftan tutunuz. Biraz daha kapatınız ve çekip çıkartınız (Resim B).

	Kapağın yerleştirilmesi
	1. Fırın kapısını yerleştirirken, her iki menteşenin de açılış yönünde takıldığına dikkat ediniz (Resim A).
	2. Menteşe çentiği her iki taraftan oturmalıdır (Resim B).
	3. Her iki kilitleme kolunu tekrar kapatınız (Resim C). Fırının kapısını kapatınız.
	: Yaralanma tehlikesi!


	Kapı camlarının sökülmesi ve takılması
	Sökülmesi
	1. Fırın kapısını çıkartınız. Bunun için, Kapının çıkartılması bölümüne bakınız. Kolu aşağıya gelecek şekilde bir bezin üzerine yerleştiriniz (Resim A).
	2. İlk olarak alttaki iki vidayı ve daha sonra da üstteki iki vidayı saat yönünün tersi yönüne çeviriniz (Resim B).
	3. Komple kapak tabanını çıkarınız (Resim C).
	: Yaralanma tehlikesi!

	Takılması
	1. Komple kapak tabanını tekrar yerleştiriniz (Resim A).
	2. İlk olarak alttaki iki vidayı ve daha sonra da üstteki iki vidayı tekrar sıkınız (Resim B).
	3. Fırının kapısını takınız. Bunun için, Kapının yerleştirilmesi bölümüne bakınız.


	Kapı ilave güvenliği

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

	Tavandaki fırın lambasını değiştiriniz
	: 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
	Garanti Şartları


	Enerji ve çevre için öneriler
	Fırında enerji tasarrufu
	Gazlı pişirme bölümünde enerji tasarrufu
	Çevre kurallarına uygun şekilde imha edilmesi

	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 hayvanı
	Balık

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

	Buz çözme
	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
	Dikkat!


	Gıda maddelerinde bulunan akrilamid




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

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

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

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


