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/A Onemli giivenlik uyarilari

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

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

Ambalaji acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi
durumunda, cihaz baglantisi yapiimamalidir.

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan

cihazlann baglantisini yapabilir. Yanlis

baglanti nedeniyle hasar ortaya ¢ikmasi

gulrumunda cihaz garanti kapsami disinda
alr.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullanilmak icin tasarlanmistir. Cihazi
sadece yiyecek ve igcecek hazirlamak igin

AEEE Yonetmeligine Uygundur. PCB icermez.
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kullaniniz. Cihaz calisirken dikkatli olunuz.
Cihazi sadece kapali alanlarda kullaniniz.

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

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

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik
ve kullanici bakimi ¢ocuklar tarafindan
yapllamaz; ancak 15 asindan buytk
cocuklar denetim altinda yapabilir.

8 yasindan kuguk cocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.



Aksesuari her zaman pisirme alaninin igine
dogru olacak sekilde itiniz. Kullanim
kilavuzundaki Aksesuar Acgiklamasi
bdolimine bakiniz .

Yangin tehlikesi!

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

Gevsek yemek artiklari, yag ve et suyu
tutusabilir. Isletim 6ncesinde kaba kirleri
pisirme alanindan, isitici parcalardan ve
aksesuarlardan temizleyiniz.

Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda bir hava
akimi ortaya cikar. Pisirme kagidi 1sitma
elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.
On i1sitma sirasinda pisirme kagidini
kesinlikle aksesuarin Uzerine rastgele
koymayiniz. Pisirme kagidinin tzerine
daima bir kap veya kek kalibl koyunuz.
Sadece gerekli alana pisirme kagid
seriniz. Pisirme kagidi aksesuarin Uzerinde
olmamalidir.

Yanma tehlikesi!

Cihaz cok sicak. Kesinlikle sicak pisirme
alaninin i¢ yuzeylerine veya isitici
elemanlara dokunmayiniz. Cihaz daima
sogumaya birakilmahdir. 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 kuguk bir miktar
ylksek oranda alkol iceren icecek
kullaniniz. Cihaz kapisini dikkatlice acginiz.

Haslanma tehlikesi!

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

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

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

Yaralanma tehlikesi!

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

Elektrik carpma tehlikesi!

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

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

iceri sizan su elekirik carpmasina neden
olabilir. YUksek basincli veya buharli
temizleyici kullanilmamalidir.

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

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

Hasar nedenleri

Dikkat!

Pisirme alani tabani Gzerindeki kap, aksesuar, folyo, pisirme
kagidi: Pisirme alani tabani Gzerine herhangi bir aksesuar
koymayiniz. Pisirme alani tabanini herhangi bir tir folyo veya
yagh kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin (zerine
ayarlanmissa pisirme alani tabanina kap koymayiniz. Sicaklik
sikismasi olugsmaktadir. Bdyle bir durumda pisirme ve
kizartma stireleri yanlis olur ve firinin emaye kaplamasi zarar
gorar.

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

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

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.

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

Gok kirli kapi contasi: Kapi contasi asiri kirlenmis ise, cihaz
calisirken finn kapisi dogru bir sekilde kapanmayacaktir.
Yandaki mobilya ylzeyleri hasar gdrebilir.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
lzerine koymayiniz.

m Aksesuarlarin yerlestiriimesi: Cihaz tipine gore aksesuarlar
cihaz kapaginin kapatiimasi sirasinda kapak camina zarar

Yeni firininiz

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

Kumanda bolimiu

Burada kumanda bélimine bir genel bakis gériyorsunuz.
Cihaz tipine gbre ayrintilarda farklilklar olabilir.

verebilir. Aksesuarlari pisirme alaninda daima sonuna kadar
itiniz.

m Cihazin tasinmasi: Cihazi kapak kolundan tasimayiniz veya

tutmayiniz. Kapak kolu cihazin agirigini tasimaz ve kirilabilir.
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Aciklamalar Pozisyon Kullanimi
1 Fonksiyon secme diigmesi Sicak hava dola-  Ballk, kiimes hayvani veya butiin
- simli 1zgaralar balik kizartma. Izgara isiticisi ve
2 Saat kumanda tuslari ve gdsterge alani vantilatér déntisimli olarak acilip
3 Sicaklik segme digmesi kapanir. Fan sicak havayl yemegin

Fonksiyon secme diigmesi

Fonksiyon secme dugmesi ile isitma sekli ayarlanir. Fonksiyon

secme digmesini saga veya sola gevirebilirsiniz.
Ayarlama yaptiginizda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.

Pozisyon Kullanimi
0 Sifir konum Firin kapanir.
© Ust/alt isitma Pisirme ve kizartma sadece tek

dizlemde mUmkindur. Kalipta/tep-

side pasta, tepside pizza, az yagli
sidir, dana ve yaban eti kizartmalari
pisirilebilir. Isi, alttan ve Ustten esit
derecede gelir.

3D-sicak hava* iki diizlemde ayni anda kek, pizza,
kurabiye, bisklvi, kagitta klc¢lk
kekler ve milféy hamuru gibi besin-
ler pisirilebilir.
Arka panelde bulunan bir fan, daire
kizma gévdesinin isisini esit
bicimde pisirme alaninda dagitmak-
tadr.

O Altisitma Konserveleme, sonradan pisirme

veya kizartma. Isi alttan gelir.

* Eneriji yeterlilik sinifinin EN50304'e gore belirlendigi isitma
tard.

etrafinda dolastirir.

[*]  lzgara, blytk Biftegin, sosisin, tostun ve balik
alanh parcalarinin izgara yapiimasi. Izgara
isiticisinin altindaki batin yizey 1si-
nir.
Hizl 1sitma Yemekleri hizli isitmak icin kullanihr.

* Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e gore belirlendigi isitma
tarad.

Tuslar ve gosterge

Tuslarla c¢esitli ek fonksiyonlari ayarlayabilirsiniz.
Gostergelerden ise ayarlanmis degerleri okuyabilirsiniz.

Tus Kullanimi

® Saat tusu Bu tus ile saati, firin stresini Il ve
bitis zamanini | ayarlayabilirsiniz.

om Anahtar tusu Bu digme ile ¢cocuk emniyetini
acip kapatabilirsiniz.

L\ Alarm tusu Bu digme ile alarmi ayarlayabilir-
siniz.

—  Eksitusu Bununla ayar degerlerini asagiya
dogru degistirirsiniz.

4+  Artitusu Bununla ayar degerlerini yukariya

dogru degistirirsiniz.




Sicaklik segme digmesi

Sicaklik segme digmesiyle sicakligi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

Pozisyon Anlami
° Sifir konum Firin sicak dedgil.
50-270 Sicaklik aralig Pisirme alanindaki sicaklik

°C cinsindendir.

e, e oo |zgara kademeleri lzgara icin izgara kademe-

leri, buyuk (7] alan.

e = Kademe 1, zayif

e ¢ = Kademe 2, orta

e e e = Kademe 3, glcli

Firin isittigi zaman sicaklik segme diigmesinin st tarafindaki
gOsterge lambasi yanar. Isitma molalarinda séner. Bazi
konumlarda yanmaz.

Aksesuariniz

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

Bazi yemeklerin daha iyi pismesi veya firininizin daha rahat

kullaniimasi i¢in birgok 6zel aksesuar segme imkani mevcuttur.

Aksesuarlarin yerlestirilmesi

Aksesuarlari 4 farkli yerlestirme yiksekliginde pisirme alanina
sokabilirsiniz. Aksesuarlarin kapak camina temas etmemesi igin
aksesuarlari daima dayanak noktasina kadar itiniz.

! (r N\
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Aksesuar yerine oturuncaya kadar yaklasik yariya kadar disari
cekilebilir. Boylece yemekler kolayca disari ¢ekilebilmektedir.

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

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

lzgara kademeleri

Yassl kizartmada [*] sicaklik segcme diigmesi ile bir kizartma
kademesi ayarlamaktasiniz.

Pisirme alani

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

Firin lambasi

Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.
Fonksiyon segme digmesini herhangi bir konuma ayarlamaniz
durumunda firin lambasini firini 1Isitmadan da agabilirsiniz.

Sogutma fani

Sogutma fani ihtiya¢ durumunda kendi kendine agilir ve
kapanir. Sicak hava kapagin Uzerinden disari gikar.

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

Dikkat!

Havalandirma yariklarini 6rtmeyiniz. Aksi takdirde firin asir
Isinacaktir.

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

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

Tel 1zgara

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

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

Emaye firin tepsisi
Pasta ve kurabiyeler igin.

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

Universal tava

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

kapagini gosterecek sekilde firina
sokulmahdir.




Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlar yetkili servisten veya teknik marketten satin
alabilirsiniz. Finniniz igin sunulan ¢ok sayida Grdnd
brosurlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Ozel aksesuarin
temin edilip edilemeyecegi veya internet Gzerinden siparis

olanaklari Ulkelere goére farkllik gosterir. Litfen satis belgelerine
bakiniz.

Bu, her cihaz icin 6zel aksesuar olarak uygun degildir. Lutfen
satin alirken daima cihazinizi tam adini (E-No.) giriniz.

Ozel aksesuar HZ numarasi Kullanimi
Tel 1zgara HZ434000 Kaplar, kaliplar, et yemekleri, kizartma parcalari ve donmus yemekler igin.
Aliminyum firin tepsisi HZ430001 Pasta ve kurabiyeler igin.
Tepsiyi egik tarafi firnin kapisina gelecek sekilde firina suriniz.
Emaye firin tepsisi HZ431001 Pasta ve kurabiyeler icin.
Tepsiyi egik tarafi firinin kapisina gelecek sekilde firina surdniz.
Universal tava HZ432001 Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yemekler ve blylk et yemekleri icin.

Dogrudan izgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda yag toplama kabi
olarak da kullanilabilmektedir.

Universal tavayi firin kapisinin egimiyle firina yerlestiriniz.

Kapi ilave guvenligi

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

Ik kullanimdan énce

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

Saatin ayarlanmasi

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

1.(® tusuna basiniz.
Gostergede saat 12:00 gérinir ve (® sembolii yanip séner.

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

Firinin ayarlanmasi

Firininizi ayarlamaniz igin birgcok se¢cenek sunulmustur. Burada
sizlere, istediginiz 1sitma tiirl ve sicaklik veya 1zgara kademesi
ayarlarini anlatiyoruz. Firininizda, hazirlayacaginiz yemek igin
sureyi ve bitis zamanini ayarlayiniz.

Eger evinizde kiglk ¢ocuklar varsa firin galismakta iken
cocuklari gozleyiniz.

Buna ilave olarak, firnin kapisi ile dogrudan temasi 6nleyen bir
koruma cihazi da bulunmaktadir. Bu 6zel aksesuari ( 440651)
fabrikamizin musteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz.

Firinin isitilmasi

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

Firinin 1sitma islemi devam ettigi stirece mutfagi havalandiriniz.

1.Fonksiyon secme diugmesi ile Ust/alt 1stmayl & ayarlayiniz.
2.1s1 ayar digmesi ile 240 °C'ye ayarlayiniz.

Bir saat sonra firini kapatiniz. Bunun icin fonksiyon ayar
digmesini sifirlama gostergesine geviriniz.

Aksesuarin temizlenmesi

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

Isitma tirleri ve sicaklik
Resimdeki 6rnek: Ust/alt 1sitmada 190 °C.

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




2.Sicaklik segcme dagmesi ile sicaklidi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.
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Firin 1Isinmaya baglar.

Firinin kapanmasi
Fonksiyon se¢cme digmesini sifirlama gdstergesine geviriniz.

Ayarlarin degistirilmesi

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

Firinin otomatik olarak kapanmasi igin
Yemeginiz i¢in bir sre (pisirme suresi) giriniz.

Sekildeki 6rnek: Ust/alt isitma [Z), 200 °C icin ayar, siire
45 dakika.

1. Fonksiyon segcme digmesi ile i1sitma tirtnd ayarlayiniz.

2.Sicaklik segme digmesi ile sicaklidi veya izgara kademesini
ayarlaymniz.

3.Saat tusuna ® basiniz.
Sure I=1 semboll yanip séner.

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

Pisirme siiresi doimustur

Sinyal sesi duyulur. Firin kapanir. ® tusuna iki defa basiniz ve
fonksiyon segme diigmesini kapatiniz.

Ayarin degistirilmesi

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

Ayarlamanin yarida kesilmesi

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

Saat gizlendiginde siireyi ayarlayiniz

Saat ® tusuna iki defa basiniz ve ayarlayiniz, bdlim 4 icinde
aciklanan sekilde.

Firinin otomatik olarak acilmasi ve kapanmasi
icin

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

Sekildeki drnek: Ust/alt 1sitma igin ayar (2], 200 °C. Saat

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

hazir olmalidir.

1. Fonksiyon segme digmesi ile 1sitma tirind ayarlayiniz.

2.Sicaklik segme digmesi ile sicaklidi veya izgara kademesini
ayarlayiniz.

3.Saat tusuna ® basiniz.
Sure =l semboll yanip soner.
4.+ veya - tusu ile sUreyi ayarlayiniz.

5.Saat tusuna (®, sona erme sembolii I yanip séniinceye
kadar basiimalidir.
Gostergede, yemegin ne zaman hazir olacagini géreceksiniz.

6.+ tusu ile bitis zamanini ileriye aliniz.
Birka¢ saniye sonra ayar devreye girer.
Firin ¢alisana kadar gostergede bitis zamani gérindar.
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Pisirme siiresi dolmustur

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

Bilgi: Bir sembol yanip séndigu slrece degistirebilirsiniz.
Sembol yaniyorsa, ayar devreye girmis demektir.




Hizli 1sitma

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

Hizli 1sitma programini 100 °C'nin (zerinde ayarlanan
sicakliklarda kullaniniz.

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

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

Saatin ayarlanmasi

Elektrik kesintisinden veya firin ilk kez baglandiktan sonra
gostergede (O semboli ve (i¢ sifir yanip séner. Saati
ayarlayiniz. Fonksiyon segme digmesi kapali olmalidir.

Alarmi ayarlayin

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

anlarsiniz. Alarmi, gocuk emniyeti aktifken de ayarlayabilirsiniz.

Su sekilde ayarlanir

1.Alarm £\ tusuna basiniz.
£ semboli yanip séner.

2.+ veya - tusu ile alarm zamanini ayarlayiniz.
Tus + / varsayllan deger = 10 dakika
Tus - / varsayilan deger = 5 dakika

Birka¢ saniye sonra alarm calismaya bagslayacaktir.
Gostergede £) sembolii yanar. Siire gériiniir sekilde isler.

Cocuk emniyeti

Firin

Cocuklarin oynarken firini galistirmamalari igin firinda bir cocuk
emniyeti bulunmaktadir.

Cocuk kilidinin acilmasi ve kapatiimasi
Fonksiyon secme digmesi kapali olmalidir.

Devreye sokma: Anahtar o-m tusuna, géstergede o-m semboli
gorinene kadar basiniz. Bu islem yaklasik 4 saniye sirecektir.

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

Bilgiler
Alarmi ve saati her zaman ayarlayabilirsiniz.
Elektrik kesintisinden sonra ayarlanan gocuk emniyeti silinir.

Birkag saniye sonra firin iIsinmaya baslar. Sicaklik ayar digmesi
Uzerindeki gdsterge lambasi yanar.

Hizli 1sitma sona erdiginde

Sicaklik ayar digmesi Gzerindeki gosterge lambasi séner.
Yemeginizi firina yerlestirin ve istediginiz isitma tirtnt
ayarlayiniz.

Hizli isitmanin yarida kesilmesi

Fonksiyon segcme digmesini sifir konumuna ¢eviriniz. Firin
kapanir.

Su sekilde ayarlanir

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

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

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

Siirenin dolmasindan sonra

Sinyal sesi duyulur. Alarm £ tusuna basiniz. Alarm gdstergesi
sbner.

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

Alarm £\ tusuna basiniz. - tusuna, gosterge sifirlanana kadar
basiniz.

Alarm ve siire ayni anda igler

Semboller yanar. Alarm zamani géstergede gorinur sekilde
ilerler.

Kalan sirenin =, bitis zamaninin -l veya saatin ®
sorgulanmasi:

Saat tusuna (B, ilgili sembol gériinene kadar basiimalidir.
Gostergede sorgulanan deder birkac saniyeligine gorindir.



Bakim ve Temizlik

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

Bilgiler

m Firnnin 6n cephesinde cam, plastik veya metal gibi farkli
malzemelerden dolayi ufak renk farkliliklari olusabilir.

m Finn lambasinin 1si1g1 yansidiginda, ince cgizgiler varmis gibi,
kapak camlarinda izler olacaktir.

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

Temizlik malzemeleri

Farkl yUzeylerin yanlis temizleme maddeleri nedeniyle zarar
gbérmemesi icin asagidaki bilgilere dikkat ediniz.

Firinda asla

m keskin veya asindirici temizleme maddeleri,

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

m ylksek basincl temizleyici veya buhar puskurticisu
kullanmayiniz.

m parcalari bulasik makinesinde yikamayiniz.

Aksesuarlar

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

Aliiminyum
tepsi (opsiyo-
nel)

Bulasik makinesinde yikamayiniz. Asla firin
temizleyicisi kullanmayiniz. Asla bigak vb.
metalleri ylzeyine degddirmeyin, cizilir. Bulasik
deterjani ve sicak su ile nemlendirilmis yumu-
sak bir cam bezi ile ya da purizsiz bir mikro
elyafll bez ile fazla bastirmadan yatay bir
sekilde temizleyiniz. Yumusak bir bez ile kuru-
layiniz.Asindirici temizleme maddesi, sert sln-
ger ve asindiricl temizleme bezi kullanmayiniz.
Aksi durumda cizilebilir

Kapi cocuk Sayet cihazinizin kapisina ¢ocuk kilidi monte
kilidi (opsiyo- ettiyseniz, temizlemek icin kilidi monte ettiginiz
nel) yerden sOkmeniz gerekir. Tim plastik parga-
lari bulasik deterjanli sicak suda yumusatip
stnger ile temizleyiniz. Yumusak bir bez ile
kurulayiniz. Cocuk kilidi asin kirlenme duru-
munda sikisip islevini tam yerine getiremez.
Ocak Bakim ve temizlik hakkindaki uyarilar ocagi-

niza ait kullanma talimatinda bulabilirsiniz.

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

olmalidir.

Kullanmadan énce yeni singerinizi iyice yikayiniz.

Raflarin ¢ikartiimasi

1. Raflari alttan tutup biraz 6ne dogru cekin. Alt kisimlarindaki

Kumanda Sicak deterjanli su: , uzantilar takili oldugu kanallarindan ¢ikartin (Resim A).

boIumU Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir . . . . . o
bez ile kurulayiniz. Cam temizleyicisi veya 2.Daha sonra tim |skelc_3t| once asaglya dogru sonra 6ne dogru
cam kaziyicisi kullanmayiniz. cekerek cikartin (Resim B).

Paslanmaz Bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendiril-

celik ylizeyler

mis yumusak bir bez ile siliniz. Paslanmaz
ylzeyleri dogal cizgileri ile paralel yonde sili-
niz. Aksi durumda cizilebilir. Yumusak bir bez
ile kurulayiniz. Kireg, yag, nisasta ve protein
lekelerini daima hemen temizleyiniz.Asindirici
temizleme maddesi, sert singer ve asindiric
temizleme bezi kullanmayiniz. Paslanmaz
celik bakim malzemeleri kullanarak parlatabi-
lirsiniz. Uretici agiklamalarina dikkat ediniz.
Ozel paslanmaz c¢elik temizleyicilerini musteri
hizmetlerimizden veya yetkili servisten temin
edebilirsiniz.
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Emaye ve
boyal ylizeyler

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

Digmeler

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

Raflari bulasik deterjani ve bulasik stingeri ile temizleyiniz. inatgi
kirlerde bir firca kullaniniz.

Raflarin asilmasi

1.Rafin Ustindeki 2 kancayi ust deliklere takin. (Resim A-B)

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 yikama suyu ile nemlendirilmis bez ile
siliniz. Yumusak bir bez ile kurulayiniz.

Firin ici

Sicak yikama suyu veya sirkeli su. Yogun kir-
lenmede: Firin temizleme malzemesini sadece
firn sogukken kullaniniz.

B|
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Firin lambasi-
nin cam
kapagi

10

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

N
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A Hatali montaj!

Her 2 kancada komple Ustteki deliklerin icine girmeden raf
hareket ettirmeyin. Aksi durumda emaye kaplama zarar
gorip kirlabilir (Resim C).

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

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

fazladir.

T

J

Firin kapisinin ¢ikartilmasi ve yerlestirilmesi

Kapi camlarini sékmek ve temizlemek igin firin kapisini yerinden
cikartabilirsiniz.

Firin kapisi menteselerinin birer kilitteme kolu vardir. Kilitleme
kolu kapandiysa (Resim A), firin 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, blyUk bir kuvvet ile aniden
kapatiniz. Daima kilitteme kolunun tamamen kapandigina, 6rn.
firn kapisinin ¢ikartimasinda tamamen agildiysa, dikkat ediniz.

Kapinin ¢ikartiimasi
1. Finn kapisini tamamen aginiz.
2. Her iki kilitteme 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

/

Kapagin yerlestirilmesi
Firin kapisini islemleri tersten takip ederek yeniden yerlestiriniz.

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

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

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

A Yaralanma tehlikesi!

Yaralanma tehlikesi! Firin kapisi yanlglikla yerinden ¢ikip
diserse veya bir mentese aniden kapanirsa, menteseden
tutmayiniz. Misteri hizmetlerini arayiniz.
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Kapi camlarinin sokiilmesi ve takiimasi
Firin kapisini daha iyi temizlemek icin camlarini sékebilirsiniz.

Sokilmesi

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

2.ilk olarak alttaki iki viday ve daha sonra da Ustteki iki viday!
saat ydénunin tersi yonine ceviriniz (Resim B).

niz (Resim C).

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

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

keskin veya asindirici temizlik maddeleri kullanmayiniz.
Takilmasi

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

2.ilk olarak alttaki iki viday! ve daha sonra da Ustteki iki vidayi
tekrar sikiniz (Resim B).

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

Firini ancak camlar talimatlara uygun bicimde takildiktan
sonra kullaniniz.

Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler

Olusan arizalarin gogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Miisteri hizmetlerini aramadan 6nce tabloya
bakiniz. Belki de arizayl kendiniz giderebilirsiniz.

Hasar tablosu

Bir yemek iyi olmazsa lutfen bdélidmdine bakiniz. Sizin i¢in
mutfagimizda denedik. Burada yemek pisirmeye iliskin birgok
Oneri ve bilgi bulabilirsiniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Usulline aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar, sadece
tarafimizdan egitilmis bir misteri 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 galismadigini kont-
rol ediniz.

Saat gdstergesi Elekirik kesin-
yanip séndyor tisi.

Saati yeniden ayarlayiniz

Firin sicak degil. Kontak yerle-
rinde toz vardir.

Salter tutamaklarini birkag
kez saga sola geviriniz.
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Dikkat!

Besleme kordonu hasarlanirsa, bu kordon, tehlikeli bir duruma
engel olmak i¢in, imalatgisi veya onun servis acentesi ya da
ayni derecede ehil bir personel tarafindan degistirilmelidir.



Tavandaki firin lambasini degistiriniz

Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degistirmek gerekir.
Istya dayanikli 40 Watt'lik lambalari misteri hizmetlerinden ya
da yetkili saticilardan bulabilirsiniz. Yalnizca bu uygun lambalari
kullaniniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz.

1.Hasar olugsmasini énlemek i¢in mutfak bezini soguk firinin
icine seriniz.

2.Cam kapag! sola gevirerek sokinlz.

Musteri Hizmetleri

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

E-numarasi ve FD-numarasi

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

E-No. FD-No.

Miisteri Hizmetleri ©

Garanti suresi i¢erisinde de olsa hatali kullanma halinde bir
servis teknisyeninin gelmesinin Ucretsiz olmadigini dikkate
aliniz.

Kullanim émri :10 yildir (Uriinin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi i¢in gerekli yedek parca bulundurma stresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

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

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

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

Cam kapak

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

Garanti Sartlari

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

- Sé6zlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

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

Tiiketicinin bu haklarindan licretsiz onarim hakkini segcmesi
durumunda satici; iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya
da baska herhangi bir ad altinda higbir Ucret talep etmeksizin
malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yaktmladur.
TUketici Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalat¢iya karsi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatci tiketicinin bu hakkini
kullanmasindan muteselsilen sorumludur.

TUketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde
malin;

- Garanti suresi icinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami sirenin asiimasi,

- Tamirinin mdmkun olmadiginin, yetkili servis istasyonu,
satici, Uretici veya ithalatgi 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, titketicinin talebini
reddedemez. Bu talebin yerine getirilmemesi durumunda
satic, Uretici ve ithalat¢i muteselsilen sorumludur.

Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami
digindadir.

TUketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile ilgili
olarak ¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin
bulundugu veya tiketici isleminin yapildigi yerdeki Tiiketici
Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine basvurabilir.
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Enerji ve cevre icin oneriler

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

Eneriji tasarrufu

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

m Koyu renkli, siyah cilall veya emaye kaplama kek kaliplari
kullaniniz. Bu tir kaliplar firnin sicagini en iyi sekilde
degerlendirir.

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

m 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.

m Daha uzun pisirme surelerinde pisirme siresi bitiminden
10 dakika 6nce firini kapatabilir ve yiyecegdi kalan sicaklikla
pisirebilirsiniz.

AEEE Yénetmeligine Uyum ve Atik Uriiniin

Elden Cikariimasi

Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

Bu Uriin T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanlidi tarafindan
yayimlanan “Atik Elektrikli ve Elektronik Esyalarin
Kontroli Yonetmeligi”’nde belirtilen zararl ve yasakli

maddeleri icermez.
AEEE ybénetmeligine uygundur.

Bu Urin, geri donitisimlU ve tekrar kullanilabilir
nitelikteki ylksek kaliteli parca ve malzemelerden
dretilmistir. Bu nedenle, Grlnd, hizmet 6mrinin
sonunda evsel veya diger atiklarla birlikte atmayin.
Elektrikli ve elektronik cihazlarin geri déntsimu icin
bir toplama noktasina goétirtin. Bu toplama noktalarini
bolgenizdeki yerel yénetime sorun. Kullanilmis
drtnleri geri kazanima vererek ¢evrenin ve dogal
kaynaklarin korunmasina yardimci olun. Urtinl
atmadan 6nce cocuklarin glvenligi icin elektrik fisini
kesin ve kilit mekanizmasini kirarak ¢alismaz duruma
getirin.

By

Nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar

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

Cihazin orjinal kutusunu saklaymiz. Cihazi orjinal kutusuyla
taslyiniz. Kutu Uzerindeki tasima isaretlerine uyunuz.
Orjinal kutusu yok ise

Cihaz dis yiizeylerini 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.

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir

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

Bilgiler

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

Aksesuari 6n Isitma yapmadan once yagli kagit ile kaplayiniz.

m Tablolarda bildirilmis olan slreler kilavuz degerlerdir. Bu
degerler, gida maddelerinin durumuna ve kalitesine baglidir.

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

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

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

Pasta ve ¢orek

Tek seviyede pisirme

Ust/alt 1sitma [Z ile pastaya iliskin pisirme islemi en iyi sonucu
verir.
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3D sicak hava ile pisirdiginizde aksesuar olarak asagdidaki
yerlestirme ylksekliklerini kullaniniz:

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

Bir kac seviyede pisirme

3D sicak hava [@ kullaniniz.

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

m Finn tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

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

Tablolarda yemekleriniz icin pek ¢cok sayida oneriler
bulacaksiniz.

Pasta kaliplan
Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun olanlaridir.

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

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



Tablolar kizarmasini saglar. Eger gerekirse, bir sonraki denemede daha

Tablolarda cesitli pastalar ve kekler igin optimum isitma tarlerini ~ YUKSek dereceye ayarlarsiniz.

bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme siresi, hamurun miktarina ve Eger 6n i1sitma yaparsaniz, pisirme siresi 5 ile 10 dakika arasi

Ozelliklerine baghdir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklari kisalir.

veriimistir. llk olarak daha dustk degerle deneyerek baslayiniz. - gy pilgileri, Pisirme Onerileri altindaki tablolann eklerinde

Daha dusulk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgln bulacaksm]z

Kalip icinde pasta Form Yiikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicakhk den siire

Kek* Dikdértgen veya Yuvarlak ortasi delikli derin 2 O 160-180 55-65

kek kalibi

Pandispanya* Kelepceli kek kalibi (& 26 cm) 2 (| 160-180 30-40

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

Meyveli kek* Kelepceli kek kalibi (& 26 cm) 2 O 160-180 45-55

Browni* Dikdortgen cam firin kabr** 2 160-180 45-55

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

Kis* Yuvarlak yapismaz firin kabi (@ 30 cm) 1 O 180-200 50-60

* |zgara telini belirtilen raf yliksekligine takiniz va kabi 1zgara telinin ortasina koyunuz.

** Sadece firin i1sisina dayanikli cam kaplardan kullaniniz. Firndan ¢ikaracaginiz cam kabi soguk ve islak zeminler Gzerine koymayi-
niz. Cam kap kirilabilir.

Tepside pisirilen hamur igleri Aksesuar Yiikseklik Isitmatirii °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhk den siire
Kagitta kiguk kekler Universal tava 3 = 150-170 25-35
Kagitta kiicuk kekler, 6n 1sitma Emaye tepsi + Universal tava*  1+3 140-160 30-40
Biskivi Universal tava 3 ) 150-170 10-20
Emaye tepsi + Universal tava*  1+3 130-150 30-40
Kurabiye Universal tava 3 O 160-180 25-35
Emaye tepsi + Universal tava*  1+3 150-170 40-50
Kandil simidi Universal tava 3 (] 170-190 40-50
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 150-170 50-60
Milfdy béregi Universal tava 3 2 180-200 25-35
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 180-200 25-35
Yufka boredi Universal tava 2 O 180-200 40-50
GuUl boregdi Universal tava 3 O 190-210 30-40
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 170-190 40-50
Mayall poJaca Universal tava 2 = 160-180 25-35
Emaye tepsi + Universal tava* 1+3 150-170 30-40
Pizza Universal tava 3 = 180-200 20-30
Emaye tepsi + Universal tava*  1+3 140-160 40-50
Sekerpare Universal tava 3 O 160-180 30-40
Paskalya ¢oregi Universal tava 2 (] 160-180 25-35
Pandispanya keki rulo pasta yap- Universal tava 2 = 170-190 15-20
mak igin, 6n I1sitma
Beze Universal tava 3 70-90 135-145

* |ki raf seviyesinde ayni anda pisirme yapmak icin, Gniversal tavayl daima Ustteki rafa yerlestiriniz.
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Ekmek ve kiiclik kahvalti ekmegi

Asla firnn sicakken icine su puskurtmeyiniz.

Bagka sekilde 6nerilmedigi sirece ekmek pisirirken firini

onceden Isitiniz.

Ekmek ve kiiclik kahvalti Aksesuar Yiikseklik Isitmatiiri  °C cinsinden Dakika cinsin-
ekmegi sicaklik den siire
Mayal ekmek, 1,2 kg un ile Universal tava 2 ] 270 8

190 35-45
Eksi mayali hamur, 1,2 kg unile  Universal tava 2 O 270 8

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

darli kigik kahvalti ekmegi)

Kek ve borek tlri pisirmeye yonelik ipuclari

Pisirmeye baslamadan dnce:

On isitma tarifinizde dnerilmiyorsa yapmayiniz. Yapmaniz durumunda aksi pisirme tablo-
nuzda belirtiimiyorsa pisirme isinizdan yiksek bir isiyr kesinlikle 6n i1sitma icin secmeyiniz.
Firin iginde pisirme yapacaginiz tepsi disinda hig bir sey bulunmamalidir. Tel 1zgara
Ustiinde kiguk bir firn kabinda pisirme yapacaksaniz, kabi tel izgaranin tam ortasina
koyunuz.

Kullanilan malzemelerin pisirmeye etkisi
vardir.

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

Borek pisirirken dikkat etmeniz gereken-
ler.

Tabloda 1 kg hazir yutfka ile bérek pisirme verilmistir. Yufka miktarini arttinp azaltmaniz
veya elde acma yufka kullanmaniz durumunda, béregin kalinlidi da dediseceginden
pisirme siresi ve sicakligi etkilenir. Yufka tepsiye esit yayllmali sit+yag+yumurta+yogdurt
gibi bir karisimla aralari islatiimalidir. Karisimin arta kalani béregin stine strdlmelidir.
Borek esit ylkseklikte hazirlanmaz ve sos belli bdlgelerde birikirse o bélgeler daha kisa
strede piser ve borek ustl farkll koyulukta kizarir.

Borek alti acik renk kalirsa.

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

Kek ve boéregin Uzeri hizli ve fazla kizarr-
yor ama i¢i glzel pismiyorsa.

Her yiyecek ayni renkte kizarmaz. Yiyecegdin Uzerine slrilen yumurta, sit, yagd gibi mad-
deler yiyecegin daha erken kizarmasina neden olur. Yiyecegin tzerinde hizli bir kizarma
goriiyorsaniz: bir dahaki sefere bir alt rafta pisirme yapiniz, islyr disuriiniz, daha uzun
sure pisirme yapiniz. Aksi halde pismis gdrtinen Urln ici pismeyebilir.

Mayall hamur hazirlarken.

Hamura katilan sit ve su ik olmalidir. Hamur kullak memesi yumusakliginda olmalidir.
Sert hamur kabarmaz. llik ortamda 30 dak. kadar Ustl 6rtlltp bekletiimelidir. Uzun sire
bekletmek hamuru eksitir. Hamura sekil verdikten sonrada 15 dak. daha bekletip soguk
firnda pisirmeye baslanmalidir. Cikinca lzerine nemli bez 6rtlllp igini gekip yumusamasi
saglanmaldir.

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 suresinin bitimine 10 dakika kala tahta ¢gubuk ile keki en yluksek
yerinden deliniz. Tahta gubuga hamur yapismiyorsa kek pismistir.

Kek ¢cokmektedir.

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

Kek ortada yukselmis ancak kenarlar
daha alcakta kalmis.

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

Kekin Ustu fazla kizarmaktadir.

Keki bir alt rafta firna surtinliz, daha dusutk bir 1s1 seg¢iniz ve daha uzun bir sire pisiriniz.

Kek kuru.

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

Kek glzel gériniyor ancak ici islak
(hamur) kalmis.

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

Pastanin veya kekin her tarafi ayni kizar-
mamis.
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Sicakhdi biraz daha disUk ayarlarsaniz, pasta veya kek daha dizgtn kizarir. Hassas kek-
leri Ustten ve alttan 1s1 ile (2 bir seviyede pisiriniz.



iki rafta birden pisirme yapacaksaniz.

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

2 tepsi pisirme, tek tepsi pisirmeye goére ilave pisirme stiresi gerektirir. Ayni anda firina
sUrllen tepsilerdeki yiyecekler ayni siirede pismek mecburiyetinde degildir. Pismis olani
alip diger tepsi igin pisirmeye devam edebilirsiniz.

Gerekirse tepsilerin yerlerini ve yonlerini degdistirebilirsiniz. 2 tepsi birlikte pisirme esna-
sinda tepsiler arasinda isi transferi olacagindan pisirme kalitesinin tek tepsiye gére daha
disulk olacagl gbz énidnde bulundurulmahdir.

2 rafta birden pisirebileceginiz trlnler pisirme tablosunda verilmigtir.

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

Mayall 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 Gsttinden gikiyor. Su buhari
kumanda bolimu veya etrafindaki mobilyalar Gizerine yerlesip yogunlasmis su damlalari

olusturabilir. Bu fiziksel bir olaydir.

Et, kiimes hayvani, balik

Kaplar

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

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

Eger emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

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

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = acik
Kapakli kap = kapall

Kabi daima tel 1zgaranin ortasina yerlestiriniz.

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

Kizartmak

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

Bugulamali kizartma icin yeterli miktarda sivi katiniz. Kabin
tabani 1 - 2 cm kadar &rttlmelidir.

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

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

lzgara yapma hakkinda bilgiler

Izgara yaparken firinin kapisinin daima kapal olmasina dikkat
ediniz.

Izgara yaparken i1zgaraya koyacaginiz yiyecekleri
yerlestirmeden dnce yakl. 3 dakika dnce 1zgarayi isitiniz.

Izgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel izgaranin Uzerine
diziniz. Tek bir parca 1zgaralik et vs. kizartacaksaniz, tel
Izgaranin tam ortasina koyunuz. Ayrica Universal tavayi
seviye 1'e yerlestiriniz. Boylelikle etten damlayan su ve yaglar
tepsiye akar ve firn temiz kalir.

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

lzgara yapilan etlerin mdmkin oldugu kadar ayni kalinlkta
olmasina 6zen gosteriniz. Boylelikle etler muntazam ve ayni
oranda kizarip lezzetlerini korurlar; ayrica fazla kurumalar
onlenmis olur. Biftekleri ancak 1zgara lGzerinde kizarttiktan sonra
tuzlayiniz.

Izgara pargalarinin %4' doldugunda geviriniz.

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

Et

Et parcalarini stirenin yarisi dolduktan sonra cgeviriniz.

Kizartma pistikten sonra, kapatiimis ve kapisi kapali tutulan
finnin icinde 10 dakika daha bekletiimelidir. Bdylece et suyunun
daha iyi dagilmasi saglanir.

Rozbifi pistikten sonra aliminyum folyoya sariniz ve 10 dakika
bekletiniz.

Et Agirhk Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitmatiiri °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 O 180-200 160
Sigir filetosu, orta pismis 1,0 kg aclk 1 = 210-230 70

1,5 kg 1 O 200-220 80
Rozbif, orta pismis 1,0 kg agik 1 230-250 50
Biftek, 3 cm kalinhginda, orta pis- Tel 1zgara + Univer- 4+1 ™ 3 15
mis sal tava
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Et Agirhk Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden  Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

Dana eti
Dana kizartmasi 1,0 kg aclk 1 (| 200-220 100

1,5 kg 1 ] 190-210 120

2,0 kg 1 ] 180-200 140
Kuzu eti
Kemiksiz kuzu budu, orta 1,5 kg acik 1 170-190 120
Kiyma
Dalyan kofte 750 g etten agik 1 180-200 70
Sosis
Sosis Tel 1izgara + Univer- 4+1 ) 3 15

sal tava

Kiimes hayvanlari

Tablo, besinlerin soduk firina strilmesi durumu igin gegerlidir.
Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, ici doldurulmamis, kizartimaya

hazir kimes hayvanlari i¢in gegerlidir.

Dogrudan tel 1zgara Uzerinde 1zgara yapacaksaniz, Universal

tavayl seviye 1'e yerlestiriniz.

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

ilk 6nce gdgUs tarafi tel 1zgarada alta gelecek sekilde, biitlin
kiimes hayvanini yerlestiriniz. Tim tavugu veya kiimes
hayvanini pisme suresinin Ugte ikisi sona erince geviriniz.

Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma stresinin sonuna dogru
lizerine tereyadl, tuzlu su veya portakal suyu sirlllrse daha iyi
kizarr ve daha guzel goérunar.

Kiimes hayvani Agirhik Aksesuar ve kap- Yiikseklik Isitmatirii °C cinsinden Dakika cinsin-

lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

1-4 adet yarim Tavuk herbiri 400g Tel 1zgara 2 210-230 40-50

Tavuk parcalari her biri 250 g Tel 1zgara 3 210-230 30-40

1-4 adet bitin Tavuk herbiri 1 kg Tel 1zgara 2 200-220 55-85

Ordek, bitiin 1,7 kg Tel 1zgara 2 170-190 80-100

Kaz, bitin 3,0 kg Tel 1zgara 2 160-180 110-130

Yavru hindi, batin 3,0 kg Tel 1zgara 2 180-200 80-100

2 Hindi budu herbiri 800g  Tel i1zgara 2 180-200 80-100

Balk klguk bir kap yerlestiriimesi baligin daha sabit durmasini

Stlrenin %4 kadar gectiginde balik pargalarini geviriniz.

Batdn baligin cevrilmesi gerekli degdildir. Butin baligr ytzer
pozisyonda sirtindaki yuzgecleri yukarida kalacak sekilde firina
veriniz. Baligin ortasina kesilmis bir patates veya firina dayanikli

saglar.

Dogrudan izgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda, ek
olarak Universal tavayi 1 yiksekligine yerlestiriniz. Béylece
damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kalir.

Balik Agirhk Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden  Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi
Balik, bitin her biri yakl. Tel 1zgara 3 ] 2 20-25
300 g
1,0 kg Tel 1zgara 190-210 40-50
1,5 kg Tel 1zgara 180-200 60-70
Balik pirzolasi her biri yakl. Tel 1zgara ™ 2 20-25
300 g
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Kizartma ve 1zgara ile ilgili 6neriler

Kizartma agirhidi icin tabloda higbir bilgi  Uygun agirlik icin verilen bilgiyi seciniz ve slreyi buna uygun sekilde uzatiniz.
yer almamaktadir.

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

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

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

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

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

Sufleler, Gratenler, Tostlar Kaplar daima 1zgaranin Gzerine yerlestiriniz.

Dogrudan izgara lizerinde kizartma yapmaniz durumunda, ek Sufleyi pisirme durumu kaplarin blyukligi ve suflenin .

olarak (iniversal tavayi 1 yiiksekligine yerlestiriniz. Firin temiz yuksekligine baghdir. Tablolardaki veriler nominal degerlerdir.

kalacaktir.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicakhk den siire

Firn makarna Kare cam firin kabi* 2 (| 210-230 30-40

Patates graten, ¢ig malzeme, Kare cam firin kabi* 2 (| 150-170 50-60

maks. 2cm ylkseklikte

Sebze Glveg Kapakl toprak glveg ten- 1 (| 200-220 100-120

ceresi

Tost

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

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

* Sadece firin 1sisina dayanikh cam kaplar kullaniniz. Firnndan ¢ikaracaginiz cam kabi soguk ve islak zeminler lizerine koymayiniz.
Cam kap kirilabilir.

Hazir urinler Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baghdir. Onceden
. e kizarmig ve esit olmayan dlgumler ¢ig Urlinlerde 6énceden
Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz. mevcut olabilir.
Aksesuari yagh kagit ile kaplayacaksaniz, litfen yagli kagidin bu

sicaklik i¢in uygun olup olmadigina dikkat ediniz. Kagidin

blyudkligu kaba uygun olmalidir.

Yemek Aksesuar Yiikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicakhk den siire

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

Patates kizartmasi Universal tava 3 O 210-230 25-30

Pizza Tel 1zgara 2 = 200-220 15-20

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

Not

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

Daha duslk sicakliklarda gevsek mayali hamur gibi kaymakli
yogurtta da basarili olursunuz.

Oncelikle aksesuarlari veya gekme cubuklarini pigirme
alanindan ¢ikartiniz.

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

3.Kaselere veya klgcuk kapakl kavanozlara doldurunuz ve stre¢
folyo ile lzerine kapatiniz.

4.Kaseler veya kavanozlari 1. raf seviyesinde tel izgara lzerine
yerlegtiriniz.

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

Hamurun mayalanmasi

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

2. Pisirme alanini belirtilen sekilde énceden isitiniz.

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

Yemek Kaplar Isitma tiirti  Sicakhk Siire

Yogurt Kaseler veya 1 O 50 °C 6-8 saat
kapakl kavanozlar

Hamurun mayalanmasi Isiya dayanikli pisirmle alammn_ . O 50 °C oén isitma 5-10 dakika
kabin zeminine yerlestiril- Cihazi kapatiniz ve mayali 20-30 dakika

mesi

hamuru pisirme alanina suri-
ndz

Buz ¢6zme

Buz ¢ozulme sireleri, ilgili gida maddesinin tlrine ve miktarina
baghdir.

Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

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

Kidmes hayvanini, gbgus kismi alta gelecek sekilde bir tabagdin
lizerine koyunuz.

Dondurulmus gidalar Aksesuar Yiikseklik Isitma  Sicaklik
tard
Orn kremali pastalar, tereyadi kremali pastalar, cikolata veya seker Tel izgara 2 Isi segme digmesi kapali

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

ekmedi, pasta ve diger kek tdrleri

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 siiziinlz ve kurulayiniz.

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

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

Meyve ve yesillik Aksesuar Yikseklik Isitma tiiri  Sicaklik Siire

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

Konserveleme Hazirlanmasi

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

Dikkat!

Daha biylk ya da ylksek 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 igeriginin miktari

ve sicakligina gore degisiklik gdsterebilir. Ayari degistirmeden

veya kapatmadan énce, kavanozlarin icinde kabarciklar olusup
olusmadigini kontrol ediniz.
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1. Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayiniz.
2.Cam kenarlarini siliniz, temiz olmalidir.

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

4.Kavanozlari kiskaglarla 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 % litre sicak su (yakl. 80 °C) dokiiniz.
3. Fininin kapisini kapatiniz.

4. Alt 1sitmayi (L ayarlayiniz.

5.Sicakhgr 170 - 180 °C'ye getiriniz.



Konserveleme

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

25 ila 35 dakikalik miteakip 1sitmanin ardindan kavanozlar
pisirme alanindan aliniz. Pisirme alaninda soguma isleminin
uzun sturmesi durumunda regel yapilmis meyvenin asitlenmesi
ihtimali ylikselmekte ve bakteriler olusabilmektedir.

Bir litrelik kavanozlarda meyve

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi

ren
Elma, frenkldzimu ,cilekler kapatiimasi yakl. 25 dakika
Kirazlar, kayisilar, seftaliler, Bektasi Gztmleri 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 slre gegtikten sonra firini kapatiniz ve miteakip
iIsitmadan faydalaniniz.

Sogumus suyu ile bir litrelik kavanozlarda sebze

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi
ren

Salataliklar

- yakl. 35 dakika

Kirmizi pancar

yakl. 35 dakika yakl. 30 dakika

Briksel lahanasi

yakl. 45 dakika yakl. 30 dakika

Fasulyeler, kivircik lahana, kirmizi lahana

yakl. 60 dakika yakl. 30 dakika

Bezelye

yakl. 70 dakika yakl. 30 dakika

Kavanozlarin ¢ikariimasi

Kavanozlari konserveledikten sonra pisirme alanindan
cikartiniz.

Dikkat!

Sicak kavanozlan soguk veya islak altliklarin tizerine
koymayiniz. Kavanoz kapaklari sigrayabilir.

Gida maddelerinde bulunan akrilamid

Akrilamid her seyden 6nce, orn. patates cipsi, patates
kizartmasi, kizarmis ekmek, sandvic ekmegi, ekmek veya
hassas pismis besinler (bisklviler, kurabiye, sekil verilmis

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

Yemeklerin az akrilamid uretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak oneriler

Genel Pisirme sirelerini mimkin oldukca kisa tutunuz.
Yemeklerin altin renginde kizarmasina, yanmamasina dikkat ediniz.
Bulyulk, kalin yiyecekler daha az akrilamid icerir.
Pisirme Ust/Alt 1sitma ile maks. 200 °C.
3D sicak hava veya sicak hava ile maks.180 °C.
Kurabiye Ust/Alt 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
en az 400 g pisiriniz

Esit sekilde ve tek katli olarak tepsiye dagitiniz. Patateslerin kurumamasi icin tepsi basina
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Test yemekleri

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

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

2 gbzde yemek pigirme:

Universal tavayl her zaman firin tepsisinin Gzerine yerlestiriniz.

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

1 seviyede Ustl kapall elmal pasta:

Koyu renk agilan kasnak kalibin yerini degistirip, diyagonal
yerlestiriniz.

2 seviyede Ustl kapall elmall pasta:

Koyu kelepgeli kek kaliplarinin yerini degistiriniz.

Kelepceli metal kek kalibi iginde pasta:

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

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire
Sikma ¢orek Universal tava 3 O 150-170 20-30
Emaye tepsi + Universal tava** 1+3 140-160 35-45
Klclk kekler Universal tava 3 O 150-170 25-35
Klglk kekler, 6n i1sitma Emaye tepsi + Universal tava** 1+3 140-160 30-40
Yagsiz kek Tel 1zgara Uzerinde acilan 2 O 160-180 30-40
kelepgeli kek kalibi
Ustl kapall elmali pasta Universal tava + 2 kelepceli kek 1 = 190-210 70-80
kalibi @ 20 cm***
2 tel 1zgara* + 2 kelepceli kek  1+3 170-190 65-75

kalibi & 20 cm***

*

ilave tel 1zgaray! yetkili bayiden veya yetkili servisten 6zel aksesuar olarak temin edebilirsiniz.

** ki raf seviyesinde ayni anda pisirme yapmak icin, tiniversal tavayr daima Ustteki rafa yerlestiriniz.
*** Kaliplari gapraz olarak cevrilmis sekilde (diyagonal) aksesuarin lzerine yerlestiriniz.

Izgara

Yiyecekleri dogrudan tel 1zgara Uzerine yerlestirirseniz Universal
tavayl ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e surintz. Béylece
damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kalir.

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

Ekmek dilimleri kizartma Tel 1zgara 4 i 3 Vo-2

10 dakika 6n I1sitma

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

on 1sitma yapmayiniz

* Srenin %3 kadari doldugunda geviriniz
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	Ankastre fırın
	HB331.0T HB331.2T

	İçindekilertr Kullanma kιlavuzu
	Ürün, aksesuar, yedek parçalar ve hizmetler hakkında daha fazla bilgi için: www.siemens-home.bsh-group.com ve Online- Mağaza: www.siemens-home.bsh-group.com/eshops
	: Önemli güvenlik uyarıları
	Bu kılavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu şekilde cihazı güvenli ve doğru bir biçimde kullanmanız mümkün olacaktır. Daha sonra kullanılmak üzere veya başka birisinin kullanımı için kullanım ve montaj kılavuzunu muhafaza ediniz.
	Bu cihaz yalnızca montaj için tasarlanmıştır. Özel montaj kılavuzunu dikkate alınız.
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Sadece eğitimli bir uzman soket olmadan cihazların bağlantısını yapabilir. Yanlış bağlantı nedeniyle hasar ortaya çıkması durumunda cihaz garanti kapsamı dışında kalır.
	Bu cihaz sadece evde ve ev ortamında kullanılmak için tasarlanmıştır. Cihazı sadece yiyecek ve içecek hazırlamak için kullanınız. Cihaz çalışırken dikkatli olunuz. Cihazı sadece kapalı alanlarda kullanınız.
	Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000 metre yükseklikte kullanılmak üzere tasarlanmıştır.
	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 15 aşından büyük çocuklar denetim altında yapabilir.
	8 yaşından küçük çocukları cihazdan ve bağlantı kablosundan uzak tutunuz.
	Aksesuarı her zaman pişirme alanının içine doğru olacak şekilde itiniz. Kullanım kılavuzundaki Aksesuar Açıklaması bölümüne bakınız .
	Yangın tehlikesi!
	■ Pişirme alanında bekletilen, yanıcı nesneler tutuşabilir. Yanıcı nesneleri kesinlikle pişirme alanında muhafaza etmeyiniz. Cihazdan duman geliyorsa kesinlikle kapısını açmayınız. Cihazı kapatınız ve elektrik fişini çekiniz vey...
	Yangın tehlikesi!
	■ Gevşek yemek artıkları, yağ ve et suyu tutuşabilir. İşletim öncesinde kaba kirleri pişirme alanından, ısıtıcı parçalardan ve aksesuarlardan temizleyiniz.

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


	Yanma tehlikesi!
	■ Cihaz çok sıcak. Kesinlikle sıcak pişirme alanının iç yüzeylerine veya ısıtıcı elemanlara dokunmayınız. Cihaz daima soğumaya bırakılmalıdır. Çocukları uzak tutunuz.
	Yanma tehlikesi!
	■ Aksesuar veya kap çok ısınır. Sıcak aksesuar veya kapları daima bir mutfak eldiveniyle pişirme alanından çıkartınız.

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


	Haşlanma tehlikesi!
	■ Çalıştırma sırasında temas edilen yerler sıcak olur. Kesinlikle sıcak yerlere dokunmayınız. Çocukları uzak tutunuz.
	Haşlanma tehlikesi!
	■ Cihaz kapısının açılması sırasında sıcak buhar çıkışı olabilir. Cihaz kapısını dikkatlice açınız. Çocukları uzak tutunuz.

	Haşlanma tehlikesi!
	■ Pişirme alanındaki su nedeniyle sıcak su buharı ortaya çıkabilir. Kesinlikle sıcak pişirme alanına su püskürtmeyiniz.


	Yaralanma tehlikesi!
	Çizik cihaz kapısı camı kırılarak sıçrayabilir. Cam kazıyıcı, keskin veya aşındırıcı temizlik maddeleri kullanmayınız.

	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder. Onarımlar, sadece tarafımızdan eğitilmiş bir müşteri hizmetleri teknisyeni tarafından yapılmalıdır. Cihaz arızalıysa elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapa...
	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Sıcak parçalardaki elektrikli cihaz kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz bağlantı kablolarını sıcak parçalarla kesinlikle temas ettirmeyiniz.

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

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

	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Arızalı bir cihaz elektrik çarpmasına neden olabilir. Arızalı bir cihazı kesinlikle açmayınız. Elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.




	Hasar nedenleri
	Dikkat!
	■ Pişirme alanı tabanı üzerindeki kap, aksesuar, folyo, pişirme kağıdı: Pişirme alanı tabanı üzerine herhangi bir aksesuar koymayınız. Pişirme alanı tabanını herhangi bir tür folyo veya yağlı kağıtla kaplamayınız. Sıcaklı...
	■ Sıcak pişirme alanındaki su: Sıcak pişirme alanına asla su dökmeyiniz. Su buharı oluşacaktır. Sıcaklık değişiminden dolayı fırının emaye kaplamasında hasar meydana gelebilir.
	■ Nemli gıdalar: Kapalı pişirme alanında uzun süre nemli gıdalar saklamayınız. Emaye zarar görür.
	■ Meyve suyu: Fırın tepsisine çok sulu meyveli kekten fazla doldurmayınız. Meyve suyu fırın tepsisinden damlayarak çıkartılması mümkün olmayan lekeler bırakabilir. Mümkünse derin üniversal tava kullanınız.
	■ Açık cihaz kapağı ile soğutma: Pişirme alanını sadece kapalı soğumaya bırakınız. Cihaz kapağı sadece aralık bırakılsa bile yanındaki mobilya yüzeyleri zamanla zarar görebilir.
	■ Çok kirli kapı contası: Kapı contası aşırı kirlenmiş ise, cihaz çalışırken fırın kapısı doğru bir şekilde kapanmayacaktır. Yandaki mobilya yüzeyleri hasar görebilir.Kapı contasını daima temiz tutunuz.
	■ Cihaz kapısı oturma veya indirme yüzeyi olarak: Açık cihaz kapısının üzerine herhangi bir şey koymayınız, oturmayınız veya asmayınız. Kapları veya aksesuarları cihaz kapısının üzerine koymayınız.
	■ Aksesuarların yerleştirilmesi: Cihaz tipine göre aksesuarlar cihaz kapağının kapatılması sırasında kapak camına zarar verebilir. Aksesuarları pişirme alanında daima sonuna kadar itiniz.


	Yeni fırınınız
	Kumanda bölümü
	Burada kumanda bölümüne bir genel bakış görüyorsunuz. Cihaz tipine göre ayrıntılarda farklılıklar olabilir.
	Fonksiyon seçme düğmesi
	Fonksiyon seçme düğmesi ile ısıtma şekli ayarlanır. Fonksiyon seçme düğmesini sağa veya sola çevirebilirsiniz.
	Ayarlama yaptığınızda pişirme alanındaki fırın lambası yanar.

	Tuşlar ve gösterge
	Tuşlarla çeşitli ek fonksiyonları ayarlayabilirsiniz. Göstergelerden ise ayarlanmış değerleri okuyabilirsiniz.

	Sıcaklık seçme düğmesi
	Sıcaklık seçme düğmesiyle sıcaklığı veya ızgara kademesini ayarlayınız.
	Fırın ısıttığı zaman sıcaklık seçme düğmesinin üst tarafındaki gösterge lambası yanar. Isıtma molalarında söner. Bazı konumlarda yanmaz.
	Izgara kademeleri

	Pişirme alanı
	Fırın lambası
	Soğutma fanı
	Soğutma fanı ihtiyaç durumunda kendi kendine açılır ve kapanır. Sıcak hava kapağın üzerinden dışarı çıkar.
	Pişirme alanının çalışma işleminden sonra hızlı bir şekilde soğuması için soğutma fanı belirli bir süre boyunca çalışır.
	Dikkat!




	Aksesuarınız
	Size verilen aksesuarlar birçok yemek için uygundur. Daima aksesuarların pişirme alnına doğru yerleştirildiğinden emin olunuz.
	Aksesuarların yerleştirilmesi
	Aksesuarları 4 farklı yerleştirme yüksekliğinde pişirme alanına sokabilirsiniz. Aksesuarların kapak camına temas etmemesi için aksesuarları daima dayanak noktasına kadar itiniz.
	Aksesuar yerine oturuncaya kadar yaklaşık yarıya kadar dışarı çekilebilir. Böylece yemekler kolayca dışarı çekilebilmektedir.
	Pişirme alanına sokulurken aksesuarın arkasındaki çıkıntıya dikkat ediniz. Sadece bu şekilde yerine oturur.
	Bilgi

	Fırın tepsilerini iki elinizle yanlarından tutup raflara paralel olarak yerleştiriniz. Tepsiyi rafa yerleştirirken sağa sola çapraz hareket etirmeyiniz. Aksi durumda tepsiyi yerleştirmeniz zor olur. Emaye yüzeyler zarar görebilir.
	Özel aksesuarı müşteri hizmetlerinden, bayilerden veya internetten temin edinebilirsiniz. Bunun için lütfen HZ­ numarasını belirtiniz.

	Özel aksesuar
	Özel aksesuarları yetkili servisten veya teknik marketten satın alabilirsiniz. Fırınınız için sunulan çok sayıda ürünü broşürlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Özel aksesuarın temin edilip edilemeyeceği veya internet üzerind...
	Bu, her cihaz için özel aksesuar olarak uygun değildir. Lütfen satın alırken daima cihazınızı tam adını (E-No.) giriniz.
	Kapı ilave güvenliği
	Uzun pişirme sürelerine ihtiyaç duyan bazı yemeklerde fırının kapısı çok yüksek sıcaklıklara ulaşabilir.
	Eğer evinizde küçük çocuklar varsa fırın çalışmakta iken çocukları gözleyiniz.



	İlk kullanımdan önce
	Saatin ayarlanması
	Bağlantıdan sonra göstergede 0 sembolü ve üç sıfır yanar. Saati ayarlayınız.
	1. 0 tuşuna basınız. Göstergede saat 12:00 görünür ve 0 sembolü yanıp söner.
	2. + ve - tuşu ile saati ayarlayınız.


	Fırının ısıtılması
	Yeni kokusunun kaybolması için fırını boş ve kapalı bir şekilde ısıtınız. Bunun için fırının bir saat boyunca 240 °C'yle üst/alt ısıtmada % ısıtılması idealdir. Pişirme alanında, ambalaj artıkları olmamasına dikkat ediniz.
	Fırının ısıtma işlemi devam ettiği sürece mutfağı havalandırınız.
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile üst/alt ısıtmayı % ayarlayınız.
	2. Isı ayar düğmesi ile 240 °C'ye ayarlayınız.


	Aksesuarın temizlenmesi

	Fırının ayarlanması
	Isıtma türleri ve sıcaklık
	Resimdeki örnek: Üst/alt ısıtmada 190 ºC.
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile ısıtma türünü ayarlayınız.


	2. Sıcaklık seçme düğmesi ile sıcaklığı veya ızgara kademesini ayarlayınız.
	Fırının kapanması
	Fonksiyon seçme düğmesini sıfırlama göstergesine çeviriniz.

	Ayarların değiştirilmesi

	Fırının otomatik olarak kapanması için
	Yemeğiniz için bir süre (pişirme süresi) giriniz.
	Şekildeki örnek: Üst/alt ısıtma %, 200 °C için ayar, süre 45 dakika.
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile ısıtma türünü ayarlayınız.
	2. Sıcaklık seçme düğmesi ile sıcaklığı veya ızgara kademesini ayarlayınız.

	3. Saat tuşuna 0 basınız. Süre x sembolü yanıp söner.
	4. + veya - tuşu ile süreyi ayarlayınız. Tuş + / varsayılan değer = 30 dakika Tuş - / varsayılan değer = 10 dakika
	Pişirme süresi dolmuştur
	Sinyal sesi duyulur. Fırın kapanır. 0 tuşuna iki defa basınız ve fonksiyon seçme düğmesini kapatınız.

	Ayarın değiştirilmesi
	Saat tuşuna 0 basınız. + veya - tuşu ile süreyi değiştiriniz.

	Ayarlamanın yarıda kesilmesi
	Saat 0 tuşuna basınız. - tuşuna, gösterge sıfırlanana kadar basınız. Fonksiyon seçme düğmesini kapatınız.

	Saat gizlendiğinde süreyi ayarlayınız


	Fırının otomatik olarak açılması ve kapanması için
	Lütfen kolay bozulan yemeklerin uzun süre pişirme alanında kalmaması gerektiğine dikkat ediniz.
	Şekildeki örnek: Üst/alt ısıtma için ayar %, 200 °C. Saat 10:45 . Yemek pişme süresi 45 dakikadır ve saat 12:45 'te hazır olmalıdır.
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile ısıtma türünü ayarlayınız.
	2. Sıcaklık seçme düğmesi ile sıcaklığı veya ızgara kademesini ayarlayınız.
	3. Saat tuşuna 0 basınız. Süre x sembolü yanıp söner.
	4. + veya - tuşu ile süreyi ayarlayınız.

	5. Saat tuşuna 0, sona erme sembolü y yanıp sönünceye kadar basılmalıdır. Göstergede, yemeğin ne zaman hazır olacağını göreceksiniz.
	6. + tuşu ile bitiş zamanını ileriye alınız. Birkaç saniye sonra ayar devreye girer. Fırın çalışana kadar göstergede bitiş zamanı görünür.
	Pişirme süresi dolmuştur
	Sinyal sesi duyulur. Fırın kapanır. 0 tuşuna iki defa basınız ve fonksiyon seçme düğmesini kapatınız.
	Bilgi




	Hızlı ısıtma
	Hızlı ısıtma programı ile fırınınız ayarlanan sıcaklığa daha çabuk ulaşır.
	Hızlı ısıtma programını 100 °C'nin üzerinde ayarlanan sıcaklıklarda kullanınız.
	Yemeklerinizin eşit pişmesi için ancak hızlı ısıtma sona erdikten sonra yemeği pişirme alanına koyunuz.
	1. Fonksiyon seçme düğmesini I konumuna getiriniz.
	2. Sıcaklık seçme düğmesi ile sıcaklığı ayarlayınız.

	Hızlı ısıtma sona erdiğinde
	Hızlı ısıtmanın yarıda kesilmesi


	Saatin ayarlanması
	Elektrik kesintisinden veya fırın ilk kez bağlandıktan sonra göstergede 0 sembolü ve üç sıfır yanıp söner. Saati ayarlayınız. Fonksiyon seçme düğmesi kapalı olmalıdır.
	Şu şekilde ayarlanır
	1. Saat tuşuna 0 basınız. Göstergede saat 12.00 görünür ve 0 sembolü yanıp söner.
	2. + ve - tuşu ile saati ayarlayınız. Birkaç saniye sonra saat devralınacaktır. 0 sembolü söner.

	Örneğin yaz saatinden kış saatine geçme.
	Saat 0 tuşuna iki defa basınız ve + veya - tuşu ile değiştiriniz.

	Alarmı ayarlayın
	Alarmı, normal bir mutfak alarmı gibi kullanabilirsiniz. Fırından bağımsız çalışır. Alarm, özel bir sinyal sesine sahiptir. Böylece alarm zamanının veya fırın süresinin dolup dolmadığını anlarsınız. Alarmı, çocuk emniyeti ak...
	Şu şekilde ayarlanır
	1. Alarm S tuşuna basınız. S sembolü yanıp söner.
	2. + veya - tuşu ile alarm zamanını ayarlayınız. Tuş + / varsayılan değer = 10 dakika Tuş - / varsayılan değer = 5 dakika

	Sürenin dolmasından sonra
	Sinyal sesi duyulur. Alarm S tuşuna basınız. Alarm göstergesi söner.
	Alarm zamanının değiştirilmesi
	Alarm S tuşuna basınız. + tuşu veya - tuşu ile saati değiştiriniz.
	Ayarın silinmesi
	Alarm S tuşuna basınız. - tuşuna, gösterge sıfırlanana kadar basınız.
	Alarm ve süre aynı anda işler
	Semboller yanar. Alarm zamanı göstergede görünür şekilde ilerler. Kalan sürenin x, bitiş zamanının y veya saatin 0 sorgulanması: Saat tuşuna 0, ilgili sembol görünene kadar basılmalıdır. Göstergede sorgulanan değer birkaç saniyeli...

	Çocuk emniyeti
	Fırın
	Çocukların oynarken fırını çalıştırmamaları için fırında bir çocuk emniyeti bulunmaktadır.
	Çocuk kilidinin açılması ve kapatılması
	Fonksiyon seçme düğmesi kapalı olmalıdır.
	Devreye sokma: Anahtar C tuşuna, göstergede C sembolü görünene kadar basınız. Bu işlem yaklaşık 4 saniye sürecektir.
	Devre dışı bırakma: Anahtar C tuşuna, sembol C sönene kadar basınız.
	Bilgiler



	Bakım ve Temizlik
	Özenli bakım ve temizlik yaptığınız takdirde fırınınız uzun süre işlevselliğini korur. Fırınınızın bakımını ve temizliğini nasıl yapacağınızı burada anlatacağız.
	Bilgiler

	Temizlik malzemeleri
	Farklı yüzeylerin yanlış temizleme maddeleri nedeniyle zarar görmemesi için aşağıdaki bilgilere dikkat ediniz.
	Fırında asla
	Kullanmadan önce yeni süngerinizi iyice yıkayınız.


	Rafları askıdan çıkartma ve takma
	Rafların çıkartılması
	1. Rafları alttan tutup biraz öne doğru çekin. Alt kısımlarındaki uzantıları takılı olduğu kanallarından çıkartın (Resim A).
	2. Daha sonra tüm iskeleti önce aşağıya doğru sonra öne doğru çekerek çıkartın (Resim B).
	Rafları bulaşık deterjanı ve bulaşık süngeri ile temizleyiniz. İnatçı kirlerde bir fırça kullanınız.

	Rafların asılması
	1. Rafın üstündeki 2 kancayı üst deliklere takın. (Resim A-B)

	: Hatalı montaj!
	2. Her 2 kancada komple üstteki deliklerin içinde iken rafı yavaş ve dikkatlice hareket ettirerek alttaki kanallara da takın (Resim D).
	3. Her iki rafıda fırın yan duvarlarına takın (Resim E).


	Fırın kapısının çıkartılması ve yerleştirilmesi
	Kapı camlarını sökmek ve temizlemek için fırın kapısını yerinden çıkartabilirsiniz.
	Fırın kapısı menteşelerinin birer kilitleme kolu vardır. Kilitleme kolu kapandıysa (Resim A), fırın kapısı emniyete alınmıştır. Fırın kapısı çıkartılamaz. Kilitleme kolu, fırın kapısını çıkartmak için açıldıysa (Resim...
	: 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
	Fırın kapısını işlemleri tersten takip ederek yeniden yerleştiriniz.
	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.



	Bir arıza halinde yapılması gereken işlemler
	Hasar tablosu
	Bir yemek iyi olmazsa lütfen bölümüne bakınız. Sizin için mutfağımızda denedik. Burada yemek pişirmeye ilişkin birçok öneri ve bilgi bulabilirsiniz.
	: Elektrik çarpma tehlikesi!
	Dikkat!


	Tavandaki fırın lambasını değiştiriniz
	Fırın lambası bozuk ise veya yanmıyorsa, değiştirmek gerekir. Isıya dayanıklı 40 Watt'lık lambaları müşteri hizmetlerinden ya da yetkili satıcılardan bulabilirsiniz. Yalnızca bu uygun lambaları kullanınız.
	: 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
	Size nitelikli bir hizmet sunabilmemiz için telefon ettiğinizde ürün numarasını (E-Nr.) ve parti numarasını (FD-Nr.) belirtiniz. Numaraların yer aldığı tip levhasını fırın kapısının sağ tarafında bulacaksınız. Gerektiğinde kol...
	Garanti süresi içerisinde de olsa hatalı kullanma halinde bir servis teknisyeninin gelmesinin ücretsiz olmadığını dikkate alınız.
	Kullanım ömrü :10 yıldır (Ürünün fonksiyonunu yerine getirebilmesi için gerekli yedek parça bulundurma süresi)
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma

	Üreticinin yetkisine güveniniz. Böylelikle gerekli onarım çalışmalarının, cihazınızın orijinal yedek parçalarına sahip, eğitilmiş servis teknisyenleri tarafından yapıldığından emin olabilirsiniz.
	Garanti Şartları


	Enerji ve çevre için öneriler
	Enerji tasarrufu
	AEEE Yönetmeliğine Uyum ve Atık Ürünün Elden Çıkarılması
	Ambalaj malzemesini çevre kurallarına uygun şekilde imha ediniz.

	Nakliye sırasında dikkat edilecek hususlar
	Cihazın içindeki ve üzerindeki hareketli tüm parçalarını sonrasında iz bırakmadan çıkabilen bir bant ile bantlayarak sabitleyiniz. Tepsi gibi aksesuarları cihaza zarar vermemesi için kenarlarına ince karton koyarak raflara takınız. Ö...
	Orjinal kutusu yok ise
	Cihaz dış yüzeylerini olası darbelere karşı koruyucu karton vb. ambalaj malzemeleri ile kapatınız.



	Sizin için kendi mutfağımızda test edilmiştir
	Burada, bazı yemekler ve bu yemekler için en uygun olan ayarlar sunulmuştur. Burada sizlere, yemeğiniz için hangi ısıtma türünün ve sıcaklığın uygun olduğunu göstereceğiz. Uygun aksesuarlar ve hangi yüksekliğe sürmeniz gerektiğin...
	Bilgiler

	Pasta ve çörek
	Tek seviyede pişirme
	Üst/alt ısıtma % ile pastaya ilişkin pişirme işlemi en iyi sonucu verir.

	Bir kaç seviyede pişirme
	3D sıcak hava : kullanınız.
	Aynı zamanda fırına verilmiş tepsiler, aynı zamanda hazır olmak zorunda değildir.
	Tablolarda yemekleriniz için pek çok sayıda öneriler bulacaksınız.

	Pasta kalıpları
	Koyu renkli metalden pasta kalıpları en uygun olanlarıdır.
	İnce tabakalı metalden açık renk kek kalıplarında veya cam kalıplarda, pişirme süresi uzayacaktır ve pasta eşit şekilde kahverengileşmeyecektir.
	Silikon kalıplar kullanmak isterseniz, üreticinin yemek tariflerine ve verilerine göre kendinizi yönlendiriniz. Silikon kalıplar, genelde normal kalıplara göre daha küçüktür. Hamur miktarı ve tarifte verilenler farklı olabilirler.

	Tablolar
	Tablolarda çeşitli pastalar ve kekler için optimum ısıtma türlerini bulacaksınız. Sıcaklık ve pişme süresi, hamurun miktarına ve özelliklerine bağlıdır. Bu nedenle tablolarda sıcaklık aralıkları verilmiştir. İlk olarak daha dü...
	Eğer ön ısıtma yaparsanız, pişirme süresi 5 ile 10 dakika arası kısalır.
	Ekmek ve küçük kahvaltı ekmeği Başka şekilde önerilmediği sürece ekmek pişirirken fırını önceden ısıtınız.
	Asla fırın sıcakken içine su püskürtmeyiniz.


	Kek ve börek türü pişirmeye yönelik ipuçları
	Et, kümes hayvanı, balık
	Kaplar
	Sıcağa dayanıklı olan her kabı kullanabilirsiniz. Büyük kızartmalar için üniversal tava da uygundur.
	Cam yemek kapları kullanmanızı tavsiye ederiz. Kapağın kızartıcı için uygun olmasına ve iyice kapanmasına dikkat ediniz.
	Eğer emaye kızartıcı kullanırsanız biraz daha fazla sıvı ekleyiniz.
	Paslanmaz çelik kızartma tencerelerinde kızarma o kadar güçlü değildir ve et biraz daha az pişmiş olabilir. Pişirme süresini uzatınız.
	Tablolardaki bilgiler: Kapaksız kap = açık Kapaklı kap = kapalı
	Kabı daima tel ızgaranın ortasına yerleştiriniz.
	Sıcak durumdaki cam kapları kuru bir altlık üzerine bırakınız. Altlık ıslak veya soğuk ise camın çatlama tehlikesi söz konusudur.

	Kızartmak
	Çok yağsız et için biraz sıvı ekleyiniz. Kabın tabanı yakl. ½ cm kadar örtülmelidir.
	Buğulamalı kızartma için yeterli miktarda sıvı katınız. Kabın tabanı 1 - 2 cm kadar örtülmelidir.
	Sıvının miktarı etin türüne ve kabın malzemesine bağlıdır. Eğer eti emaye kızartıcıda hazırlayacaksanız, cam kaba göre biraz daha fazla sıvı gereklidir.
	Paslanmaz çelik kızartma tencereleri sadece belirli koşullarda uygundur. Et daha yavaş pişecek ve daha az kızaracaktır. Daha yüksek sıcaklığı ve/veya daha uzun pişirme süresini kullanınız.

	Izgara yapma hakkında bilgiler
	Izgara yaparken fırının kapısının daima kapalı olmasına dikkat ediniz.
	Izgara yaparken ızgaraya koyacağınız yiyecekleri yerleştirmeden önce yakl. 3 dakika önce ızgarayı ısıtınız.
	Izgara yapılacak olan etleri vs. doğrudan tel ızgaranın üzerine diziniz. Tek bir parça ızgaralık et vs. kızartacaksanız, tel ızgaranın tam ortasına koyunuz. Ayrıca üniversal tavayı seviye 1'e yerleştiriniz. Böylelikle etten damlayan...
	Tepsi veya üniversal tava seviye 4'e yerleştirilmemelidir. Yüksek sıcaklıkta şekli bozulabilir ve dışarı çıkarılırken pişirme alanına zarar verebilir.
	Izgara yapılan etlerin mümkün olduğu kadar aynı kalınlıkta olmasına özen gösteriniz. Böylelikle etler muntazam ve aynı oranda kızarıp lezzetlerini korurlar; ayrıca fazla kurumaları önlenmiş olur. Biftekleri ancak ızgara üzerinde k...
	Izgara parçalarının Z'ü dolduğunda çeviriniz.
	Izgara ısıtma elemanı sürekli açılıp kapanır. Bu normaldir. Bunun ne sıklıkta olduğu ayarlanmış kızartma seviyesine göre değişir.

	Et
	Et parçalarını sürenin yarısı dolduktan sonra çeviriniz.
	Kızartma piştikten sonra, kapatılmış ve kapısı kapalı tutulan fırının içinde 10 dakika daha bekletilmelidir. Böylece et suyunun daha iyi dağılması sağlanır.
	Rozbifi piştikten sonra alüminyum folyoya sarınız ve 10 dakika bekletiniz.

	Kümes hayvanları
	Tablo, besinlerin soğuk fırına sürülmesi durumu için geçerlidir.
	Tablodaki ağırlık ile ilgili bilgiler, içi doldurulmamış, kızartılmaya hazır kümes hayvanları için geçerlidir.
	Doğrudan tel ızgara üzerinde ızgara yapacaksanız, üniversal tavayı seviye 1'e yerleştiriniz.
	Ördek ve kazlarda, kanadın alt tarafındaki deriyi deliniz, böylelikle yağ dışarıya akabilir.
	İlk önce göğüs tarafı tel ızgarada alta gelecek şekilde, bütün kümes hayvanını yerleştiriniz. Tüm tavuğu veya kümes hayvanını pişme süresinin üçte ikisi sona erince çeviriniz.
	Kümes hayvanları kızartmaları, kızartma süresinin sonuna doğru üzerine tereyağı, tuzlu su veya portakal suyu sürülürse daha iyi kızarır ve daha güzel görünür.

	Balık
	Sürenin Z kadarı geçtiğinde balık parçalarını çeviriniz.
	Bütün balığın çevrilmesi gerekli değildir. Bütün balığı yüzer pozisyonda sırtındaki yüzgeçleri yukarıda kalacak şekilde fırına veriniz. Balığın ortasına kesilmiş bir patates veya fırına dayanıklı küçük bir kap yerleş...


	Kızartma ve ızgara ile ilgili öneriler
	Sufleler, Gratenler, Tostlar
	Doğrudan ızgara üzerinde kızartma yapmanız durumunda, ek olarak üniversal tavayı 1 yüksekliğine yerleştiriniz. Fırın temiz kalacaktır.
	Kapları daima ızgaranın üzerine yerleştiriniz.
	Sufleyi pişirme durumu kapların büyüklüğü ve suflenin yüksekliğine bağlıdır. Tablolardaki veriler nominal değerlerdir.

	Hazır ürünler
	Ambalajdaki üretici bilgilerini dikkate alınız.
	Aksesuarı yağlı kağıt ile kaplayacaksanız, lütfen yağlı kağıdın bu sıcaklık için uygun olup olmadığına dikkat ediniz. Kağıdın büyüklüğü kaba uygun olmalıdır.
	Pişen yemeğin lezzeti, kullanılan gıdaya bağlıdır. Önceden kızarmış ve eşit olmayan ölçümler çiğ ürünlerde önceden mevcut olabilir.
	Not
	Derin donduruluş besinler pişirilirken, üniversel tavanın şekli değişebilir (tava yamulabilir). Bunun sebebi, aksesuarların maruz kaldığı büyük ısı farklılıklarıdır. Daha pişirme işlemi esnasında bu deformasyon yine kaybolur.



	Özel yemekler
	Daha düşük sıcaklıklarda gevşek mayalı hamur gibi kaymaklı yoğurtta da başarılı olursunuz.
	Öncelikle aksesuarları veya çekme çubuklarını pişirme alanından çıkartınız.
	Yoğurdun hazırlanması
	1. 1 litre sütü (% 3,5 yağ) kaynatınız, 40 °C'ye soğutunuz.
	2. 150 g yoğurdu (buzdolabı sıcaklığı) karıştırınız.
	3. Kaselere veya küçük kapaklı kavanozlara doldurunuz ve streç folyo ile üzerine kapatınız.
	4. Kaseler veya kavanozları 1. raf seviyesinde tel ızgara üzerine yerleştiriniz.
	5. Pişirme alanını 50 °C ye ayarlayınız ve belirtilen şekilde hazırlayınız.

	Hamurun mayalanması
	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
	Buz çözülme süreleri, ilgili gıda maddesinin türüne ve miktarına bağlıdır.
	Ambalajdaki üretici bilgilerini dikkate alınız.
	Dondurulmuş gıda maddesini ambalajından çıkartınız ve uygun bir kaba koyarak tel ızgaranın üzerine yerleştiriniz.
	Kümes hayvanını, göğüs kısmı alta gelecek şekilde bir tabağın üzerine koyunuz.

	Kurutma
	3D sıcak hava : ile mükemmel kurutma yapabilirsiniz.
	Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullanınız ve onları iyice yıkayınız.
	Meyve ve sebzeleri, iyice süzünüz ve kurulayınız.
	Üniversal tavaya ve tel ızgaraya pişirme kağıdı veya yağ geçirmez kağıt yerleştiriniz.
	Çok sulu sebze ve meyveleri birden fazla çeviriniz.
	Kurutulmuş gıdayı kurutmadan hemen sonra kağıttan ayırınız.

	Konserveleme
	Konserveleme için kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve düzgün olmalıdır. Mümkün olduğunca eşit büyüklükte kavanozlar kullanınız. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak kavanozlar için geçerlidir.
	Dikkat!

	Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullanınız. İyice yıkayınız.
	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
	Meyve Yaklaşık 40 - 50 dakika sonra kısa aralıklarla kabarmaya başlar. Fırını kapatınız.
	25 ila 35 dakikalık müteakip ısıtmanın ardından kavanozları pişirme alanından alınız. Pişirme alanında soğuma işleminin uzun sürmesi durumunda reçel yapılmış meyvenin asitlenmesi ihtimali yükselmekte ve bakteriler oluşabilmektedir.
	Sebze Kavanozlarda kabarcıklar başladığında, sıcaklık 120 - 140 °C'ye geri ayarlanmalıdır. Sebzenin türüne göre yakl. 35 - 70 dakika. Bu süre geçtikten sonra fırını kapatınız ve müteakip ısıtmadan faydalanınız.

	Kavanozların çıkarılması
	Kavanozları konserveledikten sonra pişirme alanından çıkartınız.
	Dikkat!




	Gıda maddelerinde bulunan akrilamid
	Akrilamid her şeyden önce, örn. patates cipsi, patates kızartması, kızarmış ekmek, sandviç ekmeği, ekmek veya hassas pişmiş besinler (bisküviler, kurabiye, şekil verilmiş bisküviler) gibi yüksek sıcaklıkta hazırlanmış tahıl ve ...

	Test yemekleri
	Bu tablolar, çeşitli cihazların kontrol edilmesini ve denenmesini kolaylaştırmak amacıyla kontrol enstitüleri için hazırlanmıştır.
	Pişirme
	2 gözde yemek pişirme: Üniversal tavayı her zaman fırın tepsisinin üzerine yerleştiriniz.
	Sıkma çörek (tulumba tatlısı gibi): Aynı zamanda fırına verilmiş tepsiler, aynı zamanda hazır olmak zorunda değildir.
	1 seviyede üstü kapalı elmalı pasta: Koyu renk açılan kasnak kalıbın yerini değiştirip, diyagonal yerleştiriniz. 2 seviyede üstü kapalı elmalı pasta: Koyu kelepçeli kek kalıplarının yerini değiştiriniz.
	Kelepçeli metal kek kalıbı içinde pasta: Üst/Alt ısıtma % ile seviye 1'de pişiriniz. Tel ızgara yerine üniversal tava kullanınız ve kelepçeli kek kalıbını bunun üzerine yerleştiriniz.

	Izgara
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