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tr Amacina uygun kullanim

EY Amacina uygun kullanim

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 talimatlarda yer alan resimler bilgilendirme
amaclidir.

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

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

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan
cihazlarin baglantisini yapabilir. Yanhs baglanti
nedeniyle hasar ortaya ¢cikmasi durumunda
cihaz garanti kapsami disinda kalir.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullanilmak igin tasarlanmistir. Cihazi sadece
yiyecek ve icecek hazirlamak igin kullaniniz.
Cihaz calisirken dikkatli olunuz. Cihazi sadece
kapall alanlarda kullaniniz.

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 4000
metre yukseklikte kullaniimak Gzere
tasarlanmistir,

Bu cihaz 8 yasindan kucuk cocuklar, 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 ¢ikabilecek
tehlikeler hakkinda bilgi verilmis olmasi
durumunda kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi gocuklar tarafindan yapilamaz;
ancak 15 yasindan blyuk ¢ocuklar denetim
altinda yapabilir.

8 yasindan kuc¢uk ¢ocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Aksesuarl her zaman pisirme alaninin igine
dogru olacak sekilde itiniz. — "Aksesuar”,
Sayfa 10

I\ Onemli giivenlik uyarilari

Genel

/\ Uyari — 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 dncesinde kaba kirleri
pisirme alanindan, isitici parcalardan ve
aksesuarlardan temizleyiniz.
Cihaz kapisinin aciimasi sirasinda bir hava
akimi ortaya c¢ikar. Pisirme kagidi isitma
elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.
On 1sitma 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 tzerinde olmamalidir.

/\ Uyari — Yanma tehlikesi!
Cihaz cok sicak. Kesinlikle sicak pisirme
alaninin i¢ yuzeylerine veya IsitiC
elemanlara dokunmayiniz. Cihaz daima
sogumaya birakiimalidir. Cocuklari uzak
tutunuz.
Aksesuar veya kap ¢ok isinir. Sicak
aksesuar veya kaplari daima bir mutfak
eldiveniyle pisirme alanindan ¢ikartiniz.
Alkol buhari sicak pisirme alaninda
tutusabilir. Kesinlikle fazla miktarda ylksek
oranda alkolll iceceklerle yemekler
hazirlamayiniz. Sadece kuguk bir miktar
yuksek oranda alkol igeren icecek
kullaniniz. Cihaz kapisini dikkatlice acginiz.

/\ Uyari — Haslanma tehlikesi!
Calistirma sirasinda temas edilen yerler
sicak olur. Kesinlikle sicak yerlere
dokunmayiniz. Cocuklari uzak tutunuz.
Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda sicak
buhar cikisi olabilir. Sicaklik durumuna gére
buhar gérinmeyebilir. Acarken cihazin ¢ok
yakininda durmayiniz. Cihazin kapagini
dikkatlice aciniz. Cocuklari uzak tutunuz.
Pisirme alanindaki su nedeniyle sicak su
buhari ortaya ¢ikabilir. Kesinlikle sicak
pisirme alanina su puskurtmeyiniz.



/\ Uyari — Yaralanma tehlikesi!
Cizik cihaz kapisi cami kirilarak sicrayabilir.
Cam kaziyicl, keskin veya asindirici temizlik
maddeleri kullanmayiniz.
Cihaz kapaginin menteseleri, kapagi acip
kapatma sirasinda hareket eder ve bu
sirada sikistirabilirler. Menteselerin oldugu
bolimU tutmayiniz.
Acik cihaz kapisina ¢carpmak yaralanmaya
neden olabilir. Cihaz kapisi, cihaz calisirken
ve calisma sonrasinda kapali olmalidir.

/\ Uyari — Elektrik carpma tehlikesi!
Usullne aykiri onarimlar tehlike teskil eder.
Onarimlar ve hasarli elektrik kablolarinin
degistiriimesi, sadece tarafimizdan egitiimis
bir masteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapiimalidir. Cihaz arizaliysa elektrik figini
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Musteri hizmetlerini arayiniz.
Elektrikli cihazdaki kablo izolasyonu sicak
parcalara temas ettiginde eriyebilir. Elektrikli
cihaz baglanti kablolarini sicak parcalarla
kesinlikle temas ettirmeyiniz.

YUksek basincli temizleyici veya buharli
temizleyici kullanilmamalidir. Elektrik
carpmasina neden olabilir.

Arizall bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Arizali bir cihazi kesinlikle
acmayiniz. Elektrik fisini ¢ekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayl kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.

Halojen aydinlatma

/\ Uyari — Yanma tehlikesi!

Pisirme boélimud lambalari ¢ok sicaktir. Cihaz
kapatildiktan sonra bile bir sire yanma
tehlikesi mevcuttur. Cam kapaga
dokunmayiniz. Temizlerken cilde temas
etmesinden kagininiz.

/\ Uyar — Elektrik carpma tehlikesi!

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

Hasar nedenleri tr

EJHasar nedenleri

Genel

Dikkat!
Pisirme alani tabani (zerindeki kap, aksesuar, folyo,
pisirme kagidi: Pisirme alani tabani Uzerine herhangi
bir aksesuar koymayiniz. Pisirme alani tabanini
herhangi bir tir folyo veya yagli kagitla kaplamayiniz.
Sicaklik 50 °C'nin (zerine ayarlanmissa pisirme alani
tabanina kap koymayiniz. Sicaklik sikismasi
olugsmaktadir. Boyle bir durumda pisirme ve kizartma
streleri yanlis olur ve firnin emaye kaplamasi zarar
gOrar.
Aliminyum folyo: Pisirme alanindaki aliminyum folyo
kapak camlarina temas etmemelidir. Kapak caminda
kalici renk degdisimleri ortaya c¢ikabilir.
Sicak pisirme alanindaki su: Sicak pisirme alanina
asla su dékmeyiniz. Su buhar olusacaktir. Sicaklk
degisiminden dolayi firmin emaye kaplamasinda
hasar meydana gelebilir.
Pisirme alaninda nem: Pisirme alaninda uzun slre
nem kalmasi korozyona neden olabilir. Kullanma
sonrasinda pisirme alaninin kurumasini bekleyiniz.
Kapall pisirme alaninda uzun sure islak gida
maddesi muhafaza etmeyiniz. Yemekleri cihazda
muhafaza etmeyiniz.
Acik cihaz kapagi ile sogutma: YUksek sicaklikla
yaplilan ¢alismalar sonrasinda pisirme alanini sadece
kapall sogumaya birakiniz. Cihaz kapagdina
sikistirmayiniz. Kapak, ¢ok az aralik kalacak sekilde
aclik bile olsa zamanla yanindaki mobilyalarin 6n
cephelerine zarar verebilir.
Sadece ¢cok neme sahip calismalar sonrasinda
pisirme alani acik olarak kurumaya birakiimalidir.
Meyve suyu: Firin tepsisine ¢ok sulu meyveli kekten
fazla doldurmayiniz. Meyve suyu firin tepsisinden
damlayarak cikartiimasi mimkin olmayan lekeler
birakabilir. MUmkUnse derin Universal tava kullaniniz.
Cok Kirli conta: EGer conta asirn kirlenmisse calisma
sirasinda cihazin kapagi artik tam olarak
kapanmayacaktir. Yandaki mobilyalarin én cepheleri
hasar gdrebilir. Contayl daima temiz tutunuz. Cihazi
asla hasarli bir contayla veya contasiz olarak
galistrmayiniz. — "Temizleme", Sayfa 15
Cihaz kapisl oturma veya indirme yUzeyi olarak: Aglk
cihaz kapisinin Uzerine herhangi bir sey koymayiniz,
oturmayiniz veya asmayiniz. Kaplar veya
aksesuarlar cihaz kapisinin Uzerine koymayiniz.
Aksesuarlarin yerlestiriimesi: Cihaz tipine goére
aksesuarlar cihaz kapaginin kapatiimasi sirasinda
kapak camina zarar verebilir. Aksesuarlari pisirme
alaninda daima sonuna kadar itiniz.
Cihazin tasinmasi: Cihazi kapak kolundan
tasimayiniz veya tutmayiniz. Kapak kolu cihazin
agirhgini tasimaz ve kirilabilir.



tr Kurulmasi ve baglanmasi

8 Kurulmasi ve baglanmasi

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

Cihazi bir dekor veya mobilya kapaginin arkasina monte
etmeyiniz. Asir 1Isinma nedeniyle tehlike olusturur.

Elektrik baglantisi

Cihazin elektrik baglantisi, sadece egditimli bir uzman
tarafindan yapilmalidir. Sorumlu elektrik idaresinin
yonetmelikleri mutlaka dikkate alinmalidir.

Cihaz yanlis baglanmissa olusan hasarlarda tim garanti
hakki yitirilecektir.

Dikkat!

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

BUtin montaj islemleri sirasinda cihazin sebeke
baglantisi kesik olmalidir.

Cihaz | koruma sinifina girmektedir ve yalnizca
toprakli prizle galistiriimalidir.

Sebeke baglanti kablosu HO5 V V-F 3G 1,5 mm?
veya Uzeri olmalidir.

/\ Uyari - Olim tehlikesi!
Elektrik gerilimi ileten parcalar ile temas halinde elektrik
carpmasi tehlikesi séz konusudur.

Elektrik fisini yalnizca kuru ellerle tutunuz.

Elektrik kablosunu, kablodan degil her zaman

dogrudan fisten ¢ekiniz, aksi takdirde hasar gorebilir.

Calisma esnasinda fisi prizden kesinlikle
clkarmayiniz.

Asagidaki uyarilara dikkat ediniz ve asagidakilerin
yapildigindan emin olunuz:

Bilgiler
Elektrik fisi ve priz birbirine uymalidir.
kablo kesiti yeterli kalinlikta olmalidir.
toprak hatti sistemi yonetmeliklere uygun kurulmus
olmalidir.
Elektrik kablosu (gerektiginde) sadece uzman
elektrikgi tarafindan degistiriimelidir. Yedek elektrik
kablosunu yetkili servis Uzerinden alabilirsiniz.
cok prizli dizenekler/kuplajlar ve uzatma kablolar
kullanilmamalidir.
bir hatali akim koruma salteri kullanilirsa, sadece bu
isareti tasiyan bir tip kullaniniz.
Sadece bu isaret, gunimuzde gegerli ydnetmeliklerin
yerine getirilmesini garanti eder.
elektrik fisi her zaman erisilebilir olmahdir.
elektrik kablosu bikilmus, ezilmis, degistiriimis ve
kesilmis olmamalidir.
Sebeke hatti s kaynaklarina temas etmemelidir.

Nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar

Cihazin icindeki ve Uzerindeki hareketli tim parcalarini
sonrasinda iz birakmadan ¢ikabilen bir bant ile
bantlayarak sabitleyiniz. Tepsi gibi aksesuarlar cihaza
zarar vermemesi igin kenarlarina ince karton koyarak
raflara takiniz. On ve arka ylzeylerine karton vb.
koyarak kapi ic camina garpmasini dnleyiniz. Kapi ve
varsa Ust kapagdi cihaz yan ylUzeylerine bantlayiniz.

Cihazin orjinal kutusunu saklayiniz. Cihazi orjinal
kutusuyla taslyiniz. Kutu tzerindeki tasima isaretlerine
uyunuz.

Orijinal kutusu yok ise

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

Cihazi dik konumda tasiyiniz. Kapi kolu, arka baglant
pargalar gibi zarar gorebilecek yerlerden tutarak
tasimayiniz. Uzerine kesinlikle herhangi bir ylk
koymayiniz.



Cevre koruma tr

EYCevre koruma

Yeni cihaziniz 6zellikle enerji tasarrufludur. Burada,
cihazinizi kullanirken nasil daha fazla enerji tasarrufu
yapabilecegdiniz ve cihazinizi dogru bicimde imha etmek
icin gerekli olan bir takim 6nerileri bulacaksiniz.

Enerji tasarrufu

Eger tarifte veya kullanim kilavuzundaki tablolarda
on 1sitma yapilmasi gerektigi séyleniyorsa cihazinizi

onceden isitiniz.

Pisirme boélimlne yerlestirmeden 6nce donmus
yiyecegin buzunun ¢dzilmesini saglayiniz.
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Koyu renkli, siyah cilali veya emaye kaplama kek
kaliplari kullaniniz. Bu tar kahlplar firinin sicagini en lyi

sekilde degerlendirir.

S

ihtiyaciniz olmayan aksesuarlari pisirme boliimiinden

cikartiniz.
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Calisma sirasinda cihaz kapagini mimkun

oldugunca seyrek aginiz.

Birden fazla keki pes pese pisirmeniz uygun olur.
Pisirme alani hala sicak. Boylelikle, finn bir édnceki
kekten dolayl daha sicak oldu@u icin bir sonraki
kekin pisme suresi kisalir. Ayrica 2 kek kalibini yan
yana pisirme bolimune yerlestirebilirsiniz.

Daha uzun pisirme surelerinde pisirme suresi
bitiminden 10 dakika &nce cihazi kapatabilir ve
yiyecegi kalan sicaklikla pisirebilirsiniz.

AEEE Yénetmeligine Uyum ve Atik Uriiniin
Elden Cikariimasi

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

2

Bu Urin T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanhgi
tarafindan yayimlanan “Atik Elektrikli ve
Elektronik Esyalarin Kontroli Yénetmeligi”’nde
belirtilen zararli ve yasakli maddeleri icermez.
AEEE yonetmeligine uygundur.

Bu drin, geri dénustmll ve tekrar kullanilabilir
nitelikteki yuksek kaliteli parca ve
malzemelerden dretilmistir. Bu nedenle, trina,
hizmet dmrinin sonunda evsel veya diger
atiklarla birlikte atmayin. Elektrikli ve elektronik
cihazlarin geri déndsumu icin bir toplama
noktasina géturin. Bu toplama noktalarini
bolgenizdeki yerel yénetime sorun. Kullaniimis
drtnleri geri kazanima vererek ¢evrenin ve
dogal kaynaklarin korunmasina yardimci olun.
UrinlU atmadan énce ¢ocuklarin givenligi icin
elektrik fisini kesin ve kilit mekanizmasini
kirarak ¢alismaz duruma getirin.



tr Cihazi taniyiniz

& Cihazi taniyiniz

Bu bolimde size gostergeleri ve kumanda elemanlarini
aclklayacagiz. Ayrica cihazinizin gesitli fonksiyonlarini
da &greneceksiniz.

Bilgi: Cihaz tipine gore renklerde ve bazi 6zelliklerde
farkhliklar s6z konusu olabilir.

Kumanda bolimi

Kumanda bolimi Gzerinden cihazinizin farkli
fonksiyonlarini ayarlayabilirsiniz. Burada kumanda
bolimine genel bakisi ve kumanda elemanlari
yerlesimini gérebilirsiniz.

g
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Tuslar ve Ekran
Bu tuslar, altinda sensorler bulunan dokumatik
alanlardir. llgili fonksiyonu se¢cmek icin ilgili
sembole dokununuz.
Bu ekran, aktif fonksiyonlarin ve zaman
fonksiyonlarinin sembollerini gdsterir.

Fonksiyon secme diigmesi
Fonksiyon secme digmesi ile 1sitma tlrdnd veya
diger fonksiyonlari ayarlayiniz.
Fonksiyon secme digmesini sifir konumundan
saga veya sola cevirebilirsiniz.

Sicaklik secme diigmesi
Sicaklik segcme digmesi ile 1sitma tlrd sicakhgini
ayarlayabilir veya diger fonksiyonlarin ayarini
secebilirsiniz.
Sicaklik segme digmesini sifir konumundan
dayanak noktasina kadar saga veya sola
gevirebilirsiniz. DiUgmeyi bu noktadan ileriye
cevirmeyiniz.

Bilgi: Bazi cihazlarda salter tutamaklari gémulebilir
yapidadir. Yerine oturtmak veya serbest birakmak icin
sifir konumunda salter tutamagina bastiriniz.

Tuslar ve Ekran

Tuslar araciligiyla cihazin cesitli ilave fonksiyonlarini
ayarlayabilirsiniz. Ekranda ilgili degerler gérinur.

a) Zamanlayic

] Zaman fonksiyonlari  Pisirme siiresini I, bitis zamanini
=l ve saati, ilgili sembole birkag defa
basarak seginiz.

Alarm saatini ayarlayiniz.

Gocuk emniyeti Kumanda panelinden firin fonksiyon-
larinin bloke edilmesi ve serbest bira-
kilmast icin ilgili sensor alanina yakl.
4 saniye boyunca basiniz.

- Eksi Ayar degerlerinin azaltiimasl.
+ Arti Ayar degerlerinin arttiriimasi.

Gosterge alani

Ayarlanabilen veya o anda calisan fonksiyon, gosterge
alaninda gorundr.

Farkl zaman fonksiyonlarinin secilmesi icin birkac defa
sensor alanina © dokununuz. O anda secilen
fonksiyonunun semboll yanar.



Isitma tlirleri ve Fonksiyonlar

Fonksiyon secme digmesi ile 1sitma turlnd ve diger Yemeginiz i¢in her zaman dogru isitma turin
fonksiyonlari ayarlayabilirsiniz.

Cihazi taniyiniz tr

bulabilmeniz icin burada size farklari ve kullanim
alanlarini anlatacagiz.
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3D sicak hava

Sicak hava hassas

Pizza fonksiyonu

Alttan 1sitma

Izgara, blyUk alanli

Sicak hava dolasimli izgara

Ust/alt isitma

Buz ¢ozme

Diger fonksiyonlar

Yeni firin, burada kisaca aciklanmis baska fonksiyonlari
da kullanima sunmaktadir.

Bir veya birden fazla kademede yemek pisirmeniz ve kizartmaniz igin.

Fan, arka panelde bulunan yuvarlak isiticinin isisini pisirme bélimUinde esit bicimde dagr-
tir.

Secilen yemeklerin tek kademede 6n 1sitma olmadan hassas bigimde pisirilmesi i¢in.
Fan, arka panelde bulunan yuvarlak isiticinin isisini pisirme béliminde dagitmaktadir.
Bu 1sitma tird enerji verimlilik sinifin ve havalandirma modunda enerji tiiketimini belirle-
meKk i¢in kullanilir,

Alttan ok fazla isiya ihtiyac duyan yemeklerin ve pizzalarin hazirlanmasi icin.

Altisitict ve arka paneldeki yuvarlak isitict isinir.

Suda pisirmek ve sonradan pisirmek igin.

Isi alttan gelir.

Biftek, sosis veya tost gibi yassi yiyeceklerin 1zgarada pisirilmesi ve firinlama igin.
Izgara 1siticisinin altindaki bitin yizey 1sinir.

Blyik et parcalari, kimes hayvanlari ve biitin baligin kizartiimasi igin.

Izgara isiticisi ve fan dontstimli olarak acilip kapanir. Fan, sicak havayl yemegin etrafinda
dondrdr.

Tek kademede geleneksel bicimde yemek pisirmeniz ve kizartmaniz igin. Sulu katmanlara
sahip pastalar i¢in 6zellikle uygundur.

Isi Ustten ve alttan esit olarak gelir.

Bu 1sitma tirdl geleneksel modda enerji tiiketimini belirlemek igin kullanilir.

Ornegin, et, kiimes hayvani, ekmek ve pastanin buzunun ¢éziiimesi.
Fan, havay! yemegin etrafinda dolastirir.

I Hizliisitma Aksesuar parcalart bulunmayan pisirme bolimanu hizl sekilde isitiniz.

>>
Sicaklik 1,2,3 |zgara kademeleri Izgara igin 1zgara kademeleri,
Pisirme balimiindeki sicakligi sicaklik segme diigmesi bilyiik alan (] ve kiigik alan (]
ile ayarlayabilirsiniz. Ayrica bu dugme ile diger (cihaz tipine gore).

fonksiyon kademelerini de secebilirsiniz.

1 =Kademe 1, zayif

250 °C Uzerindeki sicaklik ayarlarinda cihaz yaklasik 2 =Kademe 2, orta
10 dakika sonra yaklasik 240 °C sicakliga geri doner. 3 = Kademe 3, gliclu
Ancak cihazinizda ayarlanan isitma tird Ust/alt 1sitma
veya alt isitma ise, bu sicaklik dislsu gergeklesmez. Sicaklik géstergesi
Firinin 1sinmasi sirasinda gésterge alaninda sembol §
® S/firkontm Firin sicak degil gorunur. Bu se[nbol |S|t.mai1.molalarmlda soner.
50-275  Sicaklik arali °C cinsinden pisirme boliminde On isitma yaptiginizda, ilgili sembol ilk defa

ayarlanabilir sicaklik.

sonduginde yemegi iceri sirmek icin optimum zamana
ulasiimistir.

Bilgi: Termik hareketsizlik nedeniyle, gdsterilen sicaklik
ile pisirme boélumUnun icindeki gercek sicaklik biraz
farkli olabilir.



tr Aksesuar

Pisirme bolumi

Pisirme bolimundeki ¢esitli fonksiyonlar cihazi
calistirmayi kolaylastirir. Béylece drnegin pisirme
bolimU genis yizeyli bicimde aydinlatilir ve sogutma
fani cihazin asiri isinmasini engeller.

Cihazin kapisinin aciimasi

Calisma sirasinda cihazin kapisini acarsaniz cihaz
calismaya devam eder.

Pisirme boliimi aydinlatmasi

Cok sayida isitma tirtinde ve fonksiyonda pisirme
bolima aydinlatmasi galisma sirasinda agiktir. Galisma
fonksiyon se¢gme diigmesi ile sonlandirildiginda bu
aydinlatma kapanir.

Sogutma fani
Sogutma fani, gerektiginde devreye girer ve devre disi
kalir. Sicak hava kapagin tzerinden disari ¢ikar.

Dikkat!
Havalandirma bélmelerini értmeyiniz. Aksi takdirde
cihaz asiri 1sinacaktir.

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

10

B Aksesuar

Cihaziniz cesitli aksesuarlara sahiptir. Burada drlnle
birlikte teslim edilen aksesuarlara ve bunlarin dogru
bicimde kullaniimasina iliskin bir genel bakis mevcuttur.

Birlikte teslim edilen aksesuarlar
Cihaziniz asagidaki aksesuarlarla donatiimistir:

Tel 1zgara

Kap, pasta ve sufle kaliplarr icin.
Kizartma, kizartma parcgalari ve donmus
yemekler icin.

Universal tava

Yumusak kek, kek, derin donduruimus
yemekler ve biyiik et yemekleri igin.
Dogrudan tel 1zgaranin (izerinde 1zgara
yaptiginizda, yag toplama kabi olarak
kullanilabilir.

Firin tepsisi

Q Tepsi kekleri ve kurabiyeler icin.

Sadece orijinal aksesuarlar kullaniniz. Bunlar 6zellikle
cihaziniz igin tasarlanmistir.

Ozel aksesuar misteri hizmetlerinden, bayilerden veya
internetten temin edinebilirsiniz.

Bilgi: Aksesuar i1sindiginda deforme olabilir. Bunun
fonksiyon Uzerinde bir etkisi yoktur. Sogudugunda
deformasyon kaybolur.

Aksesuarin yerlestirilmesi

Pisirme boliminin 5 yerlestirme ytksekligi vardir.
Yerlestirme yikseklikleri asagidan yukariya dogru
sayilir.

Pisirme boélimuinde en Ust yerlestirme ylksekligi bazi
cihazlarda bir 1zgara sembolu ile gosterilir.

Aksesuar her zaman ilgili yerlestirme yiksekliginin her
iki kilavuz gubugu arasina itilmelidir.

Aksesuar devrilmeden yaklasik yariya kadar disari
cekilebilir.

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



—

é
Bilgiler

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

= Daima aksesuarlarin pisirme b6limiine dogru
yerlestirildiginden emin olunuz.

= Aksesuari her zaman tamamen pisirme bolimune
itiniz, boylece cihaz kapagina temas etmez.

= |htiyaciniz olmayan aksesuarlarn c¢alistirma sirasinda
pisirme boluminden cikariniz.

Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlar yetkili servisten, yetkili saticidan veya
internetten satin alabilirsiniz. Cihaziniz icin sunulan
genis Urdn yelpazesini brosurlerimizde veya internette
bulabilirsiniz.

Mevcut olma durumu ve online siparis olanagi
uluslararasi duzeyde farklilik gésterir. Lutfen satis
dokUmanlarini gdézden gegiriniz.

Bilgi: Her 6zel aksesuar her cihaza uymamaktadir.
LUtfen satin alirken daima cihazinizin kodunu (E-No.)
tam olarak giriniz. — "Yetkili servisin cagriimasi”,
Sayfa 20

Tel 1zgara
Kap, pasta ve sufle kaliplarr igin, kizartma ve 1zgara parcalari igin.

Firin tepsisi

Tepsi kekleri ve kurabiyeler igin.

Universal tava

Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yemekler ve blylk et yemek-
leriigin.

Dogrudan tel izgaranin (izerinde 1zgara yaptiginizda, yag toplama kabi
olarak kullanilabilir.

Tel

Et, kiimes hayvani ve balik igin.

Universal tavaya yerlestirmek icin, damlayan yaglari ve et sularini
yakalamak amaclyla.

Profesyonel tava

Blyuk miktarlarin hazirlanmasi icin. Musakka gibi yemekler icin de
idealdir.

Profesyonel tava igin kapak

Kapak sayesinde profesyonel tava profesyonel kizartma tenceresi ola-
rak kullanilabilir.

Pizza tepsisi

Pizza ve blylk, yuvarlak kekler icin.

Aksesuar tr

lzgara tepsisi

Kizartma yerine 1zgara yapma amaclyla veya firin sigrama koruyucusu
olarak. Sadece universal tavada kullaniniz.

Kiremit

Crtir ¢rtir bir zemine sahip olmasi gereken, kendi yapacaginiz ekmek-
ler, sandvic ekmekleri ve pizzalar igin.

Kiremit tavsiye edilen sicakliga onceden isitiimalidir.

Cam kizartma tenceresi

Guvegler ve sufleler igin.

Cam tava

Guvegler, sebze yemekleri ve kekler icin.

Siirgii sistemi 1 kath

Seviye 2'deki cekme raylari ile aksesuari devriimeden daha fazla
disari gekebilirsiniz.

Siirgii sistemi 2 kath

Seviye 2 ve 3'teki cekme raylari ile aksesuari devrilmeden daha fazla
disari gekebilirsiniz.

Siirgii sistemi 3 katl

Seviye 1, 2 ve 3'teki cekme raylari ile aksesuari devriimeden daha
fazla disari gekebilirsiniz.
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tr Ik kullanimdan énce

Eilk kullanimdan énce

Yeni cihazinizi kullanabilmeniz icin 6nce bazi ayarlari
yapmaniz gereklidir. Ayrica pisirme alanini ve
aksesuarlarl da temizleyiniz

ilk calistirma

Elektrik baglantisindan sonra ekranda saat bilgisi
go6rindr. Guncel saati ayarlaymiz.

Saatin ayarlanmasi
Fonksiyon segcme digmesi sifir Gzerinde olmalidir.

Saat fabrika ¢ikisinda 12:00 olarak ayarlanmistir.
Alan —veya + Uzerinden saati ayarlayiniz.
Onaylamak icin alan © (izerine dokununuz.

Gosterge alaninda ayarlanan saat gorinar.

Pisirme bolimiinin ve aksesuarin
temizlenmesi

Cihaz ile ilk defa yemek hazirlamadan dnce pisirme
bolimunl ve aksesuarlari temizleyiniz.

Pisirme boéliminiin temizlenmesi

Yeni cihaz kokusunun kaybolmasi igin pisirme
bolimunt bos ve kapall bir sekilde isitiniz.

Pisirme bdélimunde strafor kalintilari gibi ambalaj
artiklar olmamasina dikkat ediniz. Pisirme bdlimuindn
duz yUzeylerini 1sitma 6ncesinde yumusak, nemli bir
bezle siliniz. Firmin 1sitma islemi devam ettigi sirece
mutfagl havalandiriniz.

Belirtilen ayarlari yapiniz. Isitma tirdnt ve sicakhgi nasil
ayarlayacaginizi sonraki bélimde 6gdrenebilirsiniz.
—> "Cihazin kullaniimasi”, Sayfa 12

Isitma tipi Ustten ve alttan 1sitma (=
Sicaklik 240 °C
Stire 1 saat

Belirtilen stre dolduktan sonra firini kapatiniz.
Pisirme bolimi soguduktan sonra diz yluzeyleri
deterjanli su ve bulasik bezi ile temizleyiniz.
Aksesuarin temizlenmesi

Aksesuari deterjanli su ve temizlik bezi veya yumusak
bir firca ile iyice temizleyiniz.
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E¥ Cihazin kullaniimasi

Kumanda elemanlarini ve ¢alisma bi¢imlerini zaten
6grendiniz. Simdi size cihazini nasil ayarlayacaginizi
aciklayacagiz.

Cihazin acilmasi ve kapatiimasi

Fonksiyon segme digmesi cihazi agar ve kapatir. Sifir
konumundan farkli bir konuma cevirirseniz cihaz agilir.
Cihaz kapatmak icin fonksiyon secme digmesini her
zaman sifir konumuna getiriniz.

Isitma tirleri ve sicaklik

Fonksiyon ve sicaklik segcme digmesi ile cihazi
kolaylikla ayarlayabilirsiniz. Isitma tird tablosunda her
yemek i¢cin en uygun isitma trtnu bulabilirsiniz.

Resimdeki 6rnek: 190 °C'de st ve alt i1sitma .

Fonksiyon segme digmesi ile 1sitma tirdnd

ayarlayiniz.

Sicaklik segme diugmesi ile sicakligi veya i1zgara
kademesini ayarlayiniz.

Birka¢ saniye sonra firin isinmaya baslar.

Firini kapatmak igin fonksiyon secme digmesini sifira
getiriniz.

Bilgi: Cihazda ayrica pisirme slresi ve bitis zamani da
ayarlanabilir.— "Zaman fonksiyonlari", Sayfa 13
Degistir

ilgili digmeyi kullanarak istediginiz zaman isitma tiiriin
ve sicaklgi degistirebilirsiniz.



Hizl isitma

Hizli isitma ile 1sitma siresini kisaltabilirsiniz.

Hizli isitma fonksiyonunu sadece 100 °C'nin Uzerinde
ayarlanan sicakliklarda kullaniniz.

Yemeklerinizin esit pismesi i¢cin ancak hizli isitma sona
erdikten sonra yemegi pisirme bolimuine koyunuz.

Fonksiyon segcme diigmesini [£] konumuna

ayarlayiniz.

Sicaklik segcme digmesi ile sicakhdi ayarlayiniz.
Birkac saniye sonra firin 1Isinmaya baslar.

Hizli isitma sona erdidinde bir sinyal sesi duyulur.
Yemegi pisirme bolimune yerlestiriniz.

Sonrasinda en iyi sonuglar i¢in asagidakini kullaniniz:
3D sicak hava

[€ Zaman fonksiyonlari

Cihaziniz farkli zaman fonksiyonlarina sahiptir.

[->| Pisirme siiresi  Ayarlanan pisirme stiresi doldugunda, firin
otomatik olarak kapanir.

—|  Bitis zaman Pisirme siresini ve istenen bitis zamanini seci-
niz. Galismanin istenen saatte sona ermesi
igin firn otomatik olarak baslatilir.

£\ Zamanlayici Zamanlayici, yumurta saati gibi caligir. Isletim-

den bagimsiz olarak calisir ve firini etkilemez.

Saat Baska bir fonksiyon secilmedigi sirece, firinin
gosterge alaninda saat gorundir.

Pisirme siresine ulasmak icin bir isitma tdrinG seciniz
ve sensdr alanina @ dokununuz. Pisirme siresi
ayarlandiginda bitis zamanini ayarlayabilirsiniz.

Pisirme siiresi veya alarm siresi dolduktan sonra bir
sinyal sesi duyulur. ilgili sinyali, sensér alanina @
dokunarak zamanindan &nce sonlandirabilirsiniz.

Pisirme suresinin ayarlanmasi

Firinda, yemeginiz icin pisirme suresini ayarlayabilirsiniz.
Boylece pisirme siresini istemeden asmazsiniz ve
calismayi durdurmak icin diger islerinizi yarim birakmak
zorunda kalmazsiniz.

Maksimum 23 saat ve 59 dakikalik bir stire
ayarlayabilirsiniz. Bir saate kadar olan pisirme sureleri
dakikalik adimlarla ayarlanabilir, daha sonra ayarlama 5
dakikalik adimlarla yapilir.

Hangi sensér alanina ilk dokundugunuza bagh olarak,
ilgili pisirme sUresi baska bir dnerilen deger ile baslar:
Sensoér alani — ile 10 dakika ve sensor alani + ile 30
dakika.

Resimdeki 6rnek: Pisirme siresi 45 dakika.
Isitma tarinU ve sicakhgi veya izgara kademesini

ayarlayiniz.
Sensér alanina © dokununuz.

Zaman fonksiyonlari tr

Gosterge alaninda — — : — = ve ilgili sembol -
gorunar.

Birkag saniye sonra firin 1sinmaya baslar. Pisirme suresi
gosterge alaninda gérundr bicimde azalir.

Siire doldu

Sinyal sesi duyulur. Firin isitmayi durdurur. Gosterge
InIinin]

alaninda i goérandr.
Sinyal sona erdiginde, sensoér alanina + dokununuz ve
yeniden sireyi ayarlayiniz.

Yemeginiz pistikten sonra, firini kendiniz kapatiniz.
Bunun igin fonksiyon se¢me digmesini sifir konumuna
ceviriniz.

Degistirme ve iptal

Sensor alani — veya + ile ilgili sireyi istediginiz zaman
degistirebilirsiniz. Birkac saniye sonra degisiklik devreye
girer.

iptal etmek icin sensér alani — ile pisirme siresini
O0:00 olarak ayarlayiniz. Firin, siire olmadan isitmaya
devam eder.

Bitis zamaninin ayarlanmasi

Slrenin sona erecedi pisirme zamanini erteleyebilirsiniz.
Yemegdi 6rnegin sabah firina koyup, 6glen hazir olacak
sekilde ayarlayabilirsiniz.

Bilgiler
Yemeklerin firnda asiri uzun sire kalmamasina ve
bozulmamasina dikkat ediniz.
Bitis zamanini firn sogukken ayarlayiniz.
Eger calisma zaten baslatimissa bitis zamanini
ayarlamayiniz. Pisirme sonucu etkilenebilir.
Izgara fonksiyonlu i1sitma tirlerinde sona erdirme
ayarlanamaz.
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tr Zaman fonksiyonlari

Pisirme slresinin bitisi maksimum 23 saat ve 59 dakika
ertelenebilir.

Resimdeki 6rnek: Saat 10:30'dur, ayarlanan slre 45
dakikadir ve yemek saat 12:30'da hazir olmalidir.

Isitma tlrinG ve sicakhdi veya izgara kademesini
ayarlayiniz.

Sensér alanina © dokununuz ve pisirme siiresini —
veya + ile ayarlayiniz.

Sensér alanina © dokununuz.

Gosterge alaninda — — : — = ve ilgili sembol I
go6rundr.

Birkac saniye sonra firin yapilan ayarlari devralir.
Gosterge alaninda bitis zamani gérindr. Firin
calistiginda, pisirme siresi islemeye baglar.

Siire doldu

Sinyal sesi duyulur. Firin isitmayi durdurur. Gosterge
alaninda JO00 gorindr.

Sinyal sona erdiginde, senso6r alanina + dokununuz ve
yeniden sureyi ayarlayiniz.

Yemeginiz pistikten sonra, firini kendiniz kapatiniz.
Bunun icin fonksiyon secme digmesini sifir konumuna
ceviriniz.

Degistirme ve iptal

Tus — veya + ile bitis zamanini degistirebilirsiniz. Birkag
saniye sonra degisiklik devreye girer. llgili sire 6nceden
dolmussa bitis zamani artik degistirilemez. Pisirme
sonucu iyi olmayacaktir.

iptal etmek icin tus — ile bitis zamanini giincel saat arti
stireye geri aliniz. Cihaz isinmaya baslar ve stre isler.
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Alarm saatinin ayarlanmasi

Alarmi, firin acikken veya kapaliyken kullanabilirsiniz.
Pisirme siresi veya bitis zamani ayarlanmamis
olmalidrr.

Maksimum 23 saat ve 59 dakikalik bir sire
ayarlayabilirsiniz. 10 dakikaya kadar alarm siresi 30
saniyelik kademelerle ayarlanabilir. Bundan sonra
zaman dilimleri artarak buydr.

Hangi sensdr alanina ilk dokundugunuza bagl olarak,
ilgili alarm sUresi baska bir dnerilen deger ile baglar:
Sensor alani — ile 5 dakika ve sensor alani + ile 10
dakika.

Sensér alanina £ dokununuz.

Gosterge alaninda ) sembolii yanar.

Alarm suresini — veya + ile ayarlayiniz.
Birkac saniye sonra zamanlayici suresi geri saymaya
baslar.

Yararl bilgi: Ayarlanan zamanlayici suresi firin
isletimine bagliysa, pisirme siresini kullaniniz. Firin
otomatik olarak kapanir.

Zamanlayici siresi doldu

Sinyal sesi duyulur. Gosterge alaninda G000 gorundr.

Zamanlayiclyi istediginiz bir sensédr alanina dokunarak
kapatiniz.

Degistirme ve iptal

Alarm siresini istediginiz zaman — veya + ile
degistirebilirsiniz. Birkag saniye sonra degisiklik devreye
girer.

iptal etmek icin sensor alani — ile alarmi J5:00 olarak
ayarlayiniz. Alarm kapanir.

Saatin ayarlanmasi

Baglanti sonrasinda veya bir elektrik kesintisi
sonrasinda gosterge alaninda saat yanip sdner. Saati
ayarlayiniz.

Fonksiyon secme digmesi sifir konumunda olmalidir.

Sensér alanina © dokununuz.

Saat yanip sénmeyi birakir.

Sensdr alani — veya + ile saati ayarlaymniz.
Birkac saniye sonra ayarlanan saat gorinur.

Saatin degistiriimesi
Gerekirse saati tekrar degistirebilirsiniz, rnedin Yaz
saatinden Kis saatine geciste.

Bunun icin cihaz kapaliyken ilgili sensér alanina ©, saat
yanip sbnene kadar basiniz ve — veya + sembolu ile
saati degistiriniz.



Y Cocuk emniyeti

Cocuklarin yanlislikla cihazi calistrmamalari ve ayarlari
degdistirmemeleri i¢in cihaziniz bir gocuk emniyeti ile
donatiimistir.

Bilgiler
Bagll bir ocak varsa bu ocak firindaki gocuk
emniyetinden etkilenmez.
Bir elektrik kesintisinden sonra ¢ocuk emniyeti artik
etkin degildir.

Devreye alma ve devreden cikarma

Cocuk emniyetinin aktiflestiriimesi icin fonksiyon se¢cme
digmesi sifir konumunda olmalidir.

O alanina yakl. 4 saniye siireyle dokununuz.

Gosterge alaninda SAFE goriinir. Cocuk emniyeti
devreye girer.

Bilgi: Bir alarm siresi [) ayarlanmissa bu siire
islemeye devam eder. Cocuk emniyeti aktif oldugu
slrece, alarm sUresi degistirilemez.

Devre disi birakmak icin ilgili alana @ tekrar 4 saniye
boyunca basiniz ve gdsterge alanindaki 5AFE

sembolindn kaybolmasini bekleyiniz.

Cocuk emniyeti tr

[} Temizleme

Ozenli bakim ve temizlik yapilmasi durumunda cihaziniz
uzun slre calismaya devam eder. Cihazinizin bakimini
ve temizligini nasil yapacaginiz burada anlatiimistir.

Uygun temizlik malzemeleri

Yanlhs temizlik maddeleri nedeniyle farkli yizeylerin
zarar gbrmemesi icin tablodaki bilgilere dikkat ediniz.
Cihaz tipine bagh olarak tim alanlar sizin cihazinizda
mevcut olmayabilir.

Dikkat!

Yiizey hasarlari

Sunlarn kullanmayiniz:
Keskin ve asindirici temizlik malzemeleri,
YUksek oranda alkol igeren temizlik maddeleri,
Sert ovma slingerleri veya bulasik siingerleri,
Yiksek basingli temizleyici veya buhar puskirtme
makinesi,
Sicak temizleme icin &zel deterjanlar.

Temizleme bezlerini kullanmadan 6nce iyice yikayiniz.

Yararl bilgi: Ozellikle tavsiye edilen temizleme ve
bakim malzemelerini musteri hizmetlerinden satin
alabilirsiniz. llgili Uretici bilgilerine dikkat ediniz.

A Uyari — Yanma tehlikesi!

Cihaz cok sicak. Kesinlikle sicak pisirme alaninin i¢
ylzeylerine veya isitici elemanlara dokunmayiniz. Cihaz
daima sogumaya birakilmahdir. Cocuklari uzak tutunuz.

Cihazin dis

Paslanmaz celik  Sicak deterjanli su:

On tarafi Temizlik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle
kurulayiniz.
Kireg, yag, nisasta ve protein lekelerini hemen
temizleyiniz. Bu lekelerin altinda paslanma mey-
dana gelebilir.
Sicak ylzeyler icin uygun 6zel paslanmaz gelik
bakim malzemelerini mUsteri hizmetlerinden veya
yetkili servisten temin edebilirsiniz. Biraz bakim
malzemesini yumusak bir bezle ylizeye suriiniiz.

Plastik Sicak deterjanli su:
Temizlik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle
kurulayiniz.

Cam temizleyici veya cam kaziyici kullanmayiniz.

Sicak deterjanli su:
Temizlik beziile temizleyiniz ve yumusak bir bezle
kurulayiniz.

Kumanda bolimi  Sicak deterjanli su:
Temizlik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle
kurulayiniz.

Cam temizleyici veya cam kaziyici kullanmayiniz.
Sicak deterjanli su:

Temizlik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle
kurulayiniz.

Cam kazlyici veya paslanmaz celik bulasik teli kul-
lanmayiniz.

Boyal yuzeyler

Kapak camlari
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tr Temizleme

Kapi tutamag

Cihazin ici
Emaye ylizeyler

Pisirme alani
aydinlatmasinin
cam kapagi

Kapak contasi
Cikartmayiniz!

Sicak deterjanli su:
Temizlik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle
kurulayiniz.

Kapi tutamagina kirec giderme maddesi bulasirsa
hemen siliniz. Aksi takdirde, daha sonra ¢ikarta-
mayacaginiz lekeler olusabilir.

Sicak deterjanli su veya sirkeli su:

Temizlik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle
kurulaymniz.

Yanmis yemek kalintilarini islak bir bez ve deter-
janli su ile ovunuz. Asir kirlenme durumunda bula-
sk teli veya firin temizleyici kullaniniz.

Dikkat!

Sicak pisirme alaninda asla firin temizleyicisi kul-
lanmayiniz. Emayede hasar olusabilir. Bir sonraki
Istmadan énce pisirme alanindaki ve cihaz kapagi
Uzerindeki artiklari tamamen temizleyiniz.

Temizlik isleminin sonrasinda pisirme alanini
kurumast icin agik birakiniz.

Bilgi: Gida artiklari nedeniyle beyaz katmanlar
olusabilir. Bunlar sorun olusturmaz ve cihazin
fonksiyonunu etkilemez.

Gerekirse sitrik asit ile temizleyiniz.

Sicak deterjanli su:

Temizlik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle
kurulayiniz.

Asiri kirlenme durumunda jel bigimindeki firin
temizleme maddelerini kullaniniz.

Sicak deterjanli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Ovalamayiniz.

Kapak kaplamasi

Ayaklar

Surgu sistemi

Aksesuar
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Paslanmaz celikten: 5
Paslanmaz celik temizleyici kullaniniz. Uretici uya-
rilarina dikkat ediniz. Paslanmaz celik bakim mad-
deleri kullanmayiniz.

Plastikten:

Sicak deterjanli su ve bulasik bezi ile temizleyiniz.
Yumusak bir bez ile kurulayiniz. Cam temizleyici
veya cam kaziyicl kullanmayiniz.

Temizlemek igin kapak kaplamasini gikariniz.

Sicak deterjanli su:
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya firga ile temiz-
leyiniz.

Sicak deterjanli su:

Bulasik bezi veya fir¢a ile temizleyiniz.

Cikarma mekanizmasi raylarinin tizerindeki yag-
lama gresini temizlemeyiniz, tercihen raylar igeri
srdlt sekildeyken temizleyiniz. Bulasik makine-
sinde temizlemeyiniz.

Sicak deterjanli su:

Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya firca ile temiz-
leyiniz.

Asiri kirlenme durumunda paslanmaz gelik bula-
sik teli kullaniniz.

Emaye aksesuarlar bulasik makinesi igin uygun-
dur.

Bilgiler

Cihazin 6n ylUzeyindeki ki¢Uk renk farklar cam,
plastik veya metal gibi farkli malzemelerden
kaynaklanmaktadir.

Kapak camlarindaki leke gibi gérinen gélgeler,
pisirme alani aydinlatmasinin isik yansimalaridir.
Cok yuksek sicakliklarda emaye yanabilir. Bu
nedenle kigcuk renk farkhliklar ortaya cikabilir. Bu
normaldir ve cihazin fonksiyonlari Gzerinde bir etkisi
yoktur.

Tepsilerin ince kenarlari tamamen emaye
olmamalidir. Bu nedenle sertlesebilir. Bu sayede
korozyon korumasi olumsuz etkilenmez.

Cihazin temiz tutulmasi

Sert kirlerin olusmasini engellemek igin cihaz her
zaman temiz tutunuz ve Kirleri hemen temizleyiniz.

A Uyari — Yangin tehlikesi!

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

Yararh bilgiler

Pisirme alanini her kullanimdan sonra temizleyiniz.
Boylece kirler yanmaz.

Kireg, yag, nisasta ve yumurta lekelerini hemen
temizleyiniz.

Cok islak keklerin pisirilmesi igin Universal tavayi
kullaniniz.

Kizartma icin uygun kaplar, 6rnegin kizartma
tenceresi kullaniniz.



Raflar

Ozenli bakim ve temizlik yapilmasi durumunda cihaziniz
uzun sire calismaya devam eder. Burada ayaklari nasil
cikarabileceginizi ve nasil temizleyebilecegdinizi
o6grenebilirsiniz.

Raflar askidan cikartma ve takma

Raflari temizleme amaciyla ¢ikartabilirsiniz. Firin
sogutulmus olmahdir.

Raflarin cikartilmasi

Raflar alttan tutup biraz 6ne dogru c¢ekin. Alt
kisimlarindaki uzantilari takih oldugu kanallarindan
cikartin (Resim A).

Daha sonra tim iskeleti 6nce asagiya dogru sonra
one dogru cekerek cikartin (Resim B).

Raflar tr

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

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

O
o S ¢

RASSES

Raflari bulagik deterjani ve bulagik stngeri ile
temizleyiniz. Inat¢i kirlerde bir firga kullaniniz.

Raflarin asilmasi

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

B|
0 0

K X

A Uyan

Hatali montaj!

Her 2 kancada komple Ustteki deliklerin i¢cine
girmeden rafl hareket ettirmeyin. Aksi durumda
emaye kaplama zarar gorlp kirilabilir (Resim C).
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tr Cihaz kapisi

ClCihaz kapisi

Ozenli bakim ve temizlik yapiimasi durumunda cihaziniz
uzun sure galismaya devam eder. Burada cihaz
kapagini nasil ¢ikarabileceginizi ve nasil
temizleyebilecegdinizi 6grenebilirsiniz.

Firin kapisinin cikartilmasi ve yerlestirilmesi

Kapi camlarini sokmek ve temizlemek icin firin kapisini
yerinden cikartabilirsiniz.

Firin kapisi menteselerinin birer kilitteme kolu vardir.
Kilitteme kollan kapandiysa (Resim A), firin kapisi
emniyete alinmigtir. Firin kapisi ¢ikartilamaz. Kilitteme
kolu, firn kapisini ¢cikartmak icin acildiysa (ResimB),
menteseler emniyete alinmistir. Aniden kapatamazsiniz.

—

T 1

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

RN
,.\

A Uyari — Yaralanma tehlikesi!

Menteseler emniyete alinmamigsa, buyUk bir kuvvet ile
aniden kapatiniz. Daima kilittleme kolunun tamamen
kapandigina, orn. firn kapisinin ¢ikartiimasinda
tamamen acildiysa, dikkat ediniz.

Kapinin cikartiimasi

Firin kapisini tamamen aciniz.

Her iki kilitteme kolunu saga ve sola dogru aginiz
(Resim A). _

Firin kapisini dayamaya kadar kapatiniz. Iki elinizle
sol ve sag taraftan tutunuz. Biraz daha kapatiniz ve
cekip cikartiniz (Resim B).

Kapinin yerlestirilmesi

Firin kapisini islemleri tersten takip ederek yeniden
yerlestiriniz.

Firin kapisini yerlestirirken, her iki mentesenin de
acilis yonunde takildigina dikkat ediniz (Resim A).
Mentese centigi her iki taraftan oturmalidir
(Resim B).
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A Uyar — Yaralanma tehlikesi!

Firin kapisi yanhslikla yerinden cikip duserse veya bir
mentese aniden kapanirsa, menteseden tutmayiniz.
Mdasteri hizmetlerini arayiniz.

Kapi camlarinin sékiilmesi ve takilmasi

Firin kapisini daha iyi temizlemek icin camlarini
sokebilirsiniz.

Sokiilmesi

Firin kapisini ¢ikartiniz. Bunun igin, Kapinin ¢ikartiimasi
boélimine bakiniz. Kolu asagiya gelecek sekilde bir
bezin Uzerine yerlestiriniz.

Firin kapisinin st kismindaki kapagi sékintz. Bunun
icin parmaklarinizla soldan ve sagdan parcaya
bastiriniz. Kapagi disari dogru cekerek yerinden
cikariniz (Resim A).

En Ustteki cami kaldiriniz ve disari dogru gekiniz

(Resim B).
E

Camlari cam deterjani ve yumusak bir bezle
temizleyiniz.

A Uyarn - Yaralanma tehlikesi!

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



Takilmasi

En Ustteki cami her iki yanindan tutarak arkaya
dogru kavisli bir sekilde iceriye surintz. Alt
kismindaki kanallara girdiginden emin olunuz. Camin
dlz ylUzeyi dista, partzli ylzeyi icte olmalidir.
(Resim A).

= (

Firin kapisinin Gst kismindaki kapagdi yerlestiriniz ve
bastiriniz. Yanlardaki tirnaklarin yerine oturdugundan
emin olunuz.

Firinin kapisini takiniz.Bunun icin, Kapinin yerlestirilimesi
bolimune bakiniz.

Firini ancak camlar talimatlara uygun bicimde
takildiktan sonra kullaniniz.

Kapi ilave guvenligi

Uzun pisirme sUrelerine ihtiya¢c duyan bazi yemeklerde
firnin kapisi ¢ok yuksek sicakliklara ulasabilir.

Eger evinizde kicuk ¢ocuklar varsa firin ¢calismakta iken
cocuklarl gézleyiniz.

Finn kapilarina temasi engelleyen ilave koruyucu araglar
mevcuttur. Bu parca, cocuklarin bulunmasi muhtemel
durumlarda takiimalidir.

Bu 6zel aksesuari (11023590) musteri hizmetlerinden
temin edebilirsiniz.

Ariza halinde ne yapmali? tr

) Ariza halinde ne yapmali?

Bir ariza ortaya cikarsa, nedeni genellikle nemli
olmayan bir durumdur. Bu nedenle musteri hizmetlerini
aramadan dnce tablonun yardimiyla arizayl kendiniz
gidermeye calisin.

Arizalar kendiniz giderebilirsiniz

Cihazdaki teknik arizalari cogu zaman kendiniz kolayca
halledebilirsiniz.

Bir yemek optimum bi¢gimde pismemisse kullanim
kilavuzunun sonunda bulunan, hazirlamaya iliskin birgok
ipucu ve uyaridan faydalanabilirsiniz. — "Sizin i¢in
kendi mutfagimizda test edilmistir", Sayfa 21

Cihaz calismiyor. ~ Sigorta arizall. Sigorta kutusundaki ilgili sigor-
tay! kontrol ediniz.

Elektrik kesin- Mutfak lambasinin veya diger
tisi mutfak cihazlarinin ¢alisip ¢alis-
madigini kontrol ediniz.

Ekranda saat Elektrik kesin-  Saati yeniden ayarlayiniz.
yanip soner. tisi.

Cihaz ayarlanamr- Gocuk emni-  Anahtar semboll bulunan tusa
yor. Ekranda bir ~ yeti devreye  yakl. 4 saniye basarak ¢ocuk
anahtar sembolii  sokulmus. emniyetini devre digi birakiniz.
gorlntyor veya

SAFE.

A Uyari — Yaralanma tehlikesi!

Usullne aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Cihazi asla
kendi kendinize onarmaya c¢alismayiniz. Sadece bizim
tarafimizdan egitim gérmus bir masteri hizmetleri
teknikeri onarnimlar ydrutebilir. Cihazin arizalanmasi
halinde, musteri hizmetlerini arayiniz.

A Uyari — Elektrik carpma tehlikesi!

Usullne aykir onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar
ve hasarli elektrik kablolarinin degistiriimesi, sadece
tarafimizdan egitilmis bir musteri hizmetleri teknisyeni
tarafindan yapiimaldir. Cihaz arizaliysa elektrik fisini
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortayl kapatiniz.
Mdsteri hizmetlerini arayiniz.

Ekrandaki hata mesaijlari

Gosterge alaninda ,£” sembolli bir hata mesaiji
gorinirse, 6rnegin £L0502, ilgili alana © dokununuz.
Hata mesaji geri alinir. Gerekirse saati yeniden

ayarlayiniz.

Bir defalik bir ariza s6z konusuysa cihazinizi tekrar
istediginiz sekilde kullanabilirsiniz. Hata mesaji yeniden
gorunUrse musteri hizmetlerini arayiniz ve bu sirada
hata mesajini ve cihazin E numarasini eksiksiz olarak
belirtiniz. — "Yetkili servisin ¢agrilmasi", Sayfa 20
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tr Yetkili servisin gagrilmasi

Tavandaki pisirme alani lambasinin
degistirilmesi

Pisirme alani lambasi devre disi kaldiginda,
degistiriimesi gerekir. Sicaga dayanikli 230V halojen

lambayi, 25 Watt, musteri hizmetlerinden veya yetkili
servisten temin edebilirsiniz.

Halojen lambalara kuru bir bezle dokununuz. Bu sekilde
lambanin dmri uzatihr. Yalnizca bu lambalari kullaniniz.

A Uyar — Elektrik carpma tehlikesi!

Pisirme alani lambasinin degistiriimesi sirasinda gerilim
altindaki lamba duyunda elektrik kontagdi olabilir.
Degistirme isleminden énce elektrik fisini ¢ekiniz veya
sigorta kutusundan sigortayi kapatiniz.

A Uyari — Yanma tehlikesi!

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

Hasar olusmasini énlemek icin, mutfak bezini soguk
pisirme alaninin igine seriniz.

Cam kapagi sola dogru dondiirlp sokinlz (resim
(1)

Lambayi disari ¢ekiniz gevirmeyiniz (resim H).

Yeni lambayi yerlestiriniz, bu esnada pimlerin
konumuna dikkat ediniz. Lambayi yerlestirmek icin
sikica iceri bastiriniz.

~

Cam kapag! tekrar vidalayiniz.

Cihaz tipine bagll olarak cam kapak bir sizdirmazlk
halkasi ile donatilmigtir. Vidalamadan 6nce
sizdirmazlik halkasini tekrar yerlestiriniz.

Bulasik bezini aliniz ve sigortayi aginiz.
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P& Yetkili servisin cagrilmasi

Cihazinizin onarilmasi gerekiyorsa, miisteri hizmetleri
daima hizmetinizdedir. Gereksiz yere teknisyen ziyaretini
onlemek igin, daima size uygun bir ¢ézim buluyoruz.
Cagn Yonetim Merkezimizi arayarak size en yakin yetkili
servis telefonunu alabilirsiniz.

E-numarasi ve FD-numarasi

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

E-No. FD-No.

Miisteri Hizmetleri

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

Kullanim émrii :10 yildir (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma
suresi)

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

Profilo ile ilgili tim sorulariniz icin Profilo Cagr Yénetim
Merkezi: 444 77 66

Garanti Sartlari

Malin ayipl oldugunun anlasiimasi durumda tiketici,
6502 sayili Tuketicinin 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.

Tiiketicinin bu haklarindan iicretsiz onarim hakkini
se¢mesi durumunda saticy; isgilik masrafi,
degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir ad
altinda hicbir Gcret talep etmeksizin maln onarmini
yapmak veya yaptirmakla yukamludir. Tiketici
Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatclya karsi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalat¢i tiketicinin
bu hakkini kullanmasindan muteselsilen sorumludur.
Tuketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;

- Garanti sUresi icinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami sidrenin asiimasi,

- Tamirinin mumkdn olmadidinin, yetkili servis
istasyonu, satici, Uretici veya ithalatgi tarafindan bir
raporla belirlenmesi durumlarinda;

tiiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel
indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile
degistirilmesini saticindan talep edilir. Satici,



tiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine
getirilmemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatcl
muteselsilen sorumludur.

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

Tuketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile
ilgili olarak c¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim
yerinin bulundugu veya tiketici isleminin yapildigi
yerdeki Tiliketici Hakem Heyetine veya Tiiketici
Mahkemesine basvurabilir.

Bl Sizin icin kendi
mutfagimizda test
edilmistir

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler i¢in en uygun
olan ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz icin
hangi 1sitma tirinidn ve sicakligin uygun oldugunu
gostereceg@iz. Uygun aksesuarlara ve kaplarin hangi
yerlestirme seviyesine slrilmesi gerektigine iliskin
bilgiler de verilmektedir. Kaplar ve yemek hazirlama
islemi igin Oneriler veriimektedir.

Bilgi: Gida maddeleri pisirilirken ¢ok fazla buhar
olusabilir.

Cihaziniz enerji acisindan verimli ¢calisir ve disariya az isi
verir. Cihazin i¢ bolimu ve dis bolimu arasindaki
yiksek sicaklik farki nedeniyle kapida, kumanda
alaninda veya bitigikteki mobilya Ustlerinde yogusma
suyu olusabilir. Bu durum normal, fiziksel bir olaydir. On
Isitma yapllarak veya kapi dikkatle acilarak yogusma
suyu azaltilabilir.

Genel uyarilar

Onerilen ayar degerleri

Cizelgede cesitli yemekler igin en iyi isitma tird
verilmistir. Sicaklik ve slre, miktara ve tarife baglhdir. Bu
nedenle ayar araliklar belirtiimistir. Ik olarak daha
dusilk degerleri deneyerek baslayiniz. Daha dusuk bir
sicaklik, daha muntazam ve dizgun bir kizarma saglar.
Gerekirse bir sonraki denemede daha yiiksek dereceye
ayarlayabilirsiniz.

Bilgi: Pisirme sureleri sicaklik artirilarak kisaltilamaz.
Yemegdin sadece disi piser, ama ici pismemis olur.

Tablo degerleri, pisirme bolumU sogukken yemek iceri
suruldiginde gegerlidir. Bu sayede enerji tasarrufu
sa@layabilirsiniz. On i1sitma yapilirsa belirtiimis olan
pisirme sureleri birkag dakika kisalir.

Bazi besinler icin 6n isitma gereklidir ve bunlar
cizelgede belirtiimistir. Yemeginizi ve aksesuarl ancak
on 1sitma bittikten sonra pisirme boliumune yerlestiriniz.

Kendi tarifinize gdre pisiriyorsaniz ¢izelgede benzer
yemekleri referans olarak aliniz. Ek bilgi icin ayar
tablolarindan sonraki ipuglarina bakiniz.

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir tr

Kullaniilmayan aksesuarlari pisirme bolumuinden
cikartiniz. Bu sayede en iyi pisirmeyi saglar ve enerjiden
tasarruf edersiniz.

Isitma tiiri Sicak hava hassas

Sicak hava hassas programi et, balik ve pastalari
hassas bicimde pisirmek icin kullanilan akilli bir 1sitma
turadar. Cihaz pisirme bdlimine enerji beslemesini en
uygun bicimde kumanda eder. Pisirilecek yiyecek fazlar
halinde ve kalan isi ile pisirilir. Béylece daha sulu kalir
ve daha az kahverengilesir. Pisirmeye ve gidaya bagl
olarak enerjiden tasarruf da saglanabilir. Pisirme
sirasinda cihaz kapagini ¢cok erken acarsaniz veya 6n
Isitma yaparsaniz bu etki kaybolur.

Sadece cihaziniza ait orijinal aksesuarlar kullaniniz.
Pisirme bolumu ve isitma tirleri icin en iyi 6zelliklere
sahiptir. Kullanilmayan aksesuarlari pisirme
bolimunden ¢ikartiniz.

Yemekleri bos ve soduk pisirme bdlimine koyunuz.
120 °C ile 230 °C arasinda bir sicaklik seciniz. Pisirme
sirasinda cihaz kapagini kapal tutunuz. Sadece bir
kademede pisiriniz.

Sicak hava hassas isitma tiru enerji verimlilik sinifini ve
havalandirma modunda enerji tiketimini belirlemek icin
kullanihr.

Tek seviyede pisirme

Tek seviyede pisirme icin asadidaki yerlestirme
yuksekliklerini kullaniniz:
Yiksek hamur isleri/kekler veya i1zgaradaki kalip
Uzerinde: YUkseklik 2
Yass! (diz) hamur isleri/kekler veya firin tepsisinde:
Yikseklik 3

Birka¢ seviyede pisirme

Sicak hava isitma tiriind kullaniniz. Tepsi veya kaliplar
icerisinde ayni zamanda firina verilmis olan hamur isleri/
kekler ayni anda hazir olmak zorunda dedgildir.
Iki seviyede pisirme:

Universal tava: yukseklik 3

Firin tepsisi: yukseklik 1

Tel 1zgara Uzerinde kaliplar

Birinci 1zgara: yikseklik 3

IKinci 1zgara: yukseklik 1

Uc seviyede pisirme:
Finn tepsisi: yukseklik 5
Universal tava: yikseklik 3
Firin tepsisi: yikseklik 1

Yemekleri ayni anda hazirlayarak enerji tasarrufu
saglayabilirsiniz. Kaliplari yan yana veya dogrudan ust
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Uste gelmeyecek sekilde pisirme boliminde farkli
raflara yerlestiriniz.

Aksesuar

Sadece cihaziniza ait orijinal aksesuarlari kullaniniz. Bu
aksesuarlar pisirme bolimu ve ¢alisma modlari icin en
iyi 6zelliklere sahiptir.

Daima dogru aksesuarlari dogru sekilde yerlestirmeye
dikkat ediniz. — "Aksesuar”, Sayfa 10

Pisirme kagidi

Sadece segilen sicaklik i¢in uygun pisirme kagid
kullaniniz. Pisirme kagidini daima uygun boyutlara
kesiniz.

Pasta ve kek

Cihaz, kek ve kurabiye hazirlama konusunda ¢ok sayida
Isitma tdrtne sahiptir. Ayar cizelgesinde ¢ok sayida
yemek icin en iyi ayarlar verilmigtir.

Hamur mayalama baslikli altbdlimde verilen bilgileri
dikkate aliniz.
Kek kaliplar

En iyi pisirme neticesini almak icin koyu renkli metalden
kaliplar kullanmanizi éneririz.

Kalip icinde pasta

Kalip icinde pasta

Teneke, seramik ve cam kaliplar pisme slresini uzatir
ve kek esit oranda kizarmaz.

Silikon kaliplar kullanmak isterseniz Ureticinin yemek
tariflerine ve verilerine gére kendinizi yénlendiriniz.
Silikon kaliplar, genelde normal kaliplara gére daha
kucuktur. Miktarlar ve yemek tarifi bilgileri farkli olabilir.

Dondurulmus (riinler

Asiri buzlanmis derin dondurulmus Grdnleri
kullanmayiniz. Yemekteki buzu cikartiniz.

Dondurulmus Urunler bazen yari yariya dnceden
pisiriimistir. Bu dengesiz kizarma seviyesi pisirme
sonrasinda da korunur.

Ekmek ve sandvi¢ ekmegi

Dikkat!

Sicak pisirme bélimine asla su dokmeyiniz veya Islak
kaplar pisirme bolimine yerlestirmeyiniz. Sicaklik
degisiminden dolayr emaye kaplamada hasar meydana
gelebilir.

Bazl yemekler birka¢ adimda pisirildiklerinde en iyi
kivama ulasir. Bunlar cizelgede belirtilmistir.

Ekmek hamuru icin gegerli olan degerler hem firin
tepsisi Uzerinde hem de baton kek kalibindaki hamurlar
icin gecerlidir.

Yikseklik Isitma tirt °C cinsinden Dakika

Kek* Yuvarlak ortasi delikli

derin kek kalibi
Kek, 2 kademeli*

Pandispanya, 3 yumurta*
26 cm

Pandispanya, 6 yumurta*
28 cm

Tart hamuru*
kalibl (& 30 cm)

Meyveli kek* Kelepceli kek kalibi
(9 26 cm)

Browni* Cam firn kabi**

Revani* Cam firin kabi**

Delikli/baton kek kalibi
Kelepceli kek kalibi @

Kelepceli kek kalibi @

Yuvarlak yapismaz tart

sicaklk cinsinden
sure
2 160-180 60-70
Sial 140-160 60-80
2 ) 170 30-40
2 ) 160-170 35-45
2 (| 150-170 25-35
2 O 160-180 50-60
2 (] 180-200 35-45
2 O 160-180 30-40

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

** Sadece firin i1sisina dayanikli cam kaplardan kullaniniz. Firindan cikaracaginiz cam kabi soguk ve islak zeminler

Uzerine koymayiniz. Cam kap kirilabilir.
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Tepside pisirilen triinler

Tepside pisirilen hamur igleri Aksesuar Yikseklik Isitma tirii  °C cinsinden Dakika
sicaklik cinsinden
sure

Kandil simidi Universal tava 2 O 190-210 35-45
Firin tepsisi + 1+3 160-180 4555
Universal tava
2 firin tepsisi + 1+3+5 160-180 50-60
Universal tava

Yufka bdregi Universal tava 3 190-210 25-35
Firin tepsisi + 1+3 170-180 35-45
Universal tava

GUl boregi Universal tava 3 180-200 25-35
Firin tepsisi + 1+3 170-180 35-45
Universal tava

Dondurulmus Tepsi béregi (hazir Universal tava 3 180-210 30-40

artn)**

Dondurulmus Mini boérekler (hazir Universal tava 3 180-200 25-35

artin)**

Mayall podaca Universal tava 2 O 170-190 25-35
Firin tepsisi + 1+3 160-180 25-40
Universal tava

Sekerpare Universal tava 3 O 180-200 25-35

Paskalya coregdi Universal tava 2 O 160-180 35-40

Pandispanya keki rulo pasta yapmak Universal tava 2 O 170-190* 15-25

icin

* 10dk 6n I1sitma.
** Pisirme islemini firin tepsisi ile yapiniz.

ilave tepsiyi yetkili servisten satin alabilirsiniz.

Kicuk kekler, kiiglik trlinler

Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °C cinsinden Siire, da-
yiiksekligi tipi sicaklik kika

Muffin Muffin tepsisi 2 = 170-190 20-40
Muffin, 2 seviyeli Muffin tepsileri 3+1 160-170 30-40
Mayall hamurdan kiigtik kekler Universal tava 3 150-170 2535
Mayall hamurdan klgUk kekler, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 150-170 25-40
Milféy hamurlu Grtin Universal tava 3 180-200 20-30
Milfoy hamurlu tiriin, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 180-200 25-35
Milféy hamurlu Grln, 3 seviyeli 2 Finin tepsisi + Universal tava 5+3+1 170-190 30-45
Pisirilen hamurdan Grtin (Grn; profiterol hamuru,  Universal tava 3 O 190-210 3550
ekler hamuru..)

Pisirilen hamurdan diriin (6rn; profiterol hamuru,  Universal tava + Firin tepsisi 3+1 190-210 35-45

ekler hamuru..) 2 seviyeli
ilave tepsiyi yetkili servisten satin alabilirsiniz.
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Kurabiye

Aksesuar / Kaplar Yerlestirme yiik- Isitma °C cinsinden  Siire, da-

sekligi tipi sicaklik kika
Kurabiye Universal tava 3 170-180 25-35
Kurabiye, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 160-180 2540
Kurabiye, 3 seviyeli 2 Finn tepsisi + Universal tava 5+3+1 160-180 2540
BiskUivi Universal tava 3 O 150-170 10-20
Biskiivi, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 130-150 2535
Biskiivi, 3 seviyeli 2 Finn tepsisi + Universal tava 5+3+1 130-150 2535
Beze Universal tava 3 80-100 100-150
Beze, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 90-100* 100-150
Hindistan cevizli toplar Universal tava 2 | 100-120 3040
Hindistan cevizli toplar, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 100-120 35-45
Hindistan cevizli toplar, 3 seviyeli 2 Finin tepsisi + Universal tava 5+3+1 100-120 40-50

*0n I1sitma

ilave tepsiyi yetkili servisten satin alabilirsiniz.

Ekmek ve sandvi¢c ekmegi

Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma Adim °C cinsinden  Siire, da-
yiksekligi tipi sicaklik kika
Ekmek, 750 g Universal tava veya baton ~ 2 & - 180-200 50-60
kek kalibi
Ekmek, 1000 g Universal tava veya baton 2 @ 200-220 35-50
kek kalibi
Ekmek, 1500 g Universal tava veya baton 2 180-200 60-70
kek kalibi
Pide Universal tava 240-250 25-30
Dondurulmus Pide (hazir triin)** Universal tava O 200-220* 10-25
Sandvig ekmegi, taze Universal tava = 170-180* 20-30
Sandvig ekmedi, taze, 2 seviyeli Universal tava + Finntep- ~ 3+1 160-180* 15-25
Sisi
Tost, kizartiimis, 4 adet Tel 1zgara O 200-220 15-20
Tost, kizartiimis, 12 adet Tel izgara O 220-240 15-25

*0n 1sitma
** Pisirme islemini firin tepsisi ile yapiniz.

Ilave tepsiyi yetkili servisten satin alabilirsiniz.

Pizza, kis ve baharatl kekler

Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °C cinsinden sI- Siire, da-
yiksekligi tipi caklik kika
Pizza, taze Universal tava 3 170-190 20-30
Pizza, taze, 2 seviye Universal tava + Firin tepsisi 3+1 160-180 3545
Etli ekmek, ince tabanli Universal tava 3 230-250* 10-20
Dondurulmus Pizza, ince hamur 1 adet Tel 1zgara 2 190-210 15-20
Dondurulmus Pizza, ince hamur 2 adet Universal tava + Tel 1zgara 3+1 190-210 20-25
Dondurulmus Pizza, kalin hamur 1 adet Tel izgara 3 180-200 20-25
Dondurulmus Pizza, kalin hamur 2 adet Universal tava + Tel 1zgara 3+1 170-190 20-30

*0n I1sitma

ilave tepsiyi yetkili servisten satin alabilirsiniz.
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Dondurulmus Mini pizzalar
Baharatli, kalip iginde kek
Kis

Turta

Universal tava 3 190210 10-20
Kelepgeli kek kalibi @ 28 cm 2 170-190 40-50
Tart kalibi 2 190-210 35-45
Sufle tepsisi 2 170-190 5565

Kek ve borek tirii pisirmeye yoénelik ipuclari

Pisirmeye baslamadan 6nce:

Kullanilan malzemelerin pisirmeye etkisi var-
dir.

Borek pisirirken dikkat etmeniz gerekenler.

Borek alti agik renk kalirsa.

Kek ve boregin Uzeri hizli ve fazla kizariyor
ama ici iyi pismiyorsa.

Mayali hamur hazirlarken.

Kendi tarifinize gore pisirme yapmak istiyorsu-
nuz.

Kekin pisip pismedigini kontrol edebilirsiniz.

Kek gokmektedir.

Kek ortada yukselmis ancak kenarlari daha
algakta kalmis.

Kekin Ust tarafi fazla koyu, fakat alt tarafi fazla
aclk.

Kekin (st tarafi fazla acik ve alt tarafi fazla
koyu.

Kaliptaki kekin arka tarafi cok koyu.
Kek ok koyu renkte.
Kek ¢ok acik renkte.

Kek kuru.

Kek glizel gortintyor ancak ici 1slak (hamur)
kalmis.

Meyvelerin suyu asagiya akiyor.

On isitma tarifinizde onerilmiyorsa yapmayiniz. Yapmaniz durumunda aksi pisirme tablonuzda belirtil-

miyorsa pisirme i1sinizdan yiksek bir i1siy1 kesinlikle 6n 1sitma igin segmeyiniz. Firin iginde pisirme yapa-
caginiz aksesuar disinda hic bir sey bulunmamalidir. Tel izgara istiinde kiiciik bir firin kabinda pisirme
yapacaksaniz, kabi tel 1izgaranin tam ortasina koyunuz.

Pasta ve bérek yapiminda kullanilan tiim malzemeler taze ve oda sicakliginda olmalidir. Un, pasta ve
borek yapimiigin uygun kalitede olmali ve mutlaka elenmelidir. Kabartma tozu ve mayanin kullanim
sekli ve miktari Uretici firma agiklamalarina uygun olmalidir.

Tabloda 1 kg hazir yufka ile borek pisirme verilmistir. Yufka miktarini arttirip azaltmaniz veya elde
acma yufka kullanmaniz durumunda, boregin kalinligi da degiseceginden pisirme siiresi ve sicakligi
etkilenir. Yufka tepsiye esit yayilmali sit+yag+yumurta+yogurt gibi bir karisimla aralari islatiimalidir.
Karisimin arta kalani boregin ustiine stirtiimelidir. Borek esit yiikseklikte hazirlanmaz ve sos belli bol-
gelerde birikirse o bolgeler daha kisa sirede piser ve borek Usti farkli koyulukta kizarir.

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

Her yiyecek ayni renkte kizarmaz. Yiyecegin Uzerine surilen yumurta, sit, yag gibi maddeler yiyecegdin
daha erken kizarmasina neden olur. Yiyecegin tizerinde hizli bir kizarma goriyorsaniz: bir dahaki
sefere bir alt rafta pisirme yapiniz, syl distrlndz, daha uzun sire pisirme yapiniz. Aksi halde pismis
g6runen Grdn ici pismeyebilir.

Hamura katilan s(t ve su ilik olmalidir. Hamur kullak memesi yumusakliginda olmalidir. Sert hamur
kabarmaz. llik ortamda yaklasik 30 dak. kadar GstU ortiliip bekletiimelidir. Uzun stire bekletmek
hamuru eksitir. Hamura sekil verdikten sonrada da yaklasik 15 dak. daha bekletip soguk firinda pisir-
meye baslanmalidir. Gikinca tizerine nemli bez értiiliip icini cekip yumusamasi saglanmalidir.

Pisirme tablolarinda yer alan benzer drinlere gore hareket ediniz.

Tarifte verilmis pisme stiresinin bitimine 10 dakika kala tahta cubuk ile keki en yliksek yerinden deli-
niz. Tahta gubuga hamur yapismiyorsa kek pismistir.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz veya firn isisini 10 derece daha diisik ayarlayiniz ve pisirme
stiresini uzatiniz. Tarifte belirtilen katki maddelerini, hazirlama nerilerini ve karistirma sirelerini dik-
kat e aliniz. Pisirme siresinin bitimine 10 dakika kalmadan firin kapisini agmayiniz.

Kalibin sadece tabanini yaglayiniz, kenarlarini yaglamayiniz. Pisirmeden sonra keki dikkatlice bir bigak
ile kaliptan ayiriniz.

Bir sonraki seferde bir alt seviyeye stiriiniiz. Daha distk bir sicaklik ayarlayin ve pisirme stresini uza-
tin.

Bir sonraki seferde bir (st seviyeye srinliz.

Kek kalibini dogrudan arka duvara degil, aksesuarin tzerine ortali sekilde yerlestiriniz.
Bir dahaki sefere daha distik bir sicaklik ayarlayiniz ve gerekirse pisirme stresini uzatiniz.

Yerlestirme ylksekligi ve aksesuar dogruysa duruma gore ya pisirme stresini uzatiniz ya da sicakligi
arttiriniz.

Klcuk tahta bir cubuk ile pismis keke ufak delikler aginiz. Ardindan meyve suyu damlatiniz. Bir sonraki
seferde firn isisini 10 derece daha yliksek ayarlayiniz ve pisirme stresini kisaltiniz.

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

Yas kaplamali keklerde ilk 6nce pastanin tabanini pisiriniz. Uzerine badem veya galeta unu serpiniz ve
kaplama malzemesini koyunuz.

Bir sonraki sefere daha derin bir Universal tava kullaniniz.
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Hamur isinin her tarafi ayni kizarmamis.

Iki rafta birden pisirme yapacaksaniz.

Klclk kurabiyeler piserken birbirlerine yapi-
SIr.
Kek tabaga konulurken kaliptan ayriimiyor.

Meyveli veya sulu pasta pisirirken yogunlas-
mis su olusur.

Daha dusuk bir sicaklik seciniz.

Fazla blyuk olan pisirme kagidi hava dolasimini etkileyebilir. Pisirme kagidini daima uygun boyutlara
kesiniz.

Kek kalibinin dogrudan pisirme bélumu arka duvar delikleri 6ntinde durmamasina dikkat ediniz.

Kurabiye/corek pisirirken mimkiin oldugunca ayni biyiikllikte ve kalinlikta kurabiyeler/corek kullani-
niz.

Iki rafta birden pisirme yapacaginiz zaman, daima 3D sicak hava 1sitma sistemini, bérek icin ise Pizza
fonksiyonunu kullaniniz.

Tepsileri 1. ve 3. raflara yerlestiriniz. 2 tepsi pisirme, tek tepsi pisirmeye gore ilave pisirme stresi
gerektirir. Ayni anda firina strtlen tepsilerdeki yiyecekler ayni stirede pismeyebilir. Béyle bir durumda
pismis olani alip diger tepsi igin pisirmeye devam edebilirsiniz.

Gerekirse tepsilerin yerlerini ve yonlerini degistirebilirsiniz. 2 tepsi birlikte pisirme esnasinda tepsiler
arasinda 1si transferi olacagindan pisirme kalitesinin tek tepsiye gore daha diisiik olacagi goz 6niinde
bulundurulmalidir.

2 rafta birden pisirebileceginiz trtinler pisirme tablosunda verilmistir.

Fazla blyUk olan ve tepsiden sarkan yagl kagit da hava dolasimini etkileyebilir. Yagh kagidi daima tep-
siye gore kesiniz.

Her kurabiye parcasinin etrafinda yakl. 2 cm mesafe olmalidir. Béylece, kurabiye pargalarinin kabar-
masl ve her tarafinin pismesi igin yeterince yer olacaktir.

Keki pistikten sonra 5 ile 10 dakika sogumaya birakiniz. Hala ayriimiyorsa kekin kenarini bir bicak ile
dikkatlice ayiriniz. Ardindan keki tekrar ters geviriniz ve kalibin Gzerini islak, soguk bir bezle ortliniz.
Bir dahaki sefere kalibr yaglayiniz ve kizartma unu serpistiriniz.

Pisirme esnasinda su buhari olusabilir. Su buhari kapinin (istlinden ¢ikiyor. Su buhari kumanda
bolumii veya etrafindaki mobilyalar izerine yerlesip yogunlasmis su damlalari olusturabilir. Bu fiziksel
bir olaydir.

Firin yemekleri

pismesi daha uzun sirecek ve Ust taraflari daha koyu

Cihaz, finn yemekleri, sufle ve graten cesitleri hazirlama

konusunda cesitli 1sitma tdrlerine sahiptir. Pisirme

tablosunda ¢ok sayida yemek icin en
verilmigtir.

Urtinlerin pisme durumu miktarina ve
blydklugine baghdir.

Firin yemekleri, sufle ve graten cesitleri icin genis, sig
kaplar kullaniniz. Dar, yiksek kaplarda yemeklerin

olacaktir.

Daima belirtilmis olan yerlestirme yiksekliklerini
iyi ayarlar kullaniniz.

Tek seviyede, kaliplar, cam firin kaplari icerisinde veya
kaplarin Universal tavada yemegi hazirlayabilirsiniz.

Yemekleri ayni anda hazirlayarak enerji tasarrufu
saglayabilirsiniz. Kaliplari pisirme bdlimuinde yan yana
koyunuz.

Firin makarna cam firin kabr* 2 = 210-230 30-40
Firinda sulu kofte cam firin kabr* 2 = 200-220 45-70
Firinda sebzeli tavuk cam firin kabr* 2 O 200-220 60-80
Sebze giivec Kapakll guvecten- 1 190-210 90-100
CEresi
Sufle, tatl cam firin kabr* 2 O 180-200 50-60
Patates graten, ¢i§j malzeme, 4 cm yiksek cam firin kabr* 2 150-170 60-80
Patates graten, ¢ig malzeme, 4 cm yiksek, 2 seviyeli cam firin kabr* Sl 150-160 70-80

“Sadece finnda pisirmeye elverisli 1siya dayanikli cam kaplar kullaniniz. Firindan gikaracaginiz cam kabi soguk ve islak zeminler (izerine koymayiniz.

Kiames hayvani, et ve balik

Cihaz, kimes hayvan, et ve balik hazirlama konusunda
¢cok sayida i1sitma tlrtine sahiptir. Ayar tablolarinda bazi

yemekler i¢in en iyi ayarlar verilmigtir.
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Tel 1zgara Uizerinde kizartma

Tel 1zgara Uzerinde kizartma 6zellikle bUyuk kiimes
hayvanlar veya birka¢ parcanin ayni anda hazirlanmasi
icin uygundur.

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



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

Kizartmanin blyUkligine ve tlriine bagh olarak 2 litre
kadar suyu Universal tavaya ekleyiniz. Asagi damlayan
sivl toplanacaktir. Bu kizartma suyundan bir sos
yapabilirsiniz. Ayrica daha az duman olusur ve pisirme
bolimu temiz kalir.

Kapta kizartma

AUyarl — Kirik cam nedeniyle yaralanma tehlikesi!
Sicak durumdaki cam kaplar kuru bir althk Gzerine
birakiniz. Altlik 1slak veya soduk ise camin ¢atlama
tehlikesi s6z konusudur.

AUyarl — Yanma tehlikesi!

Pisirme sonrasinda kapak acildiginda sicak buhar
cikabilir. Kapagr arka kisimdan biraz kaldirarak sicak
buharin sizden uzak ¢cikmasini saglayiniz.

Sadece secilen firinlar icin uygun olan kaplar kullaniniz.
En iyisi cam bir kap kullaniniz. Kabin pisirme bdlimine
uygun olup olmadigini kontrol ediniz.

Paslanmaz ¢elik veya aliminyumdan imal edilmis
parlak kaplar isiy! bir ayna gibi yansitir ve dolayisiyla
tercih edilmemelidir. Kiimes hayvani, et ve balik daha
yavas piser ve daha az kizarr. Daha yuksek bir sicaklik
ve/veya daha uzun bir pisirme siresi kullaniniz.

Pisirme kaplarinin uretici bilgilerine dikkat ediniz

Uzeri acgik kaplar

Kdmes hayvanini, eti ve baligi hazirlamak icin en iyisi
derin bir kizartma kabi kullaniniz. Kalibi 1zgara teli
Uzerine koyunuz. Uygun bir kabiniz yoksa Universal tava
kullaniniz.

Uzeri kapali kaplar

Kapall kapta pisirme yapilirsa pisirme boliumu ¢ok daha
temiz kalir. Kapagin kizartma tenceresi i¢cin uygun
olmasina ve iyice kapanmasina dikkat ediniz. Kabi
Izgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Kimes hayvani, et ve balik kapall bir kizartma kabinda
da citir kivama gelebilir. Bu amacla cam kapakli bir
kizartma tenceresi kullaniniz ve daha yUksek bir sicaklik
ayarlayiniz.

lzgara

Izgara yaparken cihazin kapisinin kapal olmasini
saglaymniz. Cihazin kapisi acikken asla izgara
yapmayiniz.

lzgara malzemesini tel 1zgaraya koyunuz. Buna ek
olarak Universal tavay! egimli tarafi cihaz kapisina
bakacak sekilde en az bir alltaki yerlestirme
yuksekligine yerlestiriniz. Damlayan yag asagdida
toplanacakitir.

Mdmkdn oldukga benzer kalinligi ve agirligi olan esit
1zgara eti parcalar kullaniniz. Béylelikle etler muntazam
ve ayni oranda kizarip lezzetlerini korur; ayrica fazla
kurumalari énlenmis olur. Izgara etlerini dogrudan tel
Izgaranin Uzerine diziniz.

Et parcalarnni bir izgara masasi ile ¢eviriniz. Catal ile eti
deldiginiz takdirde, et suyunu vyitirecek ve kuruyacaktir.

Biftekleri ancak 1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra
tuzlaymniz. Tuz, etin suyunu alir.

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir tr

Bilgiler
Izgara isiticisi strekli acilip kapanir ve bu davranisi
normaldir. Acma kapamanin sikligi, ayarlanmis
kizartma kademesine gbére degisir.
Izgara sirasinda duman olusabilir.
Izgara sirasinda firin tepsisi veya universal tava
yerlestirme seviyesi 3’ten yukariya
yerlestiriimemelidir. Yiksek sicaklikta sekli
bozulabilir ve disari ¢ikarilirken pisirme alanina zarar
verebilir.

Kizartma yag! termometresi

Cihaz donanimina bagl olarak bir kizartma
termometresi mevcut olabilir. Kizartma termometresiyle
tam kivaminda pisirme yapabilirsiniz. Kizartma
termometresinin kullanimi konsunda 6nemli uyarilari
ilgili bélumlerden bakiniz. ligili boélimlerde kizartma
termometresinin takilmasi, kullanilabilen isitma tirleri ve
baska bilgiler verilmektedir.

Onerilen ayar degerleri

Ayar degerleri, doldurulmamis, pisirmeye hazir,
buzdolabi soguklugunda kiimes hayvani etinin, kirmizi
etin ve baligin, pisirme bolimu sogukken iceri stiriimesi
durumunda gecerlidir.

Tabloda Onerilen agirliga sahip kiimes hayvani eti,
kirmizi et ve balk icin 6nerilen degerler verilmistir. Daha
agir olan kiimes hayvani eti, kirmizi et veya balik
pisirecekseniz mutlaka daha dustk bir sicaklik seginiz.
Birden ¢cok parca varsa pisirme siiresini tespit etmek
icin en agir parcayl referans olarak aliniz. Tum parcalar
benzer blyuklikte olmalidir.

Kimes hayvani eti, kirmizi et veya ballk ne kadar buyUk
olursa sicaklik o kadar dustk ve pisirme suresi de 0
kadar uzun olmalidir.

Belirtilen pisirme siresi yakl. 2 ila %3 gectikten sonra
kimes hayvani etini, kirmizi eti veya balidi geviriniz.

Kiimes hayvani

Ordek veya kaz icin, kanat altindaki deriyi deliniz.
Boylece yag disari akabilir.

Ordek gogstine kesik aciniz. Ordek gégsiini
gevirmeyiniz.

Kaptaki kiimes hayvanina biraz su ekleyiniz. Kabin
tabani yakl. 1-2 cm kadar suyla orttlmelidir.

Kdmes hayvani etini cevirdiginizde ilk olarak gégus
veya deri tarafinin altta olmasina dikkat ediniz.

Klmes hayvani kizartmalari, kizartma slresinin sonuna
dogru Uzerine tereyadl, tuzlu su veya portakal suyu
surulUrse daha iyi kizarir ve daha gtzel gortndr.

Et

Yagsiz eti istege gore yaglayiniz veya Uzerine yagd
dilimleri yerlestiriniz.

Yagsiz etin kizartiimasi igin biraz sivi ekleyiniz. Cam

kaplarda, kabin tabani yakl. 2 cm kadar 6rtdlmis
olmalidir.

Et derisine carpi isareti seklinde kesik atiniz. Eger
pisirme esnasinda eti cevirecekseniz, ilk olarak firina
koyarken derili tarafi altta olmasina dikkat ediniz.
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Kizartma pistikten sonra, firin kapatiimis ve kapisi kapali
oldugu halde, firin icerisinde 10 dakika daha
dinlendiriimelidir. Bu sayede etin suyu daha iyi dagilir.
Belirtilen kizartma siresine tavsiye edilen dinlenme
siresi dahil degildir.

Kap icerisinde kizartmak ve bugulamak daha
konforludur. Kizartmayi kapla birlikte pisirme
bolimunden ¢ikartmak daha kolay olur ve sosu
dogrudan kap icerisinde hazirlayabilirsiniz.

Sivinin miktari etin tiridne, kabin malzemesine ve kapak
kullanip kullanmadiginiza baghdir. Eti emaye kapl veya
koyu renkli kizartma tenceresinde hazirlayacaksaniz
cam kaba gore biraz daha fazla sivi gereklidir.

Kizartma islemi sirasinda kaptaki sivi buharlasir. ihtiyac
halinde dikkatli bir sekilde sicak sivi ilave ediniz.

Kiimes hayvani

Et ve kapak arasindaki mesafe en az 3 cm olmaldir. Et
sisebilir.

Bugulama igin eti ihtiyaca gore 6nceden hafif kizartiniz.
Pisirmek igin su, sarap, sirke veya benzer sivilar
ekleyiniz. Kabin tabani 1-2 cm kadar &ortiimelidir.

Balik

Batan baligin cevrilmesi gerekli degildir. Butin bahgi
ylzer pozisyonda sirtindaki ylzgecleri yukarida kalacak
sekilde pisirme bolumune surtintz. Kesilmis bir patates
veya ocaga dayanikh kiclk bir kap ile baligi karnindan
sabitleyiniz.

Baligin sirt ylizgeci kolayca kopartilabiliyorsa balk
pismis sayilir.

Soteleme icin kaba iki ile U¢ yemek kasigi sivi veya
biraz limon suyu veya sirke koyunuz.

Aksesuar / Kaplar
Tavuk, 1,3 kg Tel izgara
KUk tavuk parcalari, adeti 250 g Tel 1zgara

Tavuk stick, nugget, donmus Universal tava

Ordek, 2 kg Tel izgara
Ordek gogs, orta boy, her biri 300 g Tel izgara
Kaz, 3 kg Tel 1zgara
Kaz budu, adeti 350 g Tel 1izgara
Yavru hindi, 2,5 kg Tel 1zgara
Hindi gogst, kemiksiz, 1 kg Kapali kap
Hindi st budu, kemikli, 1 kg Tel 1zgara

Yerlestirme  Isitma °C cinsinden  Siire, dakika
yiiksekligi tipi sicakhk

2 Y 200-220 60-70

3 220-230 30-35

3 O 190-210 20-25

2 Y 190-210 100-110
3 240-260 30-40

2 170-190 120-140
3 Y 220-240 40-50

2 180-200 80-100
2 O 240-260 80-100
2 Y 180-200 90-100

Et
Aksesuar / Kaplar

Sigir filetosu orta, 1 kg Acik kap
Sigir kizartmasi, 1,5 kg Acik kap
Rozbif, iyi pismis, 1,5 kg Kapali kap
Burger, yiikseklik 3-4 ¢cm Tel 1zgara
Dana kizartmasl, 1,5 kg Acik kap
Dana paga, 1,5 kg Acik kap
Kemiksiz kuzu budu, orta, 1,5 kg Aclk kap
Kemikli kuzu sirti, orta, 1,5 kg Tel 1zgara
Izgara sosisler Tel 1zgara
Dalyan kofte, 1 kg Acik kap

* gevirmeden

Yerlestirme Isitma tipi °C cinsinden  Siire, dakika
yuksekligi sicaklik

3 = 210220 4555

2 @ 200-220 100-120
2 = 200-220 100-120
4 ™ 3 25-30**
2 = 180-200 120-140
2 = 210-230 130-150
2 170-190 70-80*

2 180-190 45-55%/*
3 ™ 3 20-25*

2 = 200210 50-70

** Universal tavay! yerlestirme seviyesi 1’e stirtinliz.
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Balik
Agirlik Aksesuarve  Yiikseklik Isitmatiirii °C cinsinden si- Dakika cin-
kaplar caklik, 1zgara ka- sinden siire
demesi
Balik (bugulama) Universaltava 2 O 190210 3060
Balik, btiin her biri yakl. 300 g Tel 1zgara 2 ™ 2 20-25
1,0 kg Tel izgara 2 180-200 4550
1,5kg Tel 1zgara 2 170-190 50-60
Balik pirzolasi, 3 cm kalinlikta Tel 1zgara 3 ™ 2 20-25
Kizartma, bugulama ve i1zgara ile ilgili dneriler
Pisirme alani asiri kirleniyor. Kizartilacak besini kapall bir kapta hazirlayin veya izgara sacini kullanin. Izgara tepsisini kullandiginzda en iyi
neticeyi alirsiniz. Izgara tepsisini 0zel aksesuar olarak satin alabilirsiniz.
Kizartma fazla koyulasti ve kabu- Yerlestirme yiksekligini ve sicakligi kontrol ediniz. Bir dahaki sefere daha dlistk bir sicaklik seciniz ve duruma
gunda kismen yaniklar var ve/veya  gore pisirme stresini kisaltiniz.
kizartma fazla kuru.
Kabuk ¢ok ince. Sicakligi artirin veya kizartma stiresinin sonunda izgarayi kisa sireli aginiz.

Kizartma iyi goruintiyor fakat sos yan-  Bir sonraki kizartma isleminde daha ufak bir kizartma kabi kullaniniz ve duruma gére daha fazla sivi ekleyiniz.
mis.

Kizartma iyi gortintyor fakat sos fazla Bir daha ki sefere daha biiy(ik bir kizartma kabi kullaniniz ve duruma gore daha az sivi ekleyiniz.
aclk renkte ve sulu.

Bugulamada et yaniyor. Kap ve kapak uyumlu olmali ve iyi kapanmalidir.
Sicakligl azaltin ve duruma gore bugulama sirasinda biraz sivi ekleyiniz.
Izgara et fazla kuru oluyor. Eti 1zgaradan sonra tuzlayin. Tuz, etin suyunu alir. Izgara eti gevirirken igine gatal baitrmayin. Izgara pensesi
kullanin.
Garniturler ve sebze Tabloda verilen degerlere uyunuz.

Burada 1zgara sebzeleri, patates ve derin dondurulmus
patates Uriinlerinin hazirlanmasi konusunda bilgiler
veriimektedir.

Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitmatipi °C cinsinden  Siire, dakika
yliksekligi sicaklik
Sebze, izgara Universal tava 5 ™ 3 10-20
Finnlanmis patates, ikiye boltinmiis Universal tava 3 160-180 4560
Dondurulmus, Patates Grtinleri, 6rn. Kizarmis pata- ~ Universal tava 3 = 200220 25-35
tes, Kroket, Patates koftesi, Rosti
Patates kizartmasi, 2 seviyeli Universal tava + firin tepsisi 3+1 190-210 30-40
Yogurt 2. 30 g (yaklasik 1 yemek kasigi) yogurdu (buzdolabi
i . o o sicakhgi) kanstiriniz.

Cihazinizla yogurdunuzu kendiniz yapabilirsiniz. 3. Kaselere veya kiiciik kapakli kavanozlara

doldurunuz ve Uzerini kapatiniz.

4. Kaseleri veya kavanozlari pisirme bolimunun
zeminine yerlestiriniz ve tabloda belirtilen sekilde
ayarlayiniz.

5. Hazirlandiktan sonra yogurdu buzdolabinda
sogumaya birakiniz.

Aksesuarlari ve ayaklari pisirme alanindan c¢ikartiniz.
Pisirme bolimu bos olmalidir.
1. 1 litre sttt (% 3,5 yagh) ocakta 90 °C'ye isitiniz ve
sonra 40 °C'ye sogutunuz.
Pastoérize sita ise 40 °C'ye isitmaniz yeterlidir.

Aksesuar / Kaplar Yerlestirme yiik- Isitma °C cinsin-  Siire
sekligi tipi den sicaklik
Yogurt Kase/ Kavanoz Pisirme bolumi & - 4-5h
tabani
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Gida maddelerindeki akrilamid

Akrilamid dncelikle yUksek sicakliklarda hazirlanan tahil
ve patates Urlnlerinde, drnegin patates cipsi, patates

kizartmasi, tost, sandvi¢ ekmegi, ekmek veya unlu
mamullerde (kekler, zencefilli ¢cérekler, bademli kekler)
ortaya cikar.

Genel Pisirme sirelerini miimkin oldukea kisa tutunuz.
Yemekleri altin renginde oluncaya kadar kizartiniz, rengin kararmasina izin vermeyiniz.
Bliy(ik, kalin yiyecekler daha az akrilamid icerir.

Firinda pisirme Ust/alt 1sitma ile maksimum 200°C.
Sicak hava ile maksimum 180 °C.
Kurabiye Ustten/alttan isitma ile maksimum 190°C.

Sicak hava ile maksimum 170 °C.

Yumurta ya da yumurta sarisi akrilamid olusumunu azaltir.

Firinda patates kizartmas!
az 400-600 g pisiriniz.

Esit araliklarla ve tek kat olacak sekilde tepsi Uizerine yayiniz. Patateslerin kurumamast icin tepsi basina en

Kurutma

Sicak hava ile yiyecekleri mikemmel derecede
kurutabilirsiniz. Yiyecekler bu yontemle korundugunda
yiyecedin suyu alindidi i¢in tUm aroma maddeleri
yogunlasarak yiyecek icerisinde kalir.

Sadece kusursuz durumda olan meyve, sebze ve otlar
kullaniniz ve bunlari iyice yikayiniz. Tel 1zgaraya pisirme
veya parsomen kagidi seriniz. Meyve Uzerindeki suyun
stzmesini saglayiniz ve iyice kurutunuz.

Gerekirse esit buytklikte parcalar veya ince dilimler
seklinde kesiniz. Soyulmamis meyveyi kabin igerisine
kesik taraflari Ustte olacak sekilde yerlestiriniz.
Meyvenin ve mantarlarin Ust Uste gelmemesine dikkat
ediniz.

Sebzeleri rendeleyiniz ve ardindan kisaca haslayiniz.
Kisaca haslanmis sebzeleri iyice sizinlz ve 1zgara
Uzerinde esit araliklarla dagitiniz.

Otlar saplariyla birlikte kurutunuz. Otlari esit araliklara
ve hafif yigarak izgara Uzerine koyunuz.

Kurutma icin asagidaki yerlestirme yuksekliklerini
kullaniniz:

1 Tel 1zgara: yikseklik 3

2 Tel 1zgara: ylUkseklik 3+1

Cok sulu meyveleri ve sebzeleri bir kag kez ¢eviriniz.
Kurumus malzemeleri kurutma sonrasinda hemen
kagittan ayiriniz.

Cesitli gida maddelerinin kurutulmasina iliskin ayarlar
cizelgede verilmistir. Ayarlanacak sicaklik ve sire,
kurutulacak maddenin tlrlne, su oranina, olgunluk
derecesine ve kalinligina baglidir. Kurutulacak maddeyi
ne denli uzun sire kurutursaniz o denli iyi korunur.
Dilimler ne denli ince olursa kurutma suresinin sonuna o
denli gabuk varilir ve gida maddesinin aromas| daha
fazla korunur. Bu nedenle ayar araliklan belirtilmistir.

Belirtilenden farkli gida maddelerini kurutmak icin
cizelgede benzer gida maddeleri icin verilen degerleri
kullaniniz.

Gekirdekli meyveler (elma halkalari, 3 mm kalinliginda, 1-2 1zgara teli
Izgara basina 200 g)

Koklu sebzeler (Havug), rendelenmis, haslanmis 1-2 1zgara teli
Dilimlenmis mantar 1-2 1zgara teli
Yesillik, temizlenmis 1-2 1zgara teli

80 4-8
80 47
80 58
60 2.5

Konserveleme

Konserveleme icin kavanozlar ve plastik halkalar temiz
ve dizgin olmaldir. Mimkin oldudunca esit
blylklUkte kavanozlar kullaniniz. Tablolardaki veriler bir
litrelik yuvarlak kavanozlar igin gecerlidir.

Dikkat!
Daha bUyuk ya da ylksek kavanozlar kullanmayiniz.
Kapaklar patlayabilir.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz.
lyice yikayiniz.

Tablolarda belirtilen sureler referans degerlerdir. Bu
sureler oda sicakligina, kavanozlarin sayisina ve
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kavanoz iceriginin miktari ve sicakligina gore degisiklik
gOsterebilir. Ayari degistirmeden veya kapatmadan
once, kavanozlarin iginde kabarciklar olusup
olusmadigini kontrol ediniz.

Hazirlanmasi

Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen
doldurmayiniz.
Cam kenarlarini siliniz, temiz olmalidir.
Her bir kavanozun Uzerine i1slak plastik halka ve
kapak koyunuz.
Kavanozlari kiskaclarla kapatiniz.
Pisirme alanina alti kavanozdan daha fazla kavanoz
koymayiniz.



Ayarlama

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

2. Universal tavaya V2 litre sicak su (yakl. 80 °C)
dékindz.

3. Firninin kapisini kapatiniz.

4. Alt isitmayi [ ayarlayiniz.

5. Sicakhg 170 - 180 °C'ye getiriniz.

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir tr

Konserveleme

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

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

Bir litrelik kavanozlarda meyve kabarcik olusumundan itibaren Takip eden Is

Elma, frenklzimi ,cilekler
Kirazlar, kayisilar, seftaliler, Bektasi tiziimleri
Elma puresi, armutlar, erikler

kapatiimasi yakl. 25 dakika
kapatiimasi yakl. 30 dakika
kapatiimasi yakl. 35 dakika

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

Sogumus suyu ile bir litrelik kavanozlarda sebze

yakl. 35 - 70 dakika. Bu sure gectikten sonra firini
kapatiniz ve muteakip 1sitmadan faydalaniniz.

kabarcik olusumundan itibaren Takip eden Isi

Salataliklar

Kirmizi pancar

Briiksel lahanas!

Fasulyeler, kivircik lahana, kirmizi lahana
Bezelye

yakl. 35 dakika
yakl. 30 dakika
yakl. 30 dakika
yakl. 30 dakika
yakl. 30 dakika

yakl. 35 dakika
yakl. 45 dakika
yakl. 60 dakika
yakl. 70 dakika

Kavanozlarin ¢ikarilmasi
Kavanozlari konserveledikten sonra pisirme alanindan
cikartiniz.

Dikkat!
Sicak kavanozlarl soguk veya islak altliklarin Gzerine
koymayiniz. Kavanoz kapaklari sicrayabilir.

Hamur mayalama

Hamur, oda sicakliginda oldugundan daha hizli
mayalanir ve kurumaz. Sadece pisirme bolimu timuyle
soguduktan sonra bu isitma tirind galistiriniz.

Mayall hamuru daima iki kez kabarmaya birakin. 1nci ve
2nci kabartma icin gizelgede verilen bilgileri dikkate alin
(mayalama ve son mayalama).

Aksesuar / Kaplar

Birinci kabartma
Hamuru sicaga dayanikl bir kaba koyunuz ve 1zgaraya
yerlestiriniz. Tabloda belirtildigi sekilde ayarlayin.

Kabartma islemi sirasinda cihaz kapisini agmayiniz, aksi
durumda nemi kagar. Hamurun Uzerini 6rtmeyiniz.

isletim sirasinda yogunlasma suyu olusur ve kapi cami
bugdulanir. Mayalama sonrasinda pisirme alanini silin.
Kireg kalintilarini bir miktar sirke ile ¢6ztntz ve temiz su
ile siliniz.

ikinci kabartma

Hamur isini cizelgede belirtilen yerlestirme ylksekligine
koyun.

On i1sitma yapmak istiyorsaniz son mayalama cihaz
disinda sicak bir yerde yapilmalidir.

Sicaklik ve mayalama slresi katki maddelerinin tirtine
ve miktarina baghdir. Bu nedenle ayar cizelgesinde
bilgiler referans degerleridir.

Yerlestirme Isitma  Adim

°C cinsinden Siire, da-

Mayali hamur, hafif Kap

Universal tava veya baton kek kalibi

Mayall hamur agir ve ok yagli Kap

Universal tava veya baton kek kalibi

yiksekligi tipi sicaklik kika

2 O 1 - 25-30
2 = 2. - 10-20
2 = 1. - 60-75
2 O 2 - 4560

*Elile 50 °C'ye kadar isitma

Buz ¢c6zme

Dondurulmus meyve, sebze ve hamur isini cézmek icin
uygundur. Kiimes hayvani etini, kirmizi eti ve balidi
c¢cOzmenin en iyi ydntemi bunlari buzdolabina koymakiir.
Kremalar veya kremali pastalar i¢in uygun degildir.

Buzdan ¢6zme icin asagidaki yerlestirme ytksekliklerini
kullanin:

= 1 Tel izgara: yukseklik 2

= 2 Tel 1zgara: yukseklik 3+1
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Yararl bilgi: Dilimler halinde dondurulmus veya
porsiyonlanmis parcalar, blok halinde donmus olan
parcalara gore daha hizli ¢ozilur.

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

Dondurulmus gidalar

Aksesuar

Yemekleri arada bir, bir veya iki kez ceviriniz veya
karistinniz. Blylk parcalari birkag defa ¢evirmeniz
gereklidir. Gerekiyorsa yiyecegdi arada sirada boliniiz
veya buzu ¢ozulmus parcalari cihazdan cikartiniz.

Buzu ¢bézilmis gidayi cihaz kapal oldugu halde 10 ila
30 dakika cihaz icerisinde dinlendirerek sicakhgin esit
olarak dagiimasini saglayiniz.

Yiikseklik Isitma Sicaklik
tirii

Orn kremali pastalar, tereyagi kremali pastalar, gikolata veya seker kapla- Tel izgara 2

mall pastalar, meyveler, tavuk, sosis ve et, ekmek ve sandvi¢ ekmegi,
pasta ve diger kek tirleri

Isi secme diigmesi kapal ola-
rak kalir

Coklu yemek pisirme/ Monu
pisirme
Cihazinizda birden fazla yemegi ayni anda

pisirebilirsiniz. Bu sayede daha az enerji harcamaniz ve
ocaklari rahatca kullanabilmeniz saglanmistir.

Urtinlerin pisme durumu, miktarina ve kaplarin
buyUkligine baglidir.

Firnn makarna cesitleri icin genis ve sig kaplar kullaniniz.

Pisirmeye baslamadan 6énce yemekleri cihazinizdaki 1.,
3. ve 5. seviyeye yerlestiriniz. Cihazinizi 3D Sicak hava
fonksiyonunda, 160°C ye ayarlayiniz. Pisirme sureleri
icin tablo degerlerini dikkate aliniz. Tabloda belirtilen
sireler sonunda ilgili yemege ait aksesuari firininizdan
cikartiniz.

Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °C cinsinden sI- Siire, dakika
yiiksekligi tipi caklik
Balik, bitlin Firin tepsisi 5 160 60
Muffin (12 adet) Universal tava 3 30-40
Firin makarna Tel1zgara + cam firn kabr* 1 50-60

*Sadece firinda pisirmeye elverisli 1slya dayanikli cam kaplar kullaniniz. Firindan ¢ikaracaginiz cam kabi soguk ve 1slak zeminler Uzerine koymayiniz.
Ilave tepsi veya tel 1zgaray! miisteri hizmetlerinden, bayilerden veya internetten temin edinebilirsiniz.

Kendi tarifinize gdre pisiriyorsaniz cizelgede benzer
yemekleri referans olarak aliniz. Ek bilgi icin ayar
tablolarindan sonraki ipuclarina bakiniz.
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