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1 Givenlik

Asagidaki guvenlik ile ilgili uyarilari dikkate
aliniz.

1.1 Genel uyarilar

®» Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

m Kilavuzu ve urdn bilgilerini, ileride
kullanmak icin veya cihazin muhtemel bir
sonraki sahibi igin saklayin.

®» Nakliye hasari varsa cihaz baglantilarini
kurmayiniz.

1.2 Amaca uygun kullanim

Bu cihaz yalnizca ankastre montaj igin
tasarlanmistir. Ozel montaj kilavuzunu dikkate
alin.

Sadece egitimli bir uzman personel soket

olmadan cihazlarin baglantisini yapabilir.

Hatal baglantidan kaynaklanan hasarlarda

garanti hakki ortadan kalkar.

Cihazl sadece su amagcla kullaniniz:

m yiyecek ve icecek hazirlamak icin kullanin.

m (Ozel konutlarda ve 6zel konutlarin kapal
mekanlarinda kullanin.

® deniz seviyesinden en fazla 4000 m
yukseklige kadar kullanin.

Cihazi asagidaki amaglar icin kullanmayin:
= Harici bir zamanlayici veya bir uzaktan
kumanda ile.

1.3 Kullanici grubu konusunda kisitlama

Bu cihaz, 8 yasinda ve daha buyuk ¢cocuklar
tarafindan, fiziksel, algisal veya zihinsel
yetenekleri dusuk kisiler veya yeterli tecribesi
ve / veya bilgisi olmayan Kisiler tarafindan
ancak denetim altinda veya cihazin givenli
kullanimi ve buna bagl tehlikeleri anlamis
olmalari sartiyla kullanilabilir.

Cocuklarin cihaz ile oynamasina izin
vermeyiniz.

Temizleme ve kullanicinin yapabilece@i bakim
isleri cocuklar tarafindan yapilmamalidir; 15
yasinda veya daha buyuk ¢ocuklarin, bir
yetiskin gbzetimi altinda olmalari sartiyla bu
islemleri yapmalarina izin verilebilir.

8 yasindan kuguUk ¢ocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutun.

1.4 Emniyetli kullanim

Aksesuar her zaman pisirme bolumundn igcine

dogru sekilde itilmelidir.

/A UYARI - Yangin tehlikesi!

Pisirme bolumunun Uzerine koyulan yanici

cisimler alev alabilir.

» Yanici cisimler kesinlikle pisirme
boliminde muhafaza edilmemelidir.

» Duman ¢ilkmaya baslarsa cihaz kapatiimal
veya fisi gekilmeli ve ortaya cikabilecek
olasi alevleri havasiz birakarak séndirmek
icin kapak kapali tutulmalidir.

AEEE Ydnetmeligine Uygundur. PCB icermez.



Sivi yemek artiklari, yag ve et suyu tutusabilir.

» [sletim dncesinde kaba kirler pisirme
bolimuUnden, isitict parcalardan ve
aksesuarlardan temizlenmelidir.

Cihaz kapaginin aciimasi sirasinda bir hava

akimi ortaya cikar. Pisirme kagidi i1sitma

elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.

» On Isitma ve pisirme sirasinda pisirme
kagidi kesinlikle aksesuarin Uzerine
rastgele yerlestiriimemelidir.

» Pisirme kagidi her zaman uygun &lclde
kesilmeli ve Uzerine bir kap veya kek kalibi
yerlestiriimelidir.

Cihazin asiri 1Isinmasli yangina neden olabilir.

» Cihaz kesinlikle bir dekor veya mobilya
kapaginin arkasina monte edilmemelidir.

/A UYARI - Yanma tehlikesi!

Cihaz ve dokunulabilir kisimlari kullanim

esnasinda sicaktir.

» Sicak bilesenlere dokunmaktan kaginmaya
dikkat edilmelidir.

» 8 yasin altindaki ¢ocuklar uzak tutulmalidir.

Aksesuar veya kap ¢ok isinir.

» Sicak aksesuar veya kaplar daima bir
mutfak eldiveniyle pisirme bdlimunden
cikariimalidir.

Alkol buhari sicak pisirme bolumunde

tutusabilir. Cihaz kapagi kendiliginden

acllabilir. Sicak buhar ve alev disari ¢ikabilir.

» Yiyeceklerde sadece kugUk bir miktar
yuksek oranda alkol iceren igecek
kullaniimalidir.

» Seyreltiimemis alkolll icecekleri (hacmen
=2%15) isitmayiniz (&rn. yiyeceklerin Uzerine
dékmek igin).

» Cihaz kapagini dikkatle aciniz.

/\ UYARI - Haslanma tehlikesi!

Calistirma sirasinda temas edilen yerler sicak

olur.

» Kesinlikle sicak yerlere dokunulmamalidir.

» Cocuklar uzak tutulmalidir.

Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda sicak buhar

cikigi olabilir. Sicaklik durumuna gére buhar

gorunmeyebilir.

» Cihaz kapag dikkatlice acilmaldir.

» Cocuklar uzak tutulmalidir.

Pisirme bolimundeki su nedeniyle sicak su

buhari ortaya ¢ikabilir.

» Sicak pisirme bolimine kesinlikle su
doékulmemelidir.

Glvenlik tr

/A UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Cizik cihaz kapisi cami kirillarak sicrayabilir.

» Firn kapagindaki cami temizlemek icin
asindiricl veya keskin metal kaziyici
kullanilmamalidir, aksi takdirde yuzeyler
cGizilebilir.

Cihaz kapaginin menteseleri, kapagdi acip

kapatma sirasinda hareket eder ve bu sirada

sikisabilirler.

» Menteselerin oldugu bolim tutulmamahdir.

Acik cihaz kapisina carpmak yaralanmaya

neden olabilir.

» Cihaz kapisl, cihaz calisirken ve calisma
sonrasinda kapal olmalidir.

Cihaz ve dokunulabilir kisimlari keskin olabilir.

» Tasima ve temizleme sirasinda dikkatli
olunuz.

» Mimkilnse koruyucu eldiven kullaniniz.

Cihaz kapaginin icindeki parcalarin kenarlari

sivri olabilir.

» Koruyucu eldiven kullaniniz.

A\ UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Usullne uygun olmayan onarimlar tehlikelidir.

» Sadece bunun egitimini almis uzman
personel cihazda onarimlar yapabilir.

» Cihazin onarimi sirasinda sadece orijinal
yedek parcalar kullaniimalidir.

» Bu cihazin elektrik kablosu zarar gormusse
tehlikenin dnlenmesi icin, Uretici, masteri
hizmetleri veya benzer kalifikasyona sahip
bir kisi tarafindan degistirilmelidir.

Hasarli bir elektrik kablosu izolasyonu tehlike

teskil eder.

» Sebeke baglanti kablosunun cihazin sicak
parcalari veya I1sI kaynaklari ile temas
etmesine asla izin vermeyiniz.

» Sebeke baglanti kablosunun keskin uclar
veya kenarlar ile temas etmesine asla izin
vermeyiniz.

» Sebeke baglanti kablosunu asla
blUkmeyiniz, ezmeyiniz veya degistirmeyiniz.

Cihaza nem girmesi elektrik carpmasina

neden olabilir.

» Cihaz temizlemek icin buharli temizleyiciler
veya yuksek basincli temizleyiciler
kullanmayin.

Kendisi veya sebeke baglanti kablosu hasar

gérmus olan bir cihaz tehlikelidir.

» Hasarli cihazlar kesinlikle kullanilmamalidir.

» Cihazi elekirik sebekesinden ayirmak icin
kesinlikle sebeke baglanti kablosundan
tutularak cekilmemelidir. Her zaman sebeke



tr Maddi hasarlarin dnlenmesi

baglanti kablosunun fisinden tutularak
cekilmelidir.

» Cihaz veya sebeke baglanti kablosu
arizaliysa fis derhal ¢ekilmeli veya sigorta
kutusundan sigorta kapatiimalidir.

» Musteri hizmetlerini arayiniz. - Sayfa 16

/A UYARI - Bogulma tehlikesi!

Cocuklar ambalaj malzemelerini baslarinin

Uzerine gecirebilir ve ambalaj malzemesine

dolanarak bogulabilir.

» Ambalaj malzemesini cocuklardan uzak
tutun.

» Cocuklarin ambalaj malzemeleri ile
oynamasina izin vermeyin.

Cocuklar kiguk parcalari soluyabilir veya

yutabilir ve bunun sonucunda bogulabilir.

» KuUguk parcalar cocuklardan uzak tutun.

» Cocuklarn kuguk parcalarla oynamasina
izin vermeyin.

1.5 Halojen aydinlatma

/A UYARI - Yanma tehlikesi!

Pisirme bolimu lambalari ¢cok sicaktir. Cihaz

kapatildiktan sonra bile bir stire yanma

tehlikesi mevcuttur.

» Cam kapaga dokunulmamahdir.

» Temizlerken cilde temas etmesinden
kaciniimalidir.

/\ UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!
Lambanin degistiriimesi sirasinda, duy
kontaklari gerilim altinda kalir.

» Degistirmeden dnce, olasi bir elektrik
carpmasini 6nlemek igin cihazin kapal
oldugundan emin olunmalidir.

» Ek olarak elektrik fisi gcekilmeli veya sigorta
kutusundaki sigorta kapatiimaldir.

2 Maddi hasarlarin onlenmesi

2.1 Genel

DIKKAT!

50 °C'nin Uzerinde pisirme bolimuUu zeminindeki

nesneler isi birikmesine neden olur. Boyle bir durumda

pisirme ve kizartma sureleri yanhs olur ve firmin emaye

kaplamasi zarar gorur.

» Pisirme bdlimu zeminine aksesuar, pisirme kagdid
veya herhangi bir tir folyo koyulmamaldir.

» Yalnizca 50 °C'nin altinda bir sicaklik ayarlanmigsa
pisirme bolimune kap koyulmalhdir.

Pisirme boliminde su bulunmasi halinde su buhari

olusur. Sicaklik degisimi nedeniyle hasarlar meydana

gelebilir.

» Sicak pisirme boélimune kesinlikle su
doékulmemelidir.

» Pisirme bolimunin zeminine asla sulu kap
konulmamaldir.

Pisirme b6élimuinde uzun sure kalan nem korozyona

neden olur.

» Kullanim sonrasinda pisirme bdlimuadnin kurumasi
beklenmelidir.

» Kapal pisirme bélimunde uzun stre nemli gida
maddesi muhafaza edilmemelidir.

» Pisirme bdliminde yiyecek muhafaza edilmemelidir.

Cihazin kapagd! acik sekilde sogutulmasi zaman icinde
yaninda bulunan mobilya panellerinin hasar gérmesine
neden olur.

» Ylksek sicakliklarla yapilan ¢calismalar sonrasinda
pisirme bolimu yalnizca kapal sekilde
sogutulmaldir.

Cihaz kapag@ina herhangi bir sey sikistirimamalidir.
Yalnizca ¢ok nemli calismalar sonrasinda pisirme
bolimU acik olarak kurumaya birakiimalidir.

Meyve suyu firin tepsisinden damlayarak c¢ikartiimasi

mumkin olmayan lekeler birakabilir.

» Finin tepsisine ¢ok sulu meyveli kekten ¢ok fazla
koyulmamalidir.

» MuUmkUlnse derin Universal tava kullaniimahdir.

Sicak pisirme béliminde firin temizleyicisi kullaniimasi

emayeye zarar verir,

» Sicak pisirme béliminde asla firin temizleyicisi
kullanilmamalidir.

» Bir sonraki isitmadan dnce pisirme boélimundeki ve
cihaz kapagd Uzerindeki artiklar tamamen
temizlenmelidir.

Contanin asiri kirli olmasi halinde cihaz kapagi artik

tam olarak kapanmaz. Yandaki mobilyalarin panelleri

hasar gérebilir.

» Contayl daima temiz tutunuz.

» Cihazi asla hasarll bir contayla veya contasiz olarak
calistrmayiniz.

Cihaz kapaginin oturma ylzeyi veya tezgah olarak

kullanilmasi nedeniyle cihaz kapagi hasar gorebilir.

» Cihaz kapagina esya koyulmamali, oturulmamal,
kapaga asilmamali veya yaslaniimamaldir.

» Kaplar veya aksesuarlar cihaz kapaginin tzerine
koyulmamalidir.



Cevrenin korunmasi ve tasarruf tr

3 Cevrenin korunmasi ve tasarruf

3.1 Ambalaji atiga verme

Ambalaj malzemeleri ¢cevre dostudur ve geri

dénustardlebilir.

» Munferit parcalar tirlerine gére ayrilarak imha
edilmelidir.

3.2 Eneriji tasarrufu

Asagidaki bilgilere uyarsaniz cihaziniz daha az elektrik
tlketir.

Cihazda ancak tarifte veya ayar Onerilerinde belirtildigi

strece 6n Isitma yapiimalidir.

m Cihazda 6n 1sitma yapmamaniz size %20'ye kadar
enerji tasarrufu saglar.

Koyu renkli, siyah cilali veya emaye kaplama pisirme
kahplari kullaniimalidir.
m Bu tUr pisirme kaliplari isiy1 6zellikle iyi emer.

Calisma sirasinda cihaz kapagdi mamkin oldugunca

seyrek acilimaldir.

m Pisirme bolumuindeki sicaklik korunur ve cihazin
yeniden isitiimasina gerek kalmaz.

Birden fazla yiyecek doJrudan arka arkaya veya

paralel olarak pisirilmelidir.

= Pisirme bdlumu ilk pisirme sonrasinda isinmistir.
Boylece sonraki pisirme icin gereken sire azalr.

Daha uzun pisirme surelerinde, cihaz pisirme suresi
bitiminden 10 dakika énce kapatiimaldir.
m Kalan 1sl, yemegin pismesi icin yeterli olur.

Kullaniimayan aksesuar pisirme béliminden

cikariimalidir.

m Gereginden fazla aksesuar pargasinin isitiimasina
gerek yoktur.

Derin dondurulmus yiyecekler hazirlanmadan 6nce

buzu ¢ozilmelidir.

m Yiyeceklerde buz ¢cb6zme icin gereken enerjiden
tasarruf edilir.

Not:

Cihaz sunlari gerektirir:

m Ekran acikken calismada maks. 1 W

= Ekran kapaliyken calismada maks. 0,5 W



tr Cihaz tanma

4 Cihazi tanima

4.1 Kumanda bolimu

Kumanda alani Uzerinden cihazinizin tim fonksiyonlarini
ayarlayabilir ve isletim durumu ile ilgili bilgiler
alabilirsiniz.

Kumanda elemanlari

Kumanda elemanlari Gzerinden cihazinizin tim
fonksiyonlarini ayarlayabilir ve igletim durumu ile ilgili
bilgiler alabilirsiniz.

Cihaz tipine bagli olarak resimde bazi detaylar farkli

Fonksiyon segcme diigmesi

Fonksiyon secme digmesi ile 1sitma tlrdni ve
diger fonksiyonlari ayarlayabilirsiniz.
Fonksiyon secme digmesini sifir
konumundan © sola veya saga c¢evirebilirsiniz.
Cihaz tipine bagl olarak fonksiyon segme
digmesi asagi bastirilabilir. Iceri itmek veya
digari ¢ikarmak i¢in sifir konumundayken O
fonksiyon segcme digmesine basiimalidir.

— "Isitma tiirleri ve Fonksiyonlar", Sayfa 6

olabilir, 6rn. renk ve bigim.

Sicaklik se¢cme diigmesi

Sicaklik segme digmesi ile 1sitma tari
sicakhgini ayarlayabilir veya diger fonksiyonlarin
ayarini secebilirsiniz.

Sicaklik segme dugmesini sifir konumundan ®
dayanak noktasina kadar sadece saga dogru
gevirebilirsiniz, ama daha fazla geviremezsiniz.

Cihaz tipine bagl olarak sicaklik segme
dugmesi asagi bastirilabilir. Igeri itmek veya
disari ¢ikarmak icin sifir konumundayken @
sicaklik secme digmesine basiimalidir.

— "Sicaklik ve ayar seviyeleri", Sayfa 7
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Isitma tiirleri ve Fonksiyonlar
Yemeginiz icin her zaman uygun i1sitma tiriind bulabilmeniz amaciyla size farklari ve kullanim alanlarini anlatacagiz.

Sembol

Isitma tiiri

Kullanim ve calisma bigimi

3D sicak hava

Bir veya birden fazla seviyede pisirme veya kizartma.

Fan, arka panelde bulunan yuvarlak isiticinin isisini esit bicimde pisirme
bolimuine dagitir.

Bu i1sitma tart havalandirma modunda enetji tiketimini ve enerji verimlilik sinifini
belirlemek igin kullanilir.

Izgara, genis ylzey

Biftek, sosis veya tost gibi yassi yiyeceklerin 1zgarada kizartiimasi. Yiyeceklerin
gratine edilmesi.
Tam yUzeyi 1zgara rezistansinin altindan isitir.

Hava dolasimli 1zgara

Klmes hayvanlari, bitin baliklar veya bilyUk et parcalarini kizartma.
Izgara isiticisi ve fan dénldsimli olarak acilip kapanir. Fan sicak havayr yemegin
etrafinda dondarr.

Ustten/alttan isitma

Tek seviyede geleneksel bicimde pisirme veya kizartma. Bu 1sitma tura 6zellikle
sulu malzemeli kekler i¢in uygundur.

Isi Ustten ve alttan esit olarak gelir.

Bu i1sitma turt geleneksel modda enerji tUketimini belirlemek icin kullanihr.

Buz ¢ézme

Donmus yiyeceklerin buzunun hassas bicimde ¢dzilmesi.

Diger fonksiyonlar
Bu bélimde, cihazinizin fonksiyonlarina genel bir bakis sunulmaktadir.

Sembol

Fonksiyon

Kullanim

)

Hizli 1stma

Pisirme bélumunu aksesuarsiz halde hizli én isitma.
- "Hizli isitma", Sayfa 9




Sicaklik ve ayar seviyeleri

Isitma tlrleri ve fonksiyonlar icin ¢esitli ayarlar mevcuttur.

Cihazi tanima tr

Sembol  Fonksiyon Kullanim
o Sifir konumu Cihaz isitmiyor.
50-275 Sicaklik aralig °C olarak pisirme bolimindeki sicaklik ayar.
1,2, 3 Izgara kademeleri Izgara, genis ylzey ve Izgara, kU¢gUk ylzey i¢in 1zgara kademeleri ayari (cihaz
veya tipine gore).
AL 1 = zayif
2 = orta
3 =gdcld

Isitma gostergesi

Cihaz 1sindiginda bunu size gosterir.

Cihaz 1sitma yaptiginda sicaklik segcme digmesinin

Uzerindeki gosterge lambasi yanar. Isitmaya ara

verildiginde gosterge lambasi séner.

On 1sitma yaptiginizda, gosterge lambasi ilk defa

s6ndigudnde yemedi iceri sirmek igin optimum zamana

ulasiimistir.

Notlar

= Pisirme boélimu aydinlatmasi fonksiyonu ve bir
sicaklik degeri ayarlandiginda, 1sitma gostergesi de
yanar. Cihaz 1sitmaz.

m  Baz cihazlarda fonksiyon olarak pisirme boélumu
aydinlatmasi varsa fonksiyon olarak ve bir sicaklik
degeri ayarlandiginda, 1sitma gdstergesi de yanar.
Cihaz i1sitmaz.

m  Termik hareketsizlik nedeniyle, gdsterilen sicaklik ile
pisirme bolimunun icindeki gergek sicaklik biraz
farkli olabilir.

4.2 Pigirme bolimu

Pisirme bolimindeki fonksiyonlar cihazinizi ¢alistirmayi
kolaylastirir.

Raflar

Pisirme bolimuindeki raflann farkl yliksekliklerine
aksesuarlar itebilirsiniz.

Pisirme bolimuntn 5 yerlestirme ylksekligi vardir.
Yerlestirme yUkseklikleri asagidan yukariya dogru
sayilir.

4.3 Aksesuar

Orijinal aksesuarlar kullaniniz. Bunlar cihaziniza 6zel
tasarlanmistir.

Raflar 6rn. temizlemek icin yerinden cikarabilirsiniz.
- "Raflar”, Sayfa 11
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Aydinlatma

Firin lambasi pisirme bélumdnd aydinlatir.

Cogdu i1sitma turinde ve fonksiyonda, aydinlatma
calisma sirasinda agiktir. Calisma fonksiyon segme
digmesi ile sonlandinidiginda bu aydinlatma kapanir.

e

|

Cihaz kapagi
Calisma sirasinda cihazin kapagdini agcarsaniz ¢galisma
devam eder.

Sogutma fani

Sogutma fani, cihaz sicakligina gére devreye girer ve
devre disl kalir. Sicak hava kapagin Uzerinden disari
cikar.

DIKKAT!

Cihaz kapagindaki havalandirma yariklarinin tzerini
ortmeyiniz. Cihaz asir isinir.

» Havalandirma yariklari acik birakimahdir.

Cihazin ¢alisma isleminden sonra hizli bir sekilde
sogumasi icin sogutma fani belirli bir siire boyunca

calisir.

Yogusma suyu

Pisirme sirasinda pisirme bdliminde ve cihaz
kapaginda yogusma suyu olusabilir. Yogusma suyu
normaldir ve cihazin fonksiyonunu etkilemez. Pisirme
isleminden sonra yogusma suyu temizlenmelidir.

Not: Aksesuar 1sindiginda deforme olabilir. Bu
deformasyon herhangi bir fonksiyon kaybina yol agcmaz.
Aksesuar sogudugunda deformasyon kaybolur.



tr ik Kullanim 6ncesi

Cihaz tipine bagli olarak birlikte teslim edilen
aksesuarlar farkli olabilir.

Aksesuarlar

Kullanim

Tel 1zgara

m Kek kaliplar

Sufle kaliplari

Kap

Et, &rn. kizartma veya 1zgaralik parcalar
Derin dondurulmus yemekler

Universal tava

Yumusak kekler

Kurabiye

Ekmek

Blyuk kizartma

Derin dondurulmus yemekler

Damlayan sivilari toplama, orn. tel izgara
Uzerinde 1izgaradan damlayan yag.

Firin tepsisi

Tepsi kekleri
Kuru pasta

Aksesuarin kullaniimasi

Aksesuar her zaman pisirme bolimUinin icine dogru

olacak sekilde itilmelidir. Ancak bu sekilde aksesuar

devriimeden yariya kadar disari ¢ekilebilir.

1. Aksesuar ilgili yerlestirme ylksekliginin her iki
kilavuz ¢ubugu arasina itilmelidir.

Tel 1zgara  Tel 1zgara, acik tarafi pisirme alani
kapagina ve kavisli kismi ~— asagiya

bakacak sekilde itilmelidir.

Tepsi Tepsinin egimli kismi cihaz kapagina
orn. Univer bakacak sekilde itiimelidir.

sal tava

veya firin

tepsisi

2. Aksesuar, cihaz kapagina temas etmeyecek sekilde
iceri itilmelidir.

Not: ihtiyaciniz olmayan aksesuarlar calistirma

sirasinda pisirme bdéliminden cikariniz.

Diger aksesuar

Diger aksesuarlari muasteri hizmetlerinden, bayilerden
veya internetten temin edebilirsiniz.

Cihaziniz igin sunulan genis Urln yelpazesini internette
veya brosuUrlerimizde bulabilirsiniz:
siemens-home.bsh-group.com

Aksesuar cihaza 6zeldir. Satin alirken her zaman
cihazinizin tam adini (E No.) belirtiniz.

Cihaziniz icin mevcut olan aksesuarlari internet
magazamizdan veya musteri hizmetlerinden
ogrenebilirsiniz.

5 ilk Kullanim éncesi

ilk calistrma icin ayarlar gerceklestirin. Cihazi ve
aksesuari temizleyin.

5.1 Cihazin ilk kullanimdan 6nce
temizlenmesi

Cihazla ilk kez yemek hazirlamadan 6nce pisirme
bolimanUu ve aksesuarini temizleyiniz.

1. Kopuk parcaciklar gibi ambalaj artiklarini ve
aksesuarlari pisirme béliminden aliniz.

2. Pisirme bolimuunin duz ylzeylerini isitma éncesinde
yumusak, nemli bir bezle siliniz.

3. Cihazin isitma islemi devam ettigi stirece odayi
havalandirin.

4. Isitma trdndn ve sicakhigin ayarlanmasi.
- "Temel Kullanim", Sayfa 9

Isitma tiird 3D sicak hava
Sicaklik maksimum
Sire 1 saat

Cihazi belirlenen streden sonra kapatiniz.
Pisirme bélumu soduyuncaya kadar bekleyiniz.
Duz yUzeyleri deterjanl su ve bulasik bezi ile
temizleyiniz.

8. Aksesuari deterjanli su ve temizlik bezi veya
yumusak bir firca ile temizleyiniz.

No o



Temel Kullanim tr

6 Temel Kullanim

6.1 Cihazin devreye sokulmasi

» Fonksiyon segcme digmesini sifir konumunun ©
disindaki bir konuma geviriniz.
v Cihaz aciimstir.

6.2 Cihazin kapatilmasi

» Fonksiyon secme digmesini sifir konumuna ©
geviriniz.
v Cihaz kapatiimistir.

6.3 Isitma turleri ve sicakhk

1. Fonksiyon secme digmesi ile 1sitma tlrdnt
ayarlayiniz.

2. Sicaklik secme digmesi ile sicakhdi veya izgara
kademesini ayarlayiniz.

v Birkac saniye sonra cihaz isitma yapmaya baslar.

3. Yemek hazir oldugunda cihaz kapatiimaldir.

ipucu: Yemeginiz i¢in en uygun isitma tirinu isitma
tlrlerinin aciklamasinda bulabilirsiniz.

Isitma tirinin degistirilmesi
Isitma tirinu istediginiz zaman degistirebilirsiniz.

» [stediginiz 1sitma tirind fonksiyon secme diigmesi
ile ayarlayiniz.

Sicakligin degistirilmesi

Sicakligi istediginiz zaman degistirebilirsiniz.

» [stediginiz sicakligi sicaklik secme digmesi ile
ayarlayiniz.

7 Hizliisitma

Zamandan tasarruf etmek igin hizli isitma ile 1sitma
stresini kisaltabilirsiniz.

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

Hizli istmadan sonra asagidaki isitma ttrlerinin
kullanilmasi en iyisidir:

= 3D Sicak hava

= Ustten/alttan isitma (&

7.1 Hizh isitmanin ayarlanmasi

Yemeklerin esit pismesi igin yemek ancak hizli isitma
sona erdikten sonra pisirme bolumuine koyulmalidir.

1. Hizli isitma Pl fonksiyon segme digmesi ile
ayarlanmalidir.

2. |stenilen sicaklik, sicaklik secme digmesi ile
ayarlanmalidir.

v Birkac saniye sonra hizli isitma baslar.

v Hizliisitma sona erdiginde isitma géstergesi soner.

3. Fonksiyon segcme digmesi ile uygun bir isitma tirl
ayarlanmalidir,

4. Yiyecek pisirme bolumune yerlestiriimelidir.

8 Cihazi temizleme ve bakimini yapma

Cihazinizin uzun slre igler durumda kalmasini
saglamak icin, itinayla temizligini ve bakimini yapiniz.

8.1 Temizlik malzemeleri

Cihazdaki farkh ylzeylerin hasar gérmemesi igin, uygun
olmayan temizlik malzemelerini kullanmayiniz.

/\ UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Cihaza nem girmesi elekirik carpmasina neden olabilir.

» Cihazi temizlemek icin buharli temizleyiciler veya
yuksek basincli temizleyiciler kullanmayin.

DIKKAT!

Uygun olmayan temizlik malzemeleri cihazin ylzeyine

zarar verir.

» Keskin veya asindirici temizlik maddesi
kullaniimamalidir.

Uygun temizlik malzemeleri

Cihazinizdaki cesitli ylzeyler icin sadece uygun temizlik
malzemeleri kullaniniz.

» Ylksek oranda alkol iceren temizlik maddeleri
kullanilmamalidir.

» Sert ovma singerleri veya bulasik singerleri
kullanilmamalidir.

» Cihaz henuz sicakken temizleme icin dzel
deterjanlar kullaniimamalidir.

Sicak pisirme bdlimunde firin temizleyicisi kullaniimasi

emayeye zarar verir,

» Sicak pisirme bdliminde asla firnn temizleyicisi
kullanilmamalidir.

» Bir sonraki isitmadan dnce pisirme bolimundeki ve
cihaz kapagi lzerindeki artiklar tamamen
temizlenmelidir.

Yeni temizleme bezleri Uretim kalintilari igerir.

» Yeni temizleme bezleri kullaniimadan énce iyice
yikanmalidir.

Cihaz temizlemeye yonelik talimatlar dikkate aliniz.
— "Cihazin temizlenmesi", Sayfa 11
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Cihaz

Yiizey

Uygun temizlik
malzemeleri

Aciklamalar

Paslanmaz celik

m  Sicak deterjanli su

m  Sicak ylUzeylere 6zel

paslanmaz celik
bakim malzemesi

Asinmayi dnlemek icin kireg¢, yag, nisasta ve yumurta aki lekeleri
paslanmaz celik ylzeylerden derhal temizlenmelidir.

Paslanmaz gelik bakim malzemesi ince bir tabaka halinde ylzeye
sdrulmelidir.

Emaye, plastik,
boyall veya
serigrafili ylzeyler
orn. kumanda
paneli

Sicak deterjanh su

Cam temizleyici veya cam kaziyici kullaniimamalidir.

Digmeler m  Sicak deterjanli su Bulasik bezi ile temizlenmeli ve yumusak bir bez ile kurulanmalidir.
Cikarilmamali ve asindirilmamalidir.

Cihaz kapag

Bélge Uygun temizlik Aciklamalar

malzemeleri

Kapak camlari

= Sicak deterjanl su

Cam kaziyici veya paslanmaz celik ovma teli kullanilmamalidir.

ipucu: Daha iyi temizleyebilmek icin kapak camlari sékulmelidir.
- "Cihaz kapisi", Sayfa 12

Kapak kaplamasi

®»  Paslanmaz celikten:

Paslanmaz gelik
temizleyici

= Plastikten:
Sicak deterjanli su

Cam temizleyici veya cam kaziyici kullaniimamalidir.
ipucu: Daha iyi temizleyebilmek icin kapagin tst kapagdi
cikariimaldir.

— "Cihaz kapisi", Sayfa 12

Kapak tutamagi

= Sicak deterjanl su

inatci kirleri dnlemek icin, kireg giderme malzemesi kapak
tutamagdindan derhal temizlenmelidir.

Kapak contasi

m  Sicak deterjanl su

Cikarilmamali ve asindirilmamalidir.

Pisirme bolimu

Bélge Uygun temizlik Aciklamalar
malzemeleri

Emaye ylzeyler m  Sicak deterjanli su Asirt kirlenme durumunda kirler suda bekletilmeli, bir firca veya
m  Sirkeli su paslanmaz c¢elik ovma teli kullaniimaldir.

= Firin temizleyicisi

Pisirme bolimunitn temizlendikten sonra kurumasi icin cihazi kapadi
acik birakilmalidir.

Notlar

m  Cok ylUksek sicakliklarda emaye yanar, bunun sonucunda ufak
renk farkliliklari olusur. Cihazin fonksiyonu bundan etkilenmez.

= |nce tepsilerin kenarlari tamamen emaye kaplanamaz ve puruzlU
olabilir. Bu sayede korozyon korumasi olumsuz etkilenmez.

m Yiyecek kalintilari nedeniyle emaye ylizeylerde beyaz bir ylizey
olusur. Bu yluzey saglik acisindan sorun teskil etmez. Cihazin
fonksiyonu bundan etkilenmez. Bu yUzeyi sitrik asitle
temizleyebilirsiniz.

Firin lambasinin

m  Sicak deterjanl su

Asiri kirlenme durumunda firnn temizleme maddesi kullaniimalidir.

cam kapagi

Raflar m  Sicak deterjanli su Asin kirlenme durumunda kirler suda bekletiimeli, bir firca veya
paslanmaz celik ovma teli kullaniimalidir.
ipucu: Temizlemek icin raflar yerinden gikariimaldir.
- "Raflar", Sayfa 11

Aksesuar Sicak deterjanli su Asiri kirlenme durumunda kirler suda bekletilmeli, bir firca veya

= Firin temizleyicisi

paslanmaz celik ovma teli kullaniimalidir.
Emaye aksesuarlar bulasik makinesi icin uygundur.
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8.2 Cihazin temizlenmesi

Cihazin hasar goérmesini dnlemek icin cihazi yalnizca
uygun temizlik malzemeleriyle belirtildigi gibi
temizleyiniz.

/\ UYARI - Yanma tehlikesi!

Cihaz ve dokunulabilir kisimlari kullanim esnasinda

sicaktir.

» Sicak bilesenlere dokunmaktan kaginmaya dikkat
edilmelidir.

» 8 yasin altindaki ¢cocuklar uzak tutulmalidir.

/\ UYARI - Yangin tehlikesi!

Sivi yemek artiklari, yag ve et suyu tutusabilir.

» Isletim dncesinde kaba kirler pisirme bdliminden,
Isiticl pargalardan ve aksesuarlardan
temizlenmelidir.

Gereklilik: Temizlik malzemelerine ydnelik bilgilere
dikkat edilmelidir.
— "Temizlik malzemeleri”, Sayfa 9

Raflar

1. Cihaz sicak deterjanh su ve bulasik bezi ile
temizlenmelidir.
- Bazi ylzeylerde alternatif temizlik malzemeleri
kullanabilirsiniz.
— "Uygun temizlik malzemeleri", Sayfa 9
2. Yumusak bir bez ile kurulanmaldir.

8.3 Paslanmaz celik yuzeylerin
temizlenmesi

1. Temizlik malzemelerine yonelik bilgilere dikkat
edilmelidir.

2. Bir temizleme bezi ve sicak deterjanli suyla
fircalanma yoninde temizlenmelidir.

3. Yumusak bir bezle kurulanmaldir.

4. Paslanmaz gelik bakim malzemesi yumusak bir
bezle ince bir tabaka halinde ylzeye strilmelidir.

ipucu: Paslanmaz celik bakim malzemesini musteri

hizmetlerinden veya cevrimici satis merkezinden

alabilirsiniz.

9 Raflar

Raflari ve pisirme alanini iyice temizlemek isterseniz,
raflari yerlerinden c¢ikarabilirsiniz.

9.1 Raflarin ¢ikartilmasi

/\ UYARI - Yanma tehlikesi!

Raflar ¢ok sicak olabilir.

» Sicakken raflara asla dokunmayin.

» Her zaman cihazin sogumasina izin verin.

» (Cocuklar givenli bir mesafede tutun.

1. Raflar alttan tutup biraz éne dogru cekin. Alt

kisimlarindaki uzantilari takil oldugu kanallarindan
cikartin.

S
0 -

2. Daha sonra tum iskeleti dnce asagiya dogru sonra
o6ne dogru cekerek cikartin.

o W, ©

9.2 Raflarin takiimasi
1. Rafin Ustiindeki 2 kancayi Ust deliklere takin.

11



tr Cihaz kapisi

2. DIKKAT!
Hatali montaj
» Her 2 kancada komple ustteki deliklerin icine
girmeden rafl hareket ettirmeyin. Aksi durumda
emaye kaplama zarar gorup kirilabilir.

3. Her 2 kancada komple Ustteki deliklerin icinde iken
rafl yavas ve dikkatlice hareket ettirerek alttaki
kanallara da takin.

4. Her iki rafida finn yan duvarlarina takin.

=

J

Dogru takilmis raflarda Ustteki 2 rafin arasindaki
mesafe fazladir.

10 Cihaz kapisi

Genellikle sadece kapinin disini temizlemek yeterlidir.
Ancak cihaz kapisi icten ve distan ¢ok kirliyse,
temizlemek icin cikarabilirsiniz.

10.1 Kapi menteseleri

/\ UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Menteseler emniyete alinmamissa, blyuk bir kuvvetle

kapanabilirler.

» Cihaz kapisi agildiginda kilitteme kollarinin daima
tamamen kapall veya tamamen ac¢ik oldugundan
emin olun.

12

1. Finn kapisi menteselerinin birer kilitleme kolu vardir.
Kilitteme kollari kapandiysa, firin kapisi emniyete
alinmistir.

Firin kapisi ¢ikartilamaz.



2. Kilitleme kolu, finn kapisini ¢ikartmak icin agildiysa,
menteseler emniyete alinmigtir.

Aniden kapatamazsiniz.

10.2 Cihaz kapisinin c¢ikartilmasi

1. Finn kapisini tamamen aginiz.
2. Sol ve sag mentesedeki kilitteme kolunu agin.

3. Finn kapisini dayamaya kadar kapatiniz. iki elinizle
sol ve sag taraftan tutunuz. Biraz daha kapatiniz ve
cekip cikartiniz.

~ \
10.3 Kapi camlarinin sokllmesi

Firin kapisini daha iyi temizlemek igin camlarini

sokebilirsiniz.

/\ UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Cizik cihaz kapisi cami kirilarak sigrayabilir.

» Finn kapagindaki cami temizlemek icin asindirici
veya keskin metal kaziyici kullanilmamalidir, aksi
takdirde yuzeyler ¢izilebilir.

Cihaz kapisinin icindeki bilesenler keskin kenarli

olabilir.

» Koruyucu eldiven kullanin.

1. Firn kapisini ¢ikartiniz.
— "Cihaz kapisinin ¢ikartiimasi", Sayfa 13

Cihaz kapisi tr

2. Kolu asagiya gelecek sekilde bir bezin lzerine
yerlestiriniz.

3. Finn kapisinin dst kismindaki kapagdi s6kmek icin
parmaklarinizla soldan ve sagdan parcaya bastiriniz.
Kapagd disari dogru ¢ekerek yerinden cikariniz.

X

4. En Ustteki cami kaldinniz ve disari dogru ¢ekiniz.

®

7

10.4 Kapi camlarinin takilmasi

1. En Ustteki cami her iki yanindan tutarak arkaya
dogru kavisli bir sekilde iceriye siriniz.

= )

Alt kismindaki kanallara girdiginden emin olunuz.
Camin diz ylzeyi dista, partzll ylzeyi icte olmalidir.
2. Firin kapisinin dst kismindaki kapagdi yerlestiriniz ve
bastiriniz.
Yanlardaki tirnaklarin yerine oturdugundan emin
olunuz.
3. Finnin kapisini takiniz.
— "Cihaz kapisinin yerlestiriimesi”, Sayfa 13
Not: Firini ancak camlar talimatlara uygun bicimde
takildiktan sonra kullaniniz.

10.5 Cihaz kapisinin yerlestiriimesi

Firin kapisini islemleri tersten takip ederek yeniden
yerlestiriniz.

13
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/\ UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Firin kapisi yanhslikla yerinden ¢ikip dusebilir veya bir

mentese aniden kapanabilir.

» Bu durumda menteseden tutmayiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.

1. Finn kapisini yerlestirirken, her iki mentesenin de
acilis yonunde takildigina dikkat ediniz.

\»g/
\

L
\

2. Mentese ¢entigi her iki taraftan oturmalidir.

3. Her iki kilitteme kolunu tekrar kapatiniz.

,

4. Finnin kapisini kapatiniz.

10.6 Kapi ilave givenligi

Finn kapilarina temasi engelleyen ilave koruyucu
aracglar mevcuttur. Bu parga, ¢ocuklarin bulunmasi
muhtemel durumlarda takilmalidir. Bu 6zel aksesuari
11023590 mudsteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz.

/\ UYARI - Yanma tehlikesi!

Uzun pisirme sUrelerine ihtiya¢g duyan bazi yemeklerde

firnin kapisi gok yuksek sicakliklara ulasabilir.

» Eger evinizde kiguk ¢ocuklar varsa firin calismakta
iken ¢ocuklari gozleyiniz.

11 Arizalar giderme

Cihazinizdaki kuguk arizalari kendiniz giderebilirsiniz.
Mdsteri hizmetlerine basvurmadan once ariza
gidermeye iliskin verilen bilgilerden yararlaniniz. Bu
sayede gereksiz masrafi dnlemis olursunuz.

/\ UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Usullne aykirt onarimlar tehlike teskil eder.

» Sadece egditimini almis uzman personel cihazda
onarimlar yapabilir.

» Cihazin arizalanmasi halinde mdsteri hizmetlerini
arayin.
— "Mlisteri hizmetleri", Sayfa 16

11.1 Fonksiyon arizalari

/\ UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Usulline uygun olmayan onarimlar tehlikelidir.

» Sadece bunun egditimini almis uzman personel
cihazda onarimlar yapabilir.

» Cihazin onarimi sirasinda sadece orijinal yedek
parcalar kullaniimaldir.

» Bu cihazin elektrik kablosu zarar gérmisse
tehlikenin dnlenmesi icin, Uretici, musteri hizmetleri
veya benzer kalifikasyona sahip bir kisi tarafindan
degistiriimelidir.

Hata Nedeni ve sorun giderme

Cihaz galismiyor.

Sebeke baglanti kablosunun elektrik fisi takili dedgil.

» Cihaz elekirik sebekesine baglayiniz.

Sigorta kutusundaki sigorta atmis.

» Sigorta kutusundaki ilgili sigortayl kontrol ediniz.

Elekirik beslemesi kesildi.

» QOda aydinlatmasinin veya odadaki diger cihazlarin ¢alisip ¢alismadigini kontrol ediniz.
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Firin lambasinin degistirilmesi
Pisirme bolimindeki aydinlatma devre disi kaldiysa,
firn lambasini degistiriniz.

Not: Isiya dayanikl 230 V halojen aydinlatmaysi,

25 Watt, musteri hizmetlerinden veya yetkili servisten
temin edebilirsiniz. Yalnizca bu uygun lambalari
kullaniniz. Yeni halojen lambalara yalnizca temiz, kuru
bir bezle dokununuz. Bdylece lambanin kullanim
sUresini uzatirsiniz.

A\ UYARI - Yanma tehlikesil
Cihaz ve dokunulabilir kisimlari kullanim
esnasinda sicaktir.

» Sicak bilesenlere dokunmaktan kaginmaya dikkat
edilmelidir.

» 8 yasin altindaki cocuklar uzak tutulmalidir.

A UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!
Lambanin degistiriimesi sirasinda, duy
kontaklari gerilim altinda kalr.

» Degistirmeden 6nce, olasi bir elektrik carpmasini

onlemek icin cihazin kapali oldugundan emin
olunmahdir.

» Ek olarak elektrik fisi cekilmeli veya sigorta
kutusundaki sigorta kapatiimahdir.

Tasima ve atiga verme tr

Gereklilikler

Cihaz fisten c¢ekilmis olmalidir.

Pisirme bélimu sogumustur.

Degistirmek icin yeni halojen aydinlatma mevcuttur.
Hasarlari 6nlemek icin pisirme bdlimine bir mutfak
bezi koyulmaldir.

Cam kapak sola dogru déndurulmelidir.

Halojen aydinlatma déndurilmeden c¢ikariimalidir.

= m =

AN

Ondid

4. Yeni halojen lamba takiimall ve sokete sikica
bastinimalidir.
Pimlerin yerlesimine dikkat edilmelidir.
5. Cihaz tipine bagli olarak cam kapak bir sizdirmazlik
halkasi ile donatiimigtir. Sizdirmazlik halkasi
yerlestirilmelidir.
Cam kapak takiimalidir.
Mutfak bezi pisirme boéliminden ¢ikariimaldir.
Cihaz elektrik akim sebekesine baglanmalidir.

PN

12 Tasima ve atiga verme

Burada cihazinizin tagima i¢in hazirlanmasi
aciklanmaktadir. Ayrica eski cihazlarin atiga verilmesi
konusunda bilgi verilmektedir.

12.1 Eski cihazlar atiga verme

Cevreye duyarli bir imha islemiyle ¢cok degerli ham
maddeler yeniden kullaniimak tUzere degderlendirilebilir.

1. Elektrik kablosunun elektrik fisini ¢cekin.

2. Elektrik kablosunu kesip ayirin.

3. Cihazi gevreye zarar vermeyecek sekilde imha
ediniz.
Gulncel imha yol ve yontemleri hakkinda bilgi
edinmek icin lUtfen yetkili saticiniza veya bagli
oldugunuz belediyeye ya da sehir idaresine
basvurunuz.

Bu drin T.C. Cevre ve Sehircilik
Bakanligi tarafindan yayimlanan “Atik
Elektrikli ve Elektronik Esyalarin
Kontroll Yénetmeligi”’nde belirtilen
zararl ve yasakl maddeleri icermez.
AEEE ybénetmeligine uygundur.

Bu Urdn, geri ddondsumla ve tekrar
kullanilabilir nitelikteki yiksek kaliteli
parca ve malzemelerden Uretilmistir.
Bu nedenle, trlnU, hizmet 6mrinin
sonunda evsel veya diger atiklarla
birlikte atmayin. Elektrikli ve
elektronik cihazlarin geri dénusimdu
icin bir toplama noktasina goturdn.
Bu toplama noktalarini bdlgenizdeki
yerel yonetime sorun. Kullaniimis
drdnleri geri kazanima vererek
cevrenin ve dogal kaynaklarin
korunmasina yardimci olun. UrlnU
atmadan 6nce ¢ocuklarin givenligi
igin elektrik fisini kesin ve Kkilit
mekanizmasini kirarak calismaz
duruma getirin.

2

12.2 Cihazin nakliyesi

Cihazin orjinal kutusunu saklayiniz. Cihazi orjinal
kutusuyla taslyiniz. Kutu Uzerindeki tasima isaretlerine
uyunuz.
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1. Cihazin icindeki ve Uzerindeki hareketli tim
parcalarini sonrasinda iz birakmadan cikabilen bir
bant ile bantlayarak sabitleyiniz.

2. Tepsi gibi aksesuarlari cihaza zarar vermemesi icin
kenarlarina ince karton koyarak raflara takiniz.

3. On ve arka ylzeylerine karton vb. koyarak kapi i¢
camina carpmasini dnleyiniz.

4. Kapi ve varsa Ust kapagi cihaz yan ylzeylerine
bantlayiniz.

Orjinal kutusu yok ise

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

2. Cihazi dik konumda taslyiniz.

3. Kapi kolu, arka baglanti pargalari gibi zarar
gorebilecek yerlerden tutarak tagimayiniz.

4. Uzerine kesinlikle herhangi bir yik koymayiniz.

13 Musteri hizmetleri

ilgili Urinlerin Cevreye Duyarli Tasarimina iliskin
Yoénetmeligi uyarinca fonksiyon ile ilgili orijinal yedek
pargalari, cihaziniz piyasaya ¢ikarildiktan sonra en az
10 yil sUresince musteri hizmetlerimizden temin
edebilirsiniz.

Ulkenizde gecerli olan garanti slresi ve garanti
kosullari ile ilgili ayrintili bilgileri musteri
hizmetlerimizden, yetkili saticinizdan veya Web
sitemizden alabilirsiniz.

Musteri hizmetlerine basvurdugunuzda cihazinizin Grin
numarasini (E-Nr.) ve imalat numarasini (FD) hazir
bulundurunuz.

Uretici Firma : BSH Ev Aletleri ve Sanayi Ticaret A.S.
Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad. No:51
Umraniye-Istanbul-TUrkiye

Tel : 0216 528 90 00 Fax : 0216 528 99 99

Mdsteri hizmetlerinin irtibat bilgileri, ekteki misteri
hizmetleri dizninde veya web sitemizde yer almaktadir.
Bu Urin, G enerji verimlilik sinift kapsaminda isik
kaynaklari icerir.

TUm yetkili servis istasyonlarinin iletisim bilgilerine
asagidaki web sitemizden ulasabilirsiniz.
https://yetkiliservis.siemens-home.bsh-group.com/
Ayrica yetkili servis istasyonlarina ait bilgiler, ilgili
bakanlik tarafindan olusturulan www.servis.gov.tr
adresli web sitesinde yer almaktadir.

13.1 Uriin numarasi (E-Nr.) ve imalat
numarasi (FD)

Uriin numarasini (E-Nr.) ve imalat numarasini (FD)
cihazin tip etiketinde bulabilirsiniz.

Numaralarin yer aldidi tip plaketini, cihazin kapagini
actiginizda gérebilirsiniz.

@ I EN D 7N I

Type:

Cihaz bilgilerini ve musteri hizmetlerinin telefon
numarasini hizlica bulabilmeniz i¢in bilgileri not etmenizi
oneririz.

13.2 Garanti Sartlan

Kullanim Suresi: 10 YIL (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma
suresi).

Malin ayipl oldugunun anlasiimasi durumda tiketici,
6502 sayil Tiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun
11 inci maddesinde yer alan;

Sézlesmeden dénme

Satis bedelinden indirim isteme,

Ucretsiz onarilmasini isteme,

Satilanin ayipsiz bir misli ile degdistiriimesini isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

TUketicinin bu haklarindan Ucretsiz onarim hakkini

secmesi durumunda satici; iscilik masrafi, degistirilen

parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda hi¢bir

Ucret talep etmeksizin malin onarimini yapmak veya

yaptirmakla yukamltddr. TUketici Ucretsiz onarim

hakkini Uretici veya ithalatglya karsi da kullanilabilir.

Satici, Uretici ve ithalatci tiketicinin bu hakkini

kullanmasindan miteselsilen sorumludur.

TUketicinin, Ucretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde

maln;

m  Garanti slresi icinde tekrar arizalanmasi,

= Tamiri icin gereken azami sidrenin asiimasi,

= Tamirinin mUmkin olmadiginin, yetkili servis
istasyonu, satici, Uretici veya ithalatgi tarafindan bir
raporla belirlenmesi durumlarinda;

tlketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel
indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile
degistiriimesini saticindan talep edilir. Satici, tlketicinin
talebini reddedemez. Bu talebin yerine getiriimemesi
durumunda satici, Uretici ve ithalatci muteselsilen
sorumludur.

14 Pigirme oOnerileri

Burada gesitli yemeklere iligkin uygun ayarlari, en iyi
aksesuar ve kaplari bulabilirsiniz. Oneriler optimum
sekilde cihaziniz igin belirlenmistir.
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14.1 Yapilmasi gerekenler

Not:

Cihazi ilk kez kullaniyorsaniz dnemli bilgileri dikkate
aliniz:

» - "Giivenlik", Sayfa 2

- "Enerji tasarrufu”, Sayfa 5

» - "Maddi hasarlarin 6nlenmesi", Sayfa 4



1. Yemeklere genel bakistan uygun bir yemek
secilmelidir.
Not: Hazirlamak istediginiz yemegi veya uygulamayi
tam olarak bulamiyorsaniz benzer bir yemege
yoénleniniz.

2. Aksesuarlar pisirme bdlimuinden cikariimalidir.

3. Uygun kap ve aksesuar secilmelidir.
Ayar Onerilerinde belirtilen kap ve aksesuar
kullaniimalidir.

4. Cihazda ancak tarifte veya ayar Onerilerinde
belirtildigi strece 6n isitma yapilmahdir.

5. Cihaz ayar Onerilerine gdre ayarlanmalidir.

6. /A UYARI- Haslanma tehlikesi!
Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda sicak buhar cikisi
olabilir. Sicaklik durumuna gére buhar
gbrinmeyebilir.
» Cihaz kapag dikkatlice agilmalidir.
» Cocuklar uzak tutulmahdir.

Yemek hazir oldugunda cihaz kapatiimalidir.

14.2 Faydali bilgiler

Yemek hazirlarken bu bilgileri dikkate aliniz.

= Sicaklik ve slre, miktara ve tarife baghdir. Bu
nedenle ayar araliklan belirtiimistir. Once daha
dusilk degerleri deneyiniz ve gerekirse bir sonraki
sefer daha uzun olan slreyi ayarlayiniz.
Pisirme sdreleri sicaklik artirilarak kisaltilamaz.
Yemegin sadece disi pigser, ama i¢i pismemis olur.

m  Ayar degderleri, pisirme bolimi sogukken yemek
iceri surildtginde gecerlidir. Boylece %20'ye kadar
enerji tasarrufu saglayabilirsiniz.
On 1sitma genelde gerekli degildir. Yine de 8n isitma
yapmak istiyorsaniz, belirtiimis olan pisirme sureleri
birkac dakika kisalir.
Bazi yemekler igin 6n 1sitma gereklidir. Aksesuari
ancak on isitma tamamlandiktan sonra pisirme
boélimune yerlestiriniz.

= Kullaniimayan aksesuarlari pisirme bolimunden
¢ikariniz. Bu sayede optimum pisirme sonucu elde
edilir ve %20'ye kadar enerji tasarrufu saglanir.

= Yalnizca orijinal aksesuarlari kullaniniz.
Pisirme bolimu ve 1sitma turleri icin en iyi 6zelliklere
sahiptir.
Aksesuarin dogru sekilde yerlestirildiginden emin
olunuz.

Yogusma olusumu

Burada yogusmanin nasil olustugunu, hasarlari nasil
dnleyecedinizi ve yogusma olusumunu nasil
dnleyebilecegdinizi 6grenebilirsiniz.

Yiyecekleri pisirme boéliminde hazirlarken ¢ok fazla
buhar olusabilir. Cihazinizin enerji acisindan ¢ok verimli
olmasli sayesinde calisma sirasinda disarlya az sl
verilir. Cihazin i¢ bolimU ve disindaki cihaz pargalari
arasindaki yiksek sicaklik farki nedeniyle cihaz
kapagdinda, kumanda alaninda veya bitisikteki mobilya
Ustlerinde yogusma suyu olusabilir. Yogusma suyu
olusumu normal, fiziksel bir olaydir.

Hasarlari 6nlemek igin yogusma suyunu siliniz.
Cihazda 6n 1sitma yaparak yogusma suyunu 6nlemis
olursunuz.

Pisirme Onerileri  tr

Pisirme Kagidi
Sadece secilen sicaklik icin uygun pisirme kagidi

kullaniniz. Pisirme kagidini daima uygun boyutlara
kesiniz.

/\ UYARI - Yangin tehlikesi!

Cihaz kapaginin agilmasi sirasinda bir hava akimi

ortaya cikar. Pisirme kagidi i1sitma elemanlarina temas

edebilir ve tutusabilir.

» On isitma ve pisirme sirasinda pisirme kagidi
kesinlikle aksesuarin Uzerine rastgele
yerlestiriimemelidir.

» Pisirme kagdidi her zaman uygun o6lcide kesilmeli ve
Uzerine bir kap veya kek kalibi yerlestiriimelidir.

Pisirme ile ilgili bilgiler
Pisirme sirasinda belirtiimis olan yerlestirme
yuksekliklerini kullaniniz.

Tek seviyede pisirme Yiikseklik

kabaran hamur isleri/kekler veya tel 2
1Izgaradaki kalip

yassl (diz) hamur isleri/kekler veya firm 2 - 3
tepsisinde

Birka¢ seviyede pisirme Yiikseklik
Universal tava 3

Firn tepsisi 1

Tel 1zgara Uzerinde kaliplar: Yikseklik
birinci tel 1zgara 3

ikinci tel 1zgara 1

Uc seviyede pisirme Yiikseklik
Firin tepsisi 5
Universal tava 3

Firin tepsisi 1

Notlar

= Birden fazla seviyede pisirmek icin sicak hava
kullaniniz. Ayni zamanda firina verilmis yiyecekler,
ayni zamanda hazir olmak zorunda degildir.
Boyle bir durumda pismis olani alip diger tepsi icin
pisirmeye devam edebilirsiniz. Gerekirse tepsilerin
yerlerini ve yonlerini degistirebilirsiniz

= Kaliplar yan yana veya bindirmeli olarak Ust Uste
pisirme bolumune yerlestiriniz. Yemekleri ayni anda
hazirlayarak enerji tasarrufu saglayabilirsiniz.

= Eniyi pisirme sonucunu almak igin koyu renkli
metalden kaliplar kullanmanizi dneririz.

Tel 1zgara tizerinde kizartma ve 1zgara

Tel 1zgara Uzerinde kizartma 6zellikle blytk kiimes

hayvanlari veya birka¢ parcanin ayni anda hazirlanmasi

igin uygundur

m  Kizartilacak yiyecegdin blyUkligune ve turline bagli
olarak 1/2 litre su Universal tavaya eklenmelidir.
Biriken kizartma suyundan bir sos hazirlayabilirsiniz.
Ayrica daha az duman olusur ve pisirme bdlimdu
daha az kirlenir.

m |zgara yaparken cihazin kapisinin kapall olmasini
saglaymniz.
Cihazin kapisi acikken asla izgara yapiimamalidir.
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tr Pisirme Onerileri

® |zgara malzemesini tel 1izgaraya koyunuz. Buna ek
olarak Universal tavayl egimli tarafi cihaz kapagina
bakacak sekilde en az bir alltaki yerlestirme
yuksekligine yerlestiriniz. Béylece damlayan yag
asagida toplanacaktir.

Kapta kizartma

Yemekleri kapta hazirlarsaniz pisirme bélimunden
daha kolay cikarabilir ve dogrudan kapta servis
edebilirsiniz. Kapall kapta hazirlandiginda pisirme
bolimUu daha temiz kalir.

Kapta kizartmaya yénelik genel bilgiler

® |siya dayanikli, firna uygun kap kullaniimaldir.

= Kap, tel 1zgaranin Gzerine yerlestiriimelidir.

= Kabin pisirme bdlimine siddigindan édnceden emin
olunmalidir.

= En uygun olan cam kaplarin kullaniimasidir.
Parlak kizartma tencereleri veya aliminyum sadece
belirli kosullarda uygundur. Bunlar isiyi tipki bir ayna
gibi yansitir. Yemek daha yavas pisecek ve daha az
kizaracaktir. Sicaklk uygun sekilde arttinimali ve
pisirme suresi uzatiimaldir.

= Kizartma kabinin Uretici bilgileri dikkate alinmalidir.

Uzeri acik kap

= Derin bir kizartma kalibi kullaniimalidir.

= Kap, tel 1zgaranin Gzerine yerlestiriimelidir.

= Uygun bir kabiniz yoksa Universal tava kullaniniz.

Uzeri kapali kap

= Uygun, iyi kapanan bir kapak kullaniimalidir.

= Kap, tel 1zgaranin Gzerine yerlestiriimelidir.

m  Kimes hayvani, et ve balik kapal bir kizartma
kabinda da citir kivama gelebilir. Bunun icin cam
kapakli bir kizartma kabi kullaniniz. Daha yiksek bir
sicaklik ayarlayiniz.

/\ UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Sicak cam kap, islak veya soguk bir zemine koyulmasi

halinde patlayabilir.

» Sicak durumdaki cam kaplar kuru bir althk Gzerine
koyulmalidir.

/\ UYARI - Haslanma tehlikesi!

Pisirme sonrasinda kapak acildiginda cok sicak buhar

cikabilir. Sicaklik durumuna gére buhar goérinmeyebilir.

» Kapagl, sicak buharin sizden uzaga dogru ¢ikmasini
saglayacak sekilde kaldirn.

» Cocuklar uzak tutulmahdrr.

Kizartma ve 1zgaraya yoOnelik bilgiler

Ayar degerleri, doldurulmamis, pisirmeye hazir,

buzdolabi soguklugunda kiimes hayvani etinin, kirmizi

etin ve baligin, pisirme bdlimU soJukken igeri

strtlmesi durumunda gecerlidir.

DIKKAT!

Asitli yiyecekler tel rafa zarar verebilir

» Orn. meyve veya asitli malzemelerle marinize
edilerek cesnilendirilmis 1zgaralik malzemeleri
dogrudan kombine izgaranin Ustliine koymayiniz.

= Klmes hayvani eti, kirmizi et veya balik ne kadar
blyulk olursa sicaklik o kadar dustk ve pisirme
suresi de o kadar uzun olmaldrr.

= Belirtilen pisirme sUresinin yakl. 1/2'si ila 2/3'U
gectikten sonra kimes hayvani etini, kirmizi eti veya
baligi geviriniz.
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= Kaptaki kimes hayvani etine biraz sivi ekleyiniz.
Kabin tabani yakl. 1-2 cm kadar siviyla 6rtilmelidir.

m  KUmes hayvani etini ¢evirdiginizde ilk olarak gégus
veya deri tarafinin altta olmasina dikkat ediniz.

m Et pargalarini bir izgara masasi ile ¢eviriniz. Catal ile
eti deldiginiz takdirde, et suyunu yitirecek ve
kuruyacaktir.

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

Nikele alerjisi olan kisiler icin uyari
Nadir durumlarda eser miktarda nikel yiyeceklere
bulasabilir.

Kizartma ve bugulamaya yonelik ipuclari

Kizartma ve bugulamada iyi sonuclar elde etmek igin
bu ipuclarini dikkate aliniz.

Konu ipucu

Yagsiz etler m Ftistege gore
kurumamalhdir. yaglanmali veya
dilimlere ayriimalidir.

Derili kizartma parcalari m Derilere capraz
hazirlamak istiyorsunuz. kesikler atiimaldir.
m  Kizartilacak yiyecek
oncelikle derili kismi
alta gelecek sekilde
kizartilmalidir.

Pisirme boélimu mUmkin = Pisirilecek yiyecek

oldugunca temiz Uzeri kapali bir

kalmalidir. kizartma kabinda
yuksek bir sicaklkla
hazirlanmalidir.
Veya:

® |zgara tepsisi

kullaniimalidir.
Gerekirse 1zgara
tepsisini 6zel aksesuar
olarak satin
alabilirsiniz.

Et sicak ve sulu m Kizartma

kalmalidir, érn. rozbif. tamamlandiktan sonra
kapagdl kapall pisirme
boliminde 10 dakika
dinlendirilmelidir. Bu
sayede etin suyu daha
iyi dagilir. Belirtilen
kizartma slresine
dinlenme slresi dahil
degildir.

= Pigirilecek yiyecek

hazirlandiktan sonra
aliminyum folyoya
sariimalidir.

Akrilamidsiz hazirlama icin ipuclari

Akrilamid saglida zararlidir ve ¢ok yuiksek i1sida tahil
drtnleri ve patates Urlnleri hazirladiginizda olusur.



Yemek ipucu

Genel = Pisirme sireleri mimkun oldugunca
bilgi kisa tutulmahdir.
= Yemekler altin renginde oluncaya kadar
kizartilmali, rengin kararmasina izin
veriimemelidir.
= Pisirilecek yiyecekler blyuik ve kalin
olmalidir. Bunlar daha az akrilamid

Pisirme 6nerileri  tr

sonraki sefer daha uzun olan slreyi ayarlayiniz. Daha
dustk bir sicaklik, daha muntazam ve dizguin bir
kizarma saglar.

Pisirmeye yonelik ipuclar

lyi bir pisirme sonucu igin birkac ipucumuz var.

Konu ipucu

icerir.
Firnda = (Ustten/alttan isitma sicaklig
pisirme maks. 200 °C olarak ayarlanmalidir.

= Sicaklik, sicak havada maks. 180 °C
olarak ayarlanmahdir.

Kekiniz esit sekilde = Yalnizca kalibin tabani
kabarmalidir. yaglanmalidir.
= Kek pisirildikten sonra
bir bicakla kaliptan
ayrilmahdir.

Kurabiye = Pogaca ve kurabiyelerin Uzerine
yumurta veya yumurta sarisi
surtlmelidir. Béylece akrilamid olusumu

azalir.
Firinda m  Patatesler araliklarla ve tek kat olacak
patates sekilde tepsi lzerine yayllmalidir.

kizartmas = Patateslerin kurumamasi icin tepsi
I basina en az 400 g pisiriimelidir.

Kuguk kurabiyeler pisirme Kurabiyeler arasinda

sirasinda birbirine 2 cm mesafe olmalidir.

yapismamalidir, Boylece, kurabiyelerin
kabarmasi ve her tarafinin
pismesi icin yeterince yer
olacaktir.

14.3 Yemek se¢imi

Yemek kategorilerine gore siralanmis gok sayida
yemek icin Onerilen ayarlar.
Kek ve kurabiyeler

Kek ve kurabiyeye yoénelik ayar onerileri.

Sicaklik ve pisme siresi, hamurun miktarina ve
6zelliklerine baglidir. Bunun igin araliklar tablolarda
verilmistir. Once kisa sureyi ayarlayiniz. Gerekirse bir

Ayar onerileri

Kalip icinde kek

Bir kiirdan kekin en
yuksek noktasina
batinimalidir. Kirdana
hamur yapismiyorsa kek
pismisgtir.

Kekin tamamen pisip
pismedigi tespit
edilmelidir.

Kendi tarifinize gore
yemek pisirmek

Pisirme tablolarinda
benzer kurabiyelere gbre

istiyorsaniz. hareket edilmelidir.
Silikon, cam, plastik veya = Kalip 250 °C'ye kadar
seramik pisirme kaliplari Istlya dayanikli
kullaniimaldir. olmalidir.

»  Bu kaliplarda pasta
daha az kahverengi
olacaktir.

Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma  °C cinsinden Siire, dakika
yuksekligi  tiri sicakhk

Kek, sade Delikli veya baton kek 2 160-180 50-60
kalbi

Kek, sade, 2 seviyeli Delikli veya baton kek 3+1 140-160 60-80
kalibi

Kek, malzemeli Delikli veya baton kek 2 150-170 60-80
kalbi

Kek hamurundan pasta tabani Pasta tabani kalibi 3 = 160-180 30-40

Tart tabanh meyveli veya labneli pasta  Kelepgeli kek kalibi 2 o 160-180 70-90
@ 26 cm

Turta Tart kalibi 1 i 200-240 25-50

Corek Kelepgeli kek kalibi 2 & 160-180 25-35
@ 28 cm

Kek Kek kalibi 2 o 150-170 60-80

Pandispanya, 3 yumurta Kelepceli kek kalibi 2 160-170 30-40
@ 26 cm

Pandispanya, 6 yumurta Kelepgeli kek kalibi 2 160-170 35-45
@ 28 cm

Tart keki Tart kalibi 2 & 150-170 25-35

Meyveli kek, érn visnel Tart kalbi 2 = 160-180 50-60
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Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma  °C cinsinden Siire, dakika
yuksekligi  tard sicakhk
Browni Firin kabi 2 = 180-200 35-45
Revani Firin kabi 2 = 160-180 30-40
Tepside pisen kekler
Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °C cinsinden Siire, dakika
yuksekligi  tlri sicaklik
Malzeme kapl kek Universal tava 3 c 160-180 20-45
Kek Universal tava 3 160-180 20-30
Kek, 2 seviyeli Universal tava 3+1 140-160 30-55
+
Firin tepsisi
Kuru malzemeli tart keki Universal tava 2 & 170-190 25-35
Kuru malzemeli tart keki, 2 seviyeli Universal tava 3+1 160-170 35-45
+
Firin tepsisi
Yas malzemeli tart keki Universal tava 2 c 160-180 60-90
Kuru malzemeli mayall pasta Universal tava 3 i 170-180 25-35
Kuru malzemeli mayall pasta, 2 seviyeli Universal tava 3+1 150-170 20-30
+
Firin tepsisi
Yas malzemeli mayal pasta Universal tava 3 i 160-180 30-50
Yas malzemeli mayall pasta, 2 seviyeli  Universal tava 3+1 150-170 40-65
+
Firin tepsisi
Paskalya ¢oregi, Paskalya keki Universal tava 2 = 160-170 35-40
Pandispanya rulosu Universal tava 2 i 170-190" 15-20
Turta, tatl Universal tava 2 = 190-210 55-65
Turta, donmus Universal tava 3 ] 200-220 35-40
Baklava Universal tava 2 & 200-220 35-45
' Cihazda 6n 1sitma yapilimalidir.
Kiiciik hamur igleri
Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °C cinsinden Siire, dakika
yiuksekligi  tlri sicaklik
Muffin Tel 1zgara Uizerinde 2 = 170-190 20-40
muffin tepsisi
Muffin, 2 seviyeli Tel 1zgara Uzerinde 3+1 160-170 30-40
muffin tepsisi
Kuru pasta Universal tava 3 150-170 25-35
Kuru pasta, 2 seviyeli Universal tava 3+1 150-170 25-40
+
Firin tepsisi
Milféy hamurlu bérek Universal tava 3 180-200 20-30
Milfdy hamurlu bdrek, 2 seviyeli Universal tava 3+1 180-200 25-35
+
Firin tepsisi
Milfdy hamurlu borek, 3 seviyeli 2X 5+3+1 170-190 30-45
Firn tepsisi
+
Universal tava
Pisirilen hamurdan pasta, Universal tava 3 = 190-210 35-50

orn. profiterol, ekler hamuru
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Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °C cinsinden Siire, dakika
yiuksekligi  tard sicakhk
Pisirilen hamurdan pasta, 2 seviyeli, Universal tava 3+1 170-190 35-45
orn. profiterol, ekler hamuru +
Firin tepsisi
Mayall pogaca Universal tava 3 c 170-190 25-35
Mayall podaca, 2 seviyeli Universal tava 3+1 160-180 25-40
+
Firin tepsisi
Kurabiye
Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °C cinsinden Siire, dakika
yuksekligi  tlri sicaklik
Sikma kurabiye Universal tava 3 c 140-150' 30-40
Sikma kurabiye, 2 seviyeli Universal tava 3+1 140-150' 30-45
+
Firin tepsisi
Sikma kurabiye, 3 seviyeli 2x 5+3+1 130-140' 40-55
Firin tepsisi
+
Universal tava
Kurabiye Universal tava 3 & 140-160 20-30
Kurabiye, 2 seviyeli Universal tava 3+1 130-150 25-35
+
Firin tepsisi
Kurabiye, 3 seviyeli 2X 5+3+1 130-150 30-40
Firin tepsisi
+
Universal tava
Beze Universal tava 3 80-100 100-150
Beze, 2 seviyeli Universal tava 3+1 90-100 100-150
+
Firin tepsisi
Hindistan cevizli makaron Universal tava 2 i 100-120 30-40
Hindistan cevizli makaron, 2 seviyeli Universal tava 3+1 100-120 35-45
+
Firin tepsisi
Hindistan cevizli makaron, 3 seviyeli 2X 5+3+1 100-120 40-50
Firin tepsisi
+
Universal tava
Kandil simiti Universal tava 2 o 190-210 35-45
Kandil simiti, 2 seviyeli Universal tava 3+1 160-180 45-55
+
Firin tepsisi
Kandil simiti, 3 seviyeli 2X 5+3+1 160-180 50-60
Firin tepsisi
+
Universal tava
Sekerpare Universal tava 3 C 180-200 25-35

' Cihazda 5 dakika 6n isitma yapilmalidir. Cihazinizda hizli isitma fonksiyonu varsa bu fonksiyon 6n isitma yapmak

icin kullaniimamaldir.

Sonraki pisirmeye yonelik ipuglar

Pisirme ile ilgili sorunlara y6nelik ipuclarini burada

bulabilirsiniz.
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tr Pisirme Onerileri

Konu

ipucu

Kekiniz ¢ékuyor.

Tarifte belirtilen
malzemeler ve
hazirlama 6nerileri
dikkate alinmahdir.
Daha az sivi
kullaniimahdir.

Veya:

Pisirme sicakhigi 10 °C
kadar dusurtlmeli ve
pisirme suresi
uzatiimahdir.

Kekiniz ¢ok kuru.

Pisirme sicakhdi 10 °C
kadar arttiriimal ve
pisirme sUresi
kisaltiimalidir.

Kekiniz genel olarak
kizarmamis.

Yerlestirme yUksekligi
ve aksesuar kontrol
edilmelidir.

Pisirme sicakhigi 10 °C
kadar arttirilmalidir.
Veya:

Pisirme suresi
uzatiimahdir.

Kekinizin Ust tarafi
kizarmamis ama alt tarafl
¢cok kizarmis.

Kek bir kademe Uste
sUrtlmelidir.

Kekinizin Ust tarafi fazla
kizarmis ama alt tarafi
kizarmamis.

Kek bir kademe alta
surllmelidir.

Pisirme sicakligi
azaltimali ve pisirme
sdresi uzatiimahdir.

Kurabiyeniz esit sekilde
Kizarmamis.

Pisirme sicakldi
azaltimaldir.

Firn kagidr uygun
sekilde kesilmelidir.
Pisirme kalibi ortall
sekilde
yerlestirilmelidir.

Kicuk kurabiyeler esit
blylklUkte ve kalinhkta
sekillendirilmelidir.

Ayar onerileri

Ekmek ve kiiciik kahvalti ekmegi

Konu ipucu

Kekinizin disl iyi = Pisirme sicakligi
gorunlyor ama igi azaltimali ve pisirme
pismemis. suresi uzatiimalidir.

Daha az sivi
eklenmelidir.

Sulu malzemeli kekler

iCi
|

n.

Taban 6nceden
pisirilmelidir.

Pisirilen taban Uzerine
badem veya galeta
unu serpilmelidir.
Malzemeler tabana
yerlestirilmelidir.

Kek, ters cevrilince
kaliptan ayriimiyor.

Kek pistikten sonra
5-10 dakika
sogumaya
birakiimahdir.

Kek kenari bir bicak ile
dikkatlice ayriimalidir.
Kek yeniden ters
cevrilmeli ve pisirme
kalibi Uzerine birkag
Islak, soguk bez
ortuimelidir.

Sonraki pisirmede
pisirme kalibi
yaglanmall ve galeta
unu serpilmelidir.

Ekmek ve kiiciik kahvalti ekmegi

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

ic;_in gecerlidir.
DIKKAT!

Pisirme béliminde su bulunmasi halinde su buhari
olusur. Sicaklik degisimi nedeniyle hasarlar meydana

gelebilir.

» Sicak pisirme bolimune kesinlikle su

doktlmemelidir.

» Pisirme bolimunin zeminine asla sulu kap

konulmamaldir.

Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma  °C cinsinden Siire, dakika
yuksekligi  tard sicakhk

Ekmek, 750 g (baton kek kalibinda ve  Universal tava 2 180-200 50-60
kalpsiz) veya

Baton kek kalibi
Ekmek, 1000 g (baton kek kalibinda ve Universal tava 2 200-220 35-50
kalpsiz) veya

Baton kek kalibi
Ekmek, 1500 g (baton kek kalibinda ve Universal tava 2 180-200 60-70
kalipsiz) veya

Baton kek kalibi
Pide Universal tava 3 220-230 20-25

' Pisirme islemi cihaza ait tepsi ile yapilmalidir.
2 Cihazda 6n 1sitma yapilmalidir.

22



Pisirme 6nerileri  tr

Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma  °C cinsinden Siire, dakika
yiuksekligi  tard sicakhk
Pide, dondurulmus' Universal tava 2 = 200-2202 10-25
Sandvi¢ ekmedi, tatl, taze Universal tava 3 & 170-180° 20-30
Sandvic ekmedgi, tatl, taze, 2 seviyeli Universal tava 3+1 160-1802 15-25
+
Firin tepsisi
Sandvi¢ ekmegi, taze Universal tava 3 & 200-220 20-30
Tost, Uzeri malzemeli, 4 adet Tel 1zgara 3 o 200-220 15-20
Tost, Uzeri malzemeli, 12 adet Tel 1zgara 3 & 220-240 15-25

' Pisirme islemi cihaza ait tepsi ile yapiimalidir.
2 Cihazda 6n i1sitma yapilmalidir.

Pizza, kis, borek ve baharath kek
Burada pizza, kis, bérek ve baharatli kek gibi Grlnler igin bilgiler verilmektedir.

Ayar onerileri

Pizza, kis, borek ve baharath kek

Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °C cinsinden Siire, dakika
yuksekligi  tard sicakhk
Pizza, taze Universal tava 2 & 190-210 20-30
Pizza, taze, 2 seviyeli Universal tava 3+1 160-180 35-45
+
Firin tepsisi
Pizza, taze, ince hamur Universal tava 2 = 250-270" 15-25
Pizza, sogutulmus Universal tava 2 C 190-210' 10-15
Pizza, dondurulmus, ince hamur, Tel 1zgara 2 & 190-210 15-25
1 adet
Pizza, dondurulmus, ince hamur, Universal tava 3+1 190-210 20-25
2 adet +
Tel 1zgara
Pizza, dondurulmus, kalin hamur, Tel 1zgara 2 & 200-210 20-30
1 adet
Pizza, dondurulmus, kalin hamur, Universal tava 3+1 170-190 20-30
2 adet +
Tel 1zgara
Mini pizzalar, dondurulmus Universal tava 3 = 190-210 10-20
Baharatl kek, kalip icinde Kelepceli kek kalibi 3 & 170-190 50-60
@ 28 cm
Kis Tart kalib 1 C 210-230 40-50
Piroski Firnn kabi 2 170-190 55-65
Empanada Universal tava 3 180-190 35-45
Borek Universal tava 1 & 210-220 30-40
Borek, 2 seviyeli Universal tava 3+1 180-190 40-60
+
Firin tepsisi
GuUl boregi Universal tava 3 190-210 30-40
Gl boregi, 2 seviyeli Universal tava 3+1 160-180 40-60
+
Firin tepsisi
Tepsi béredi, dondurulmus? Universal tava 3 180-210 30-40
Mini borekler, dondurulmus? Universal tava 3 180-200 25-35

' Cihazda 6n 1sitma yapiimalidir.
2 Pisirme islemi cihaza ait tepsi ile yapiimalidir.
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tr Pisirme Onerileri

Bérek pisirmeye yonelik ipuclari

lyi bir bérek pisirme icin dikkat edilmesi gerekenler ve
boérek pisirme ile ilgili sorunlara yonelik ipuclarini
burada bulabilirsiniz.

Konu ipucu

Borek pisirirken dikkat = Tabloda 1 kg hazrr

edilmesi gerekenler. yufka ile boérek pisirme
verilmigtir.

Yufka miktarini arttirip
azaltmaniz veya elde
acma yufka
kullanmaniz
durumunda, boéregin
kalinhgdi da
degiseceginden
pisirme slresi ve
sicakligi etkilenir.

m  Yufka tepsiye esit
yayllmali
sit+yag+yumurta+tyogu
rt gibi bir karisimla
aralari islatiimalidir.
Karisimin arta kalani
boéregin Ustlne
sdrdlmelidir.

m Borek esit yikseklikte
hazirlanmaz ve sos
belli bolgelerde
birikirse o bdlgeler
daha kisa slrede piser
ve borek Ustl farkl
koyulukta kizarir.

Ayar onerileri

Giivecler ve gratenler

Konu ipucu

Boregin Ustl hizli ve fazla = Her bérek ayni renkte
kizarlyor ama ici Kizarmaz.

pismemis. Béregin Uzerine

surdlen yumurta, sut,
yag gibi maddeler
yiyecegin daha erken
kizarmasina neden
olur.

= Bir sonraki sefer bir alt
rafta pisirme
yapilimahdir.

= Pisirme sicakligi
azaltimali ve pisirme
sdresi uzatiimahdir.

Béregin alti kizarmamis. ®  Bir sonraki sefer bir alt
rafta pisirme
yapilimahdir.

= Daima koyu renk
emaye tepsiler
kullaniimalidir.

Givecler, gratenler ve firin yemekleri

Givecler, gratenler ve firin yemekleri

GUlvecin pisme durumu kaplarin baydkliga ve givecin
yerlestirme seviyesine baglidir.

GUlveg ve graten icin blylk, yassl bir kap kullaniniz.
Dar, ylksek kaplarda yemeklerin pismesi daha uzun
sirecek ve (st taraflari daha koyu olacaktir.

Kaliplar veya Universal tava igerisinde hazirlayabilirsiniz.
= Tel izgara Uzerinde kaliplar: Yikseklik 2

= Universal tava: Yikseklik 2

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

/\ UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Sicak cam kap, i1slak veya soguk bir zemine koyulmasi

halinde patlayabilir.

» Sicak durumdaki cam kaplar kuru bir althk Gzerine
koyulmalidir.

Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma  °C cinsinden Siire, dakika
yuksekligi  tiri sicakhk

Graten, baharatli, pismis malzemeli Firin kabi 2 = 200-220 30-60

Sufle, tatli Firin kabi 2 i 180-200 50-60

Patates graten, ¢ig malzeme, 4cm Firin kabi 2 150-170 60-80

yuksek

Patates graten, ¢ig malzeme, 4cm Firin kabi 3+1 150-160 70-80

yuksek, 2 seviyeli

Firin makarna Firin kabi 2 = 210-230 30-40

Firinda sulu kofte Firin kabi 2 = 200-220 45-70

Firinda sebzeli tavuk Firin kabi 2 = 200-220 60-80

Sebze gliveg Kapakl glivec 1 190-210 90-100
tenceresi
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Kiimes hayvani, et ve balik

Tabloda 6nerilen agirliga sahip kiimes hayvani eti,
kirmizi et ve balik igin énerilen degerler verilmigtir.
Ayar 6nerilerinde belirtilenden daha blylk veya daha
agir bir yemek hazirlayacaksaniz, mutlaka daha disik
bir sicaklik seciniz. Birden ¢ok parga varsa pisirme
suresini tespit etmek igin en agir parcay referans
olarak aliniz. Tim parcalar benzer biyuklikte olmaldir.

Kiimes hayvani, et ve balik icin ipuclari

Kimes hayvani, et ve balik pisirmek icin bu bilgileri
dikkate aliniz

Kiimes hayvani

m  Ordek veya kaz icin deriyi kanatlarin altina
saklayiniz. Boylece yag digari akabilir.

®m  Ordek gogstne kesik aginiz. Ordek gégsunu
gevirmeyiniz.

= Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma stresinin
sonuna dogru Uzerine tereyadi, tuzlu su veya
portakal suyu surillrse daha iyi kizarir ve daha
guzel géruandar.

Et

m Yagsiz eti istege gore yaglayiniz veya dilimlere
ayiriniz.

® Yagsiz etin kizartiimasi igin biraz sivi ekleyiniz. Cam
kaplarda, kabin tabani yakl. 1/2 cm kadar 6rtiimus
olmahdir.

m  Eti derisine carpi isareti seklinde kesik atiniz. Eti
cevirdiginizde ilk olarak deri tarafinin altta olmasina
dikkat ediniz.

Ayar onerileri

Kiimes hayvani

Pisirme Onerileri  tr

Kizartma pistikten sonra, firin kapatiimis ve kapisi
kapall sekilde, pisirme béliminde 10 dakika daha
dinlendiriimelidir. Bu sayede etin suyu daha iyi
dagilir. Duruma goére kizartmay aliminyum folyoya
sariniz. Belirtilen kizartma siresine dinlenme sUresi
dahil degildir.

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

Sivinin miktari etin tlrline, 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 iglemi sirasinda kaptaki sivi buharlagr.
Ihtiya¢ halinde dikkatli bir sekilde sicak sivi ilave
ediniz.

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

Bugulama icin eti ihtiyaca gore 6nceden hafif
kizartiniz. Pisirmek icin su, sirke veya benzeri bir sey
ekleyiniz. Kabin tabani 1-2 cm kadar &rtdimelidir.

Balik

Butun balidin cevriimesi gerekli degildir.

BUtln baldi ylzer pozisyonda sirtindaki ylizgecleri
yukarida kalacak sekilde pisirme bolimine sUruntz.
Kesilmis bir patates veya ocagda dayanikli kicuk bir
kap ile baligi karnindan sabitleyiniz.

Baligin sirt yuzgeci kolayca kopartilabiliyorsa balik
pismis sayilir.

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

Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °Cbazinda  Siire, dakika
yiksekligi  tlri sicaklik /

I1zgara

kademesi
Tavuk, 1,3 kg, doldurulmamis Uzeri acik kap 2 200-220 60-70
Klguk tavuk parcalari, her biri 250 g Uzeri acik kap 3 220-230 30-35
Tavuk kroket, nugget, dondurulmus Universal tava 3 c 190-210 20-25
Ordek, doldurulmamis, 2 kg Uzeri acik kap 2 190-210 100-110
Ordek g6gsu, her biri 300 g, orta Uzeri acik kap 3 240-260 30-40
Kaz, doldurulmamis, 3 kg Uzeri acik kap 2 170-190 120-140
Kaz budu, her biri 350 g Uzeri acik kap 3 220-240 40-50
Yavru hindi, 2,5 kg Uzeri acik kap 2 180-200 80-100
Hindi g6gs, kemiksiz, 1 kg Uzeri kapall kap 2 i 240-260 80-100
Hindi budu, kemikli, 1 kg Uzeri acik kap 2 180-200 90-100
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tr Pisirme Onerileri

Et
Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °C bazinda  Siire, dakika
yuksekligi  tiri sicakhk /

1zgara

kademesi
Sigir filetosu, orta, 1 kg Uzeri acik kap 3 & 210-220 45-55
Sigir kizartmasi, 1,5 kg Uzeri kapali kap 2 & 200-220 100-120'
Rozbif, orta, 1,5 kg Uzeri acik kap 2 200-220 60-70
Burger, 3-4 cm yiksekliginde Tel 1zgara 4 ™ 32 25-30°
Dana kizartmasi, 1,5 kg Uzeri acik kap 2 = 180-200 120-140
Dana paga, 1,5 kg Uzeri kapall kap 2 = 210-230 130-150
Kemiksiz kuzu budu, orta, 1,5 kg Uzeri acik kap 2 170-190 70-80*
Kemikli kuzu sirti, orta, 1,5 kg Uzeri acik kap 2 180-190 45-55*
Izgara sosisler Tel 1izgara 3 3 20-25°
Dalyan kofte, 1 kg Uzeri acik kap 2 170-180 70-80
" Once sivi kaba koyulmalidir, rosto en az 2/3'U sivi dolu kapta olmalidir
2 Yemek toplam siirenin 2/3'Unden sonra gevrilmelidir.
® Universal tava tel 1zgaranin altina surilmelidir.
* Yemek gevirilmemelidir. Taban suyla kaplanmalidir.
Balik
Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °Cbazinda  Siire, dakika

yuksekligi  tard sicaklik /

1zgara

kademesi
Balik bugulama Universal tava 2 & 190-210 30-60
Balk, 1zgara, butin 300 g, érn. levrek  Tel 1zgara 2 I 2 20-25'
Balik, 1zgara, butin 1 kg, 6rn. cipura Tel 1izgara 2 180-200 45-50"
Balik, 1zgara, bitiin 1,5 kg, 6rn. somon Tel izgara 2 170-190 50-60'
Balik filetosu / pirzolasi, izgara, 2-3 cm  Tel izgara 3 2 20-25'
kalinhginda
" Universal tava tel izgaranin altina strilmelidir.
Sonraki kizartmaya yénelik ipuclar Konu ipucu
Kizartma ile ilgili sorunlara yonelik ipuglarini burada Kizartma sosunuz yanmis. ® Daha kiclik bir kap
bulabilirsiniz. Seg”me“d”*

- m  Kizartma igin daha

Konu Ipucu

Kizartma fazla koyulasti
ve kabugunda kismen
yaniklar var.

Daha dusuk bir
sicaklik segilmelidir.
Kizartma suresi
azaltilmalidir.

Kizartma ¢ok kuru oldu.

Daha dusuk bir
sicaklik secilmelidir.
Kizartma suresi

azaltiimalidir.
Kizartmanizin kabugu cok = Sicaklik arttirimahdir.
ince. Veya:

Kizartma sUresinin
sonunda izgara kisa
sureli acilmalidir.
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fazla sivi eklenmelidir.

Kizartma sosunuz
pismemis ve ¢ok sulu.

m Daha fazla sivinin

buharlasmasi icin daha

blyuk bir kap
secilmelidir.

m  Kizartma igin daha az

sivi eklenmelidir.

Et bugulamada en
yaniyor.

m  Kizartma kabiyla
kapagdin uyumlu
oldugundan ve iyi
kapandigindan emin
olunmalidir.

Sicaklk dusudrtlmelidir.

= Bugulama igin sivi
eklenmelidir.




Pisirme Onerileri  tr

Sebze ve garniturler

Burada yemeklerinizin yaninda garnitir olarak kullanabileceg@iniz sebze drinlerinin hazirlanmasi konusunda bilgiler
verilmektedir.

Ayar onerileri

Sebze ve garnitiirler
Tabloda verilen dederlere uyunuz.

Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °Cbazinda  Siire, dakika
yuksekligi  tard sicakhk /
Izgara
kademesi
Sebze 1zgara Universal tava 5 &I 3 10-20
Patates, ikiye boélinmus Universal tava 3 190-210 25-35
Patates Urunleri, dondurulmus, érn. Universal tava 3 & 200-220 25-35

kizarmis patates, kroket, patates
koftesi, rosti

Patates kizartmasi, 2 seviyeli Universal tava 3+1 190-210 30-40
+
Firin tepsisi
Yogurt 3. 30 g yogurdu slte karistinniz. ) .
Cihazinizla yogurdunuzu kendiniz yapabilirsiniz. 4. Kangimi klgik kaplara doldurunuz, orn. kiguk

kapakl kavanozlar.

Yogurdun hazirlanmasi 5. Kaplarin Uzerini folyoyla kapatiniz, érn. strec film ile.
1. Aksesuarlari ve rafi pisirme bdliminden cikartiniz. 6. Kaplar pisirme bdlimundn zeminine yerlestiriimelidir.
2. 1 litre sutd (% 3,5 yagh) ocakta 90 °C'ye isitiniz ve 7. Cihaz ayar 6nerilerine gore ayarlanmalidir.
40 °C'ye sogumasi icin birakiniz. Pastdrize sutl ise 8. Yogurt hazirlandiktan sonra buzdolabinda
40 °C'ye isitmaniz yeterlidir. dinlenmeye birakilmalidir.
Ayar onerileri
Yogurt
Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme yiiksekligi Isitma °C cinsinden Sire,
tara / sicakhk dakika
Fonksiyon
Yogurt Kavanoz/Kase Pisirme bolima zemini - 4-5 saat
14.4 Ozel hazirlama tiirleri ve diger Kurutmanin hazirlanmasi
uygulamalar 1. Sadece kusursuz durumda olan meyve, sebze ve

otlar kullaniniz ve bunlari iyice yikayiniz. Tel 1zgaraya
pisirme veya parsémen kagidi seriniz. Meyve
Uzerindeki suyun stizmesini saglayiniz ve iyice

Kurutma kurutu.nuz. . ' N
Sicak hava ile yiyecekleri mitkemmel derecede 2. Gerekirse esit biyUklikte parcalar veya ince dilimler

kurutabilirsiniz. Yiyecekler bu yéntemle korundugunda ?eekr'i'sniﬁg Eg:i‘ﬂ'tzérsa‘?l‘;‘;'l'?;g'%lrgfg:(’eye'm%”
yiyecegdin suyu alindidi icin tim aroma maddeleri ygerlegtiriniz ¥
Xogunlasarak yiyecek icerisinde kalir. . Meyvenin ve mantarlarin ist tiste gelmemesine
yarlanacak sicaklik ve sure, kurutulacak maddenin dikkat ediniz

tlrlne, su oranina, olgunluk derecesine ve kalinligina 3 :
baglidir. Kurutulacak maddeyi ne denli uzun slre

kurutursaniz o denli iyi korunur. Dilimler ne denli ince

Ozel hazirlama tirleri ve diger uygulamalar icin bilgiler
ve ayar Onerileri, 6rn. Yavas pisirme veya kaynatma.

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

Sleurs.gaktrﬁ;gnégssﬁirfzg%zz?Légi;fgzeghkiiﬁﬁﬁrvgﬂw 4. Otlari saplariyla birlikte kurutunuz. Otlari esit
nedgenle avar araliklar belirtilmistir ' araliklara ve hafif yigarak 1zgara Uzerine koyunuz.
y st 5. Cok sulu meyveleri ve sebzeleri bir kag kez ¢eviriniz.

Kurumus malzemeleri kurutma sonrasinda hemen
kagittan ayiriniz.
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tr Pisirme Onerileri

Ayar Onerileri

Kurutma

Cesitli gida maddelerinin kurutulmasina iliskin ayarlar gizelgede verilmistir. Belirtilenden farkl gida maddelerini
kurutmak icin cizelgede benzer gida maddeleri icin verilen degerleri kullaniniz.

Not:

Kurutma icin asagidaki yerlestirme ylUksekliklerini kullaniniz:
m 1 Tel izgara: yikseklik 3

m 2 Tel 1zgara: yUkseklik 3+1

Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma tirti °C Siire,

yiiksekligi cinsinden dakika
sicaklik

Cekirdekli meyveler (elma halkalar, Tel izgara 3 80 4-8 saat

3 mm kalinliginda, 1zgara basina 3+1

200 g)

Ko&kll sebzeler (Havug), Tel 1zgara 3 80 4-7 saat

rendelenmis, haslanmis 3+1

Dilimlenmis mantar Tel 1zgara 3 80 5-8 saat
3+1

Yesillik, temizlenmis Tel 1zgara 3 60 2-5 saat
3+1

Hamur mayalama 3. Cihaz ayar _t')nerilerine goére ayarlanmalidir.

Mayali hamuru cihazinizin iginde oda sicaklidina gore Sadece pisirme bolumu timdyle soguduktan sonra

daha hizli mayalayabilirsiniz. bu isitma tirlnd calistiriniz. -
4. Kabartma islemi sirasinda cihaz kapisini agmayiniz,

Hamur mayalama . aksi durumda nemi kagar.

Mayali hamuru her zaman 2 adimda mayalayin: Ik 5. Hamur islenmeye devam edilmeli ve pisirilecegi son

olarak tamamen (ilk mayalama) ikinci olarak da tepside haline getirilmelidir.

(son mayalama). 6. Hamur belirtilen yerlestirme seviyesine itilmelidir.

1. Hamuru i1siya dayanikli bir kaba koyunuz. ipucu: On i1sitma yapmak istiyorsaniz son mayalamayi

2. Kabi tel izgaranin Uzerine koyunuz. cihazin iginde gergeklestirmeyiniz.

Ayar onerileri

Hamur mayalama

Sicaklik ve sire katki maddelerinin tlrine ve miktarina baghdir. Bu ylzden tabloda verilen de@erler ortalama
degerlerdir.

Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °C cinsinden Siire, dakika
yiuksekligi  tlri sicaklik

Mayali hamur, hafif 1. kap 1.2 1.2 1. 50’ 1. 25-30

2. universal tava 2.2 2.0 2.50' 2.10-20
Mayali hamur, agir ve ¢cok yagl 1. kap 1.2 1.2 1. 50' 1.60-75

2. universal tava 2.2 20 2.50' 2.45-60
' Cihazda 5 dakika 6n 1sitma yapilmalidir.
Buz C6zme = Dondurulmus gida maddesini ambalajindan
Dondurulmus meyve, sebze ve hamur isini cdzmek igin cikartiniz ve uygun bir kaba koyarak tel izgaranin
uygundur. Kiimes hayvani etini, kirmizi eti ve balig Uzerine yerlestiriniz. . o
¢Odzmenin en iyi ydntemi bunlari buzdolabina koymaktir. = Yemekleri arada bir, bir veya iki kez geviriniz veya
Kremalar veya kremall pastalar igin uygun degildir. karistinniz. Blylk parcalar birkag defa gevirmeniz
Buz ¢bzme icin asadidaki yerlestirme yiksekliklerini gereklidir. Gerekiyorsa yiyecegi arada sirada
kullanin: bélindz veya buzu ¢dziimis pargalar cihazdan
= 1 Tel izgara: yikseklik 2 Glkartiniz. , 5
= 2 Tel izgara: ylkseklik 3+1 = Buzu ¢6zulmUs gidayi cihaz kapall oldugu halde 10

e , , ila 30 dakika cihaz icerisinde dinlendirerek

Not: Dilimler halinde dondurulmus veya porsiyonlanmis sicakligin esit olarak dagiimasini saglayiniz.

parcalar, blok halinde donmus olan parcalara gore
daha hizli ¢ézuldr.
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Pisirme Onerileri  tr

Buz ¢6zme

Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme yiksekligi Isitma tiirii °C cinsinden Siire,
sicaklik dakika

Pasta, kek ve ekmek Tel 1zgara 2 - -

turleri, meyveler, 3+1

sebzeler, et Urunleri

Coklu yemek pisirme/Moni pisirme

Cihazinizda birden fazla yemegi ayni anda
pisirebilirsiniz. Bu sayede daha az enerji harcamaniz ve
ocaklari rahatca kullanabilmeniz saglanmistir.

Not: Urlinlerin pisme durumu, miktarina ve kaplarin
blyldklagune bagldir.

Firin makarna cesitleri icin genis ve sig kaplar
kullaniniz.

Kendi tarifinize gdre pisiriyorsaniz ¢izelgede benzer
yemekleri referans olarak aliniz.

Ayar onerileri

Coklu yemek pisirme/Monii pisirme

Asagida verilen aciklamalara dikkat ediniz.

= Pisirmeye baslamadan énce yemekleri cihazinizdaki
1., 3. ve 5. seviyeye yerlestiriniz.

= Firin kabini belirtilen ylUkseklikte tel 1zgara Gzerine
yerlestiriniz.

m  Tabloda belirtilen sireler sonunda ilgili yemege ait
aksesuari finninizdan c¢ikartiniz.

/\ UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Sicak cam kap, 1slak veya soguk bir zemine koyulmasi

halinde patlayabilir.

» Sicak durumdaki cam kaplar kuru bir altlik Gzerine
koyulmalidir.

Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirm Isitma  °C cinsinden Siire, dakika
e tara sicakhk
yiiksekligi
Balik, batln Firin tepsisi 5+3+1 160 60
Muffin (12 adet) + 30-40
Firin makarna Universal tava 50-60
+
Firin kabi

14.5 Test yemekleri

Bu genel bakis cihazin EN 60350-1 normuna gére test
edilmesini kolaylastirmak amaciyla kontrol enstitlleri
icin hazirlanmigtir.

Firinda pisirme
Test yemeklerini pisirirken bu bilgileri dikkate aliniz.

Genel uyarilar

m  Ayar degderleri, pisirme bolimi sogukken yemek
iceri strdldigunde gecerlidir.

m  Cizelgede bulunan 8n isitmaya iliskin uyarilara
dikkat ediniz. Ayar degerleri hizli 1sitma olmadan
gecerlidir.

®  Pisirmek igin ilk olarak, belirtilen sicakliklarin daha
dustk olani kullanilmalidir.

Yerlestirme ytikseklikleri

Tek seviyede pisirme igin yerlestirme yukseklikleri:
m  Universal tava / Firin tepsisi: Yikseklik 3

m  Tel 1zgara Uzerinde kalplar: Yiukseklik 2

Not: Firin tepsisi veya kaliplar icerisinde ayni zamanda
finna verilmis olan hamur igleri/kekler ayni anda hazir
olmak zorunda degildir.

iki seviyeli pigsirmede yerlestirme yukseklikleri:
»  Universal tava: Yikseklik 3
Firin tepsisi: Yukseklik 1

m  Tel 1zgara Uzerinde kaliplar
birinci tel 1zgara: YUkseklik 3
ikinci tel 1zgara: YUkseklik 1

Uc seviyeli pisirmede yerlestirme yiikseklikleri:
= Finn tepsisi: Yukseklik 5

Universal tava: Yikseklik 3

Firin tepsisi: Yikseklik 1

iki kelepceli kek kalibiyla pisirme:

Kaliplari yan yana veya chazinizin birden fazla seviyede
pisirme 6zelligi varsa bindirmeli olarak Ust Uste pisirme
bolimune yerlestiriniz.

‘ mi \:fja

i

29



tr Montaj kilavuzu

Ayar Onerileri

Firinda pisirme

Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °C cinsinden Siire, dakika
yiuksekligi  tlri sicaklik
Sikma kurabiye Universal tava 3 = 140-150 30-40
Sikma kurabiye Universal tava 3 140-150 30-40
Sikma kurabiye, 2 seviyeli Universal tava 3+1 140-150" 30-45
+
Firin tepsisi
Sikma kurabiye, 3 seviyeli 2x 5+3+1 130-140' 40-55
Firin tepsisi
+
Universal tava
Kiclk kekler Universal tava 3 c 150" 25-35
Kacguk kekler Universal tava 3 150’ 25-35
Klcuk kekler, 2 seviyeli Universal tava 3+1 150’ 25-35
+
Firin tepsisi
Klguk kekler, 3 seviyeli 2X 5+3+1 140" 35-45
Firin tepsisi
+
Universal tava
Yagsiz kek Kelepceli kek kalibi 2 o 160-170° 30-40
@ 26 cm
Yagsiz kek Kelepceli kek kalibi 2 160-1702 30-40
@ 26 cm
Yagsiz kek, 2 seviyel Kelepceli kek kalibi 3+1 150-160° 30-45
@ 26 cm

' Cihazda 5 dakika 6n isitma yapilmalidir. Cihazinizda hizli isitma fonksiyonu varsa bu fonksiyon 6n isitma yapmak
icin kullanilmamalhdir.

2 Cihazda 6n isitma yapilmalidir. Cihazinizda hizli isitma fonksiyonu varsa bu fonksiyon 6n isitma yapmak igin
kullaniimamalhdir.

lzgara
Yemek Aksesuar / Kaplar Yerlestirme Isitma °C bazinda Siire,
yuksekligi  tlri sicaklik / 1zgara dakika
kademesi
Ekmek dilimleri kizartma Tel 1izgara 5 ™ 3 0,2-1,5

15 Montaj kilavuzu

Cihazin montaji sirasinda bu bilgilere dikkat ediniz. = Cihazin montaji ancak bu montaj talimatinda tarif
edilen sekilde, usullne uygun olarak yapiimissa
cihazin givenli kullanimi s6z konusu olabilir. Yanlis
montajdan kaynaklanan arizalardan montaji yapan
Kisi sorumludur.

= Ambalajl acildiktan sonra cihaz kontrol edilmelidir.
Bir nakliye hasari olmas| durumunda cihaz
baglantisi yapilmamalidir.

= Aksesuarlarin montaji icin montaj sayfalarina dikkat

15.1 Onemli uyarilar cdinis

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 4000 metre = Cihazi ¢alistrmadan dnce ambalaj malzemelerini ve
yikseklikte kullaniimak (zere tasarlanmistir. Cihazin yapiskanli bantlari pigsirme bolumunden ve kapaktan
tasinmasi veya montajl sirasinda kapagin tutamagi Q'Ka”ﬂlz- _ . .
kullanilmamalidir. Tim montaj calismalari sirasinda = Gomme mobilyalar 90 °Cllik sicakliga kadar, yan
cihazin fisi ¢cekilmis olmalidir. mobilya yluzeyleri ise 70 °C'lik sicaklia kadar

dayanikli olmalidir.
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m  Cihaz bir dekor veya mobilya kapaginin arkasina
monte etmeyiniz. Asiri 1Isinma nedeniyle tehlike
olusturur.

= Mobilyada yapilacak kesim isleri cihaz takilmadan
once yapilmalidir. Talaslar temizleyiniz. Elektrikli
Unitelerin islevi olumsuz etkilenebilir.

= Yaralanmalari énlemek igin koruyucu eldiven
takilmalidir. Montaj esnasinda erisilebilen parcalarin
kenarlar keskin olabilir.

m  Resimlerin 6lcim bilgileri mm cinsindendir.

15.2 Cihaz boyutlan

Burada cihazin él¢ulerini bulabilirsiniz

% 595

SN

(b~

320 »-
60 *
—» 180
L w1

50 a

m  Cihaz baglanti prizi tarali ylizey alani A'da veya
montaj bolgesi disinda olmalidir.

= Sabitlenmeyen mobilyalar uygun bir aciyla B duvara
sabitlenmelidir.

15.3 Cihaz calisma tezgahinin altina
yerlestirilecekse

N min. 550
A

Montaj kilavuzu tr

Cihazin havalandiriimasi i¢cin ara rafta havalandirma
bolimU bulunmaldir.

Calisma tezgahi montaj mobilyasina sabitlenmelidir.
Ocak montaj kilavuzuna dikkat ediniz.

15.4 Boy dolabina montaj

<

min. 550 ﬂ?ﬁo
min. ?
585 590 —_—
max. | _
995"

560"
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C——

Cihazin havalandiriimasi icin ara raflarda bir
havalandirma bdlimd bulunmalidir.

Eger eleman arka duvarina ek olarak boy dolabinin
da bir arka duvari varsa, bunun ¢ikartiimasi
gereklidir.

Cihaz, sadece aksesuarlarin kolaylikla
cikartilabilecegi bir ylkseklige monte edilmelidir.

15.5 Kose montaiji

5 222 A2

Ao hg.

Cihaz kapaginin agilabilmesi i¢in kdse montaji
sirasinda minimum Olguleri dikkate aliniz. Olgu [al
mobilya panelinin ve tutamagin kalinhgina baghdir

15.6 Elektrik baglantisi

Cihazin elektrik baglantisinin glivenli sekilde
saglanmasi igin bu bilgileri dikkate aliniz.

Cihazi ilk defa kullanimdan dnce, evinizin toprak
baglantisi oldugundan ve gegerli giivenlik sartlarina
uygun oldugundan emin olmalisiniz. Cihazinizin
kurulumu yetkili bir uzman teknisyen tarafindan
yapllmalidir. Hem yerel elektrik tedarik sirketinin
hem de genel kanunlarin htkimlerine uyulmalidir.
Aletin toprak hat baglantisi olmamasi ya da yanls
kurulumu, nadir durumlarda ciddi hasarlara (kisisel
yaralanmalar, ya da elekirik carpmasina bagh 61im)
sebebiyet verebilir. Uygun olmayan elektrik
baglantisi nedeniyle olusacak olasi hasarlar ve
cihazin ¢alismasinda gorulebilecek yanligliklardan
dretici sorumlu degildir.
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Montaj kilavuzu

BUtln montaj islemleri sirasinda cihazin sebeke
baglantisi kesik olmalidir.

Cihaz | koruma sinifina girmektedir ve yalnizca
toprakli prizle calistirimaldir.

Sebeke baglanti kablosu HO5 V V-F 3G 1,5 mm?
veya Uzeri olmalidir. Toprak baglantisi igin kullanilan
sari ve yesil renkli kablo ilk 6nce baglanmali ve
digerlerinden uzun birakilmalidir.

Guvenlik 6nerilerini yerine getirmek icin prize en az
3 mm temas acikhdi bulunan tim terminalleri
kesecek bir elektrik anahtari koymak gereklidir. Bir
soket yardimiyla yayillan baglantilarda, kullanicinin
buna erisimi varsa ve topraklanmissa, buna gerek
yoktur.

Montajda manuel kontaga karsi koruma
saglanmaldir.

Baglanti kutusunda faz ve nétr (“sifir-’) hatti
tanimlayiniz. Hatali bir baglanti, cihazin zarar
gérmesine sebep olabilir.

Firin, 6zellik plakasinda belirtilen baglanti gerilimi
g6z dnlne alinarak baglanmalidir.

Cihaz, baglanmasi icin mobilyanin 6niine
yerlestiriimelidir. Cihaz kablosu baglanmasina
yetecek kadar uzun olmahdir. Dikkat! kurulum
sirasinda kablonun sikismamasina ve firinin sicak
kisimlarina degmemesine dikkat ediniz.

Kablo tesisatinin degistiriimesi de dahil cihaz
Uzerinde her tlrli oynama Teknik Servis tarafindan
yapiimalidir.

15.7 Elektrik baglantisi icin 6nemli bilgiler

Asagidaki uyarilara dikkat ediniz ve asagidakilerin
yapildigindan emin olunuz.
/\ UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Elektrik gerilimi ileten parcalar ile temas halinde elektrik
carpmasi tehlikesi s6z konusudur.

>

Elektrik fisini yalnizca kuru ellerle tutunuz.

Calisma esnasinda fisi prizden kesinlikle
cikarmayiniz.

Elektrik kablosunu, kablodan degil her zaman
dogrudan fisten ¢ekiniz, aksi takdirde hasar
gorebilir.

Elektrik fisi ve priz birbirine uymalidir.

Elektrik fisi her zaman erigilebilir olmalidir.

Kablo kesiti yeterli kalinlikta olmalidir.

Elektrik kablosu bukulmus, ezilmis, degistiriimis ve
kesilmis olmamalidir.

Elektrik kablosu (gerektiginde) sadece uzman
elektrikgi tarafindan degistiriimelidir. Yedek elektrik
kablosunu yetkili servis Uzerinden alabilirsiniz.

Cok prizli dizenekler/kuplajlar ve uzatma kablolari
kullaniimamalidir.

Toprak hatti sistemi yonetmeliklere uygun kurulmus
olmalidir.

Bir hatali akim koruma salteri kullanilirsa, sadece bu
isareti taslyan bir tip kullaniniz. Sadece bu isaret,
glinimuzde gecerli ydnetmeliklerin yerine
getirilmesini garanti eder.

Sebeke hatti 1si kaynaklarina temas etmemelidir.

15.8 Koruma kontakl fis baglanti hatti

Cihaz sadece kurallara uygun olarak kurulmus korumal
kontak prize takilmalidir.
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Montaj sonrasinda fise artik erisilemeyecekse sabit
dosenen elekirik tesisatinda kurulum sartlarina uygun
olarak fazla bir kesme tertibati takiimalidir.

15.9 Koruma kontakl fis olmadan baglanti
hatti

Cihazin elektrik baglantisi, sadece egditimli bir uzman
tarafindan yapilmalidir.

Sabit désenen elektrik tesisatinda kurulum sartlarina
uygun olarak fazla bir kesme tertibati takilmalidir. Faz
ve nétr ("sifir'") kablo baglanti prizinde tanimlanmalidir.
Hatall bir baglanti, cihazin zarar gérmesine sebep
olabilir.

Sadece baglanti semasina gére baglayiniz. Gerilim icin
tip plakasina bakiniz. Sebeke baglanti hatti kablolari
renk kodlamasina uygun sekilde baglanmahdir:

Kablo rengi Kablo tipi

Yesil - sar Topraklama kablosu @
Mavi Notr kablo (sifir)
Kahverengi Faz (dis iletken)

15.10 Cihazin sabitlenmesi

S

7]l
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= Cihazi tamamen igeri itiniz ve ortalayiniz.

m  Cihazl sikica vidalayiniz.

Tezgah ve cihaz arasindaki aralik, ek pervazlarla
kapatiimamahdir.

Tadil edilen dolabin yan duvarlarina isi koruma
cubuklarinin takilmasi gereklidir.

Sékmek icin:

m  Cihazin elektrik girisini kesiniz.

= Sabitleme vidalarini sékiiniz.

= Cihaz hafifce kaldiriniz ve tamamen disari ¢ekiniz.
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