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A Giivenlik Onlemleri ve Oneriler

Kurulumdan once

Tasima sirasinda olusan
hasarlar

Elektrik baglantisi

Bu kilavuzdaki talimatlan dikkatli bir sekilde okuyunuz.
Kullanim ve montaj talimatlarini takip ediniz. Cihazi
baskasina vermeniz durumunda ilgili kullanim
kilavuzunun da verilmesi zorunludur.

" Bu talimatlar bagimsiz finnlarin kullaniminda oldugu
kadar, cok amacl firinlar i¢in de gecerlidir. Cok amacli
finnlarda kumandalarin fonksiyonlarini 8grenmek icin
tezgahla birlikte verilen talimatlarn okuyunuz.

Ambalajindan gikardiktan sonra cihazi kontrol ediniz.
Tasima sirasinda olusmus bir hasar gorilmesi halinde
cihazi kurmayiniz.

Cihaz yalniz yetkili uzman bir teknisyen tarafindan
kurulabilir. Yanlis bir kurulumdan kaynaklanan hasarlarin
olusmasi durumunda garanti iptal edilmis sayilacaktir.

Cihazinizin ilk kullanimindan dnce evinizin elektik
baglantisinin toprakl olduguna ve gecerli guivenlik kosul-
larinin timiind sagladigina emin olunuz. Cihazinizin
montajl ve baglanmasi yetkili bir teknisyen tarafindan
gergeklestiriimelidir.

Bu cihazin topraklanmadan kullanimi ya da dogru olmay-
an bir sekilde kurulumu ¢ok nadir olmakla beraber ciddi
sonuclar dogurabilir (kisisel yaralanmalar ve elektrik
carpmasi nedeniyle 6lim).

Uygun olmayan elektrik baglantisi nedeniyle olusacak
olasi hasarlar ve cihazin caligmasinda gorulebilecek
yanhslhklardan uretici sorumlu degildir.



Kendi giivenliginiz
icin uyanlar

Finn kapagi

Sicak pisirme alani

Sicak aksesuar ve kap

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

Yetigkinler ve cocuklar, eger bedensel veya zihinsel
olarak yeterli degillerse

veya cihazi dogru ve emniyetli bir sekilde calistiracak
bilgi ve deneyime sahip degillerse,

cihazi g6zetimsiz sekilde kullanmamalidirlar.

Cocuklarin cihaz ile oynamasina asla izin verilmemelidir.

Finn calismakta iken, firnin kapag kapall olmalidir.
Onlem olarak, firin cahismiyor dahi olsa firin kapaginin
kapali tutulmasi onerilir.

Yanma tehlikesi!

Asla sicak pisirme alaninin i¢ ylizeylerine ve isitici
elemanlara dokunmayiniz. Cihazin kapagini agarken
dikkatli olunuz. Sicak buhar cikabilir.

Kucuk cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

Yangin tehlikesi!

Asla yanici cisimleri pisirme alaninda bulundurmayiniz.
Cihazin icinde buhar varsa cihaz kapisini kesinlikle
acmayiniz. Cihazi kapatiniz. Cihazin figini cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.

Kisa devre tehlikesi!

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

Haslanma tehlikesi!
Asla pisirme alani sicakken su puskirtmeyiniz. Sicak
buhar olusacaktir.

Yanma tehlikesi!

Asla buyuk miktardaki yiyecekleri, yuksek oranli alkollt
iceceklerle hazirlamayiniz. Alkol buhari pisirme alaninda
tutusabilir. Sadece az miktarda yuksek oranli alkollu
icecekler kullaniniz ve cihaz kapagini dikkatlice aciniz.

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



Usuliine aykiri onarimlar

Kapak ilave giivenligi

Hasar sebepleri

Firinin zeminindeki
aksesuarlar, kaplar,
pisirme kagidi ya da
aliiminyum folyo

Sicak firinda su
bulundurmak

Sivi gidalar

Meyve sulan

Kapagi acik birakarak
pisirmek

Firin contasi cok Kkirli

Elektrik garpma tehlikesi!

Usultine aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar,
sadece tarafimizdan egitilmis bir yetkili servis teknisyeni
tarafindan yapilmalidir.

Eger cihaz arizallysa, elektrik figini gekiniz veya sigorta
kutusundaki sigortay! kapatiniz. Yetkili servisi gagiriniz.

Uzun pisirme surelerine ihtiyac duyan bazi yemeklerde
finnin kapagi cok yiiksek sicakliklara ulagabilir.

Eger evinizde kiiguik cocuklar varsa firin galismakta iken
cocuklari gozleyiniz.

Buna ilave olarak, firinin kapag ile dogrudan temasi
Onleyen bir koruma cihazi da bulunmaktadir. Bu 6zel
aksesuar (671383) Teknik Destek Servisimizden talep
edilebilir.

Firinin zeminine higbir aksesuar yerlestirmeyiniz. Firinin
zeminini hicbir sekilde folyo ya da kagitla kaplamayiniz.
Sicaklik 50 °C 'nin Ustline ayarlandi§inda firinin zeminine
hig bir kap yerlestirmeyiniz.

Asirt isinacaktir. Firin ve pisirme sicakliklari gegerli
olmayacaktir ve cilaya zarar verecektir.

Finn sicakken igine su dokmeyiniz. Su buhari olusmasina
neden olacaktir. Termik dalgalanma cilaya ve
aksesuarlara zarar verebilir.

Kapagdi kapali olacak sekilde firinin icinde uzun siire sivi
besinler saklamayiniz. Cilaya zarar verecektir.

Sulu meyvelerle kek ya da pasta yaptiginizda tepsiyi
fazla doldurmayiniz. Tepsiye damlayan meyve sulari
silinemeyen lekeler birakacaktir.

Mumkuinse cilall derin tepsiyi kullaniniz.

Firini sadece kapagi kapali olarak ¢ahstiriniz. Firinin
kapagi cok az acik kalmis dahi olsa firinin isisi firinin
onundeki mutfak mobilyasina zarar verebilir.

Finn contasi ¢gok kirli oldugunda firinin kapag calistigi
sirada tam olarak kapanmayacaktir. Firinin devamindaki
mutfak mobilyasi hasar gorebilir. Firin contasini daima
temiz tutunuz.



Finn kapaginin destek
alinan yiizey olarak
kullaniimasi

Cihazin tasinmasi

Acik firin kapagini destek ytizeyi olarak kullanmayiniz ya
da Ustune oturmayiniz. Finn kapaginin tsttine hi¢ bir
aksesuar ya da kap yerlestirmeyiniz.

Cihazi kapagin tutacagindan kaldirarak tagsimayiniz ve
cekmeyiniz;

B tutacak cihazin agirhgini kaldiramaz ve kirilabilir

m  kapagin cami cikabilir ve firimin 6n kismi ile kapagin
cami arasinda bir uyusmazliga neden olabilir.

Yeni firininiz

Kumanda boliimii

Size yeni finninizi sunuyoruz. Bu bélimde kumada
panelinin fonksiyonlari ve ayri ayri elemanlari
aciklanmaktadir. Bu sekilde firinin i¢ kismini olusturan
bilesenler ve aksesuarlarla ilgili bilgiler verilmektedir.

Burada kumanda bélumiintize genel bir bakig
gormektesiniz. Gostergedeki tiim semboller asla ayni
anda goérinmez.

Cihaz tipine gore ayrintilarda farkhhklar olabilir.

Fonksiyon secme
dagmesi

Gomilebilir doner
diigmeler
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Tuslar ve
gosterge

Ist secme dugmesi

Bazi finnlarda doner dugmeler gomulebilir. Doner
dugmeyi cevirebilmek igin sifir konumunda iken itiniz.




Tuslar

Tam tusglarinin altinda sensoérler yer almaktadir.
Bastirmaniza gerek yoktur. Sadece ilgili sembole
dokununuz.

Fonksiyon

kumandasi Fonksiyon kumandasi i1sitma tipini secmek igin kullanilir.

Konum Kullanim

o  Sifir konumu Finn kapal.

Sicak hava* Pasta ve unlular icin. iki seviyede pisirmek miimkindiir.
Firinin arka duvarinda bulunan bir tirbtn isiyi firina esit
olarak dagitir.

= Alt ve Ust sicaklik* Pastalar, gratenler, 6rnegin biftek gibi kizartiimis etler

icin, tek seviye.
Isi alt ve Ustte bulunan rezistanslardan saglanir.

os

Sicak hava ile 1zgara

Et, kus ve balik pargalarini pisiriniz.

Izgaranin rezistansi ve vantilatér donusimlu olarak
baglanir ve kopar. Tirbuin 1zgara tarafindan verilen 1sinin
yemeklerin etrafinda dairesel olarak dolagsmasini saglar.

] I1zgara, genis yuzey Biftekleri, sosisleri, tostlari ve baliklar pisiriniz.
Tum ylzeyi 1izgara rezistansinin altindan isitir.
(] Izgara, kuclk ylzey Kucuk boyutlu biftekleri, sosisleri, tostlari ve baliklari
pisiriniz.
Ylzeyin orta bélumunu 1zgara rezistansindan isitir.
- ic sicaklik Tath pisirme, finnlama, graten icin kullaniniz.
Sicaklik ic rezistanstan gelir.
Buz ¢6zme Ornegin et, kus, ekmek ve pastalar ¢oziiniiz.
Tirbun sicak havayi besinin etrafinda gezdirir.
Isik Finnin i¢ aydinlatma lambasini yakiniz.

*

EN50304'e gore enerji verimliligi sinifini belirleyen 1sitma tipi.

Bir 1sitma tipi secildiginde firinin icindeki lamba yanar.



Tuslar ve
gosterge

Tus

S

Tuslarla cesitli ek fonksiyonlari ayarlayabilirsiniz.
Gostergelerden ise ayarlanmig degerleri okuyabilirsiniz.

Kullanimi

»%  Hizliisitma

Firini hizh isitma.

® Zaman fonksiyonlari

Alarm 0, Siire -5, Bitis zamani (Y ve saati ©
secilmelidir.

= Cocuk emniyeti

Kumanda boélumu kilittenmeli ve kilidi aciimahdir.

—  Eksi Ayar deg@erleri disurulmelidir.

+ Arti Ayar degerleri yukseltiimelidir.
Hangi zaman fonksiyonunun gostergede 6n planda
olacagini ilgili sembolun gevresindeki parantezlerden
[ Tanlayabilirsiniz.
istisna: Saatte sadece degisiklik yapildiginda ®
semboli yanar.

Sicakhk

kumandasi Sicaklik kumandasi 1zgaranin sicaklig ile seviyesinin
segilmesi icin kullanilir.

Konum Anlami

) Sifir konumu Firin isinmiyor.

50-270 Sicaklik siniri

°C cinsinden firin ici sicakhgr.

1,11 1 Izgara seviyeleri

Kuguk yuzeyli [T ve genis yuzeyli [ 1zgara seviyeleri
I =seviye 1, hafif

Il = seviye 2, orta

Il = seviye 3, guclu
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Finn isinirken gosterge panelinde (&) semboll yanar.
Isitmaya ara verilen zamanlarda séner. Sembol,
fonksiyon lambasi [#] ya da buz ¢bzme fonksiyonu [¢] ile
birlikte yanmaz.

15 dakikadan uzun sure 1zgaranin kullanilacagi
pisirmelerde sicaklik kumandasini hafif 1zgara tzerine
getiriniz.



Pisirme alani

Firin lambasi

Sogutma fami

Aksesuarlar

Pisirme alaninda firin lambasi vardir.
Sogutma fani firni agirn iIsinmaya kargi korur.

Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi
yanar. Fonksiyon segcme diigmesindeki %) konumunda
lambayi firini isitmadan agabilirsiniz.

Sogutma fani ihtiyac durumunda kendi kendine acilr

ve kapanir. Sicak hava kapagin Gzerinden digar ¢ikar.
Dikkat! Havalandirma yariklarini 6rtmeyiniz. Aksi takdirde
firin asiri iIsinacaktir.

Pisirme alaninin galisma isleminden sonra hizli bir
sekilde sogumasi icin sogutma fani belirli bir stire
boyunca galisir.

Firin aksesuarlari firnda 5 farkh ytukseklige
yerlestirilebilir.

Aksesuarin 2/3'luk kismina kadar gevirmeden gikilabilir.
Bu sekilde besinler kolaylikla ¢ikartilabilir.

Aksesuarlar isindiginda deforme olabilir. Soguduklarinda
ise bu deformasyon ortadan kalkar ve bu, cihazin
calismasini etkilemez.

Firniniz asagidaki aksesuarlardan yalniz bazilarina
sahiptir.

Ozel aksesuarl musteri hizmetlerinden, bayilerden veya
internetten temin edinebilirsiniz. Bunun icin lutfen
HEZ-numarasini belirtiniz.
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lzgara

Hazneler, tepsiler, rostolar, 1izgara parcalar ve
dondurulmus tabaklar igindir.

Izgaray! e§imi Uste gelecek sekilde sokunuz ~—.

Diiz cilal tepsi
Pastalar, kekler ve kurabiyeler icindir.

Tepsiyi omuz kismi firin kapagina bakacak sekilde firina
koyunuz.

Derin cilali tepsi

Suruplu pastalar, yas pastalar, dondurulmus gidalar ve
rostolanacak buytk parcalar icindir. Ayrica dogrudan
1Izgara Uzerinde rostolama sirasinda yagi toplamak
amaciyla da kullanilir.

Derin cilah tepsiyi omuz kismi firin kapagina bakacak
sekilde firnna koyunuz.

Ozel aksesuarlar

Ozel aksesuarlar yetkili magazalardan ya da Teknik
Destek Servisi'nden temin edilebilir.

Ozel aksesuarlara erigsim llkelere gore farklilik gosterir.
Satin alma belgelerine bagvurunuz.

Emaye firin tepsisi HEZ 361000

kek ve kurabiyeler icin.

Universal tepsi HEZ 362000

Suruplu pastalar, yas pastalar, dondurulmus gidalar ve
rostolanacak buytk parcgalar icindir. Ayrica dogrudan
1Izgara Uzerinde rostolama sirasinda yagi toplamak
amaciyla da kullanilir.

Izgara HEZ 364000

Pisirme hazneleri, tepsiler, rostolar, 1zgara pargalari ve
dondurulmus tabaklar igindir.

Cam tepsi HEZ 366000

Camdan yapilmis askil tepsi. Servis tabagi olarak
kullaniimaya ¢cok uygundur.

Pizza tepsisi HEZ 317000

Pizza, dondurulmus gida, yuvarlak ya da blyik pastalar
icin idealdir. Pizza tepsisi Universal tepsi yerine
kullanilabilir. Tepsiyi 1zgara Uzerine yerlestiriniz ve
tablolarda verilen degerleri kendinize 6I¢it aliniz.
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Metal tencere HEZ 26000

Tencere cam seramik pisirme tezgahi alanlarinda
kullanilabilir. Otomatik pisirme icin oldugu gibi pisirme
icin de sensorlerin teknigi acisindan uygundur.

Tencere disaridan cilalanmgtir, i¢ kismi ise yapismaz bir
kaplama ile kaphdir.

Cam tencere HEZ 915001

Cam tencere guveg ve firinda graten hazirlamak icin
gygundur.
Ozellikle otomatik kullanim i¢in uygundur.

Tamden cikartma icin tclu
surgulu kanal HEZ 338356

1,2 ve 3 yuksekKliklerini gikartmak icin kullanilan raylar
aksesuarlari distirmeden tamamen ¢ikartmaya izin verir.

llk kullanimdan 6nce

Saatin
ayarlanmasi

Firinin isitilmasi

Asagida firini ilk kez kullanmadan 6nce takip edilmesi
gereken adimlar belirtilmigtir.

Once Giivenlik énlemleri ve éneriler béliminii
okuyunuz.

Baglantidan sonra gdstergede ® sembolii ve dort
sifir gorinlr. Saati ayarlayiniz.

1. © tusuna basiniz.

Gostergede saat 12:00'yi gosterir.
2. + tusu veya — tusu ile saati ayarlayiniz.
Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Finndaki yenilik kokusunu gidermek igin firini bos ve
kapali bir sekilde i1sitiniz. En etkili secenek firini bir saat
sliresince alt ve Ust sicakhgini & segerek 240 °C'ye
kadar isitmaktir.

Firinin iginde ambalaj pargalar kalmadigina emin olunuz.

1. Fonksiyon kumandasindan alt ve iist sicakhigi &
seciniz.
2. Sicaklik kumandasi ile 240 °C'yi seginiz.

Firinin baglantisini bir saat stiresince kesiniz. Bunu
yapmak igin fonksiyon kumandasini sifir konumuna
getiriniz.
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Aksesuarlarin
temizlenmesi Aksesuarlar ilk kez kullanmadan énce biraz sabun ve bir

bez parcasi kullanarak suyla yikayiniz.

Firin ayarlanmasi

Firinimizi ayarlamaniz igin birgok segenek sunulmustur.
Burada sizlere, istediginiz isitma turt ve sicaklik veya
1Izgara kademesi ayarlarini anlatiyoruz.

Finninizda, hazirlayacaginiz yemek igin sureyi ve bitis
zamanini ayarlayiniz. Bunun igin Zaman fonksiyonlarinin
ayarlanmasi boélumune bakiniz.

Not Camda asin yogunlasmayi engellemek icin firini daima
yemegi icine koymadan 6nce i1sitmaniz 6nerilir.

Isitma ve sicaklik
tipleri Sekildeki 6rnek: 190 °C'de alt ve Ust sicaklik.

1. Fonksiyon kumandasi ile isitma tipini seginiz.

14



Finnin kapatiimasi

Ayarlarin degistirilmesi

Hizh 1sitma

Hizh 1sitma sona
erdiginde

Hizl 1sitmanin yarida
kesilmesi

2. Sicaklik kumandasi ile sicakligi veya 1zgaranin
seviyesiniseginiz.

| .

200/ \___150

Firin isinmaya baslar.
Fonksiyon kumandasini sifir konumuna getiriniz.

Isitma ve sicaklik ya da 1zgara seviye tipi ilgili kumanda
kullanilarak istediginiz zaman degistirilebilir.

Hizli isitma programi ile firininiz ayarlanan sicakhga
daha cabuk ulasir.

Hizl isitma programini, 100 °C'nin lizerinde ayarlanan
sicaklikta kullaniniz. Uygun olan isitma turleri:

= Sicak hava
m  Ust/alt istma &
= Altisitma [

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

1. Isitma tiiriinii ve sicakh@i ayarlayiniz.

2. » tusuna kisa bir siire basiniz.
Gostergede »$% semboli yanar. Firin isinmaya baslar.

Sinyal sesi duyulur. Gostergede »% sembolli sdner.
Yemeginizi firina yerlestiriniz.

»§§ tusuna kisa bir sire basiniz. Géstergede »§
semboli séner.

15



Zaman fonksiyonlarinin ayarlanmasi

Calar saat

Alarm zamani
doldugunda

Alarm zamaninin
degistirilmesi

Alarm zamaninin
silinmesi

Zaman ayarlarinin
sorgulanmasi

16

Finniniz gesitli zaman fonksiyonlarina sahiptir. O tusu ile
meniyu cagirabilir ve gerekli fonksiyonlari aralarinda
degistirebilirsiniz. Ayarladiginiz sirece butiin zaman
sembolleri yanar. Parantez [ ] size hangi zaman
fonksiyonunda bulundugunuzu gosterir.

Eger zaman semboli parantez iginde ise, + tusu veya —
tusu ile dogrudan ayarlanan zaman fonksiyonunu
oncedendegistirebilirsiniz.

Alarmi, normal bir mutfak alarmi gibi kullanabilirsiniz.
Pisirme alani bagimsiz olarak ¢caligmaktadir. Alarm, ayri
bir sinyal sesine sahiptir. Boylece alarmin zamaninin
veya surenin dolup dolmadigini anlarsiniz.

1. O® tusuna bir kez basiniz.
Gostergede saat sembolii yanar, 0 parantez iginde
olur.

2.+ tusu veya — tusu ile alarmin zamanini ayarlayiniz.
Onerilen deger + tusu = 10 dakika
Onerilen deger — tusu = 5 dakika
Birkac saniye sonra ayarlanan zaman devreye girer.
Alarm calismaya baslar. Géstergede [L)] sembolii yanar
ve alarmin zamani gorunar sekilde ilerler. Diger zaman
sembollerini siliniz.

Sinyal sesi duyulur. Géstergede 00:00 belirir. © tusu ile
alarmi kapatiniz.

+ tusu veya — tusu ile alarm zamanini degistiriniz.
Birkac saniye sonra degisiklik devreye girer.

— tusu ile alarm zamanini 00:00'a kadar geri aliniz.
Birkac saniye sonra degisiklik devreye girer. Alarm
kapandi.

Birden fazla saat ayari ayarlamaniz durumunda
gostergede ilgili sembol yanar. Alarm 6n kisimdadir.
[ sembolii parantez icinde olur ve alarmin zamani
gorunur sekilde ilerler.



Calar saati 0, siireyi <D, bitis zamanini (4 veya saati ©
sorgulamak icin ® tusuna parantez iginde ilgili sembol
belirene kadar siklikta basiniz. Deder bunun icin birkag
saniye sureyle gostergede goruntulenir.

Finninizda hazirlayacaginiz yemegin pisirme suresini
ayarlayiniz. Sirenin bitiminde, firin otomatik olarak
kapanir. Bu sayede firini kapatmak icin isinizi yarida
kesmeniz gerekmez. Pisme siiresi yanliglikla asiimaz.

Resimdeki 6rnek: Siire 45 dakika.

1. Fonksiyon ayar diigmesi ile 1sitma tiriinii ayarlayiniz.

2. Sicaklik ayar diigmesi ile sicakligi veya 1zgara
kademesiniayarlayiniz.

3. O tusuna iki kez basiniz.
Ekranda 00:00 goériiniir. Zaman sembolil yanar,
b parantez igindedir.

4. + tusu veya — tusu ile siireyi ayarlayiniz.
Onerilen deger + tusu = 30 dakika
Onerilen deger — tusu = 10 dakika

Birkac saniye sonra firin calismaya baslar. Gostergede
slire gorunir sekilde ilerler ve [-5] sembolii yanar.
Diger zaman sembollerini siliniz.
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Siire doldugunda

Siirenin degistirilmesi

Siirenin silinmesi

Zaman ayarlarinin
sorgulanmasi

Bitis zamani
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Sinyal sesi duyulur. Firin i1sitmayi keser.
Gostergede 00:00 belirir.

® tusuna basiniz. + tusu veya — tusu ile yeniden
sureyi ayarlayiniz.

Veya © tusuna iki kez basiniz ve fonksiyon segme
dugmesini sifir konumuna ceviriniz. Firin kapanir.

+ tusu veya — tusu ile siireyi degistiriniz. Birkag saniye
sonra degisiklik devreye girer.
Alarm ayarlanmig ise, daha énce © tusuna basiniz.

— tusu ile stireyi 00:00'a kadar geri aliniz. Birkac saniye
sonra degisiklik devreye girer. Sure silindi.
Alarm ayarlanmig ise, daha énce © tusuna basiniz.

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmissa gostergede
ilgili semboller yanar. Zaman fonksiyonu, 6n planda ve
parantezlerin arasinda belirir.

Calar saati 0, siireyi <D, bitis zamanini (4, veya saati ©
sorgulamak icin ® tusuna parantez iginde ilgili sembol
belirene kadar siklikta basiniz. Sorgulanan deger, birkac
saniye icin gostergede goruntilenir.

Yemeginizin hazir olmasi gereken zamani ileri
alabilirsiniz. Firin otomatik olarak galisir ve istenilen
zamanda kapanir.

Yemeginizi 6rn. sabah pigirme alanina yerlestirir ve
0gleden sonra pisecek sekilde ayarlayabilirsiniz.

Yemeklerin asiri uzun sire pisirme alaninda
kalmamasina ve bozulmamasina dikkat ediniz.

Resimdeki drnek: Saat 10:30, siire 45 dakika, o halde
firn 12:30'da igini bitirmis olmahdir.

1. Fonksiyon ayar diigmesini ayarlayiniz.
2. Sicaklik ayar diigmesini ayarlayiniz.
3. O tusuna iki kez basiniz.

4. + tusu veya — tusu ile siireyi ayarlayiniz.



Siire doldugunda

Bitis zamaninin
degistirilmesi

5. © tusuna basiniz.
(L parantez icindedir. Bu, yemegin hazir oldugu
saati gosterir.

6. + veya — tusu ile bitis zamanni ileri aliniz.

»

® Q0 d o o

Birkac saniye sonra firin ayarlari devreye girer ve
bekleme pozisyonu acilir. Gostergede yemegin hazir
oldugunu gdsteren saat vardir ve (& sembolii
parantezlerin arasinda belirir. £ ve ® semboliini siliniz.
Firin calismaya basladiginda stire ilerlemeye baslar

ve Y semboli parantez icindedir. (& semboli séner.

Sinyal sesi duyulur. Firin i1sitmayi keser.
Gostergede 00:00 belirir.

(® tusuna basiniz. + tusu veya — tusu ile yeniden
slreyi ayarlayiniz.

Veya © tusuna iki kez basiniz ve fonksiyon segme
diigmesini sifir konumuna ceviriniz. Firin kapanir.

+ tusu veya — tusu ile bitis zamanini degistiriniz.
Birkac saniye sonra degisiklik devreye girer.

Alarm ayarlanmis ise, 6nce (® tusuna iki kez basiniz.
Sire ilerlerken bitis zamanini degistirmeyiniz. Pigsirme
sonucu iyi olmayacaktir.
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Bitis zamaninin
silinmesi

Zaman ayarlarinin
sorgulanmasi

Saat

Saatin degistiriimesi

Saatin gizlenmesi
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— tusu ile bitis zamanini giincel zamana geri aliniz.
Birkac saniye sonra degisiklik devreye girer. Firin
calismaya baglar.

Alarm ayarlanmis ise, 6nce (® tusuna iki kez basiniz.

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmissa gostergede
ilgili semboller yanar. Zaman fonksiyonu, 6n planda ve
parantezlerin arasinda belirir.

Calar saati 0, siireyi <D, bitis zamanini (4 veya saati ©
sorgulamak icin ® tusuna parantez iginde ilgili sembol

belirene kadar siklikta basiniz. Sorgulanan deger, birkac
saniye icin gostergede goruntilenir.

Elektrik kesintisinden veya firin kapatildiktan
sonra gostergede [(®] sembolii ve dért sifir yanar.
Saatiayarlayiniz.

1. © tusuna basiniz.

Gostergede saat 12:00'yi gosterir.
2. + tusu veya — tusu ile saati ayarlayiniz.
Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Baska bir zaman fonksiyonu ayarlanmig olmamalidir.

1. © tusuna dért kez basiniz.
Gosterge zaman sembolii yanar, ® parantez
icindedir.
2. + tusu veya — tusu ile saati degistiriniz.
Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Saati gizleyebilirsiniz. Bunun icin Temel ayarlar
degistirme bolumune bakiniz.



Cocuk emniyeti

Cocuk emniyetinin
acilmasi

Cocuk emniyetinin
kapatilmasi

Cocuklarin oynarken firnni calistirmamalar icin firinda bir

cocuk emniyeti bulunmaktadir.

Firin ayarlari calismaz. Alarm ve saati cocuk emniyeti
kilitliyken de ayarlayabilirsiniz.

Isitma tird, sicaklik veya 1zgara kademesi ayarlandiysa,

cocuk emniyeti Isitma sistemini keser.

Bagska bir suire veya bitis zamani ayarlanmis olmamalidir.

c= tusuna yakl. dort saniye boyunca basiniz.

Gostergede c= semboll gorindr.
Cocuk emniyeti agiimistir.

= tusuna yakl. dort saniye boyunca basiniz.

Gostergede c= sembolil soner.
Cocuk emniyeti kapanmustir.

Temel ayarlarin degistirilmesi

>

Bu firin farkli temel ayarlar sahiptir. Bu ayarlar
kullanicinin ihtiyaclarina gore yapilabilir.

Temel ayar Secim 1 Secim 2 Secim 3
c1 Saatgostergesi Her zaman gostergeyigizle -
gOstergeyi acik
tut*

c2 Pisirme slresi ya da calar
saat suresi dolduktan
sonraki sinyal suresi.

yaklasik 10 sn yaklasik 2 dak.* yaklasik 5 dak.

¢3 Bir ayarin yapilmasi igin
beklenmesi gereken sure

yaklasik. 2 sn yaklagik 5 sn* yaklasik 10 sn

*  Fabrika ayari

Diger zaman fonksiyonlarindan biri programlanmig
olamaz.
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Not

1. Yaklasik 4 saniye siresince ®© tusuna basiniz.
Gosterge panelinde saat icin giincel olan temel ayar
gOsterilir, 6rn. Segim 1 icin c1.

2. Temel ayari + ya da — tusu ile degistiriniz.

3. G tusuile teyit ediniz.
Gosterge panelinde bir sonraki temel ayar gosterilir.
Tim agamalar © tusu ile geginiz ve + ya da — tusu
ile ayari degistiriniz.

4. Sonlandirmak igin yaklagik 4 saniye siiresince ©
tusuna basiniz.

Tam temel ayarlar yapildi.

Temel ayarlar istendiginde degistirilebilir.
Eger cihazi fisten gekerseniz ya da elektrikte bir kesinti

olursa yapilan ayarlar saklanmayacaktir. Firin fabrika
ayarlarina geri dénecektir.

Onlemler ve temizlik

Onlem ve oneriler

22

Temizlik ve dnlemler konusunda hassasiyet gosterdiginiz
takdirde firin, uzun stire mikemmelligini ve fonksiyonel
kapasitesini koruyacaktir. Asagida firinin bakimi ve
temizliginin nasil gerceklestiriimesi gerektigi
agiklanmaktadir.

Cam, plastik ya da metal gibi farkl malzemeler
nedeniyle firnin 6n kismi farkl tonlarda gortuniayor
olabilir.

Kapagin cam kisminda bulunan ve kir gibi gérinen
golgeler firmin isiklandirmasi igin kullanilan lambanin
yansimalaridir.

Cila, cok yiksek sicakliklar kullanildiginda yanacaktir. Bu
ise hafif renk kayiplarina neden olabilir. Bu normal bir
durumdur ve firinin caligmasini etkilemez.

ince tepsilerin kenarlari tamamen cilalanamaz. Bu
nedenle bazi sertlesmeler meydana gelebilir ama bunlar
paslanma dnleyici korumayi etkilemez.



Temizlik uriinleri

Bolge

Uygun olmayan bir temizlik Grind kullanarak firinin cesitli
ylizeylerine zarar vermemek icin tabloda belirtilen
noktalara dikkat ediniz.

Asagida belirtilenleri kullanmayiniz:

asitli ve agindirici triinler,
sert firca ya da sungerler,

yiksek basincli temizleyiciler ya da buhar
puskurtuculer.

Yeni bezleri kullanmadan dnce iyice yikayiniz.

Temizlik urtnleri

Firinin 6n kismi

Paslanmaz gelik

Cam

Biraz sabun ile sicak su:
Bir bez ile temizleyiniz ve yumusak bir havlu ile
kurulayiniz.

Biraz sabun ile sicak su:

Bir bez ile temizleyiniz ve yumusak bir havlu ile
kurulaymniz. Kirec, yag, nisasta, yumurta beyazi
lekelerini hemen temizleyiniz, bu lekelerin altinda
paslanmalar olugabilir.

Teknik Destek Servisi merkezlerinde ya da yetkili
magazalarda sicak ylzeylere uygun paslanmaz gelik
malzemelerin bakimi icin gerekli 6zel Grtinleri
bulabilirsiniz. Temizlik Grinuni oldukga hassas bir
yumusak havlu yardimiyla uygulayiniz.

Camin temizligi:

Yumusak bir havlu ile temizleyiniz.

Cam malzemelere kaziyici uygulamayiniz.

Kapak camlari

Camin temizligi:
Yumusak bir havlu ile temizleyiniz.
Cam malzemelere kaziyici uygulamayiniz.

Finni aydinlatan lambayi
koruyan cam parca

Biraz sabun ile sicak su:
Bir bez ile temizleyiniz.

Conta
(cikartmayiniz)

Biraz sabun ile sicak su:
Bir bez ile temizleyiniz. Ovalamayiniz.

Izgaralar Biraz sabun ile sicak su:
Suya batiriniz ve bir bez ya da firgca yardimiyla
temizleyiniz.

Aksesuarlar Biraz sabun ile sicak su:

Suya batiriniz ve bir bez ya da firgca yardimiyla
temizleyiniz.
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Firinin 1sitma
yiizeylerinin
temizlenmesi

Firinin tabaninin ve cilal
duvarlarin temizligi

Isik fonksiyonu

Firinin 11§ yakma

Firinin 1s1§in1 kapatma

24

Bazi finnlarda firnin i¢ arka duvarinda, yan duvarlarinda
ya da tavan kisminda gok porlu seramikten kaplamalar
olabilir. Bu kaplama finnlama sirasinda olusacak
sicramalart emer ve firin ¢caligir haldeyken bunlari ¢ozer.
Sicaklik ne kadar yiiksekse ve firin ne kadar uzun siire
calisir haldeyse sonug o kadar iyi olacaktir.

Eger kir firini bir ka¢ defa kullandiktan sonra hala
duruyorsa asagidaki uygulamaya gecilebilir:

1. Bu kaplamalarda noktaciklar kalmayana kadar tabani
ve duvarlari temizleyiniz.

2. Sicak havayi ayarlayiniz.[

3. Finni kapag kapali ve bos olarak yaklasik 2 saat
suresince maksimum sicaklikta galistiriniz.

Seramik kaplama kendini yenileyecektir.

Finn soguduktan sonra kahverengi veya beyaz lekeleri
su ve yumusak bir siinger ile siliniz.

Kaplama kisimlardaki hafif renk solmasi, kendinden
temizleme 6zelligini etkilemez.

Onlem ve oneriler

Asindirici deterjanlari asla kullanmayiniz. Bunlar ¢ok
porlu kaplamayi cizer ve ona zarar verir.

Seramik kaplama tizerine firin temizleyicilerini
uygulamayiniz.

Eger firin igin olan temizlik malzemesi bu kaplamalara
yanhslkla degerse hemen su ve suinger ile temizleyiniz.

Bir temizlik bezi ile biraz sabun ve sirke igceren sicak su
kullaniniz.

Guglu kirler olmasi durumunda ince celikten bir metal
firca ya da firin igin 6zel temizlik malzemeleri kullaniniz.
Bunlari yalnizca firinin igi sogukken kullaniniz.

Kendi kendine temizlenen yiizeylere metal firca ya da
finn icin 6zel temizlik maddelerini uygulamayiniz.

Firimin temizligini kolaylagtirmak icin firinin iginde
buunan lambayr yakmak mumkundur.

Fonksiyon kumandasini (2 konumuna geviriniz.

Gosterge 1s1g1 yanar. Sicaklik kumandasi calismaz
durumda olmalidir.

Fonksiyon kumandasini o konumuna c¢eviriniz.



lzgaralarin
cikartilmasi ve
takilmasi

Izgaralarin cikartiimasi

Izgaralarnin takilmasi

Izgaralarin yerinden cikartilip temizlenmesi mimkundur.
Finn soguk olmalidir.

1. Izgarayi altindaki parcadan yukariya dogru kaldiriniz
2. ve yerinden oynatiniz. (Sekil A)

3. Daha sonra 1zgarayl tamamen 6ne cekiniz ve
cikartiniz. (Sekil B)

B I

@T . Aﬂs'ﬁlk

Izgaralan bulagik deterjani ve bir siinger ile temizleyiniz.
Zor lekeler icin bir firca kullanmaniz énerilir.

1. Izgarayi 6nce hafifge arkaya dogru iterek arkadaki
bosluklara sokunuz.(Sekil A)

2. ve daha sonra dndeki bosluklara sokunuz. (Sekil B)

=

<=

1

Izgaralar sag ve sol tarafa ayarlanir. E§im daima asagi
dogru olmahdir.
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lzgara
rezistansinin
sokiuilmesi

Firin kapaginin
cikartilmasi ve
takilmasi

26

A

Temizligi kolaylastirmak igin bazi firnlarda 1zgaranin
rezistansi ¢ikarilabilir.

Yanma tehlikesi! Finn soguk olmahdir.

1. Cikarilabilir 1zgara tutacagini éne dogru gekiniz ve
oturdugunu duyana kadar yukari dogru itiniz.
(Sekil A)

2. Ayni zamanda, 1zgaranin rezistanslarini tutunuz ve
asagi dogru cekerek sokuniz. (Sekil B)

)

A2

Temizlik bittikten sonra 1zgara rezistanslarini yukari
dogru iterek yerlestiriniz. lzgaranin tutacagini asagi
dogru itiniz ve 1zgaranin rezistanslarini oturtunuz.

Kapagin demontajini ve cam kisimlarin temizligini
kolaylastirmak icin firinin kapagi cikartilabilir.

Finn kapaginin menteseleri engelleyici bir levye ile
donatiimistir. Engelleyici levye kapali durumdayken
(Sekil A), kapak ¢ikartilamaz.

Kapagi ¢cikartmak icin levye acildiginda (Sekil B)
menteseler bloke olur. Bu sekilde aniden kapanmaz.

Yaralanma tehlikesi! Menteseler levye ile bloke durumda
degilse aniden kapanabilir.

Levyelerin agik konumda bulunmasi gereken kapagi
cikartma eylemi disinda engelleyici levyelerin daima
kapali oldugundan emin olunuz.



Kapagin cikartiimasi

Kapagin takiimasi

-—h

. Firnin kapagini tamamen aciniz.
2. Sag ve sol tarafta bulunan iki levyeyi de gekiniz.
(Sekil A)

3. Firinin kapagini en iiste kadar kapatiniz. (Sekil B)
Sag ve sol elinizle kapag iki yanindan kavrayiniz.
Biraz daha kapatiniz ve ¢ikartiniz.

Adimlar tersinden takip ederek kapagdi takiniz.

1. Kapag takarken her iki mentesenin de ilgili
acikliklarin icine tam olarak ayarlandigindan emin
olunuz. (Sekil A)

2. Menteselerin 6n boslugu her iki tarafta da oturmus

olmaldir. (Sekil B)
=

=

Menteseler dizgiin olarak takiimazsa kapagin yerinden
¢cikmasi sonucunu dogurabilir.

3. Engelleme levyelerini yeniden kapatiniz.
(Sekil C)
Finnin kapagini kapatiniz.
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Kapagin
camlarinin monte
ve demonte
edilmesi

Demontaj
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Yaralanmatehlikesi! Kapak yanliglikla distuginde ya da
menteselerden biri aniden kapandi§inda menteselere
dokunmayiniz.

Teknik Destek Servisini arayiniz.

Temizligi kolaylastirmasi igin firin kapagiin camlari
cikartilabilir.

1. Finnin kapagini gikartiniz ve tutacag iiste gelecek
sekilde bir havlunun Usttine yerlestiriniz.

2. Firin kapaginin iist kisminda bulunan parcayi
tornavida ile s6kiniz. Bunu yapabilmek icin sag ve
sol taraftaki vidalar gevsetiniz. (Sekil A)

3. Ustteki cami kaldinniz ve gikartiniz.
(Sekil B)

\ >,
A

[° ¢
\@ S\

Uc camin kapaklari igin asagidaki adimi gergeklestiriniz:

4. Cami gikariniz. (Sekil B)

Cam temizleyicisi ve yumusak bir havlu ile camlan
temizleyiniz.

Camin hasar gérmemesi icin cam Uzerine asindirici ya
da yipratici temizlik maddeleri, kaziyicilar veya da sert
metalden fircalar uygulamayiniz.



Montaj

iki camin kapaklari igin adim 2 ila 4'Gi uygulayiniz.

1. Cami asagi dogru indirerek yerlestiriniz.
(Sekil A)
Right above” yazisinin sag tst kisimda olduguna
dikkat ediniz.

@

2. Ust cami asagi dogru indirerek yerlestiriniz. Gri yiizey
disari bakmalidir.

3. Kapagi yerlestiriniz ve vidalayiniz.

4. Finn kapagini takiniz.

Firini, mutlaka camlar takildiktan sonra tekrar
kullaniniz.
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Ariza durumunda ne yapmal?

Hasar tablosu

Olusan arizalarin cogu cok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Migteri hizmetlerini aramadan 6nce,
bu tablonun da yardimiyla lutfen arizayi kendiniz
gidermeye calisiniz.

Arnza Olasi nedeni Giderme/Bilgi
Finn calismiyor. Sigorta arizal. Sigorta kutusuna bakip sigortada
ariza olup olmadigini kontrol
ediniz.
Elektrik kesintisi. Mutfak lambasinin veya diger

mutfak aletlerinin caligip
calismadigini kontrol ediniz.

Gostergede © ve sifirlar
yanar.

Elektrik kesintisi. Saati yeniden ayarlayiniz.

Finn sicak degil.

Kontak yerlerinde toz Salter tutamaklarini birkag kez
vardir. saga sola ceviriniz.

Hata mesajlari

Eger gostergede £ ile bir hata mesaji belirirse ® tusuna
basiniz. Mesaj silinir. Ayarlanan zaman fonksiyonu silinir.
Hata mesaji yine de silinmezse musteri hizmetlerini
arayiniz.

Asagidaki hata mesaji icin kendiniz ¢6ziim bulabilirsiniz.

Hata mesaiji Olasi nedeni Giderme/Bilgi

EO11 Bir tusa ¢cok uzun Tam tuglara tek tek basiniz. Bir
sure basildi veya tus  tusun yapisip yapismadigini,
basili kaldi. basili kalip kalmadigini veya kirli

olup olmadigini kontrol ediniz.
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Elektrik carpma tehlikesi!

Usultine aykiri onarnimlar tehlike teskil eder. Onarimlar,
sadece tarafimizdan egitilmis bir yetkili servis teknisyeni
tarafindan yapilmalidir.



Firinin st
kisminda bulunan
ampuliin
degistirilmesi

Cam koruyucu

Finnin ampuli bozuldugunda degistirmek gerekecektir.
Sicaga dayanikh degistirme ampulleri Teknik Destek
Servisi'nden ya da yetkili magazalardan temin edilebilir.
Yalnizca bu ampulleri kullaniniz.

1. Elektik garpma tehlikesi!
Cihaz fisten cekiniz. Elektrigin tamamen kesik
oldugundan emin olunuz.

2. Hasarlar 6nlemek igin soguk olan firnin igine bir
mutfak bezi yerlestiriniz.

3. Koruyucu cam kismi sola dogru gevirerek gikariniz.

—
.y ’

4. Ampulii benzer tiirde bir ampul ile degistiriniz.
5.Koruyucu cam parcay! yerine takiniz.
6. Mutfak bezini gikariniz ve cihazi tekrar fige takiniz.

Hasarli cam koruyuculari degistirmek gerekmektedir.
Cam koruyucular Teknik Destek Servisinden edinilebilir.
Cihazin Griin numarasini ve fabrikasyon numarasini
belirtiniz.
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Teknik Destek Servisi

Uriin no ve
fabrikasyon no

32

Teknik Destek Servisimiz cihaz tamiri, aksesuar satisi ya
da yenilenmesi ile Urtinlerimiz ve aradiginiz hizmetler
konusundaki sorularinizi cevaplandirmak amaciyla
kullanicilarin hizmetindedir.

Teknik Destek Servisimiz ile ilgili bilgiler ekteki belgede
bulunabilir.

Teknik Destek Servisimizle temasa gectiginizde triin
numarasini (E) ve cihazin fabrikasyon numarasini (FD)
belirtiniz.

ilgili numaralari igeren 6zellikler etiketi firn kapaginin
sag yan tarafinda bulunmaktadir.

Herhangi bir sikintiya neden olmamasi icin cihaziniz ile
ilgili bilgileri ve Teknik Destek Servisi numaramizi ayr bir
yere daha not etmenizi 6neririz.

| Uriin No. FD No:

| Teknik Destek Servisi




Enerji tasarrufu ve cevre koruma ile
ilgili oneriler

Eneriji tasarrufu

Atiklarin cevreye

duyarh sekilde
yok edilmesi

hi¢

Bu bélimde firin ve 1zgara kullanimi sirasinda nasil
enerji tasarrufu yapabileceginize ve cihazi atmaniz igin
hangi yolun daha uygun olduguna dair dneriler
sunmaktayiz.

Finni yalnizca tarifinizde yaziyorsa ya da tablolarda
belirtiliyorsa 6nceden isitiniz.

Finnlama icin koyu, siyah lakeli ya da cilali pisirme
tepsileri kullaniniz. Sicagr daha iyi emerler.

Pisirme, 1zgara yapma ya da firinlama esnasinda firin
kapagini mimkun oldugunca az siklikta aciniz.

Eger birden fazla kek ya da pasta pisiriyorsaniz bunlar
biri digerinin Ustiinde olacak sekilde pisiriniz. Firin nasil
hala olacaktir. Bu sekilde ikinci pastanin pisirme suresi
kisalacaktir. Ayni anda iki dikdortgen tepsinin
yerlestiriimesi de mimkundur.

Uzun surreli pisirmelerde firni 10 dakika 6ncesinden
kapatarak son kisimda firinin igindeki isidan
faydalanabilirsiniz.

Ambalaji ekolojik bicimde atiniz.

Bu cihazin Elektrikli ve Elektronik Cihazlara ait Atiklar
Yonetmeligi WEEE 2002/96/CE'ye uygun oldugu
tanimlanmigtir.

Bu y6netmelik tim Avrupa’'da kullanilan cihazlarin
yeniden kullanimi ve geri dontasiimd ile ilgili cergeveyi
belirtir.
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Tablolar ve oneriler

Pastalar ve
unlular

Tepsiler

Tablolar
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Burada cesitli yemekler ve bunlari yapmak icin gerekli
optimum ayarlar bulunmaktadir. Hangi tirde aksesuarlar
kullaniimasi gerektigi ve bunlarin hangi yukseklige
yerlestiriimesi gerektigine dair bilgi edinilebilir. Ayrica
hazneler ve hazirlik ile ilgili 6neriler ve yolunda gitmeyen
bir sey oldugunda kullanilacak kuguk bir yardim kismi
bulunmaktadir.

Kendi tarifinizi kullanmak istendiginizde pisirme
tablosunda gorilen buna yakin bir Grline gére ayarlama
yapilabilir.

En uygun tepsiler koyu renkli metalden olanlardir.

Tepsiyi daima 1zgaranin Ustune yerlestiriniz.

Asagidaki pisirme gizelgesi O6zellikle besinlerin soguk
finna konulmasi baz alinarak hazirlanmigtir. Bu sekilde
eneriji tasarrufu yapilir. Firini 6nceden 1sitirsaniz belirtilen
finnlama siireleri 5 ila 10 dk arasinda kisaltiimahdir.

Pasta ya da kek tipine gbére en uygun 1sitma tipini secmek
igin tablolarara basvurulabilir.

Finndaki pisirme sicakhgi ve suresi koydugunuz
malzemenin miktarina ve yogunluguna baghdir. Bu
nedenle pisirme tablolarinda daima bir zaman araligi
bulunmaktadir. Oncelikle verilen en diisiik degeri
deneyiniz. Dusik olan sicaklik ile daha esit kizarma
saglanir. Gerektiginde sicaklik bir sonraki seferde
yukseltilebilir.



"Firinlama icin pratik tavsiyeler” bélumuinde ilave bilgiler
verilmektedir.

Tepsilerde  Izgaraniniizerindeki Yiikseklik Isitma Sicaklik  Pisirme

hazirlanacak tepsi tipi °C siiresi,

unlular dakika

Turta Emaye 1 = 220-240 40-50
turta tepsisi, 31 cm 2+3 190-210 45-55

Kis Emaye 1 = 210-230 40-50
turta tepsisi, 31 cm

Pastalar* Emaye 2 = 180-200 50-60

pasta tepsisi, 28 cm

*  Bir seferde birden fazla pasta pisirmek icin 1zgaranin tizerine birden fazla tepsi

yerlestiriniz.

Firin Yiikseklik  Isitma Sicakhk°C  Pisirme
tepsisindeki tipi siiresi,
pastalar dakika
Pizza Firin tepsisi 2 = 210-230 25-35
Aliminyum tepsi + 2+3 180-200 35-45
diz cilal tepsi*
Aliminyum tepsi + 2+4 180-200 35-45
derin cilah tepsi*

Milféy pasta  Firin tepsisi 3 170-190 20-30
Aliminyum tepsi + 2+3 170-190 35-45
diz cilal tepsi*

Aliminyum tepsi + 2+4 170-190 35-45

derin cilah tepsi*

*  Iki seviyede de pisirmek icin daima aliiminyum tepsiyi asagdi kisma, derin cilali tepsiyi

yukari kisma koyunuz.

ilave bir firn tepsisi yetkili magazalar ya da Teknik Destek Servisi'nden temin edilebilir.
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Ekmek ve sandvic Yiukseklik Isitma Sicakhk?C Pisirme
ekmegi tipi siiresi,
dakika
1,2 kg un igeren Cilali tepsi 2 =] 270 8
mayal ekmek*, (6n 200 35-45
Isitmali)
1,2 kg un igeren Cilali tepsi 2 =] 270 8
mayalanmishamurdan 200 40-50
yapilan ekmek*, (6n
Isitmali)
Sandvic ekmegi (6rn.  Cilall tepsi 3 =] 200-220  20-30
cavdarl)
* Finn sicakken icine asla dogrudan su dokmeyiniz.
Pastalar Yukseklik Isitma Sicakhk Pisirme
tipi °C siiresi,
dakika
Pastalarve  Tepsiler 3 = 150-170 10-20
kurabiyeler 2 Tepsi* 2+3 140-160 25-35
Bezeler Tepsi 80-100  120-150
Farkli Tepsi = 190-210 30-40
sekillerde
krepler
Bademliler ~ Tepsiler 3 = 100-120 30-40
2 Tepsi* 2+3 100-120 35-45

*  Finnin iki seviyesi de kullanildiginda, cilal tepsiyi her zaman uste yerlestiriniz.

ilave 1zgaralar yetkili magazalardan opsiyonel aksesuar olarak temin edilebilir.
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Firinlama icin
pratik Ooneri ve
tavsiyeler

Kendi tarifinizi kullanmak
istiyorsaniz.

Pisirme tablosunda belirtilen triinlerden benzer olana
gore ayarlanabilir.

Pasta ya da hamurun
pistiginden emin olma yolu.

Tarifte belirtilen firnlama siresinin dolmasina 10 dakika
kala tahta bir cubuk ile pastanin tst kismini deliniz.
Cubuk hamurdan temiz olarak ¢ikarsa pastaniz pismis
demektir.

Pasta sertlesmis olarak
kaldi.

Bir dahaki sefere daha az sivi kullaniniz ya da firin
sicakhigini 10 derece daha dusik ayarlayiniz. Tarifte
verilen hamuru ¢irpma siiresini gézetiniz.

Turta orta kisminda iyi
kabardi ama kenarlara dogru
giderekalcaliyor.

Tepsiyi yaglamayiniz. Pasta bittikten sonra bir bigak
yardimi ile dikkatlice tepsiden ¢ikariniz.

Pasta ustu asin kizarmis
olarak cikti.

Pastay! firnin en dibine yerlestiriniz, firni en
dusuk sicaklia getiriniz ve biraz daha pismesi igin
birakiniz.

Pasta cok kuru olarak cikti.

Henlz pisen pastay bir cubuk ile cesitli yerlerinden
deliniz. Bu deliklerden bir kac damla meyve suyu ya da
alkolll icecek damlatiniz. Bir dahaki sefere firin
sicakhigini 10 derece daha yliksek ayarlayiniz ve firinlama
siresini azaltiniz.

Ekmek ya da pasta (6rnegin
peynirli turta) disaridan
giizel goriiniiyor ama ic kismi
tam pismemis (bazi1 kisimlari
yas ve nemli).

Bir dahaki sefere daha az sivi koyunuz ve Grtnun firnda
daha dusik sicaklikta biraz daha kalmasini saglayiniz.
Suruplu pastalarda 6ncelikle tabanini firinlayiniz. Daha
sonra garnituri koymadan 6nce pastanin tabanina
dovilmis badem ya da rendelenmis ekmek serpiniz.
Tarifte verilen icindekiler kismina ve pigirme suresine
bakiniz.

Pastalar garip bir sekilde
kizardi.

Daha dusuk bir sicaklik seciniz; pastalar sekillerini daha
iyi koruyacaktir. En narin pastalar alt ve (st sicaklikta &
bir seviyede pisiriniz. Kullanilan pisirme kagida da hava
dolasimini etkileyebilir. Kagidi daima tepsinin ebadinda
kesiniz.

Cesitli seviyelerde pisirildi.
Ustteki tepsideki pastalar
alttakine kiyasla daha koyu
renkteler.

Farkli seviyelerde pigirmek igin daima sicak havayi
kullaniniz. Ayni anda pismesi icin bir kag tepsi koymus
olmaniz bunlarin ayni anda pisecedi anlamina gelmez.
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Suruplu pastalar pisirmek su
yogunlasmasinaneden
oluyor.

Pisirme ile su buhar olusabilir. Bu buharin bir kismi firin
kapagindaki kelepgeden disari ¢gikar ve kumandalarin
bulundugu panel ya da firinin yaninda bulunan
mobilyalarin tizerinde su damlalan olarak yogunlasir. Bu
fiziksel bir olaydir.

Et, kuslar, balik
Kap

Pisirme ile ilgili pratik
Oneriler

lzgara yapma ile ilgili
pratik oneriler
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Sicaga dayanikli bir kap kullanilabilir.

Kabi daima 1zgaranin Uizerine yerlegtiriniz.

Sicak cam kaplar, kuru bir mutfak bezinin izerine
koyulmalidir. Destek zemini nemli ya da islak oldugunda
cam levha kirilabilir.

Pisirmeden alinacak sonug pigirilen etin sinifina ve
kalitesine baghdir.

Biftek gibi et 1zgaralar hazirlanirken 2-3 kepce sivi
ekleyiniz. Et yahni hazirlarken etin buytklugine gore 8
ila 10 kepce sivi ekleyiniz.

Et pargalarini pigirirken pisirme suresinin yarisi
doldugunda cevirmek gerekecektir.

Pisirilen yemek hazir oldugunda yemegi, firn fisten
cekilmis ve firin kapisi kapali olarak 10 dakika kadar
daha finnda tutunuz. Bu sekilde etin suyu daha iyi
dagilacaktir.

Izgara yemekleri daima kapali firinda hazirlayiniz.

Izgara yapilacak et pargalart mimkun oldugunda esit
buyuklikte olmahdir. Et parcalarinin en az 2- 3 cm
kalinlikta olmasi gerekmektedir, boylece esit olarak
kizarir ve sularini kaybetmez. Biftekleri yalnizca
pisirdikten sonra baharatlayiniz.

Etleri dogrudan 1zgaranin Uzerine yerlestiriniz. Yalniz tek
bir et parcasi pisiriimek istendiginde, bu parcayi
Izgaranin ortasina yerlestiriniz. Bu sekilde daha iyi sonug¢
alirsiniz.

Ek olarak cilal tepsiyi 1. yukseklige yerlestiriniz. Burada
et suyu toplanacaktir ve firin daha temiz kalacaktir.

Belirtilen surenin ucte ikisi doldugunda pargalari
ceviriniz.



Izgaranin rezistansi otomatik olarak baglanip
kesilecektir. Bu normaldir. Bu olayin sikligi secmis
oldugunuz giice baglh olarak degisecektir.

Et Agirhk  Kap Yikseklik Isitma Sicaklik Siire,
tipi °C, dakika
1zgara cinsinden
Danayahni 1 kg 2 = 220-240 90
(6rn. kaburga) 1,5kg kapal 2 = 210-230 110
2 kg 2 = 200-220 130
Dana sirti 1 kg 2 = 210-230 70
1,5kg ack 2 = 200-220 80
2 kg 2 = 190-210 90
Az pismis rozbif* 1 kg acik 1 210-230 40
Biftek, gok pismis lzgara*** 5 i 3 20
Biftek, az pismis lzgara*** 5 i 3 15
Damari alinmamis 1 kg 1 190-210 100
domuz eti (6rn. 1,5kg ack 1 X 180-200 140
boyun) 2 kg 1 170-190 160
Damari alinmig 1 kg 1 180-200 120
domuz eti** 1,5kg ack 1 X 170-190 150
(6rn. sirt, but) 2 kg 1 X 160-180 180
Kemikli 1 kg kapall 2 = 210-230 70
tatsulenmis
domuz boynu
Pigirilmis kiyma 7509 acik X 170-190 70
Sosis yakl. lzgara*** 4 i 3 15
750 g
Pisirilmis danaeti 1 kg acik 2 = 190-210 100
2 kg 2 = 170-190 120
Kemigi alinmig 1,5kg ack 1 X 150-170 110
kuzu bacag

*  Surenin yansi doldugunda rozbifi ceviriniz. Pisirme bittikten sonra aliminyum folyo ile
sariniz ve finrnda 10 dakika daha tutunuz.

** Domuz eti parcasinda bir kac kesik acginiz. Pistigini tahmin ettiginizde eti ceviriniz,
oncelikle kesikler kabin icinde asadi bakacak sekilde yerlestiriniz.

*** Cilal tepsiyi 1. yukseklige yerlestiriniz.
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Kuslar

Asagidaki pisirme gizelgesi O6zellikle besinlerin soguk
finna konulmasi baz alinarak hesaplanmistir.

Tablonun agirlik ile ilgili géstergeleri doldurulmamis ve
pisirmek lizere hazirlanan kuslara yoneliktir.

Dogrudan izgaranin Gizerinde 1zgara (gril) yapilacaksa
cilali tepsiyi 1. yukseklige yerlestiriniz.

Ordek veya kaz hazirlarken kanatlarinin altindan deriyi

tekrar eden seferlerde deliniz: bu sekilde yag
mukemmel sekilde ¢ikabilir.

Pisirme sturesinin yarisi doldugunda et parcalarini
cevirmek gerekecektir.

Kus derilerinin tzerine pigirme suresi dolduktan sonra
tereyag, tuzlu su ya da portakal suyu surultrse lezzetli
kitir bir kizarklhk elde edilir.

Kuslar Agirlhik Kap Yiiksekli Isitma Sicakhk  Siire,
k tipi °C dakika
cinsinden

Tavugun yarisi, her bir Izgara 2 X 200-220 40-50
1ila 4 parca parca

400 g
Parca tavuk her bir Izgara 2 X 200-220 30-40

parca

250 g
Tavugun her biri Izgara 2 X 190-210 50-80
tamami, 1kg
1ila 4 parca
Ordek 1,7 kg lzgara 2 x 180-200 90-100
Kaz 3 kg Izgara 2 £ 170-190 110-130
Yavru hindi 3 kg Izgara 2 X 180-200 80-100
2 hindi budu her bir Izgara 2 X 190-210 90-110

parca

800 g
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Balk

Asagidaki pisirme gizelgesi Ozellikle besinlerin soguk
firna konulmasi baz alinarak hesaplanmistir.

Balik Agirlhik Kap Yilkks Isitma Sicakhk®C, Siire,
eklik tipi Izgaranin dakika
derecesi cinsinden
Izgarada balik 300 g lzgara* 3 ] 2 20-25
1kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 X 170-190 50-60
Balik dilimleri her bir  Izgara* 4 i 2 20-25
parca
300 g

*Cilali tepsiyi 1. yukseklige yerlestiriniz.

Genel pisirme ve
1zgarada

rostolama ile ilgili

pratik oneriler

Hazirlamakistediginiz
yemedgin agirhgiile iligkili
oryantasyontablosunda
herhangi bir referans
bulunmuyor.

En yakin olan agirigr programlayiniz ve pisirme dongusu
siresini uzatiniz.

Rostonun pistiginden nasil
emin olunur?

Et icin bir termometre kullaniniz (yetkili magazalardan
bulunabilir) ya da kasik ile deneyiniz. Kasik ile ete
bastiriniz. Eger et, kasikla bastirdiginiz noktada yogun
ise etiniz olmus demektir; eger degilse firinda bir siire
daha pisirmeye devam ediniz.

Rosto asirn karardi ve bazi
noktalardayandi.

Secilen yukseklik ve sicakhgin dogru oldugundan emin
olunuz.

Rosto giizel goriinliyor ama
sosu yandi.

Bir dahaki sefere daha kiictik bir kap kullaniniz ve daha
fazla sivi koyunuz.

Rosto giizel goriinliyor ama
sosu renk degistirmedi ve
sivi goriiniiyor.

Bir dahaki sefere daha buyuk bir kap kullaniniz ve daha
az sivi koyunuz.

Rostonun sosunu yaparken
su buhari cikiyor.

Bu buharin 6nemli bir kismi buhar gikigindan disari ¢ikar
ve kumandalarin bulundugu panel ya da firinin yaninda
bulunan mobilyalarin tizerinde su damlalari olarak
yogunlasir. Bu, fiziksel 6zellikler nedeniyle gergeklesir.
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Graten, sufle,

tost Asagidaki pisirme gizelgesi 6zellikle besinlerin soguk
finna konulmasi baz alinarak hesaplanmistir.

Tabak Kap Yikseklik Isitma Sicakhk Dakika

tipi °C, olarak
1zgaranin  siire
derecesi

Tath sufleler Sufleler igin tepsi 2 = 180-200  40-50

(6rn. meyveli peynirli

sufle)

Pismis malzemelerle ~ Gratenlemeigin 3 = 210-230  30-40

yapilan baharath tepsi ya da cilal 3 = 210-230 20-30

gratenler tepsi

(6rn. makarna

graten)

Cig malzemelerle Sufle igin tepsiya 2 X 150-170 50-60

yapilan baharath da cilal tepsi 2 X 150-170 50-60

gratenler*

(6rn. patates graten)

Ekmek kizartma Izgara 5 ] 3 4-5

Tost gratenleme Izgara** 4 ] 3 5-8

*

* %

Gratenlenen yemek 2 cm'den daha fazla yikseklige sahip olmamalidir.

Cilah tepsiyi daima 1. yikseklige yerlestiriniz.
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Buz cozme

Yemegi kabindan g¢ikariniz, uygun bir kaba koyunuz ve
Izgaranin Uzerine yerlesgtiriniz.

Pakette mevcut bulunan Uretici 6nerilerini okuyunuz.

Buz c6zme siiresi buzunu ¢c6zmek istediginiz besinlerin
dogasina ve miktarina gére degisir.

Tabak Aksesuarla Yiikseklik Isitma  Sicaklik°C
r tipi

Dondurulmus iiriinler* Izgara 2 Sicaklk

ornegin kremal turtalar; kumandasi

cikolata, seker, meyve ile joleli calismaz

turtalar,

tavuk, sosis ve et, ekmek,
sandvi¢c ekmedi, pastalar ve
diger turlu kekler

durumda kalir.

*

Dondurulmus besinleri mikrodalgaya uygun bir kap ile kaplayiniz. Kuslar gogus kismi

uste gelecek sekilde yerlestirilir.

Kurutmak Yalnizca milkemmel durumdaki meyve sebzelere
uygulayiniz ve daima yikayiniz.
Suyun iyice akmasini saglayiniz ve tamamen kurulayiniz.
Cilah tepsiyi ve 1zgarayi pisirme kagidi ya da parsémen
kaQidi ile kaplayiniz.
Tabak Yiikseklik Isitma Sicaklik °C  Siire, saat
tipi cinsinden
600 g dilimlenmis elma 2+3 80 yaklasik 5
800 g kiigiik parcalara 2+3 80 yaklasik 8
dogranmis armut
1,5 kg erik 2+3 80 yaklasik 8-10
200 g temizlenmis 2+3 80 yaklagik 1%

aromatik otlar

Not

Eger sebze ya da meyveler ¢cok fazla su ya da surup
iceriyorsa bir ka¢ kez dondirmek gerekecektir.
Kurutulduktan sonra hemen kagittan ¢ikariniz.
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Onceden

pi§iri|mi§ Pakette mevcut bulunan iretici dnerilerini okuyunuz.
dOﬂdUI’UlmU§ Asagidaki pisirme gizelgesi Ozellikle besinlerin soguk
gidalar finna konulmasi baz alinarak hesaplanmistir.
Tabak Yiikseklik Isitma Sicakhk 2C Siire,

tipi dakika

cinsinden

Patates lzgarayadacilali 3 = 210-230 25-30
kizartmasi* tepsi
Pizza* Izgara 2 = 200-220 15-20
Pizza-baget* Izgara 2 X 200-220 15-20

*  Pisirme kagidini aksesuarin tizerine yerlestiriniz. Pisirme kagidinin bu sicaklik icin
uygun oldugundan emin olunuz.

Not Dondurulmus Griinlerin finrnlanmasi sirasinda tepsi
deforme olabilir. Bu, aksesuarlarin maruz kaldigi sicaklik
farkhlklarindan kaynaklanir. Deformasyon firnlama
sirasinda ortadan kaybolur.

Marmelat pisirme

Hazirlanacaklar: Miikemmel durumdaki kavanozlari ve lastik halkalari
kullaniniz. Kavanozlarin mimkinse ayni ebatta olmasi
gereklidir. Tablodaki degerler 1 litrelik kapasiteye sahip
silindir seklindeki kavanozlar icin gegerlidir.

Dikkat! Daha buyuk ebatta ve kapasitedeki kavanozlari
kullanmayiniz. Kapaklar patlayabilir.

Yalnizca mikemmel durumdaki meyve ve sebzeleri
kullaniniz. Daima cok iyi yikayiniz.

Meyve ya da sebzeyi kavanozlara yerlestiriniz. Gerekli
oldugu takdirde kavanozun kenarlarini tekrar
temizleyiniz. Temiz olmalan gerekmektedir. Kavanozun
ustiine nemlenecek sekilde lastikten halkayi ve kapagi
takiniz. Kavanozlari bir aski ile kapatiniz.

Firina bir seferde altidan fazla sise koymayiniz.
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Programlama su sekilde
yapilir

Marmelat pisirme

Belirtilen sicakliklar oryantasyon icin kullanilan
degerlerdir. Ortam sicakhgi, kavanoz sayisi ve
kavanozun i¢ sicakhgi belirtilen degerleri etkileyerek
onlan degistirebilir. Finni kapatmadan 6nce kavanozun
icindekilerin kdpuklendiginden emin olunuz.

1. Cilal tepsiyi 2. yikseklikteki kisma yerlestiriniz. Biri
digerine degmeyecek sekilde kavanozlari tepsinin
Ustiine koyunuz.

2. Genis cilali tepsinin icine yarim litre sicak (yaklasik
80 °C) su koyunuz.

3. Firin kapagini kapatiniz.
4. Fonksiyon kumandasini [ isareti Ustline getiriniz.
5. Sicakiik kumandasi ile 180 ila 170 °C'yi seginiz.

Kavanozlarin iginde araliklarla kbptklenmeler
gbrinmeye basladiktan sonra -yaklasik 40 ila 50 dakika
gectikten sonra- sicaklik kumandasini kapatiniz.
Fonksiyon kumandasi agik kalmaya devam eder.

25 ila 35 dakika boyunca firinin icinde kalan sicaklik
kullanildiktan sonra kavanozlar cikartiniz. Firinda daha
uzun sure sogumaya birakirsaniz cekirdekler ve
marmelatta asitlenme ortaya gikmaya baslar. Fonksiyon
kumandasini kapatiniz.

1 litre kapasiteli kavanozlarda meyve kopiiklenmenin Sonrakiisitma

olusmasindan sonra

Elma, tGzum, cilek Kapatiniz yaklasik 25 dakika
Kiraz, seftali, kayisi, Uzim Kapatiniz yaklasik 30 dakika
Elma, armut, erik puresi Kapatiniz yaklasik 35 dakika
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Sebze pisirme

Kavanozdakikopukler yukari dogru cikmaya
basladiginda sicaklik kumandasi ile sicakligi 120 ila
140°C’ye getiriniz. Sicakhdi ne zaman kapatmaniz
gerektigi konusunda tabloya basvurunuz. Sebzeleri 30
ila 35 dakika daha firinda tutunuz. Bu sire iginde
fonksiyon kumandasi ¢aligir durumda kalir.

1 litre kapasiteli kavanozlarda kopiiklenmenin Sonrakiisitma
soguk serbetli sebzeler olusmasindan sonra
120-140 °C

Biberler - yaklasik 35 dakika
Kirmizi pancar yaklasik 35 dakika yaklasik 30 dakika
Briiksel lahanasi yaklasik 45 dakika yaklasik 30 dakika
Fasulye, lahana, kirmizi lahana yaklasik 60 dakika yaklasik 30 dakika
Bezelye yaklasik 70 dakika yaklasik 30 dakika

Kavanozlarin firindan
cikartiimasi

Kavanozlar finndan cikarttiktan sonra soguk ve nemli bir
ylzeye koymayiniz; kavanozlar patlayabilir.

Standart yemekler

DIN 44547 ve EN 60350 standartlarina uygundur.

Firinlama Asagidaki pisirme gizelgesi O6zellikle besinlerin soguk
finna konulmasi baz alinarak hesaplanmistir.
Tabak Aksesuarlar 6neriler ve Yiikseklik Isitma  Sicaklik  Pisirme
onlemler tipi °C suresi,
dakika
cinsinden
Tereyagli Diiz cilal tepsi 2 = 160-170  20-30
kurabiyeler  Derin cilah tepsi 3 = 160-170 30-40
Aliiminyum tepsi+ 2+3 140-160  20-30
diz cilal tepsi*
Aliiminyum tepsi+ 2+4 140-160  20-30

derin cilah tepsi*
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Tabak Aksesuarlar 6neriler ve Yiikseklik Isitma  Sicaklik  Pisirme
onlemler tipi °C suresi,
dakika
cinsinden
20 kiguk Tepsi 3 = 160-180 20-30
pasta dilimi
Tepsibasina  Alliminyum tepsi+ 2+3 150-170  25-35
20 kicuk diz cilah tepsi*
pastadilimi  Aliminyum tepsi+ 2+4 150-170  25-35
(6brisitmall)  derin cilal tepsi*
Su biskiivisi  Portatif tepsi 1 = 160-180 30-40
Mayali Cilal tepsi 3 B 170-190  40-50
buylk pasta Aliminyum tepsi + 2+3 = 150-170 30-45
diz cilal tepsi*
Aliiminyum tepsi + 2+4 150-170  30-45
derin cilah tepsi*
Elma kapli 2 1zgara* + 2 portatif 2+3 190-210  70-80
pasta emaye tepsi 20 cm**
Cilali tepsi + 2 portatif 1 = 200-220  70-80

emaye tepsi 20 cm**

*  Iki seviyede de pisirmek icin daima aliiminyum tepsiyi asagdi kisma, derin cilali tepsiyi
yukari kisma koyunuz.

** Pastalari aksesuarlarin lizerine capraz olarak yerlestiriniz.

ilave 1zgaralar ve firin tepsileri yetkili magazalardan opsiyonel aksesuarolarak temin

edilebilir.

Asagidaki pisirme gizelgesi 6zellikle besinlerin soguk
firna konulmasi baz alinarak hesaplanmistir.

lzgarada pisirme

Tabak Aksesuarlar  Yiikseklik Isitma lzgaranin Dakika

tipi seviyesi olarak
slire

Tostlarin Izgara 5 ] 3 1-2

kizartilmasi

(6nceden 10 dak.

IS1tiniz)

Etli hamburger Izgara 4 ™ 3 25-30

12 adet *

*

Sirenin yarnisi doldugunda ceviriniz.

** Cilal tepsiyi daima 1. yukseklige yerlestiriniz.
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http://www.bosch-hausgeraete.de
http://www.boschappliances.co.uk
http://www.bosch-electromenager.com
http://www.bosch-huishoudelijke-apparaten.ni
http://www.bosch-kodinkoneet.com
http://www.bosch-hvidevarer.com
http://www.bosch-ed.com
http://www.bosch.pt
http://www.electro.bosch.be
http://www.bosch.com.au
http://www.bosch-hausgeraete.at
http://www.boschelectrodomesticos.com.br
http://www.bosch-home.gr
http://www.bosch-appliances.com
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