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/A Onemli giivenlik uyarilari

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

Bu talimatlar yalnizca cihaz Uzerinde
sembolleri gorinen ulkeler icin gecerlidir.
Ulke semboll cihaz Uzerinde goérinmezse,
cihazi, cihazin kullanilacagi tlkenin
sartlarina uygun duruma getirmek Uzere
yapilacak duzenlemeler icin teknik
talimatlara bakmak gerekir.

Cihaz sinifi: Sinif 1

Ambalajl acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi

durumunda, cihaz baglantisi yapiilmamalhdir.

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

Uyari: Cihaz sadece pisirme amacldir.
Odayi 1sitma gibi diger amaclarla
kullanilmamahdir.

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

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

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

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

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

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

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik
ve kullanici bakimi gocuklar tarafindan
yapilamaz; ancak 15 asindan buyuk
cocuklar denetim altinda yapabilir.

8 yasindan kucuk cocuklar cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

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

Yangin tehlikesi!

Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda bir hava
akimi ortaya cikar. Pisirme kagidi 1sitma
elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.
On I1sitma sirasinda pisirme kagidini
kesinlikle aksesuarin Uzerine rastgele
koymayiniz. Pisirme kagidinin dzerine
daima bir kap veya kek kalibi koyunuz.
Sadece gerekli alana pisirme kagidi
seriniz. Pisirme kagidi aksesuarin Uzerinde
olmamalidir.

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

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

Ocaklar ¢ok sicak olur. Pisirme
pbolumunun Uzerine asla yanici cisimler
koymayiniz. Pisirme bolumunin Gzerine
hicbir cisim koymayiniz.

Cihaz cok isinacaktir, yanici malzemeler
kolayca alev alabilir. Alev alabilecek
nesneleri kesinlikle ( drnegin sprey
kutularl, temizlik malzemeleri) cihazin
altinda veya ¢ok yakinlarinda saklamayiniz



ve kullanmayiniz. Cihazin igine veya
Uzerine kesinlikle yanici cisimler
koymayiniz.

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

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

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

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

Yanma tehlikesi!

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

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

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

Pisirme gdzleri ve bunlarin gevresi,
Ozellikle mevcut olmasi halinde ocak
cercevesi, ¢cok iIsinmaktadir. Sicak

bdlgelere dokunulmamalidir. Cocuklar
uzak tutulmalidir.

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

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

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

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

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

Haslanma tehlikesi!

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

Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda sicak
buhar ¢ikisi olabilir. Cihaz kapisini
dikkatlice acginiz. Cocuklari uzak tutunuz.

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

Yaralanma tehlikesi!

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

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

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

Uygun olmayan captaki tencereler, hasarli
veya hatall yerlestiriimis tencereler agir



yaralanmalara neden olabilir. Pisirme
kabiyla ilgili uyarilara dikkat ediniz.

= Dikkat: Cam kapak isitildiginda
catlayabilir. Cam kapagl kapamadan dnce
butun bekleri kapatiniz. Cam kapagi
kapamadan once, ocak yluzeyi soguyana
dek bekleyiniz.
Ust kapagi acmadan dnce Uzerine
dokulenleri temizleyiniz ve kapagi
kurulayiniz.

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

= Cihaz kapaginin menteseleri, kapagdi acip
kapatma sirasinda hareket eder ve bu

sirada sikistirabilirler. Menteselerin oldugu
boluma tutmayiniz.

Devrilme tehlikesi!

»

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

Elektrik carpma tehlikesi!

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

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

u i(;eri sizan su elektrik carpmasina neden
olabilir. YUksek basingli veya buharli
temizleyici kullanilmamalhdir.

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

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



Hasar nedenleri

Pisirme bélimii
Dikkat!

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

m Kullanilacak olan tencere veya tavanin tabani diz olmalidir.

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

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

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

Firindaki hasarlar

Dikkat!

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

kizartma sureleri yanhs olur ve finnin emaye kaplamasi zarar
gorar.

m Sicak pisirme alanindaki su: Sicak pisirme alanina asla su
dokmeyiniz. Su buhari olusacaktir. Sicaklik degisiminden
dolayi firmin emaye kaplamasinda hasar meydana gelebilir.

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

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

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

m Cok Kirli kapi contasl: Kapi contasi asir kirlenmis ise, cihaz
cahsirken firin kapisi dogru bir sekilde kapanmayacaktir.
Yandaki mobilya ylUzeyleri hasar gorebilir.Kapi contasini
daima temiz tutunuz.

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

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

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

Taban cekmecesindeki hasarlar

Dikkat!

Taban cekmecesine sicak cisimler koymayiniz. Taban
cekmecesi zarar gorebilir.

Kurulmasi, gaz ve elektrik baglantisi

Gaz baglantisi

Cihaziniz tip gaza ayarli ve cihazinizi tiip gaz ile
kullanacaksaniz, “Gaz baglantisi ve déntisim talimati” kitapc¢igi
yardimiyla cihazinizin gaz baglantisini yapiniz.

Dikkat!

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

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

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

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

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

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

Bu durumlarda yetkili servisimize bagvurunuz:

Cihaziniz doJalgaza (NG) ayarli ve dogalgaz (NG) ile
kullanacaksaniz.

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

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

Givenlik Uyarisi
Cihazinizin nominal galisma basinc;

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

A Bulundugunuz bélgedeki sebeke gaz basinci!

Dogalgaz (G20) icin 25 mBar, LPG (G30) icin 36 mBar, LPG
(G31) icin 45 mBar dan ylksek ise, glivenliginiz i¢in cihazinizi
mutlaka uygun bir gaz regulatéri ile kullaniniz. Gaz regilatér
baglantisi, bakimi ve ayari yerel gaz dagitim yetkilileri tarafindan
yapiimaldir. Eger bulundugunuz boélgedeki sebeke gaz
basincini bilmiyorsaniz, yerel gaz dagitim yetkilisinden
ogreniniz.



Gaz baglantisinda arizalar / gaz kokusu

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

m Hemen gaz akisini kesiniz veya gaz valfini kapatiniz

m Hemen agik alevi kapatiniz veya sigara i¢iyorsaniz
s6nduriniz

m Lambalar dahil elektrikli cihazlari kapatiniz
m Pencereyi aciniz ve odayi havalandiriniz
m Yetkili servisi veya gaz sirketini arayiniz.

Gaz borusundan (kollektér) ve kapi kolundan
cekme veya tasima

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

Elektrik baglantisi

Dikkat!

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

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

m Cihaz yanlis baglanmigsa olusan hasarlarda tim garanti
hakki yitirilecektir.

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

Yetkili servis icin

Dikkat!

m Cihaz tanitim plakasi Uzerindeki bilgilere gére baglanmalidir.

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

m Cok kutuplu ayirma sisteminin mevcut olmasi saglanmalidir.

m Uzatma kablosu ve gok prizli baglanti dizeneklerinin
kullaniimasi yasaktir.

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

m Cihaz baglantisinda H 05 W-F veya esdeder tipte kablo
kullaniimalidir.

Cihazi diz bir ylizeye yerlestiriniz
Cihazi zemine yerlestiriniz.

1. Silpdrgelik cekmeceyi ¢ekiniz ve kaldirarak cikariniz.
Sipdrgeligin i¢ kisminda ayarlanabilir ayaklar mevcuttur.

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

3.Slpurgelik cekmecesini tekrar iceri surintz (sekil B).
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Duvar tespiti

Cihazi, devriimemesi i¢in, birlikte verilen kdsebentlerle duvara
sabitleyiniz. Lutfen duvar tespitiyle ilgili montaj talimatini dikkate
aliniz.

Cihazin yerine yerlestirilmesi

50

m Cihaz, verilmis olan &lculere gore kurulmalidir ve dogrudan
mutfaginizin zeminine yerlestiriimelidir. Her hangi bir nesnenin
Uzerine konmamalidir.

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

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

A Gaz kacag: tehlikesi!

Cihaz, kurulumu yapildiktan sonra hareket ettiriimemelidir.
Cihazi gaz baglantisi yapildiktan sonra hareket ettirmeniz
durumunda baglantinin sizdirmazligini kontrol ediniz.

Nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar

Cihazin igindeki ve Uzerindeki hareketli tim parcalarini
sonrasinda iz birakmadan ¢ikabilen bir bant ile bantlayarak
sabitleyiniz. Tepsi gibi aksesuarlar cihaza zarar vermemesi icin
kenarlarina ince karton koyarak raflara takiniz. On ve arka
ylzeylerine karton vb. koyarak kapi i¢ camina garpmasini
Onleyiniz. Kapi ve varsa (st kapagi cihaz yan ylzeylerine
bantlayiniz.

Cihazin orjinal kutusunu saklayiniz. Cihazi orjinal kutusuyla
tasiyiniz. Kutu Gzerindeki tasima isaretlerine uyunuz.
Orjinal kutusu yok ise

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

Cihazi dik konumda taglyiniz. Kapi kolu, arka baglanti pargalari
gibi zarar gorebilecek yerlerden tutarak tasimayiniz. Uzerine
kesinlikle herhangi bir yik koymayiniz.




Yeni cihaziniz

Bu bélimde cihaz, ¢calisma modlari ve aksesuarlar hakkinda
bilgi alacaksiniz.

Genel bakis
Cihaz tipine gére ayrintilarda farkliliklar olabilir. Pi§irme bolimi

Burada pisirme bélimine bir genel bakis goriyorsunuz. Cihaz
tipine gdre ayrintilarda farkliliklar olabilir.

| 1*
7
= 0%
3 1 2
+—+00 00 00
C - °
N 3 4
\.
— 17 Aciklamalar
1 Elektrik ocagi
2 Normal bek
Aciklamalar 3 GuUglu bek
1* Ust kapak** 4 Ekonomik bek
2% Buhar c¢ikisi
Dikkat!
Firin calisirken buradan sicak buhar ¢ikar.
3 Pisirme bélumu™*
4 Kumanda bolumu**
5* Sogutma fani
6 Finn kapisi**
7" Taban ¢cekmecesi*™

*

Opsiyonel (Bazi cihazlarda mevcuttur)
** Cihaz tipine gdre ayrintilarda farkliliklar olabilir.



Kumanda bolimu
Cihaz tipine gore ayrintilarda farkliliklar olabilir. Ocak diigmesi

Dort ocak digmesi ile ocaklarin isitma glcini

Fonksiyon secme diigmesi ayarlayabilirsiniz.

Firin igin 1sitma tirind fonksiyon segme digmesi ile ayarlayiniz.

Fonksiyon se¢me digmesini saga veya sola gevirebilirsiniz.

Pozisyon Fonksiyon/Gazli ocaklar
Pozisyon Kullanimi 6 Sifir konumu Ocak kapall.
& Sifir konumu Finn kapanrr. 3t Atesleme pozis- Atesleme pozisyonu
= - yonu
O Ust/alt isitma Pastq, su[lt_e ve yagsiz k|zartm_alar ® Ayar alani Blyik alev = En yuksek gig
icin, 6rnedin sigir veya yabani hay- - S
van, bir kademede. Isi {istten ve ¢ Tasarruflu alev = En disik gii¢

alttan esit olarak gelir.

Ayar alaninin sonu bir dayanak noktasidir. Bunu ayrica

Sicak hava* Kalipta kuru pasta, milféy hamuru cevirmeyiniz.
ve kavurmak icin.
L] Altisitma Konserveleme ve sonradan Pozisyon Elektrikli ocak/Fonksiyon
isirme veya kizartma. Isi alttan
geglir. y 0  Sifir konumu Ocak kapall.
%) Sicak hava dolasimli  Et, kiimes hayvani ve bitiin balidin 1-6 Pigirme kademeleri 1 - en dusuk performans
izgara kizartilmasi. Izgara isiticisi ve vanti- 6 = en yuksek performans
latér dontsumll olarak acilip o . .
kapanir. Fan, sicak havayi yemegin Elektrikli ocagdi acarsaniz gdsterge lambasi yanar.

etrafinda dolastirr.
(] Izgara, kiiglk alanli  Klgik miktarlarda biftek, sosis,

Pisirme alani

tost veya balik parcalarinin kizartil- Pisirme alaninda firnn lambasi vardir. Sogutma fani firini asiri
masl. lzgara isiticisinin orta kismi Isinmaya kars! korur.
Isinir.
P . , Firin lambasi
(™) lzgara, blylk alanll  Biftek, sosis, tost veya balik parga- , . . .
larinin kizartimasi. Izgara isiticisi- Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.
nin altindaki bitin ylzey isinir.

Sogutma fani

Buz ¢dzme Ornegin et, kiimes hayvani, ekmek N . . .
ve pastanin buzunun cozillmesi. Sogutma fani ihtiyag durumunda kendi kendine agilir ve

Fan, havay! yemegin etrafinda kapanir. Sicak hava kapagin Uzerinden disari ¢ikar.
dolastirr. Pisirme alaninin ¢alisma isleminden sonra hizli bir sekilde
* Enerji yeterlilik smifinin EN50304'e gore belirlendigi isitma sogumasi igin sogutma fani belirli bir siire boyunca caligir.
tard. Dikkat!

Havalandirma yariklarini értmeyiniz. Aksi takdirde firin asiri

Ayarlama yaptiginizda pisirme alanindaki firin lambasi yanar. isinacakiir.

Sicaklik secme diigmesi
Sicaklik segme digmesiyle sicakligi veya 1zgara kademesini

ayarlayiniz.
Pozisyon Anlami
° Sifir konumu Firin sicak degil.

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

1,2, 83 lzgara kademe- Izgara icin 1zgara kademeleri,
leri kiigtik [ ve buytk [ alan.

Kademe 1= Hafif
Kademe 2 = Orta
Kademe 3 = Gicli

Firin isittigr zaman sicaklik segme digmesinin (st tarafindaki
gOsterge lambasi yanar. Isinma molalarinda séner. Bazi
konumlarda yanmaz.
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Aksesuariniz

Size verilen aksesuarlar birgok yemek igin uygundur. Daima
aksesuarlarin pisirme alnina dogru yerlestirildiginden emin
olunuz.

Bazi yemeklerin daha iyi pismesi veya firninizin daha rahat
kullanilmasi igin birgok 6zel aksesuar se¢gme imkani mevcuttur.

Tel 1zgara

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

Tel 1zgara, agik tarafi firnin kapagini
ve kavisli kismi asaglyl ~ g0stere-
cek sekilde firina sokulmalidir.

Emaye firin tepsisi
Pasta ve kurabiyeler icin.

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

Ekonomik bek icin cezvelik
Ekonomik bek Uzerinde taban ¢api
12 cm'den kiguk tencereler ile
pisirme yaparken ve cezvede Turk
kahvesi pisirirken, cihazinizla bir-
likte verilen cezveligi kullaniniz.

Cezveligi ekonomik bek Ulzerindeki
1Izgaraya yerlestiriniz.

( 12 cm'den buyulk ¢apli tencerelerde

W50 <12cm

pisirme yaparken cezveligi kullan-
mayiniz.

Cezvelik sadece ekonomik bek lze-
rinde kullanilabilir.

Aksesuarlarin yerlestirilmesi

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

Aksesuar yerine oturuncaya kadar yaklasik yariya kadar disar
cekilebilir. Boylece yemekler kolayca disari ¢ekilebilmektedir.

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

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

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

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

Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlar yetkili servisten veya teknik marketten satin
alabilirsiniz. Finniniz igin sunulan gok sayida Grind
brostrlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Ozel aksesuarin
temin edilip edilemeyecedi veya internet (zerinden siparis
olanaklari Ulkelere gore farkhlik gosterir. Litfen satis belgelerine
bakiniz.

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

Ozel aksesuar HEZ numarasi

Kullanimi

Pizza tepsisi HEZ317000

Pizza, dondurulmus drinler veya yuvarlak pastalar icin idealdir.
Pizza tepsisini Universal tavanin yerine kullanabilirsiniz. Tepsiyi
tel 1zgaranin Ustlne yerlestiriniz ve tablolardaki verilere goére
hareket ediniz.

Yerlestirme 1zgarasi HEZ324000

Kizartma igin. Tel izgarayl daima Universal tavaya yerlestiriniz.
Damlayan yag ve et suyu asagida toplanacaktir.

Izgara tepsisi HEZ325000

Finnin ¢cok fazla kirlenmemesi icin tel 1zgara yerine 1zgara yap-
mak icin veya sicratma korumasi olarak. Izgara tepsisini
sadece Universal tavada kullaniniz.

Izgara tepsisinin lzerindeki 1zgaralar: Sadece yerlestirme yUk-
sekligi 1, 2 ve 3 kullanilabilir.

Sicrama korumasi olarak izgara tepsisi: Universal tava 1zgara
tepsisiyle birlikte tel 1izgaranin altina itilmelidir.

Kiremit HEZ327000

Kiremit, kendi hazirladiginiz ekmek, sandvi¢ ekmegi ve pizza-
nin tabani ¢itir ¢itir olacak sekilde pisirilmesi icin idealdir. Kire-
mit daima tavsiye edilen isiya kadar dnceden isitiimalidir.
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Ozel aksesuar HEZ numarasi

Kullanimi

Emaye firin tepsisi HEZ331003 Pasta ve kurabiyeler igin.

Tepsiyi egik tarafi firnin kapisina gelecek sekilde firina strd-
ndz.

Yapismaz kaplamali emaye firin tepsisi HEZ331011 Pasta ve kurabiye malzemeleri firin tepsisinde kolayca yayilir.
Tepsiyi egik tarafi firnin kapisina gelecek sekilde firina strd-
ndz.

Universal tava HEZ332003 Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yemekler ve blyuk et
yemekleri icin. DoJrudan i1zgara (zerinde kizartma yapmaniz
durumunda yag toplama kabi olarak da kullanilabilmektedir.
Universal tavay! firin kapisinin edimiyle firina yerlestiriniz.

Yapismaz kaplamali Universal tava HEZ332011 Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yiyecekler ve buyik
kizartma malzemeleri Gniversal tavada kolayca yayilr. Universal
tavayl firn kapisinin egimiyle firina yerlestiriniz.

Profesyonel tava icin kapak HEZ333001 Kapak, profesyonel tavay profesyonel kizartici haline getirir.

Yerlestirme 1zgarali profesyonel tava HEZ333003 Ozellikle bilylik miktarlarin hazirlanmasi icin uygundur.

Tel 1zgara HEZ334000 Kaplar, kaliplar, et yemekleri, kizartma parcalari ve donmus
yemekler icin.

Teleskopik uzatma sapi

2 kademeli ¢cikarma mekanizmasi HEZ338200 Ozel rayl sistemi ile 2. ve 3. ylkseklikteki aksesuarlari devir-
meden disari ¢ekebilirsiniz.

Cam kizartma tenceresi HEZ915001 Cam kizartma tenceresi, firnda hazirladiginiz bugulama yemek-

ler ve sufleler igin uygundur. Ozellikle program ve kizartma oto-
matigi icin uygundur.

Musteri hizmetleri bolimu

Ev aletlerinize iligkin olarak uygun bakim ve temizlik
malzemelerini ve dider aksesuarlari; musteri hizmetlerinden,

yetkili saticidan, llkelere iliskin olarak internet lizerinden e-
Magazalardan satin alabilirsiniz. Bunun igin ilgili artikel
numarasini giriniz.

Uriin numarasi
311134

Paslanmaz celik ylzeyler icin temizleme
bezleri

Kir olusumunu 6nler. Ozel bir yag yaltimi uygulanarak paslan-
maz ¢elik cihazlarin ylzeylerinin optimum seviyede bakimi
yapilir.

Uriin numarasi
463582

Firin 1zgara temizleme jeli

Pisirme alani temizlidi icin. Jel kokusuzdur.

Urlin numarasi
460770

Petek yapili mikrofiber bez

Ozellikle cam, cam seramigi, paslanmaz celik veya aliminyum
gibi hassas ylzeylerin temizlenmesi i¢in uygundur. Mikrofiber
bez, tek hamlede sulu ve yagli tabakalari temizleyebilir.

Uriin numarasi
612594

Kap! emniyeti

Cocuklarin firn kapagini agmamasi igin. Cihaz kapagina gére
emniyet farkl sekilde vidalanir. Kapi emniyetine ilistirilmis eki
dikkate aliniz.

Ik kullanimdan énce

Burada, finniniz ile ilk kez yemek hazirlamaya baglamadan énce
yapmaniz gerekenler hakkinda bilgi alacaksiniz. lIk olarak
Glivenlik bilgileri b6limuni okuyunuz.

Firinin isitilmasi

Yeni kokusunun kaybolmasi icin firini bos ve kapall bir sekilde
Isitiniz. Bunun igin firinin bir saat boyunca 240 °C'yle Ust/alt
isitmada (=] isitimasi idealdir. Pisirme alaninda, ambalaj artiklari
olmamasina dikkat ediniz.

Firinin 1sitma islemi devam ettigi stirece mutfagi havalandiriniz.
1. Fonksiyon secme digmesi ile tst/alt isitmayi £ ayarlayiniz.
2.1s1 ayar dugmesi ile 240 °C'ye ayarlayniz.

Bir saat sonra firni kapatiniz. Bunun igin fonksiyon ayar
digmesini sifirlama gostergesine geviriniz.
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Aksesuarin temizlenmesi

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



Pisirme alaninin ayarlanmasi

Pisirme bolimU Uc¢ adet gazl ve bir adet elektrikli ocak gézi ile
donatilmistir. Burada gazli ocak goézlerini nasil ateslemeniz
gerektigine ve elektrikli ocak gbzini nasil ayarlamaniz
gerektigine iligkin bilgileri bulabilirsiniz.

Bek gbévde ve kapagi 6n temizligi

Bek kapaklarini (1) ve gévdelerini (2) su ve bulasik deterjani ile
temizleyiniz. Parcalar iyice kurulayiniz.

Buiji (3) ve alev emniyet cubuguna (4) zarar vermeden bek

canaginin (5) lGzerine bek gbévde ve kapagini tekrar yerlestiriniz.

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

Gazh bruléra su sekilde yakabilirsiniz

Bruldr kapaginin briilér canagina daima tam olarak oturmus
olmasina dikkat ediniz. Briilér canagindaki yariklar bos
kalmaldir. Tim parcalar kuru olmaldir.

1.Ocagin st kapagini aginiz. Ocak calistigi surece Ust kapak
acgik olmaldir.

2.Yakmak istediginiz ocagin salterini sola dogru ¢evirip
atesleme pozisyonuna 3¢ getiriniz. Atesleme baslar.

3.0cagin salterini iceri bastiriniz ve yaklasik 1-3 saniye arasi
basili tutunuz. Gaz ¢cikmaya baslar ve atesleyici yardimiyla
yanar.
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Bu sayede alev emniyet sistemi devreye girer. Gaz alevi
sbnerse, alev emniyet sistemi gaz ¢ikisini otomatik olarak
keser.

4.Dilediginiz alev boyunu ayarlayiniz. 6 kapali ve ® konumlari
arasinda alev sabit degildir. Bu nedenle daima @ daha buyiik
ve @ daha kiclUk ates arasinda bir konum seginiz.

5. Gaz alevinin yanip yanmadigini kontrol ediniz ve sayet

yanmiyorsa iglemleri 2. islem adimindan itibaren tekrarlayiniz.

6. Pisirme islemini sona erdirmek icin: Ocagin salterini 6 sada
dogdru cevirip kapall konuma getiriniz.

Atesleme tertibati 15 saniyeden fazla ¢alistinimamalidir. Brilor,
15 saniye sonra yanmamigsa, tertibat calistirmasini durdurun ve
brilorin tekrar atesleme tesebblsinden 6nce en az 1 dakika
bekleyin.

/\ Dikkat!

Ocagin kapatilmasindan hemen sonra hentiiz sicakken salteri
cevirdiginiz anda gaz cikmaya baslar. Atesleme pozisyonuna 3
getirmezseniz 60 saniye i¢cinde gaz kesilir.

Gazl brulér yanmaz

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

Elektrikli ocak

Elektrik ocagi Isi verimleri Elektrik ocagina uygun
diigme konum- tencere veya tava taban
lan caplan

1 100 W 14.5 cm

2 150 W 14.5 cm

3 220 W 14.5 cm

4 500 W 14.5 cm

5 720 W 14.5 cm

6 1000 W 14.5 cm

Elektrikli ocak géziiniin isitilmasi

Kokuyu gidermek icin elektrikli ocak gézini lzerinde tencere
olmadan en yuksek kademede 3 dakika boyunca isitiniz.
Elektrikli ocak go6zii bu sekilde ayarlanabilir

Elektrikli ocak gozlne iliskin ocak salteri ile 1sitma gucinu
ayarlayabilirsiniz.

Su islem yapiimaldir:

1.Finnin Ust kapagini aciniz. Elektrik ocagi ¢alistigi strece Ust
kapak acik olmalidir.

2. Elektrik ocagi digmesini sola dogru ¢evirip 1-6 arasindan
uygun bir pisirme kademesine getiriniz.

3. Elektrik ocaginizin capi 145 mm' dir. Ayni taban ¢capindaki,
diz tabanl bir tencere kullanarak pisirmeye baglayabilirsiniz.

4.Pisirme islemini sona erdirmek igin elektrik ocagdi digmesini
0 kapali konuma getiriniz.

Pisirme kademesi 1 = En disik glc
Pisirme kademesi 6 = En ylksek gl¢

Isitma 1 veya 2 Miktara bagli olarak
Pisirme 6 Pisirmeye baslama
2 Pisirmeye devam etme, ihti-
yaca gore ylksek veya disik
Kizartma 6 Yagin isitiimasi, Kizartmaya bas-
4 lama

Kizartmaya devam etme

Elektrikli ocak g6zl acildiginda gdsterge lambasi yanar.

/\ Dikkat!

Elektrik ocadi, fonksiyon se¢cme diigmesi acikken calismaz.
Elektrik ocadi calisirken fonksiyon secme digmesi acllirsa,
elektrik ocagina giden gug kesilir.

Elektrik ocagi icin dnemli bilgiler

Tencere taban capi kiicikse ve diz degdilse gereksiz yere eneriji
harcanmis olur. Ayrica tasan yiyecekler yanarak kokuya ve
giderilemeyecek lekelenmelere neden olabilir.

Kuru tabanli tencereler kullaniniz.
Elektrik ocagini Uzerine tencere koymadan calistirmayiniz.
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Elektrik ocaginizin ¢evresini saran metal ¢cerceve, zamanla
kullanim nedeniyle ylksek isi etkisiyle renk degigtirir. Metal
gerceveyi, bulasik singerinin sert ylzeyi ile sivi veya krem
bulasik deterjani kullanarak temizlediginizde eski rengine
dbnecektir. Bu ovma igslemi esnasinda bulasik stingerini ocak
tablasina temas ettirmeyiniz.

Elektrik ocagl kapatildiktan sonra, isisini bir stire daha
muhafaza eder. Cocuklarl uzak tutunuz.

Elektrik kesintisi durumunda elektrik ocagdi dugmesinin kapali
oldugundan emin olunuz.

Ocak pisirme tablosu

Pisirme yapacaginiz ocak gozu Uzerinde kullanacaginiz tencere
veya tavanin taban c¢api dnerilenler disinda olmamaldir.

Pisirme slreleri yemegin tlrtne, kullanilan malzemelerin
cesidine ve agirhidina gore degiskenlik gdstermektedir. En
uygun pisirme slresini gézlemleriniz ile belirleyebilirsiniz.

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

Ornek Yiyecek Ocak gézii Pisirme kademesi
Ertmek Cikolata,Tereyagd, Margarin Ekonomik Bek klclk alev boyu
Isitmak Et suyu, Konserve sebze Normal Bek kicuk alev boyu

Elektrik ocagr* 1-2

Isitmak ve sicak tutmak Corbalar Ekonomik Bek kicuk alev boyu
Elektrik ocagi** 1-2

Bugulamak* Balik Normal Bek blylk ve klguk alev boyu arasi
Elektrik ocagr** 3-4

Haslamak* Patates ve diger sebzeler, Et  Normal Bek blylk ve klcUk alev boyu arasi

Elektrik ocagr*

3-4

Pisirmek* Pilav, Sebze, Et yemekleri Normal Bek buylk alev boyu
(soslu) Elektrik ocagi** 56

Kizartmak Krep, Patates, Snitzel, Pane Glcli Bek** buyUk ve kiguk alev boyu arasi
balik Wok Bek**

*

Kapakli tencere kullaniyorsaniz, yiyecek kaynamaya basladiktan sonra pisirme kademesini kiiclk alev boyuna getiriniz.

** Opsiyonel. Bazl cihazlarda mevcuttur. Cihaz tipine gdére degisir. (Wok bekde kizartma yaparken, Wok tava kullanmanizi tavsiye

ederiz.)

Uygun kaplar

Briilér-Elektrik ocagr* Kabin mini- Kabin maksimum

mum c¢apl capl
Elektrik ocagr* 14.5 cm 14.5 cm
Wok brilor* 3,6 kW 24 cm 28 cm
GuUclu brulér 3 kW 24 cm 28 cm
Normal briulér 1,7 kW 18 cm 24 cm
Ekonomik brilér 1 kW 12 cm 18 cm

* Opsiyonel (Elektrik ocagi olan modeller igin)
** Opsiyonel (Wok ocagi olan modeller igin)

Kullanim Uyarilari

Asagidaki 6neriler enerji tasarrufuna ve kaplarin zarar
gbrmesini 6nlemeye yardimci olur:

'V

Her brilér icin uygun ebatta
kaplar kullaniniz.

Buyuk bralérde kigik kaplar
kullanmayiniz. Alev, kaplarin
yan taraflarina ulagsmamalidir.

Pisirme tezgahi Uzerine
dengesizlik olusturacak bigimi
bozulmus kaplar koymayiniz.
Kaplar devrilebilir.

Yalnizca tabani diiz ve kalin
= = olan kaplari kullaniniz.
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Kapaksiz veya kapak yari

\/ Wv‘vx aralik olarak pisirmeyiniz.

— Enerjiyi bosa harcarsiniz.

Kabi tam olarak braldr
lizerinde ortalayiniz, bir tarafina

& x agirlik vermeyiniz. Aksi
Y| durumda devrilebilir.
T




Kaplari asla dogrudan bril6rin
Uzerine degil, mutlaka izgara
Uzerine yerlestiriniz.

Cihazi calistirmadan énce,

1zgaralarin ve brilor

= kapaklarinin dogru yerde

oldugundan emin olunuz.
Dol

Pisirme tezgahindayken kaplari
r%‘n >

dikkatli bir sekilde tutunuz.

Pisirme tezgahina darbe
gelmesine engel olunuz ve
Uzerine agirlik yerlestirmeyiniz.

Firinin ayarlanmasi

Firininizi ayarlamaniz igin birgok segenek sunulmustur. Burada
sizlere, istediginiz 1sitma tiirl ve sicaklik veya izgara kademesi
ayarlarini anlatiyoruz.

Bilgi: Cam Uzerinde asir yogusmayi énlemek igin firinin 6n
Isitmasini daima yemegi icine koymadan 6nce
gercgeklestirmeniz Onerilir.

Isitma tira ve sicaklik
Resimdeki érnek: 190 °C'de Ust/alt 1sitma (2.

1. Fonksiyon segme digmesi ile isitma tirtnd ayarlayiniz.

Kesinlikle bir tavayi isitmak i¢in
iki brilort veya 1si kaynagini
aynl anda kullanmayiniz.

Uzun sureli pisirmelerde
maksimum isida, kavurma saci

ve toprak kap kullanmaktan

L) —

&

Bakim ve Temizlik

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

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

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

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

kagininiz.

2.Sicaklik segme dugmesi ile sicaklidi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

Firin isinmaya baslar.

Firinin kapanmasi
Fonksiyon ayar digmesini sifirlama gdstergesine ¢eviriniz.

Ayarlarin degistirilmesi

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

Temizlik malzemeleri

Farkli ylzeylerin yanlis temizleme maddeleri nedeniyle zarar
gbrmemesi icin asagidaki bilgilere dikkat ediniz.
Ocakta asla

m sulandirimamis bulasik deterjani veya bulasik makinesi
deterjani,

m asindirici temizleyici, gizici stinger,
m finn spreyi veya leke sokdcu gibi hicbir agresif temizleyici,

m ylksek basincli temizleyici veya buhar puskurtiicisu
kullanmayiniz.

m parcalari bulasik makinesinde yikamayiniz.

Firinda asla

m keskin veya asindirici temizleme maddeleri,

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

m ylksek basincl temizleyici veya buhar puskurtiicisu
kullanmayiniz.

m parcalari bulasik makinesinde yikamayiniz.

Kullanmadan &nce yeni slingerinizi iyice yikayiniz.
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Bélge

Temizlik malzemeleri

Bélge

Temizlik malzemeleri

Paslanmaz gelik
yuzeyler*

(cihaz tipine gore)

Sicak deterjanl su:

Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Paslanmaz yizey-
leri dogal cizgileri ile paralel yoénde siliniz.
Aksi durumda cizilebilir. Kireg, yag,
nisasta ve protein lekelerini hemen temiz-
leyiniz. Bu tlr lekelerinin altinda korozyon
meydana gelebilmektedir.

Musteri hizmetlerinden veya yetkili satici-
lardan, sicak ylzeyler i¢in uygun olan
Ozel paslanmaz celik bakim malzemesini
temin edebilirsiniz. Yumusak bir bez ile
bakim malzemesinden ince bir tabaka
alarak sirinlz.

Cam seramik
pisirme ocak
bolimu*

(cihaz tipine gore)

Bakim: Cam seramik icin koruma ve
bakim maddesi

Temizlik: Cam seramik igin uygun temiz-
lik maddeleri.

Ambalaj Uzerindeki temizleme talimatla-
rina dikkat ediniz.

A\Glcli lekeler icin cam kaziyic:
Emniyetini aciniz ve agzi ile temizleyiniz.
Dikkat, kaziyici agzi son derece keskin-
dir. Yaralanma tehlikesi.

Temizledikten sonra tekrar emniyetini
takiniz. Hasarli kaziciyr uglari derhal
degistiriniz.

Emaye,boyali,plas-
tik ve serigrafili
ylzeyler*

(cihaz tipine gore)

Sicak deterjanli su:

Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Cam temizleyicisi
veya cam kaziyicisi kullanmayiniz.

Kumanda bolimu

Sicak deterjanli su:

Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Cam temizleyicisi
veya cam kaziyicisi kullanmayiniz.

Ust cam kapak*
(cihaz tipine gore)

Cam temizleyicisi:

Yumusak bir bezle temizleyiniz.

Ust cam kapagdi temizlemek icin yerinden
cikarabilirsiniz. Bunun icin Ust cam
kapak bolumunU dikkate aliniz!

Cam ocak pisirme
bolimu*

(cihaz tipine gore)

Bakim: Cam igin koruma ve bakim mad-
desi

Temizlik: Cam i¢in uygun temizlik madde-
leri.

Ambalaj Uzerindeki temizleme talimatla-
rina dikkat ediniz.

A\Gicli lekeler icin cam kaziyicr:
Emniyetini aginiz ve agdzi ile temizleyiniz.
Dikkat, kaziyici agzi son derece keskin-
dir. Yaralanma tehlikesi.

Temizledikten sonra tekrar emniyetini
takiniz. Hasarl kaziciyi uclar derhal
degistiriniz.

Diugmeler
Gikartmayiniz!

Sicak deterjanli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz.

Ocak pigirme
bolimi gergevesi

Sicak deterjanl su:
Cam kaziyici, limon veya sirke ile temizle-
meyiniz.

Kapi cami

Cam temizleyicisi:
Yumusak bir bezle temizleyiniz.
Cam kaziyici kullanmayiniz.

Kapiyl daha rahat temizlemek igin yerin-
den c¢ikarabilirsiniz. Bunun i¢in Firin
kapisinin ¢ikartiimasi ve yerlestiriimesi
bolimand dikkate aliniz!

Gazli ocak pisirme
bolimi ve ocak
1Izgarasl®

(cihaz tipine gore)

Sicak deterjanl su.

Az su kullaniniz, yanma bilesenlerinden
cihazin igine su kagcmamalidir.

Tasan yemekleri ve yiyecek artiklarini
hemen temizleyiniz.

Ocak 1zgarasini ¢ikarabilirsiniz.

D6kim ocak 1zgarasi™:
Bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

Kapi ¢cocuk kilidi*
(cihaz tipine gore)

Sicak deterjanli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Sayet cihazinizin kapisina ¢ocuk kilidi
monte ettiyseniz, temizlemek igin Kilidi
monte ettiginiz yerden s6kmeniz gerekir.

Cocuk kilidi asiri kirlenme durumunda
sikigip iglevini tam yerine getiremez.

Gaz brilori*
(cihaz tipine gore)

Bril6r bashgini ve kapagi ¢ikartiniz, sicak
deterjanh su ile temizleyiniz.

Bulasik makinasinda yikamayiniz.

Gaz cikis delikleri her zaman agik olmali-
dir.

Atesleme bujileri: Ki¢uk yumusak firga.
Gaz bril6ri sadece gakmaklar kuruyken
calsir. Tim parcalar iyice kurutunuz.
Yeniden yerlestirirken parcalarin yerine
oturdugundan emin olunuz.

Gaz briléri kapagdi siyah emaye kaplidir.
Zamanla rengi degisir. Bu durum her-
hangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz.

Conta
Cikartmayiniz!

Sicak deterjanl su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz. Ovalayarak
temizlemeyiniz.

Elektrikli ocak*
(cihaz tipine gore)

Asindirici temizleyici veya bulasik stinger-
leri:

Ardindan elektrikli ocagi kurumasi icin
kisa sUre isitiniz. Nemli pargalar zamanla
paslanir. Son olarak bakim malzemesi
surdndz.

Tasan yemekleri ve yiyecek artiklarini
hemen temizleyiniz.

Pisirme alani

Sicak deterjanli su veya sirkeli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Asirt kirlenmesi durumunda, paslanmaz
celikten bulasik teli veya firin temizleyicisi
kullaniniz.

Sadece soJuk pisirme alanina uygulay!-
niz.

A\Firininizda kendi kendini temizleyen
ylzeyler varsa genellikle kendi kendine
temizlemeyi kullaniniz. Bunun igin Kendi
kendine temizleme bdlimunU dikkate ali-
niz!

Dikkat! Firin temizleme maddesini asla
kendi kendini temizleyen ylzeylerde kul-
lanmayiniz.

Firin lambasi cam
kapagdi

Sicak deterjanli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Elektrikli ocak hal-
kasI*

(cihaz tipine gore)

Elektrikli ocak halkasinda saridan maviye
degisen renklenmeler gelik bakim mad-

desiyle giderilebilir.

Asindirici veya keskin temizlik maddeleri
kullanmayiniz.

* Opsiyonel (Bazi cihazlarda mevcuttur. Cihaz tipine gére

degisir.)
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Bélge Temizlik malzemeleri

Raf Sicak deterjanli su:
Bir bulasik bezi veya firca ile temizleyiniz.

Raflar temizlemek igin yerinden ¢ikarabi-
lirsiniz. Bunun icin Raflari askidan
clkartma ve takma bolimiand dikkate ali-
niz!

Teleskopik raf*
(cihaz tipine gore)

Sicak deterjanlh su:
Bir bulasik bezi veya firca ile temizleyiniz.

Cikarma mekanizmasi raylarinin tzerin-
deki yaglama gresini temizlemeyiniz, ter-
cihen raylar iceri surtli sekildeyken
temizleyiniz. Islatmayiniz, bulasik makine-
sinde yikamayiniz veya kendi kendine
temizleme fonksiyonu ile temizlemeyiniz.
Raflara zarar verebilir ve ¢alismasini
engelleyebilir.

Aksesuar Sicak deterjanl su:
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir

firca ile temizleyiniz.

Aliminyum tepsi*:
(cihaz tipine gore)

Yumusak bir bez ile kurulayiniz.

Bulasik makinesinde yikamayiniz.

Asla firin temizleyicisi kullanmayiniz.
Asla bicak vb. metalleri ylzeyine degdir-
meyin, gizilir.

Asindirici temizleme maddesi, sert sun-
ger ve asindirici temizleme bezi kullan-
mayiniz. Aksi durumda gizilebilir.

Déner sis*
(cihaz tipine gore)
Sicak deterjanli su:

Bir bulasik bezi veya firga ile temizleyiniz.
Bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

Kizartma yagi termometresi*
(cihaz tipine gore)

Sicak deterjanli su:
Bir bulasik bezi veya firga ile temizleyiniz.
Bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

Sipurgelik gekme-  Sicak deterjanl su:
cesi* Bulasik bezi ile temizleyiniz.

(cihaz tipine gore)

* Opsiyonel (Bazi cihazlarda mevcuttur. Cihaz tipine gére
degisir.)

Ust cam kapak

Ust kapagi agmadan énce iizerine dékillenleri temizleyiniz ve
kapagi kurulayiniz.
Ust kapagi, cam temizleyiciler ile temizleyiniz.

Gerektiginde temizlemek icin st kapagdi ¢ikartabilirsiniz. Bunun
icin kapak tam acik konumdayken iki elinizle yanlarindan tutup
yukariya dogru gekiniz.

Kapak mentesgeleri yerlerinden ¢ikarsa uzerlerindeki harflere
dikkat ediniz. Uzerinde R harfi bulunan mentese saga, L harfi
bulunan mentese sola takiimaldir.

Temizleme igsleminden sonra Ust kapagdi ters siralama ile tekrar
monte ediniz.

Ust kapagi ocak ylizeyleri soguduktan sonra kapatin.

Raflar askidan cikartma ve takma

Raflari temizleme amaciyla ¢ikartabilirsiniz. Firin sogutulmus
olmaldir.

Raflarin ¢ikartiimasi

1. Rafi 6ne yukari dogru kaldiriniz
2.ve clkartiniz (Resim A).

3. Ardindan tum rafi ileri dogru itiniz
4.ve kaldiriniz (Resim B).

—— E]
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Raflar bulasik deterjani ve bulasik siingeri ile temizleyiniz. inatg!
kirlerde bir firca kullaniniz.

Raflarin asilmasi

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

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

El

> @

Raflar sol ve sag tarafa uyum saglar. Resim B'deki gibi
yerlestirme seviyesi 1 ve 2 altta yerlestirme seviyesi 3, 4 ve 5
Ustte olmahdir.
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Firin kapisinin ¢cikartilmasi ve yerlestirilmesi

Kapi camlarini sékmek ve temizlemek icin firin kapisini yerinden
cikartabilirsiniz.

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

A Yaralanma tehlikesi!

Menteseler emniyete alinmamissa, blylk bir kuvvet ile aniden
kapatiniz. Daima kilitleme kolunun tamamen kapandigina, orn.
firn kapisinin ¢ikartiimasinda tamamen acildiysa, dikkat ediniz.

Kapinin cikartiimasi
1. Finn kapisini tamamen aginiz.

2. Her iki kilitleme kolunu saga ve sola dogru acginiz (Resim A).

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

TN
,

Kapagin yerlestiriimesi
Firin kapisini islemleri tersten takip ederek yeniden yerlestiriniz.

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

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

A Yaralanma tehlikesi!

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

Kapi camlarinin sékiilmesi ve takilmasi
Firin kapisini daha iyi temizlemek icin camlarini sdkebilirsiniz.

Sokiilmesi

1. Firn kapisini ¢ikartiniz. Bunun icin, Kapinin cikartiimasi
bolimine bakiniz. Kolu asadiya gelecek sekilde bir bezin
Uzerine yerlestiriniz (Resim A).

2.ilk olarak alttaki iki viday! ve daha sonra da istteki iki vidayi
saat yonunun tersi yonine ¢eviriniz (Resim B).

=

1

1 1

3.Her iki kilitteme kolunu tekrar kapatiniz (Resim C). Firinin
kapisini kapatiniz.
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Sokullen parcalar ylkanmamalidir. Sadece cam ylzeyler nemli,
yumusak bir bez ve cam deterjani ile silinmelidir.
A Yaralanma tehlikesi!

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



Takilmasi

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

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

3.Firnin kapisini takiniz. Bunun icin, Kapinin yerlegstiriimesi
boélimaine bakiniz.

Firini ancak camlar talimatlara uygun bicimde takildiktan
sonra kullaniniz.

Kapi ilave glivenligi
Uzun pisirme surelerine ihtiya¢c duyan bazi yemeklerde firinin
kapisi gok ylksek sicakliklara ulasabilir.

EQer evinizde klc¢lik ¢cocuklar varsa firnn galismakta iken
¢ocuklari gozleyiniz.

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

Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler

Olusan arizalarin ¢cogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Musteri hizmetlerini aramadan 6nce tabloya
bakiniz. Belki de arizayr kendiniz giderebilirsiniz.

Hasar tablosu

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

A Elektrik carpma tehlikesi!

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

Ariza Olasi nedeni Giderme/Bilgi

Firnn calismiyor. Sigorta arizall.  Sigorta kutusuna bakip
sigortada ariza olup olmadi-

gini kontrol ediniz.

Elektrik kesin-  Mutfak lambasinin veya

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

Firin sicak degil. Kontak yerle- Salter tutamaklarini birkag
rinde toz vardir. kez saga sola c¢eviriniz.

Elektrik kesik
veya buijiler
1slak.

Gaz brilori
ateslenmiyor.

Gaz brilérini gakmakla
veya kibritle atesleyiniz.

Tavandaki firin lambasini degistiriniz

Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degistirmek gerekir.

Isiya dayanikli 40 Watt'lik lambalari musteri hizmetlerinden ya

da yetkili saticilardan bulabilirsiniz. Yalnizca bu uygun lambalari

kullaniniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz.

1. Hasar olusmasini dnlemek icin mutfak bezini soguk firinin
igine seriniz.

2.Cam kapag! sola c¢evirerek sokinuz.

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

Cam kapak

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

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

E-numarasi ve FD-numarasi

Size nitelikli bir hizmet sunabilmemiz igin telefon ettiginizde Grin

numarasini (E-Nr.) ve parti numarasini (FD-Nr.) belirtiniz.

Numaralarin yer aldigi tip levhasini firin kapisinin sag tarafinda
bulacaksiniz. Gerektiginde kolayca bulabilmeniz igin firininiza ait

verileri ve musteri hizmetleri telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E-No. FD-No.

Miisteri Hizmetleri

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

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

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 4446333
Cagri merkezini sabit hatlardan aramanin bedeli
sehir ici Ucretlendirme, Cep telefonlarindan ise
kullanilan tarifeye gore degiskenlik gdstermektedir.

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

Enerji ve cevre icin oneriler

Burada firinda pisirme ve kizartma sirasinda ve pisirme
bolimiinde pisirme sirasinda nasil enerji tasarrufu
saglayabileceginize ve cihaziniza dogru sekilde nasil bakim
yapabilecedinize dair ipuclarini bulabilirsiniz.

Firinda eneriji tasarrufu

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

Koyu renkli, siyah cilali veya emaye kaplama kek kaliplari
kullaniniz. Bu tur kaliplar firmin sicagini en iyi sekilde
deg@erlendirir.

Firin kapagini, pisirme ve kizartma islemleri boyunca mimkuin

oldugunca az aginiz.

Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz uygun

olur. Finn hendz sicaktir. Boylelikle, firn bir 6nceki pastadan
dolayl daha sicak oldugu igin bir sonraki pastanin pisme
sUresi kisalir. 2 baton kek kalibini yan yana da surebilirsiniz.

Daha uzun pisirme strelerinde pisirme slresi bitiminden
10 dakika 6nce finni kapatabilir ve yiyecegi kalan sicaklikla
pisirebilirsiniz.
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Garanti Sartlar

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

- S6zlesmeden donme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

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

Tiiketicinin bu haklarindan licretsiz onarim hakkini secmesi
durumunda satici; isgilik masrafi, degdistirilen parga bedeli ya
da baska herhangi bir ad altinda hicbir Ucret talep etmeksizin
malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yakumliddar.
TUketici Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalat¢iya karsi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatg tiketicinin bu hakkini
kullanmasindan muteselsilen sorumludur.

TUketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde
malin;

- Garanti sUresi icinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami surenin asiimasi,

- Tamirinin mdmkun olmadiginin, yetkili servis istasyonu,
saticl, dretici veya ithalat¢i tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda;

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

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

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

Gazl pisirme béliimiinde enerji tasarrufu

Yemekleriniz i¢in uygun boyutta tencereler kullaniniz. BlyUk
ve az doldurulmus tencereler daha fazla enerjiye ihtiyac
duyar.

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



AEEE Yénetmeligine Uyum ve Atik Uriiniin
Elden Cikariimasi

Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

yayimlanan “Atik Elektrikli ve Elektronik Esyalarin

Kontroli Yonetmeligi”’nde belirtilen zararl ve yasakli
maddeleri icermez.

AEEE y6netmeligine uygundur.

Bu Uran, geri déntsumlU ve tekrar kullanilabilir
nitelikteki ylksek kaliteli parca ve malzemelerden
dretilmistir. Bu nedenle, Urdnd, hizmet 6mrindn
sonunda evsel veya diger atiklarla birlikte atmayin.
Elektrikli ve elektronik cihazlarin geri donistmu igin
bir toplama noktasina goétirtn. Bu toplama noktalarini
bolgenizdeki yerel yonetime sorun. Kullaniimis
urtnleri geri kazanima vererek gevrenin ve dogal
kaynaklarin korunmasina yardimci olun. Urdnu
atmadan 6nce ¢ocuklarin gtvenligi icin elektrik figini
kesin ve kilit mekanizmasini kirarak ¢alismaz duruma
getirin.

E\ Bu Urtin T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanh@i tarafindan

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler i¢in en uygun olan
ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz i¢in hangi isitma
tirlndn ve sicakligin uygun oldugunu gosterecegiz. Uygun
aksesuarlar ve hangi ylkseklige stirmeniz gerektigini gdsteren,
bilgileri elde edeceksiniz. Kaplar ve hazirlik i¢in éneriler
alacaksiniz.

Bilgiler

Tablo degderleri her zaman, besinlerin soguk ve bos pisirme
alanina sUrilmesi durumu icin gecerlidir.

On 1sitmayi sadece, eder tabloda verilmis ise yapiniz.

Aksesuar On i1sitma yapmadan once yagli kagit ile kaplayiniz.

Tablolarda bildirilmis olan sureler kilavuz degerlerdir. Bu
degerler, gida maddelerinin durumuna ve kalitesine baghdir.

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

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

Sicak aksesuarlar veya kaplar pisirme alanindan ¢ikarirken
daima bir mutfak eldiveni kullaniniz.

Pasta ve ¢corek

Pasta kaliplari
Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun olanlaridir.

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

Silikon kaliplar kullanmak isterseniz, Ureticinin yemek tariflerine
ve verilerine gbre kendinizi yonlendiriniz. Silikon kaliplar,
genelde normal kaliplara gbre daha kuguktur. Hamur miktari ve
tarifte verilenler farkli olabilirler.

Tablolar

Tablolarda cesitli pastalar ve kekler icin optimum isitma tarlerini
bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme slresi, hamurun miktarina ve
dzelliklerine baglidir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklari
verilmistir. llk olarak daha distuk de@erle deneyerek baslayiniz.
Daha dusUk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgun
kizarmasini saglar. EQer gerekirse, bir sonraki denemede daha
yuksek dereceye ayarlarsiniz.

Eger 6n i1sitma yaparsaniz, pisirme siresi 5 ile 10 dakika arasi
kisalir.

Ek bilgileri, Pisirme Onerileri altindaki tablolarin eklerinde
bulacaksiniz

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

Kek* Yuvarlak ortasi delikli 2 O 170-190 45-55
derin kek kalibi

Pandispanya* Kelepceli kek kalibi 2 O 160-180 30-40
(@ 26 cm)

Tart hamuru* Yuvarlak yapismaz tart 2 (| 150-170 25-35
kalibi (& 30 cm)

Meyveli kek* Kelepceli kek kalibi 2 O 160-180 50-60
(@ 26 cm)

Browni* Dikdortgen cam firin kabr 2 O 180-200 35-45

Revani* Yuvarlak ¢elik firin kabi 2 = 160-180 30-40
(@ 30 cm)

Kis* Yuvarlak yapismaz firin 1 = 180-200 50-60

kabi (& 30 cm)

* |zgara telini belirtilen raf ylksekligine takiniz va kabi 1zgara telinin ortasina koyunuz.
** Sadece firnn isisina dayanikli cam kaplardan kullaniniz. Firndan gikaracaginiz cam kabi soguk ve islak zeminler izerine koyma-

yiniz. Cam kap kirilabilir.
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Tepside pisirilen hamur igleri Aksesuar Yikseklik Isitmatirii °C cinsinden Dakika cinsin-

sicaklik den siire
Kolay kek Firin tepsisi 2 O 170-190 20-30
Kagitta kiguk kekler, 6n 1sitma* Firin tepsisi 3 ) 160-180 20-30
BiskuUvi Firin tepsisi 3 O 150-170 10-20
Kurabiye Firin tepsisi 3 X 150-170 20-30
Kandil simidi Firin tepsisi 2 O 190-210 35-45
Milfoy boregi Finn tepsisi 3 (] 190-210 20-30
Yufka boregi Firin tepsisi 1 X 170-190 25-35
Gul boregi Firin tepsisi 1 o 190-210 45-55
Mayali pogaca Firin tepsisi 2 O 180-200 25-35
Pizza Firin tepsisi 2 O 180-200 20-30
Ekmek (1,3 kg un ile) 6n i1sitma* Firin tepsisi 2 O 270 8

200 35-45
Sandvi¢ ekmekleri Firin tepsisi 4 ) 200-220 20-30
Sekerpare Firin tepsisi 3 o 180-200 25-35
Paskalya ¢oregi Firin tepsisi 2 O 160-180 25-35
Pandispanya keki rulo pasta yapmak Firin tepsisi 2 o 190-200 15-20
icin, én Isitma*
Beze Firin tepsisi 3 o 80-100 90-180

* 10 dakika 6n isitma yapiniz.

Kek ve borek tlri pisirmeye yonelik ipuclari

Pisirmeye baslamadan énce:

On isitma tarifinizde énerilmiyorsa yapmayiniz. Yapmaniz durumunda aksi pisirme tablo-
nuzda belirtiimiyorsa pisirme isinizdan yiksek bir isiyr kesinlikle 6n 1sitma icin se¢cmeyiniz.
Firin iginde pisirme yapacaginiz tepsi disinda hig bir sey bulunmamalidir. Tel 1zgara
Ustlinde kigtk bir firn kabinda pisirme yapacaksaniz, kabi tel izgaranin tam ortasina
koyunuz.

Kullanilan malzemelerin pisirmeye etkisi

vardir.

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

Borek pisirirken dikkat etmeniz gereken-

ler.

Tabloda 1 kg hazir yutka ile bérek pisirme verilmistir. Yufka miktarini arttinp azaltmaniz
veya elde agma yufka kullanmaniz durumunda, béregin kalinligi da degdisecegdinden
pisirme suresi ve sicakhgi etkilenir. Yufka tepsiye esit yayllmal slt+yad+yumurta+yogurt
gibi bir karisimla aralari islatiimalidir. Karisimin arta kalani béregin Gstine strdlmelidir.
Borek esit ylkseklikte hazirlanmaz ve sos belli bdlgelerde birikirse o bélgeler daha kisa
strede piser ve borek ustl farkll koyulukta kizarir.

Borek alti acik renk kalirsa

Alt rafta (1) pisirme yapiniz. Daima koyu renk emaye tepsiler kullaniniz. Fanl Gstten ve
alttan Isitma ile bir seviyede pisiriniz.

Kek ve boéregin Uzeri hizli ve fazla kizarr-

yor ama i¢i glzel pismiyorsa.

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

Mayall hamur hazirlarken.

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

Kendi tarifinize gore pisirme yapmak isti-

yorsunuz.

Pisirme tablolarinda yer alan benzer Urlinlere gdre hareket ediniz.

Kekin pisip pismedigini kontrol edebilir-

siniz.

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

Kek ¢okmektedir.

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

Kek ortada yukselmis ancak kenarlari

daha alcakta kalmis.

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

Kekin Ustl fazla kizarmaktadir.
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Keki bir alt rafta firna sirinlz, daha dusik bir 1si seginiz ve daha uzun bir slre pisiriniz.



Kek kuru.

Kaguk tahta bir cubuk ile pismis keke ufak delikler aciniz. Ardindan meyve suyu damlati-

niz. Bir sonraki seferde firin isisini 10 derece daha ylksek ayarlayiniz ve pisirme suresini

kisaltiniz.

Kek glzel gérintyor ancak i¢i i1slak

(hamur) kalmis. uzun pisiriniz.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz ve firin i1sisini daha disik ayarlayip, keki daha

Mayall hamurdan klguk kurabiyeler
piserken birbirlerine yapisir.

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

Meyveli veya sulu pasta pisirirken
yogunlasmis su olusur.

Pisirme esnasinda su buhari olusabilir. Su buhari kapinin Gsttinden gikiyor. Su buhari
kumanda bolimi veya etrafindaki mobilyalar Gzerine yerlesip yogunlasmis su damlalari

olusturabilir. Bu fiziksel bir olaydir.

Et, kiimes hayvani, balik

Kaplar

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

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

Eger emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

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

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = acik
Kapakli kap = kapal

Kabi daima tel 1zgaranin ortasina yerlestiriniz.

Sicak durumdaki cam kaplari kuru bir althk lzerine birakiniz.
Altlik 1slak veya soguk ise camin ¢atlama tehlikesi sz
konusudur.

Kizartmak

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

Bugulamali kizartma igin yeterli miktarda sivi katiniz. Kabin
tabani 1 - 2 cm kadar 6rtilmelidir.

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

Paslanmaz celik kizartma tencereleri sadece belirli kosullarda
uygundur. Et daha yavas pisecek ve daha az kizaracaktir. Daha
yiksek sicakligl ve/veya daha uzun pisirme slresini kullaniniz.

Izgara yapma hakkinda bilgiler

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

Izgara yaparken firinin kapisinin daima kapal olmasina dikkat
ediniz.

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

Slrenin %3 kadari gectiginde i1zgara pargalarini geviriniz.
Biftekleri ancak i1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

Izgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel izgaranin tzerine
diziniz. Tek bir parca 1zgaralik et vs. kizartacaksaniz, tel
Izgaranin tam ortasina koyunuz.

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

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

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

Et

Et parcalarini strenin yarisi dolduktan sonra c¢eviriniz.

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

Rozbifi pistikten sonra aliminyum folyoya sariniz ve 10 dakika
bekletiniz.

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

Sigir eti
Sigir kizartmasi 1,0 kg kapall 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Sigir filetosu, orta pismis 1,0 kg acik 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
Rozbif, orta pismis 1,0 kg acik 1 py 210-230 50
Biftek, orta pismis, 3 cm kalinlkta Tel 1zgara 5 ] 3 15
Dana eti
Dana kizartmasi 1,0 kg aclk 2 O 190-210 100

2,0 kg = 170-190 120
Kuzu eti
Kemiksiz kuzu budu, orta 1,5 kg acik 1 X 150-170 120
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Et Agirhk Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi
Kiyma
Dalyan koéfte 500 g etten acik 1 X 170-190 70
Sosis
Sosis Tel 1zgara 4 ™ 3 15

Kiimes hayvani

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, i¢i doldurulmamus, kizartiimaya
hazir kimes hayvanlari igin gecerlidir.

ik 6nce gdgUs tarafi tel 1zgarada alta gelecek sekilde, bitin
kimes hayvanini yerlestiriniz. Verilen slrenin %3 kadari
doldugunda ceviriniz.

Hindi sarma kizartmasi veya hindi gbgsu gibi kizartma
parcalarini pisirme suresinin yarisi doldugunda ¢eviriniz.
Stlrenin %4 kadar doldugunda tavuk parcalarini geviriniz.

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

Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma slresinin sonuna dogru
Uzerine tereyadi, tuzlu su veya portakal suyu sirlllrse daha iyi
kizarr ve daha guzel goértnur.

Dogrudan tel 1zgara lzerinde kizartma yapmaniz durumunda,
firn tepsisini seviye 1'e yerlestiriniz. Boylelikle etten damlayan
su ve yaglar tepsiye akar ve firin temiz kalir.

Kiimes hayvanlari Agirhk Kap Yerles-  Isitma tipi °C olarak Pisirme siiresi,
tirme sicaklik dakika
seviyesi

Tavugun yarisi, 1 ila 4 parga 400 g'lik par- lzgara 2 X 200-220 40-50

calar

Parca tavuk 250 g'lik par- Izgara 2 X 200-220 30-40

calar
Tavugun tamami, 1 ila 4 parca her biri lzgara 2 X 190-210 50-80
1,0 kg

Ordek 1,7 kg lzgara 2 X 180-200 90-100

Kaz 3,0 kg Izgara 2 X 170-190 110-130

Yavru hindi 3,0 kg lzgara 2 X 180-200 80-100

2 hindi budu 800 g'lik par- lIzgara 2 X 190-210 90-110

calar

Balik klglk bir kap yerlestiriimesi baligin daha sabit durmasini

Balik pargalarini pisirme stresinin %4'i doldugunda geviriniz.

Battn baligin ¢evrilmesi gerekli degildir. Bitlin baldi ylzer
pozisyonda sirtindaki yuzgecleri yukarida kalacak sekilde firina
veriniz. Baligin ortasina kesilmis bir patates veya firina dayanikli

sagdlar.

Dogrudan tel 1zgara lzerinde kizartma yapmaniz durumunda,
firn tepsisini seviye 1'e yerlestiriniz. Bdylece damlayan sivi
tepsiye akar ve firin temiz kalir.

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

Kizartma ve i1zgara ile ilgili dneriler

Kizartma agirh@i icin tabloda hicbir bilgi  Uygun agirlik icin verilen bilgiyi seginiz ve slreyi buna uygun sekilde uzatiniz.

yer almamaktadir.

Kizartma isleminin tamamlanip tamam-
lanmadigini anlamak istiyorsunuz.

Et termometresi (yetkili saticidan temin edebilirsiniz) kullaniniz veya "kasik testi“ uygulayi-
niz. Kizartmanin Ustiine bir kasikla bastiriniz. Katilagsmissa pismistir. Hala yumusaksa
biraz daha bekleyiniz.

Kizartma fazla koyulasti ve kabugunda
kismen yaniklar var.

Sdrme seviyesini ve sicakligl kontrol ediniz.

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

ekleyiniz.

Kizartma iyi gériintyor fakat sos fazla

acik renkte ve sulu. kullaniniz.
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Kizartma suyu kizartmanin Uzerine doki- Bu fiziksel olarak gereklidir ve normaldir. Su buharinin biytk bir kismi buhar ¢ikisindan

IUrken su buhari olusuyor.

sizar. Su buhari sogutucu salterin 6nline veya yakindaki mobilyalar Uzerine yerlesip

yogunlasmis su damlalari olusturabilir.

Sufleler, Gratenler, Tostlar

Dogrudan tel izgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda,
firin tepsisini seviye 1'e yerlestiriniz. Firin temiz kalacaktir.

Kaplari daima i1zgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Sufleyi pisirme durumu kaplarin blydkligua ve suflenin
yuksekligine baghdir. Tablolardaki veriler nominal degerlerdir.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik Isitmatiirii °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire

Sufleler

Sufle, tath Sufle kabi O 180-200 40-50

Makarna suflesi Sufle kabi (| 210-230 30-40

Graten

Patates graten, ¢i§ malzeme, Sufle kabi 2 X 160-180 60-80

maks. 4 cm ylkseklikte

Tost

Tostu Ustten kizartma, 12 adet Tel 1zgara 4 ™ 3 5-8

Hazir Grinler
Ambalajdaki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Aksesuari yagh kagit ile kaplayacaksaniz, litfen yagli kagidin bu
sicaklik i¢in uygun olup olmadigina dikkat ediniz. Kagidin
blyUdkligu kaba uygun olmalidir.

Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baghdir. Onceden
kizarmis ve esit olmayan &l¢imler ¢ig Urtnlerde dnceden
mevcut olabilir.

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

Turta, dondurulmus Firn tepsisi 3 180-200 35-45

Patates kizartmasi Firin tepsisi 3 (| 190-210 25-30

Pizza Tel 1zgara 2 (| 200-220 15-20

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

Ozel yemekler

Daha dusUlk sicakliklarda gevsek mayali hamur gibi kaymakl
yogurtta da basarili olursunuz.

Oncelikle aksesuarlari, asma i1zgaray! veya cekme cubuklarin
pisirme alanindan ¢ikartiniz.

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

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

4. Pisirme alanini belirtilen sekilde édnceden isitiniz.

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

Hamurun mayalanmasi

1.Mayal hamuru alisik oldugunuz sekilde hazirlayiniz, i1siya
dayanikli seramik kaba koyunuz ve Uzerini kapatiniz.

2. Pisirme alanini belirtilen sekilde énceden isitiniz.

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

Yemek Kaplar Isitma tiiri  Sicaklik Siire
Yogurt Kaseler veya pisirme alaninin ™ 100 °C 6n i1sitma 15 dak.
kapakll kavanozlar zeminine yerlestiril- Sadece firin lambasini aginiz 8 saat
mesi
Hamurun mayalanmasi Isiya dayanikli pisir_mle alammn_ _ O 50 °C 6n 1sitma 5-10 dakika
kabin zeminine yerlestiril- Cihaz kapatiniz ve mayali 20-30 dakika

mesi

hamuru pisirme alanina siru-
niz

Buz ¢6zme

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

Ambalajin Uzerindeki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

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

Dondurulmus gidalar Aksesuar  Yik- Isitma  °C cinsinden sicaklik
seklik tird
Ornegin kremali pastalar, tereyadi kremali pastalar, cikolata veya Tel 1zgara 2 Isi segme digmesi kapall

seker kaplamall pastalar, meyveler, tavuk, sosis ve et, ekmek ve

sandvi¢c ekmegi, pasta ve diger kek tdrleri

olarak kalir
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Kurutma

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz ve onlari
iyice yikayiniz.

Meyve ve sebzeleri, iyice stzliniz ve kurulayiniz.

Firin tepsisi yerlestirme yuksekligi 4,

Tel 1zgara, yerlestirme ylksekligi 2 seviyesine koyulmaldir.
Firin tepsisine veya tel 1zgaraya yagh kagit veya parsdémen
kagidi koyunuz.

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

Meyve ve yesillik

Yiikseklik Isitma tiri

°C cinsinden sicaklik Saat olarak siire

600g Elma dilimleri 2+4 80 yakl.5
800g Armut dilimleri 2+4 80 yakl.8

1,5 kg mirdim erigi veya erik 2+4 80 yakl. 8-10
200 g mutfak baharati, temizlenmis 2+4 X 80 yakl. 112

Konserveleme

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

Dikkat!

Daha biylk ya da yiksek kavanozlar kullanmayiniz. Kapaklar
patlayabilir.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz. lyice
yikayniz.

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

ve sicakligina goére degisiklik gosterebilir. Ayari degistirmeden

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

Hazirlanmasi
1.Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayiniz.

2.Cam kenarlarimni siliniz, temiz olmalidir.

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

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

Ayarlama

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

2. Universal tavaya % litre sicak su (yakl. 80 °C) dékiiniz.
3. Firinin kapisini kapatiniz.

4. Alt isitmayi [ ayarlayiniz.

5.Sicakhgr 170 - 180 °C'ye getiriniz.

Konserveleme

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

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

Bir litrelik kavanozlarda meyve

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi

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

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

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

Sogumus suyu ile bir litrelik kavanozlarda sebze

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi
ren

Salataliklar

- yakl. 35 dakika

Kirmizi pancar

yakl. 35 dakika yakl. 30 dakika

Briiksel lahanasi

yakl. 45 dakika yakl. 30 dakika

Fasulyeler, kivircik lahana, kirmizi lahana

yakl. 60 dakika yakl. 30 dakika

Bezelye

yakl. 70 dakika yakl. 30 dakika

Kavanozlarin ¢ikariimasi

Kavanozlari konserveledikten sonra pisirme alanindan
cikartiniz.

Dikkat!

Sicak kavanozlarl soguk veya islak altliklarin lzerine
koymayiniz. Kavanoz kapaklar sigrayabilir.
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Gida maddelerinde bulunan akrilamid

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

Yemeklerin az akrilamid tiretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak 6neriler

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

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

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

Firinda kizarmis patates Esit sekilde ve tek katl olarak tepsiye dagitiniz. Patateslerin kurumamasi igin tepsi basina
en az 400 g pisiriniz

Test yemekleri

Bu tablolar, ¢esitli cihazlarin kontrol edilmesini ve denenmesini Kelepgeli metal kek kalibi iginde pasta:
kolaylastirmak amaciyla kontrol enstitlleri i¢cin hazirlanmistir. Ust/Alt 1sitma [Z ile seviye 1'de pisiriniz. Tel izgara yerine firin
EN 50304/EN 60350 (2009) veya IEC 60350 uyarinca tepsisi kullaniniz ve kelepcgeli kek kaliplarini bunun Uzerine
' yerlestiriniz.
Pisirme

Ustii kapall elmali pasta icin koyu renkli kelepceli kek
kaliplarinin yerini degistirip yan yana yerlestiriniz.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik Isitmatiiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire
Kuru pasta Firin tepsisi O 150-170 20-30
Small cakes, 20 adet Firin tepsisi 3 | 160-180 20-30
Sulu bisk{vi Tel 1zgara Uzerinde agllan 2 O 160-180 30-40
kasnak kalip
Usti kapall elmali pasta Tel 1zgara + 2 kelepceli 1 (| 190-210 70-80

kek kalibi @ 20 cm

Izgara

Yiyecekleri dogrudan tel izgara Uzerine yerlestirirseniz firin
tepsisini ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e slrtintz. Boylece
damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kalir.

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

Tost kizartma Tel 1zgara 5 ™ 3 1-2

10 dakika 6n 1sitma

Dana etli sandvig, 12 parga* Tel 1zgara + firin tepsisi 4 ™ 3 25-30

On 1sitma yapmayiniz

* Slrenin %5 kadari doldugunda geviriniz
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	[tr] Kullanma kιlavuzu
	Ocaklı fırın
	HGD64D220T

	İçindekiler[tr] Kullanma kιlavuzu
	Ürün, aksesuar, yedek parçalar ve hizmetler hakkında daha fazla bilgi için: www.bosch-home.com ve Online-Mağaza: www.bosch-eshop.com

	: Önemli güvenlik uyarıları
	Bu kılavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu şekilde cihazı güvenli ve doğru bir biçimde kullanmanız mümkün olacaktır. Daha sonra kullanılmak üzere veya başka birisinin kullanımı için kullanım ve montaj kılavuzunu muhafaza ediniz.
	Bu talimatlar yalnızca cihaz üzerinde sembolleri görünen ülkeler için geçerlidir. Ülke sembolü cihaz üzerinde görünmezse, cihazı, cihazın kullanılacağı ülkenin şartlarına uygun duruma getirmek üzere yapılacak düzenlemeler için...
	Cihaz sınıfı: Sınıf 1
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Cihazın bağlanması ve gaz türünün değiştirilmesi yalnızca eğitimli bir uzman tarafından yapılmalıdır. Cihazın kurulması (elektrik ve gaz bağlantısı) kullanım ve kurulum kılavuzuna uygun olarak gerçekleştirilmelidir. Bağlantın...
	Uyarı: Cihaz sadece pişirme amaçlıdır. Odayı ısıtma gibi diğer amaçlarla kullanılmamalıdır.
	Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000 metre yükseklikte kullanılmak üzere tasarlanmıştır.
	Uyarı: Bir gaz pişirme cihazının kullanılmasıyla, bulunduğu odada nem ve ısı ve yanma ürünleri ortaya çıkar. Özellikle cihaz kullanımdayken mutfağın iyi havalandırıldığından emin olunuz: doğal havalandırma deliklerini muhafaza...
	Cihazın uzunca bir müddet yoğun kullanımı ilave bir havalandırma isteyebilir, örneğin, bir pencerenin açılması veya daha etkili havalandırma varsa mekanik havalandırma seviyesinin yükseltilmesi gibi.
	Bu cihazın harici bir alarm saatiyle veya uzaktan kumandayla çalıştırılması öngörülmemiştir.
	Uygun olmayan koruma cihazları veya çocuk güvenlik bariyeri kullanmayınız. Bunlar kazalara sebep olabilir.
	Bu cihaz 8 yaşından küçük çocuklar, sınırlı fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip kişiler ve eksik tecrübe veya bilgi sahibi kişiler tarafından ancak sorumlu bir kişinin denetimi altında olmaları veya kendilerine cihazın g...
	Çocuklar cihazla oynamamalıdır. Temizlik ve kullanıcı bakımı çocuklar tarafından yapılamaz; ancak 15 aşından büyük çocuklar denetim altında yapabilir.
	8 yaşından küçük çocukları cihazdan ve bağlantı kablosundan uzak tutunuz.
	Aksesuarı her zaman pişirme alanının içine doğru olacak şekilde itiniz. Kullanım kılavuzundaki Aksesuar Açıklaması bölümüne bakınız .
	Yangın tehlikesi!
	■ Cihaz kapısının açılması sırasında bir hava akımı ortaya çıkar. Pişirme kağıdı ısıtma elemanlarına temas edebilir ve tutuşabilir. Ön ısıtma sırasında pişirme kağıdını kesinlikle aksesuarın üzerine rastgele koymayı...
	Yangın tehlikesi!
	■ Pişirme alanının üzerine koyulan yanıcı cisimler alev alabilir. Kesinlikle yanıcı cisimleri pişirme alanında bulundurmayınız. Cihazın içinde buhar varsa cihaz kapağını kesinlikle açmayınız. Cihazı kapatınız ve elektrik fiş...

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

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

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

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

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

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

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


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

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

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

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

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

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

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

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


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

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


	Yaralanma tehlikesi!
	■ Çizik cihaz kapısı camı kırılarak sıçrayabilir. Cam kazıyıcı, keskin veya aşındırıcı temizlik maddeleri kullanmayınız.
	Yaralanma tehlikesi!
	■ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder. Onarımlar yalnızca tarafımızca eğitilen müşteri hizmetleri teknisyenleri tarafından gerçekleştirilmeli ve hasarlı akım ve gaz hatları değiştirilmelidir. Cihaz arızalıysa elektrik...

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

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

	Yaralanma tehlikesi!
	■ Dikkat: Cam kapak ısıtıldığında çatlayabilir. Cam kapağı kapamadan önce bütün bekleri kapatınız. Cam kapağı kapamadan önce, ocak yüzeyi soğuyana dek bekleyiniz.
	Üst kapağı açmadan önce üzerine dökülenleri temizleyiniz ve kapağı kurulayınız.

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

	Yaralanma tehlikesi!
	■ Cihaz kapağının menteşeleri, kapağı açıp kapatma sırasında hareket eder ve bu sırada sıkıştırabilirler. Menteşelerin olduğu bölümü tutmayınız.

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


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

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

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

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



	Hasar nedenleri
	Pişirme bölümü
	Dikkat!

	Fırındaki hasarlar
	Dikkat!

	Taban çekmecesindeki hasarlar
	Dikkat!


	Kurulması, gaz ve elektrik bağlantısı
	Gaz bağlantısı
	Cihazınız tüp gaza ayarlı ve cihazınızı tüp gaz ile kullanacaksanız, “Gaz bağlantısı ve dönüşüm talimatı“ kitapçığı yardımıyla cihazınızın gaz bağlantısını yapınız.
	Dikkat!

	Bu durumlarda yetkili servisimize başvurunuz:
	Cihazınız doğalgaza (NG) ayarlı ve doğalgaz (NG) ile kullanacaksanız.
	Cihazınız doğalgaza (NG) ayarlı fakat siz evinizde tüp gaz (LPG) ile kullanacaksanız.
	Cihazınız tüp gaza (LPG) ayarlı fakat siz doğalgaz (NG) ile kullanacaksanız.

	Güvenlik Uyarısı
	Cihazınızın nominal çalışma basıncı;
	Doğalgaz (G20) için 20 mBar, LPG (G30) için 30 mBar, LPG (G31) için 37 mBar`dır. Cihazınız bu basınç değerlerinde kullanılmalıdır. Cihazınızın plaketindeki tüm veriler bu basınç değerleri referans alınarak deklare edilmiştir. Fa...
	: Bulunduğunuz bölgedeki şebeke gaz basıncı!



	Gaz bağlantısında arızalar / gaz kokusu
	Gaz kokusu aldığınızda veya gaz bağlantısında arıza tespit ettiğinizde şunları yapmalısınız:

	Gaz borusundan (kollektör) ve kapı kolundan çekme veya taşıma
	Gaz borusundan (kollektör) tutarak cihazınızı hareket ettirmeyiniz, gaz borusu zarar görebilir. Gaz kaçağı riski! Kapı kolundan tutup cihazı hareket ettirmeyin. Kapı menteşeleri ve kolu zarar görebilir.

	Elektrik bağlantısı
	Dikkat!
	Yetkili servis için
	Dikkat!


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


	Duvar tespiti
	Cihazı, devrilmemesi için, birlikte verilen köşebentlerle duvara sabitleyiniz. Lütfen duvar tespitiyle ilgili montaj talimatını dikkate alınız.

	Cihazın yerine yerleştirilmesi
	: Gaz kaçağı tehlikesi!

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



	Yeni cihazınız
	Genel bakış
	Cihaz tipine göre ayrıntılarda farklılıklar olabilir.
	Pişirme bölümü
	Burada pişirme bölümüne bir genel bakış görüyorsunuz. Cihaz tipine göre ayrıntılarda farklılıklar olabilir.

	Kumanda bölümü
	Fonksiyon seçme düğmesi
	Fırın için ısıtma türünü fonksiyon seçme düğmesi ile ayarlayınız. Fonksiyon seçme düğmesini sağa veya sola çevirebilirsiniz.
	Ayarlama yaptığınızda pişirme alanındaki fırın lambası yanar.

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

	Ocak düğmesi
	Dört ocak düğmesi ile ocakların ısıtma gücünü ayarlayabilirsiniz.
	Ayar alanının sonu bir dayanak noktasıdır. Bunu ayrıca çevirmeyiniz.
	Elektrikli ocağı açarsanız gösterge lambası yanar.

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





	Aksesuarınız
	Size verilen aksesuarlar birçok yemek için uygundur. Daima aksesuarların pişirme alnına doğru yerleştirildiğinden emin olunuz.
	Bazı yemeklerin daha iyi pişmesi veya fırınınızın daha rahat kullanılması için birçok özel aksesuar seçme imkanı mevcuttur.
	Aksesuarların yerleştirilmesi
	Aksesuarları 5 farklı yerleştirme yüksekliğinde pişirme alanına sokabilirsiniz. Aksesuarların kapak camına temas etmemesi için aksesuarları daima dayanak noktasına kadar itiniz.
	Aksesuar yerine oturuncaya kadar yaklaşık yarıya kadar dışarı çekilebilir. Böylece yemekler kolayca dışarı çekilebilmektedir.
	Pişirme alanına sokulurken aksesuarın arkasındaki çıkıntıya dikkat ediniz. Sadece bu şekilde yerine oturur.
	Bilgi

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

	Özel aksesuar
	Özel aksesuarları yetkili servisten veya teknik marketten satın alabilirsiniz. Fırınınız için sunulan çok sayıda ürünü broşürlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Özel aksesuarın temin edilip edilemeyeceği veya internet üzerind...
	Bu, her cihaz için özel aksesuar olarak uygun değildir. Lütfen satın alırken daima cihazınızı tam adını (E-No.) giriniz.

	Müşteri hizmetleri bölümü
	Ev aletlerinize ilişkin olarak uygun bakım ve temizlik malzemelerini ve diğer aksesuarları; müşteri hizmetlerinden, yetkili satıcıdan, ülkelere ilişkin olarak İnternet üzerinden e- Mağazalardan satın alabilirsiniz. Bunun için ilgili ar...


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


	Aksesuarın temizlenmesi

	Pişirme alanının ayarlanması
	Bek gövde ve kapağı ön temizliği
	Bek kapaklarını (1) ve gövdelerini (2) su ve bulaşık deterjanı ile temizleyiniz. Parçaları iyice kurulayınız.
	Buji (3) ve alev emniyet çubuğuna (4) zarar vermeden bek çanağının (5) üzerine bek gövde ve kapağını tekrar yerleştiriniz.
	Enjektör (6) temiz ve kuru olmalıdır. Bek kapağını bek gövdesinin tam üzerine yerleştirmeye dikkat ediniz.

	Gazlı brülörü şu şekilde yakabilirsiniz
	Brülör kapağının brülör çanağına daima tam olarak oturmuş olmasına dikkat ediniz. Brülör çanağındaki yarıklar boş kalmalıdır. Tüm parçalar kuru olmalıdır.
	1. Ocağın üst kapağını açınız. Ocak çalıştığı sürece üst kapak açık olmalıdır.
	2. Yakmak istediğiniz ocağın şalterini sola doğru çevirip ateşleme pozisyonuna 8 getiriniz. Ateşleme başlar.
	3. Ocağın şalterini içeri bastırınız ve yaklaşık 1-3 saniye arası basılı tutunuz. Gaz çıkmaya başlar ve ateşleyici yardımıyla yanar.
	4. Dilediğiniz alev boyunu ayarlayınız. þ kapalı ve — konumları arasında alev sabit değildir. Bu nedenle daima — daha büyük ve ˜ daha küçük ateş arasında bir konum seçiniz.
	5. Gaz alevinin yanıp yanmadığını kontrol ediniz ve şayet yanmıyorsa işlemleri 2. işlem adımından itibaren tekrarlayınız.
	6. Pişirme işlemini sona erdirmek için: Ocağın şalterini þ sağa doğru çevirip kapalı konuma getiriniz.
	: Dikkat!

	Gazlı brulör yanmaz

	Elektrikli ocak
	Elektrikli ocak gözünün ısıtılması
	Kokuyu gidermek için elektrikli ocak gözünü üzerinde tencere olmadan en yüksek kademede 3 dakika boyunca ısıtınız.

	Elektrikli ocak gözü bu şekilde ayarlanabilir
	Elektrikli ocak gözüne ilişkin ocak şalteri ile ısıtma gücünü ayarlayabilirsiniz.
	1. Fırının üst kapağını açınız. Elektrik ocağı çalıştığı sürece üst kapak açık olmalıdır.
	2. Elektrik ocağı düğmesini sola doğru çevirip 1-6 arasından uygun bir pişirme kademesine getiriniz.
	3. Elektrik ocağınızın çapı 145 mm' dir. Aynı taban çapındaki, düz tabanlı bir tencere kullanarak pişirmeye başlayabilirsiniz.
	4. Pişirme işlemini sona erdirmek için elektrik ocağı düğmesini 0 kapalı konuma getiriniz.

	Pişirme kademesi 1 = En düşük güç Pişirme kademesi 6 = En yüksek güç
	Elektrikli ocak gözü açıldığında gösterge lambası yanar.
	: Dikkat!


	Elektrik ocağı için önemli bilgiler
	Tencere taban çapı küçükse ve düz değilse gereksiz yere enerji harcanmış olur. Ayrıca taşan yiyecekler yanarak kokuya ve giderilemeyecek lekelenmelere neden olabilir.
	Kuru tabanlı tencereler kullanınız.
	Elektrik ocağını üzerine tencere koymadan çalıştırmayınız.
	Elektrik ocağınızın çevresini saran metal çerçeve, zamanla kullanım nedeniyle yüksek ısı etkisiyle renk değiştirir. Metal çerçeveyi, bulaşık süngerinin sert yüzeyi ile sıvı veya krem bulaşık deterjanı kullanarak temizlediğini...
	Elektrik ocağı kapatıldıktan sonra, ısısını bir süre daha muhafaza eder. Çocukları uzak tutunuz.


	Ocak pişirme tablosu
	Pişirme yapacağınız ocak gözü üzerinde kullanacağınız tencere veya tavanın taban çapı önerilenler dışında olmamalıdır.
	Pişirme süreleri yemeğin türüne, kullanılan malzemelerin çeşidine ve ağırlığına göre değişkenlik göstermektedir. En uygun pişirme süresini gözlemleriniz ile belirleyebilirsiniz.
	Besinlerdeki mineraller ve vitaminlar çok çabuk yarasız hale gelebilir, bu nedenle daha az su kullanınız; böylelikle vitaminler ve mineraller korunmuş olur. Pişirme süresi kısa olursa, sebzeler daha diri ve yararlı olur.


	Uygun kaplar
	Kullanım Uyarıları

	Fırının ayarlanması
	Fırınınızı ayarlamanız için birçok seçenek sunulmuştur. Burada sizlere, istediğiniz ısıtma türü ve sıcaklık veya ızgara kademesi ayarlarını anlatıyoruz.
	Bilgi

	Isıtma türü ve sıcaklık
	Resimdeki örnek: 190 °C'de üst/alt ısıtma %.
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile ısıtma türünü ayarlayınız.
	2. Sıcaklık seçme düğmesi ile sıcaklığı veya ızgara kademesini ayarlayınız.


	Fırının kapanması
	Ayarların değiştirilmesi


	Bakım ve Temizlik
	Özenli bakım ve temizlik yaptığınız takdirde pişirme bölümünüz ve fırınınız uzun süre işlevselliğini korur. Her ikisinin de bakımını ve temizliğini nasıl yapacağınızı burada anlatıyoruz.
	Bilgiler

	Temizlik malzemeleri
	Farklı yüzeylerin yanlış temizleme maddeleri nedeniyle zarar görmemesi için aşağıdaki bilgilere dikkat ediniz.
	Ocakta asla
	Fırında asla

	Kullanmadan önce yeni süngerinizi iyice yıkayınız.

	Üst cam kapak
	Üst kapağı açmadan önce üzerine dökülenleri temizleyiniz ve kapağı kurulayınız.
	Üst kapağı, cam temizleyiciler ile temizleyiniz.
	Gerektiğinde temizlemek için üst kapağı çıkartabilirsiniz. Bunun için kapak tam açık konumdayken iki elinizle yanlarından tutup yukarıya doğru çekiniz.
	Kapak menteşeleri yerlerinden çıkarsa üzerlerindeki harflere dikkat ediniz. Üzerinde R harfi bulunan menteşe sağa, L harfi bulunan menteşe sola takılmalıdır.
	Temizleme işleminden sonra üst kapağı ters sıralama ile tekrar monte ediniz.
	Üst kapağı ocak yüzeyleri soğuduktan sonra kapatın.

	Rafları askıdan çıkartma ve takma
	Rafların çıkartılması
	1. Rafı öne yukarı doğru kaldırınız
	2. ve çıkartınız (Resim A).
	3. Ardından tüm rafı ileri doğru itiniz
	4. ve kaldırınız (Resim B).
	Rafları bulaşık deterjanı ve bulaşık süngeri ile temizleyiniz. İnatçı kirlerde bir fırça kullanınız.

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


	Fırın kapısının çıkartılması ve yerleştirilmesi
	Kapı camlarını sökmek ve temizlemek için fırın kapısını yerinden çıkartabilirsiniz.
	Fırın kapısı menteşelerinin birer kilitleme kolu vardır. Kilitleme kolu kapandıysa (Resim A), fırın kapısı emniyete alınmıştır. Fırın kapısı çıkartılamaz. Kilitleme kolu, fırın kapısını çıkartmak için açıldıysa (Resim...
	: Yaralanma tehlikesi!

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

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



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


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


	Kapı ilave güvenliği
	Uzun pişirme sürelerine ihtiyaç duyan bazı yemeklerde fırının kapısı çok yüksek sıcaklıklara ulaşabilir.
	Eğer evinizde küçük çocuklar varsa fırın çalışmakta iken çocukları gözleyiniz.


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


	Tavandaki fırın lambasını değiştiriniz
	Fırın lambası bozuk ise veya yanmıyorsa, değiştirmek gerekir. Isıya dayanıklı 40 Watt'lık lambaları müşteri hizmetlerinden ya da yetkili satıcılardan bulabilirsiniz. Yalnızca bu uygun lambaları kullanınız.
	: Elektrik çarpma tehlikesi!
	1. Hasar oluşmasını önlemek için mutfak bezini soğuk fırının içine seriniz.
	2. Cam kapağı sola çevirerek sökünüz.
	3. Fırın lambasının yerine aynı tip yeni bir lamba takınız.
	4. Cam kapağı tekrar takınız.
	5. Bulaşık bezini alınız ve sigortayı açınız.



	Cam kapak

	Müşteri Hizmetleri
	E­numarası ve FD­numarası
	Size nitelikli bir hizmet sunabilmemiz için telefon ettiğinizde ürün numarasını (E-Nr.) ve parti numarasını (FD-Nr.) belirtiniz. Numaraların yer aldığı tip levhasını fırın kapısının sağ tarafında bulacaksınız. Gerektiğinde kol...
	Garanti süresi içerisinde de olsa hatalı kullanma halinde bir servis teknisyeninin gelmesinin ücretsiz olmadığını dikkate alınız.
	Kullanım ömrü :10 yıldır (Ürünün fonksiyonunu yerine getirebilmesi için gerekli yedek parça bulundurma süresi)
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma

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



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


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

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

	Tablolar
	Tablolarda çeşitli pastalar ve kekler için optimum ısıtma türlerini bulacaksınız. Sıcaklık ve pişme süresi, hamurun miktarına ve özelliklerine bağlıdır. Bu nedenle tablolarda sıcaklık aralıkları verilmiştir. İlk olarak daha dü...
	Eğer ön ısıtma yaparsanız, pişirme süresi 5 ile 10 dakika arası kısalır.


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

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

	Izgara yapma hakkında bilgiler
	Izgara yaparken ızgaraya koyacağınız yiyecekleri pişirme alanına yerleştirmeden önce 3 dakika ısıtınız.
	Izgara yaparken fırının kapısının daima kapalı olmasına dikkat ediniz.
	Izgara yapılan etlerin mümkün olduğu kadar aynı kalınlıkta olmasına özen gösteriniz. Böylelikle etler muntazam ve aynı oranda kızarıp lezzetlerini korurlar; ayrıca fazla kurumaları önlenmiş olur.
	Sürenin Z kadarı geçtiğinde ızgara parçalarını çeviriniz.
	Biftekleri ancak ızgara üzerinde kızarttıktan sonra tuzlayınız.
	Izgara yapılacak olan etleri vs. doğrudan tel ızgaranın üzerine diziniz. Tek bir parça ızgaralık et vs. kızartacaksanız, tel ızgaranın tam ortasına koyunuz.
	Ayrıca fırın tepsisini 1 yükseklik kademesine yerleştiriniz. Böylelikle etten damlayan su ve yağlar tepsiye akar ve fırın temiz kalır.
	Izgara sırasında fırın tepsisi veya üniversal tava yerleştirme seviyesi 4 veya 5'e yerleştirilmemelidir. Yüksek sıcaklıkta şekli bozulabilir ve dışarı çıkarılırken pişirme alanına zarar verebilir.
	Izgara ısıtma elemanı sürekli açılıp kapanır. Bu normaldir. Bunun ne sıklıkta olduğu ayarlanmış kızartma seviyesine göre değişir.

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

	Kümes hayvanı
	Tablodaki ağırlık ile ilgili bilgiler, içi doldurulmamış, kızartılmaya hazır kümes hayvanları için geçerlidir.
	İlk önce göğüs tarafı tel ızgarada alta gelecek şekilde, bütün kümes hayvanını yerleştiriniz. Verilen sürenin Z kadarı dolduğunda çeviriniz.
	Hindi sarma kızartması veya hindi göğsü gibi kızartma parçalarını pişirme süresinin yarısı dolduğunda çeviriniz. Sürenin Z kadarı dolduğunda tavuk parçalarını çeviriniz.
	Ördek veya kaz için deriyi kanatların altına saklayınız. Böylece yağ akabilir.
	Kümes hayvanları kızartmaları, kızartma süresinin sonuna doğru üzerine tereyağı, tuzlu su veya portakal suyu sürülürse daha iyi kızarır ve daha güzel görünür.
	Doğrudan tel ızgara üzerinde kızartma yapmanız durumunda, fırın tepsisini seviye 1'e yerleştiriniz. Böylelikle etten damlayan su ve yağlar tepsiye akar ve fırın temiz kalır.

	Balık
	Balık parçalarını pişirme süresinin Z'i dolduğunda çeviriniz.
	Bütün balığın çevrilmesi gerekli değildir. Bütün balığı yüzer pozisyonda sırtındaki yüzgeçleri yukarıda kalacak şekilde fırına veriniz. Balığın ortasına kesilmiş bir patates veya fırına dayanıklı küçük bir kap yerleş...


	Kızartma ve ızgara ile ilgili öneriler
	Sufleler, Gratenler, Tostlar
	Doğrudan tel ızgara üzerinde kızartma yapmanız durumunda, fırın tepsisini seviye 1'e yerleştiriniz. Fırın temiz kalacaktır.
	Kapları daima ızgaranın üzerine yerleştiriniz.
	Sufleyi pişirme durumu kapların büyüklüğü ve suflenin yüksekliğine bağlıdır. Tablolardaki veriler nominal değerlerdir.

	Hazır ürünler
	Ambalajdaki üretici bilgilerini dikkate alınız.
	Aksesuarı yağlı kağıt ile kaplayacaksanız, lütfen yağlı kağıdın bu sıcaklık için uygun olup olmadığına dikkat ediniz. Kağıdın büyüklüğü kaba uygun olmalıdır.
	Pişen yemeğin lezzeti, kullanılan gıdaya bağlıdır. Önceden kızarmış ve eşit olmayan ölçümler çiğ ürünlerde önceden mevcut olabilir.

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

	Hamurun mayalanması
	1. Mayalı hamuru alışık olduğunuz şekilde hazırlayınız, ısıya dayanıklı seramik kaba koyunuz ve üzerini kapatınız.
	2. Pişirme alanını belirtilen şekilde önceden ısıtınız.
	3. Fırını kapatınız ve hamuru mayalanması için pişirme alanında bırakınız.


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

	Kurutma
	Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullanınız ve onları iyice yıkayınız.
	Meyve ve sebzeleri, iyice süzünüz ve kurulayınız.
	Fırın tepsisi yerleştirme yüksekliği 4, Tel ızgara, yerleştirme yüksekliği 2 seviyesine koyulmalıdır. Fırın tepsisine veya tel ızgaraya yağlı kağıt veya parşömen kağıdı koyunuz.
	Çok sulu sebze ve meyveleri birden fazla çeviriniz. Kurutulmuş gıdayı kurutmadan hemen sonra kağıttan ayırınız.

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

	Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullanınız. İyice yıkayınız.
	Hazırlanması
	1. Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayınız.
	2. Cam kenarlarını siliniz, temiz olmalıdır.
	3. Her bir kavanozun üzerine ıslak plastik halka ve kapak koyunuz.
	4. Kavanozları kıskaçlarla kapatınız.

	Ayarlama
	1. Üniversal tavayı yerleştirme seviyesi 2'ye itiniz. Kavanozları birbirine değmeyecek biçimde yerleştiriniz.
	2. Üniversal tavaya ½ litre sıcak su (yakl. 80 °C) dökünüz.
	3. Fırının kapısını kapatınız.
	4. Alt ısıtmayı $ ayarlayınız.
	5. Sıcaklığı 170 - 180 °C'ye getiriniz.

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

	Kavanozların çıkarılması
	Kavanozları konserveledikten sonra pişirme alanından çıkartınız.
	Dikkat!




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

	Test yemekleri
	Bu tablolar, çeşitli cihazların kontrol edilmesini ve denenmesini kolaylaştırmak amacıyla kontrol enstitüleri için hazırlanmıştır.
	Pişirme
	Üstü kapalı elmalı pasta için koyu renkli kelepçeli kek kalıplarının yerini değiştirip yan yana yerleştiriniz.
	Kelepçeli metal kek kalıbı içinde pasta: Üst/Alt ısıtma % ile seviye 1'de pişiriniz. Tel ızgara yerine fırın tepsisi kullanınız ve kelepçeli kek kalıplarını bunun üzerine yerleştiriniz.

	Izgara
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