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EY Amacina uygun kullanim

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

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

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

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

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

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000
metre yukseklikte kullanilmak Uzere
tasarlanmistir,

Bu cihaz 8 yasindan kucuk cocuklar, sinirli
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip
Kisiler ve eksik tecrlbe veya bilgi sahibi kisiler
tarafindan ancak sorumlu bir kisinin denetimi
altinda olmalari veya kendilerine cihazin
guvenli kullanimi ve ortaya ¢ikabilecek
tehlikeler hakkinda bilgi verilmis olmasi
durumunda kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi gocuklar tarafindan yapilamaz;
ancak 8 yasindan buyuk cocuklar denetim
altinda yapabilir.

8 yasindan kuguUk cocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Aksesuarl her zaman pisirme alaninin icine
dogru olacak sekilde itiniz. — "Aksesuar”,
Sayfa 12



I\ Onemli giivenlik uyarilari

Genel

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

= Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda bir hava
akimi ortaya ¢ikar. Pisirme kagidi i1sitma
elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.
On 1sitma sirasinda p|§|rme kagidini
kesinlikle aksesuarin Uzerine rastgele
koymayiniz. Pisirme kagidinin Gzerine daima
bir kap veya kek kalibi koyunuz. Sadece
gerekli alana pisirme kagidi seriniz. Pisirme
kagidi aksesuarin Uzerinde olmamalidir.

/\ Uyari - 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 kaplar daima bir mutfak
eldiveniyle pisirme alanindan ¢ikartiniz.

= Alkol buhar sicak pisirme alaninda
tutusabilir. Kesinlikle fazla miktarda ylUksek
oranda alkolll iceceklerle yemekler
hazirlamayiniz. Sadece kiguk bir miktar
yuksek oranda alkol iceren icecek
kullaniniz. Cihaz kapisini dikkatlice acginiz.

AUyarl Haslanma tehlikesi!
Calistirma sirasinda temas edilen yerler
sicak olur. Kesinlikle sicak yerlere
dokunmayiniz. Cocuklari uzak tutunuz.

= Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda sicak
buhar c¢ikisi olabilir. Sicaklik durumuna gore
buhar goérinmeyebilir. Acarken cihazin ¢ok
yakininda durmayiniz. Cihazin kapagini
dikkatlice a¢iniz. Cocuklar uzak tutunuz.

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

Onemli giivenlik uyarilari  tr

/\ Uyar - Yaralanma tehlikesi!

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

= Cihaz kapaginin menteseleri, kapagi acip
kapatma sirasinda hareket eder ve bu
sirada sikistirabilirler. Menteselerin oldugu
boIimU tutmayiniz.

/\ Uyan — Elektrik carpma tehlikesi!

= Usulline aykir onarimlar tehlike teskil eder.
Onarimlar ve hasarl elektrik kablolarinin
degistiriimesi, sadece tarafimizdan egitilmis
bir masteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapilimaldir. Cihaz arizaliysa elektrik fisini
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortay
kapatiniz. MUsteri hizmetlerini arayiniz.

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

= Igeri sizan su elektrik carpmasina neden
olabilir. Yuksek basin¢li veya buharli
temizleyici kullaniimamalidir.

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

AUyarl — Miknatislanma tehlikesi!
Kumanda bdliminde veya kumanda
elemanlarinda sabit miknatislar kullaniimistir.
Bu miknatislar elektronik implantasyonlari,
ornegin kalp pilini veya insulin pompalarini
etkileyebilir. Elektronik implant tasiyanlar
kumanda bolumuidnden en az 10 cm uzak
durmalidir.



tr Hasar nedenleri

Buhar

/\ Uyar — Yanma tehlikesi!

= Su haznesindeki su cihaz ¢alistikga asiri
derecede Isinabilir. Su haznesi, cihazin
buharla her calismasindan sonra
bosaltiimalidir.

= Pisirme alaninda sicak buhar c¢ikisi olur.
Buharl cihaz calismasi esnasinda pisirme
alanina dokunulmamalidir.

= Aksesuarlarin ¢ikarilmasi esnasinda sicak
sivi akabilir. Sicak aksesuarlari, dikkatli bir
sekilde sadece firin eldivenleri ile ¢ikariniz.

/\ Uyari — Yaralanma ve yangin tehlikesi!
Yanici sivilar sicak pisirme alaninda tutusabilir
(alev alma). Yanici sivilar (6rn alkolld
icecekler) su haznesine doldurulmamalidir. Su
haznesine sadece su veya tarafimizca tavsiye
edilen kireg sokucu ¢ozelti doldurulmaldir.

Kizartma termometresi

/\ Uyari - Elektrik carpma tehlikesi!
Kizartma termometresinin yanls olmasi
durumunda izolasyon hasar gorebilir. Sadece
bu cihaz igin belirlenmis olan kizartma
termometresini kullaniniz.

Temizleme fonksiyonu

/\ Uyari — Yanma tehlikesi!

A Temizleme fonksiyonu sirasinda cihazin
disi ¢ok i1sinir. Cihazin kapagina kesinlikle
dokunmayiniz. Cihaz sogumaya birakiimalidir.
Cocuklarr uzak tutunuz.

Hasar nedenleri

Genel

Dikkat!

m Pisirme alani tabani lzerindeki kap, aksesuar, folyo,
pisirme kagidi: Pisirme alani tabani Gzerine herhangi
bir aksesuar koymayiniz. Pisirme alani tabanini
herhangi bir tir folyo veya yagli kagitla kaplamayiniz.
Sicaklik 50 °C'nin (izerine ayarlanmissa pisirme alani
tabanina kap koymayiniz. Sicaklik sikismasi
olugsmaktadir. Béyle bir durumda pisirme ve kizartma
sireleri yanlis olur ve firmin emaye kaplamasi zarar
gorar.

= Aliminyum folyo: Pisirme alanindaki aliminyum folyo
kapak camlarina temas etmemelidir. Kapak caminda
kalici renk degdisimleri ortaya c¢ikabilir.

m Silikon kalplar: Silikonlu kaliplar, silikon iceren
folyolar, kapaklar veya aksesuarlar kullanmayiniz.
Pisirme sensdrl hasar gorebilir.

m Sicak pisirme alanindaki su: Sicak pisirme alanina
asla su dékmeyiniz. Su buhari olusacaktir. Sicaklk
degisiminden dolayi firinin emaye kaplamasinda
hasar meydana gelebilir.

m Pisirme alaninda nem: Pisirme alaninda uzun sire
nem kalmasi korozyona neden olabilir. Kullanma
sonrasinda pisirme alaninin kurumasini bekleyiniz.
Kapali pisirme alaninda uzun sure i1slak gida
maddesi muhafaza etmeyiniz. Yemekleri cihazda
muhafaza etmeyiniz.

m Acik cihaz kapagdi ile sogutma: Yiksek sicaklikla
yapilan ¢calismalar sonrasinda pisirme alanini sadece
kapall sogumaya birakiniz. Cihaz kapagina
sikistirmayiniz. Kapak, ¢ok az aralik kalacak sekilde
acik bile olsa zamanla yanindaki mobilyalarin 6n
cephelerine zarar verebilir.

Sadece ¢cok neme sahip calismalar sonrasinda
pisirme alani acik olarak kurumaya birakiimalidir.

m  Meyve suyu: Finn tepsisine ¢ok sulu meyveli kekten
fazla doldurmayiniz. Meyve suyu firin tepsisinden
damlayarak cikartiimasi mumkun olmayan lekeler
birakabilir. MimkUnse derin Universal tava kullaniniz.

m  Cok kirli conta: E§er conta asiri kirlenmisse calisma
sirasinda cihazin kapagi artik tam olarak
kapanmayacaktir. Yandaki mobilyalarin dn cepheleri
hasar gorebilir. Contayl daima temiz tutunuz.

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

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

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



Buhar
Dikkat!

Firin kaliplar: Kaplar asiri 1siya ve buhara karsi
dayanikli olmalidir. Silikon pisirme kaliplari, buhar ile
kombinasyonlu kullanim igin uygun degildir.

Pasli kaplar: Pasl kaplar kullanmayiniz. Cok kicuk
lekeler bile pisirme alaninda korozyona neden
olabilmektedir.

Damlayan sivilar: Delikli pisirme kabi ile buharda
pisirirken kabin altina her zaman firin tepsisi,
Universal tava veya deliksiz pisirme kabi yerlestiriniz.
Asagi damlayan sivi toplanacaktir.

Su haznesindeki sicak su: Sicak su pompaya zarar
verebilir. Su haznesinde sadece soguk su
doldurunuz.

Emaye hasarlari: Pisirme alani zemininde su varsa
calismayi baslatmayiniz. Pisirme alani zemininde su

varsa calismayi baslatmadan dénce suyu temizleyiniz.

Kire¢ sékicu ¢dzelti: Kumanda bélimine veya
hassas ylzeylere kire¢ sdkicu ¢dzelti ddkmeyiniz.
YUzeyler hasar gorebilir. Yine de temas ederse kireg
soklcu ¢ozelti derhal su ile temizlenmelidir.

Su haznesinin temizlenmesi: Su haznesi bulasik
makinesinde temizlenmemelidir. Aksi taktirde su
haznesi zarar gorebilir. Su haznesini yumusak bir
bez ve bulasik deterjani kullanarak temizleyiniz.

Cevre koruma tr

EJCevre koruma

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

Enerji tasarrufu

Eger tarifte veya kullanim kilavuzundaki tablolarda
on 1sitma yapilmasi gerektigi sdyleniyorsa, cihazinizi
onceden isitiniz.

Koyu renkli, siyah cilali veya emaye kaplama kek
kahplari kullaniniz. Bu tir kaliplar firinin sicagini en iyi
sekilde degerlendirir.

Calisma sirasinda cihaz kapagini mimkun
oldugunca seyrek aginiz.

Birden fazla keki pes pese pisirmeniz uygun olur.
Pisirme alani hala sicaktir. Boylelikle, firin bir dnceki
pastadan dolayl daha sicak oldugu icin bir sonraki
pastanin pisme suresi kisalir. Ayrica 2 kek kalibini
yan yana pisirme alanina yerlestirebilirsiniz.

Daha uzun pisirme sUrelerinde pisirme siresi
bitiminden 10 dakika dnce cihazi kapatabilir ve
yiyecegdi kalan sicaklikla pisirebilirsiniz.

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini ¢cevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

hi¢

Bu cihaz, émrinu doldurmus elektrikli ve
elektronik cihazlar ile ilgili Avrupa yonetmeligi
2012/19/EG’ye (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) uygun sekilde
isaretlenmistir.

Bu yonetmelik, eski cihazlarin geri alimi ve
deg@erlendirilmesi ile ilgili AB-capindaki
uygulamalarin gercevesini belirtmektedir.
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3 Cihazi taniyiniz

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

Bilgi: Cihaz tipine goére renklerde ve bazi ¢zelliklerde
farkhliklar s6z konusu olabilir.

Isitma turleri
on

@ Assist

off

Buhar

Tuslar
Kumanda boéliminin sol ve sagindaki tuslar bir
baski noktasina sahiptir. Devreye sokmak i¢in
tusun Uzerine bastiriniz.
Paslanmaz celik én ylze sahip olmayan
cihazlarda bu iki tus da basin¢ noktasiz
dokunmatik alanlardir.
Dokunmatik alanlar
Dokunmatik alanlarin altinda sensérler mevcuttur.
Fonksiyonu secmek icin ilgili sembole dokununuz.
Kumanda halkasi
Kumanda halkasi, sinirsiz bicimde sola veya saga
doéndurulebilecek bicimde tasarlanmistir. Hafifce
Uzerine bastiriniz ve parmaginizla istediginiz yéne
hareket ettiriniz.
Ekran
Ekranda glncel ayar degerlerini, segim
olanaklarini veya uyari metinlerini gérebilirsiniz.
Dokunmatik ekranlar
Guncel segim olanaklarini dokunmatik ekranlarda
gorebilirsiniz. llgili metin alanina dokunarak bunlari
orada dogrudan secebilirsiniz. Secime bagli
olarak metin alanlari degisir.

H

Kumanda bolimu

Kumanda bdélimu dzerinden tuslar, dokunmatik alanlar,
dokunmatik ekranlar ve kumanda halkasi yardimiyla
cihazinizin farkh fonksiyonlarini ayarlayabilirsiniz. Ekran
size guncel ayarlar gdsterir.

Meni gdstergeli cihaz agikken genel bakista kumanda
bolumu gorunar.

ElAENE
start
Temel
ayarlar D
stop

Kumanda elemanlari

Her bir kumanda elemani i¢in cihazinizin farkl
fonksiyonlari tayin edilmistir. Boylece cihazinizi basitce
ve dogrudan ayarlayabilirsiniz.

Tuslar ve dokunmatik alanlar

Cesitli tuslarin ve dokunmatik alanlarin anlamlari burada
kisaca aciklanmaktadir.

Sembol Anlami

Tuslar
@  on/off
O start/stop

Cihazin aglimasi ve kapatiimasi

Calismayi baglatir ve duraklatir, uzun sire
basildiginda (yaklasik 3 saniye) iptal eder

Dokunmatik alanlar

menu Men( Galisma modlart menisinin agiimasi
Alarm Alarmin secilmesi
i Bilgi Uyarilarin gosterilmesi

c=  (Gocuk emniyeti  Cocuk emniyetini devreye almak ve devre-
den ¢ikartmak igin uzun basma (yaklasik

4 saniye)

8 Panelin agiimasi  Su haznesinin doldurulmasi veya bosaltil-
mas

Kumanda halkasi

Kumanda halkasi ile ekranda gosterilen ayar degerlerini
degistirebilirsiniz.

Dokunmatik ekranlardaki secim listelerinde gezmek icin
de kullanim halkasini kullaniniz.

Cogdu secim listesinde ilk veya son noktaya eristiginizde
geri dénmeniz gereklidir.



Ekran

Ekran, tim bilgileri tek bakista gorebileceginiz bicimde
ve her duruma uygun olarak tasarlanmistir.
O anda ayarlayabileceginiz degere odaklanilir ve degder

beyaz yaziya gosterilir. Artalandaki deder gri olarak
gosterilir.

Odak (Odaktaki deger dogrudan degistirilebilir, 6nceden
secilmesine gerek yoktur.
Bir ¢alisma baslatildiktan sonra her zaman sicak-
lik veya kademe odaktadir. Beyaz ¢izgi ayni
zamanda 1sitma ¢izgisidir ve kirmizi olarak dolar.

Blyutme Kumanda halkaslyla odaktaki rengi degistirdiginiz
stirece, blyUtulmus olarak sadece bu deger gés-
terilir.

JJiose

Halka cizgisi
Ekranin disinda bir halka cizgisi mevcuttur.

Bir degeri degistirdiginizde halka ¢izgisi, secim listesinin
neresinde bulundugunuzu gdésterir. Ayarlama alanina
bagli olarak halka gizgisi secim listesinin uzunluguna
gore sureklidir veya segmentlere ayrilmigtir.

Calisma sirasinda halka gizgisi saniyelik taktlarla kirmizi
dolar. Her tam dakikadan sonra segmentler yeniden en
bastan dolmaya baslar. Sure azaliyorsa her saniye bir
segment soner.

Sicaklik gostergesi

Bir calismanin bagslatiimasindan sonra size glncel
pisirme alani sicakligi ekranda grafik olarak gdsterilir.

Isitma gizgisi  Sicakligin altindaki beyaz ¢izgi, pisirme alani isitil-
dikca soldan saga dogru kirmizi dolar. On 1sitma yap-
tiginizda, ¢izgi tamamen kirmiziyla doldugunda
yemedi iceri sirmek icin optimum zamana ulasilmis-
tir.

Ayarlama kademelerinde, 6rnegin 1zgara kademele-
rinde, 1sitma gizgisi hemen kirmiziyla dolar.

Kalanisigds-  Cihaz kapatiimissa, halka ¢izgisi pisirme alaninda

tergesi kalan 1si gosterilir. Kalan isi ne kadar disuk olursa
halka izgisi de o kadar karanlik olur ve bir stre
sonra tamamen kararir.

Bilgi: Termik hareketsizlik nedeniyle, gosterilen sicaklik
ile pisirme alaninin icindeki gercek sicaklik biraz farkl
olabilir.

Cihazi taniyiniz tr

Dokunmatik ekranlar

Dokunmatik ekranlar ayni anda hem gosterge hem de
kumanda elemanidir. Size fonksiyon igin neleri
secebileceginizi ve mevcut ayarlari gdsterirler. Bir
fonksiyonu se¢gmek igin dogrudan ilgili metin alanina
dokununuz.

Hangi fonksiyonun secildigini, ilgili taraftaki kirmizi dikey
cubuktan anlayabilirsiniz. Buna iliskin deder ekrandaki
odakta beyaz olarak gérundr.

ileri veya geri giderek hangi fonksiyonara
erisebileceginiz, metin alaninin yanindaki kicik kirmizi
ok ile isaretlenmistir.

Sicaklik 4D sicak hava

Calisma modlari
Cihaziniz, ¢calismasini sizin icin kolaylastiran farkli
calisma modlarina sahiptir.

Bunlara iliskin daha ayrintili tanimlari ilgili bélimlerde
bulabilirsiniz.

menu alaniyla ¢calisma modlari mentsunu aginiz.

Calisma modu Kullanimi

Isitma tarleri Yemeklerinizi optimum bicimde hazir-
—> "Cihazin kullanilmasi". lamak icin farkli, hassas bigimde ayar-
Sayfa 15 lanmig I1sitma tirleri meveuttur.

Assist Birgok farkli yemek igin uygun ayar-
— "Yemekler", Sayfa 34 lama degerleri dnceden programlan-
mistir.

Buhar Yemeklerinizi optimum bigimde hazir-

lamak igin farkli, hassas bigimde ayar-
lanmis buharli isitma tarleri
mevcuttur.

—> "Buhar", Sayfa 16

Temizleme Temizleme icin farkli temizleme fonk-
—> "Temizleme fonksiyonu", siyonlari mevcuttur: EcoClean Direct,
Sayfa 27 kireg giderme ve kurutma.

Temel ayarlar Cihazinizin temel ayarlarini kendi

—> "Temel ayarlar", Sayfa 24 isteklerinize uygun olarak ayarlayabi-
lirsiniz.




tr Cihazi taniyiniz

Isitma tirleri

Yemeginiz igin her zaman dogru isitma tirinu Cok yuksek sicakliklarda cihaz uzun sire gectikten
bulabilmeniz igin burada size farklari ve kullanim sonra sicakhdi biraz dusurdr.
alanlarini anlatacagiz.

Her bir 1sitma turtne iliskin semboller yeniden tanimada

desteklenir.
Isitma tipi Sicaklik Kullanimi
4D sicak hava * 30-275°C Bir veya birden fazla kademede yemek pisirmeniz ve kizartmaniz igin.

Arka panelde bulunan bir fan, yuvarlak isiticinin 1sisini esit bigimde pisirme ala-
ninda dagitmaktadir.

Ustten/alttan 1sitma * 30-300°C Tek kademede yemek pisirmeniz ve kizartmaniz igin. Sulu katmanlara sahip pas-
talar icin 6zellikle uygundur.
s Ustten ve alttan esit olarak gelir.

Sicak hava eko 30-275°C Secilen yemeklerin tek kademede 0n 1sitma olmadan enerji agisindan optimum
bigimde pisiriimesi igin.
Arka panelde bulunan bir fan, yuvarlak isiticinin enerjisi optimize edilmis sicaklr-
gini esit bicimde pisirme alaninda dagitmaktadir.

Bl (1]

|=| Ustten/alttan 1sitma eko 30-300°C Secilen yemeklerin enerji agisindan optimum bigimde pisirilmesi igin.
&co Isi Ustten ve alttan esit olarak gelir.
Sicak hava dolagimliizgara*  30-300°C Bllyuk et parcalari, kiimes hayvanlari ve biitiin baligin kizartiimasi igin.

5%

Izgara 1siticisi ve vantilator dontstmli olarak acilip kapanir. Fan sicak havayl
yemegin etrafinda dondurdr.

\i] Izgara, blytk alanli Izgara kademeleri: B'ift.ek, spsis ve tost gibi 1zgarada pisecek yassi yiyeceklerin kizartiimasi ve graten
1 = zayIf pisirme igin.
2 =orta [zgara isiticisinin altindaki bitin yizey isinir.
3 =qlcll
E] Izgara, klglk alanl Izgara kademeleri: Biftek, spsjs veltqst gibi 1zgarada pisecek az miktarda yiyecegin kizartiimasi ve
1 = zayIf graten pisirme igin.
2 =orta Izgara isiticisinin altindaki orta yizey 1sinir.
3 =qlcll
Pizza kademesi 30-275°C Alttan ok fazla isiya ihtiyag duyan yemeklerin ve pizzalarin hazirlanmasi igin.
Altisttici parga ve arka duvardaki yuvarlak isitici parcalar isinir.
l;l Yogun isi 30-300°C Gevrek tabanli yemekler igin.
Is1 Gistten ve Gzellikle alttan glcli gelir.
Hassas pisirme 70-120°C é(lgr;k kapta, kizartilmig, yumusak et pargalarinin korunarak ve yavasea pisiriimesi
Is1, diistik sicaklikta Gstten ve alttan esit olarak gelir.
I;\ Alttan 1sitma 30250 °C Suicinde pisirmek ve sonradan pisirmek icin.
Is1 alttan gelir.
B Kavurma 30-80°C Otlarin, meyve ve sebzelerin kurutulmast igin.
795
Buz ¢ozme 3060 °C Dondurulmus gidalarin korunarak ¢ozilmesi igin.
m Sicak tutma * 60-100°C Pisirilmis yiyecekleri sicak tutmak igin.
lgl Kap 0n 1sitmasi 30-70°C Kaplari isitmak igin.

*

Buhar destegi bu 1sitma tiiriinde mimkiindur (sadece dolu su haznesiyle calistiriimalidir)

Varsayilan degerler

Her bir 1sitma tUrd icin cihaz bir varsayilan sicaklik veya
kademe belirler. Bunlari devralabilir veya ilgili alanda
degistirebilirsiniz.
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Buhar

Yemeginiz icin her zaman dogru buharli isitma tirind
bulabilmeniz icin burada size farklari ve kullanim
alanlarini anlatacagiz.

Cihazi taniyiniz tr

Isitma tipi Sicaklik Kullanimi
an Tekrar 1sitma 80-180°C Tencere yemekleri ve unlu mamuller igin
= Pismis yiyecekler bozulmadan tekrar isitilir. Gikan buhar nedeniyle yemekler kuru-
maz.
N Pisirme kademesi 30-50°C Mayall hamur ve eksi hamur igin
[ )

Hamur, oda sicakliginda oldugundan daha hizli mayalanir. Hamur yiizeyi kurumaz.

Diger bilgiler

Cogu durumda cihaz size, o anda yurutilen islem icin
uyarilari ve diger bilgileri sunar.

i alanina dokununuz. Uyari birkag¢ saniye icin ekranda
gosterilir. Daha uzun uyarilarda kullanim halkasiyla sona
kadar gidiniz.

Bazi uyarilar otomatik olarak gosterilir, 6rnegin onay icin
veya uyarl ya da talep olarak.

Pisirme alani fonksiyonu

Pisirme alanindaki fonksiyonlar cihazini ¢alistirmayi
kolaylastirir. Bdylece drnegin pisirme alani genis ylizeyli
bicimde aydinlatilir ve sogutma fani cihazin asir
Isinmasini engeller.

Cihazin kapaginin aciimasi

Calisma sirasinda cihazin kapagini agarsaniz cihaz
calismaya ara verir. Kapag! kapattiktan sonra cihaz
calismaya devam eder.

Pisirme alani aydinlatmasi

Cihaz kapagdini acarsaniz, pisirme alani aydinlatmasi
acllir. Kapak eger yaklasik 15 dakikadan uzun stre agik
kalirsa aydinlatma yeniden kapanir.

Cogu calisma modunda, calisma baslatildigr anda
pisirme alani aydinlatmasi agilir. Calisma
sonlandirildiginda kapatihr.

Bilgi: Temel ayarlarda, pisirme alani aydinlatmasinin
calisma sirasinda acilip acilmamasini belirleyebilirsiniz.
— "Temel ayarlar”, Sayfa 24

Sogutma fani

Bu sogutma fani, gerektiginde devreye girer ve devre
disi kalir. Sicak hava kapagin tzerinden disar ¢ikar.

Dikkat!
Havalandirma boélmelerini 8rtmeyiniz. Aksi takdirde
cihaz asiri 1sinacaktir.

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

Bilgi: Sogutma faninin ¢calismasi gereken sireyi temel
ayarlardan degistirebilirsiniz. — "Temel ayarlar®,
Sayfa 24

Su haznesi

Cihaz bir su haznesi ile donatiimistir. Su haznesi panelin
arkasindadir. Buharli calismalar igin su haznesini suyla
doldurunuz. — "Buhar”, Sayfa 16

T
|

Hazne kapadi
Doldurma agiklig!
Su haznesini ¢gikarmak ve iceri itmek icin tutamak
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tr Aksesuar

B Aksesuar

Cihaziniz cesitli aksesuarlara sahiptir. Burada drlnle
birlikte teslim edilen aksesuarlara ve bunlarin dogru

bicimde kullaniimasina iligkin bir genel bakis mevcuttur.

Birlikte teslim edilen aksesuarlar
Cihaziniz asagidaki aksesuarlarla donatilmistir:

Tel 1zgara
Kap, pasta ve sufle kaliplarr igin.

Kizartmalar ve 1zgaralik parcalar icin.

Universal tava

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

Firin tepsisi

@ Tepsi kekleri ve kurabiyeler icin.

Kizartma termometresi

Tam istenen sicaklikta kizartma saglar.
Uygulama ilgili bélimde tanimlanmistir.
— "Kizartma yagi termometresi’,
Sayfa 21

Sadece orijinal aksesuarlar kullaniniz. Bunlar 6zellikle

cihaziniz igin tasarlanmistir.

Ozel aksesuar misteri hizmetlerinden, bayilerden veya

internetten temin edinebilirsiniz.

Bilgi: Aksesuar i1sindiginda deforme olabilir. Bunun

fonksiyon Uzerinde bir etkisi yoktur. Sogudugunda
deformasyon kaybolur.

Aksesuarin yerlestirilmesi

Pisirme alaninin 5 yerlestirme seviyesi vardir.
Yerlestirme yikseklikleri asagidan yukariya dogru
sayilr.

Aksesuarin, mandalin a arkasinda gcekme rayina
oturmasina dikkat edilmelidir.

Resimdeki 6rnek: Universal tava

i

Tamamen c¢ikarilmis durumda ise raf raylari yerine
oturur. Béylece aksesuar daha kolay yerlestirilebilir. Kilit
mekanizmasini agmak igin raf raylari biraz bastirilarak
pisirme alanina dogru itilmelidir.

Bilgiler

m Daima aksesuarlarin pisirme alanina dogru
yerlestirildiginden emin olunuz.

m  Aksesuari her zaman tamamen pisirme alanina itiniz,
boylece cihaz kapagina temas etmez.

Kilit fonksiyonu

Aksesuar yerine oturuncaya kadar yaklasik™ yariya
kadar disari gekilebilir. Kilit fonksiyonu, disari ¢ikarilirken
aksesuarlarin devrilmesini engeller. Devrilme
korumasinin calismasi icin aksesuar, pisirme alanina
dogru sekilde yerlestiriimelidir.

Tel 1zgaranin iceri slrtlmesi sirasinda, Kilit tirnaginin a
arkada olmasina ve asagiyl gostermesine dikkat ediniz.
Acik tarafi cihaz kapisi tarafini ve dirsek kismi asagiy!
~ gostermelidir.

Tepsinin iceri surtlmesi sirasinda, kilit tirnadinin a
arkada olmasina ve asagdlyl gostermesine dikkat ediniz.
Aksesuarin b egimli kismi 6n tarafi, cihaz kapagini
gostermelidir.

Resimdeki 6rnek: Universal tava

Yerlestirme yiiksekligi 4 ve 5'te aksesuar her zaman
ilgili yerlestirme yutksekliginin her iki kilavuz ¢ubugu
arasina itilmelidir.

Aksesuar devrilmeden yaklasik yariya kadar disari
cekilebilir. Yerlestirme yiksekligi 1, 2 veya 3'teki cekme
raylari ile aksesuar disar ¢gekebilirsiniz.
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Aksesuarin kombine edilmesi

Tel 1zgarayi Universal tava ile birlikte iceri iterek
damlayan sivilari yakalayabilirsiniz.

Tel 1zgaray yerlestirirken her iki mesafe tutucusununa
arka kenarda durmasina dikkat ediniz. Universal tavayi
yerlestirirken tel 1zgara yerlestirme ylksekliginin st
kilavuz ¢ubugunun Uzerinde olmalidir.

Resimdeki 6rnek: Universal tava

Aksesuar

tr

Universal tava, yapismaz kaplamali

Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yemekler
ve blyik et yemekleriigin.

Kek ve biyiik kizartma malzemeleri (iniversal
tavadan kolayca ayrilir.

HEZ632010

Firin tepsisi, yapismaz kaplamali
Tepsi kekleri ve kurabiyeler igin.
Kek firin tepsisinden daha kolay ayrilir.

HEZ631010

Profesyonel tava
Biylk miktarlarin hazirlanmast igin.

HEZ633070

Profesyonel tava icin kapak

Kapak sayesinde profesyonel tava profesyonel
kizartma tenceresi olarak kullanilabilir.

HEZ633001

Pizza tepsisi
Pizza ve bilylk, yuvarlak kekler icin.

HEZ617000

Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlari yetkili servisten, yetkili saticidan veya
internetten satin alabilirsiniz. Cihaziniz icin sunulan
genis Urln yelpazesini brosUrlerimizde veya internette
bulabilirsiniz.

Mevcut olma durumu ve online siparis olanagi
uluslararasi diizeyde farklik gosterir. Latfen satis
dokUmanlarini gézden gegiriniz.

Satin alma sirasinda 6zel aksesuarin siparis numarasini
tam olarak giriniz.

Bilgi: Her 6zel aksesuar her cihaza uymamaktadir.
Lutfen satin alirken daima cihazinizin kodunu (E-No.)
tam olarak giriniz. — "Yetkili servisin ¢cagriimasi”,
Sayfa 33

Ozel aksesuar Siparig numara-

Izgara tepsisi

Kizartma yerine 1zgara yapma amaciyla veya firin
sigrama koruyucusu olarak. Sadece Universal
tavada kullaniniz.

HEZ625071

Ekmek pisirme tuglasi

Crtir ¢rtir bir zemine sahip olmasi gereken, kendi
yapacaginiz ekmekler, sandvic ekmekleri ve piz-
zalar igin.

Kiremit tavsiye edilen sicaklia onceden isitilmali-
dir.

HEZ327000

Cam kizartma tenceresi (5,1 litre)
Guvecler ve sufleler igin.

Ozellikler "Yemekler" calisma modu igin cok
uygundur.

HEZ915001

Cam kase
Bliylik kizartmalar, yumusak kekler ve sufleler
icin.

HEZ864000

Cam tava
Glvegler, sebze yemekleri ve kekler igin.

HEZ636000

Siirgii sistemi 1 kath

Seviye 2'deki cekme raylari ile aksesuari devril-
meden daha fazla disari gekebilirsiniz.

HEZ638100

Siirgii sistemi 2 kath

Seviye 2 ve 3'teki cekme raylari ile aksesuari dev-
rilmeden daha fazla disari gekebilirsiniz.

HEZ638200

Siirgii sistemi 3 kath

Seviye 1, 2 ve 3'teki cekme raylari ile aksesuarl
devrilmeden disari gekebilirsiniz.

HEZ638300

s
Tel 1zgara HEZ634000
Kap, pasta ve sufle kaliplarr igin, kizartma ve
Izgara parcalari icin.
Universal tava HEZ632070
Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yemekler
ve blyUk et yemekleriigin.
Dogrudan tel 1izgaranin iizerinde 1zgara yaptigr-
nizda, yag toplama kabi olarak kullanilabilir.
Firin tepsisi HEZ631070
Tepsi kekleri ve kurabiyeler igin.
Tel HEZ324000

Et, kiimes hayvani ve balik igin.
Universal tavaya yerlestirmek icin, damlayan yag-
larr ve et sularini yakalamak amaciyla.

Dekor cubuklari

Mobilya raf zeminini ve cihaz taban plakasini gizle-
mek igin.

HEZ660060
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tr Ik kullanimdan 6nce

@ik kullanimdan énce

Yeni cihazinizi kullanabilmeniz i¢in dnce bazi ayarlari
yapmaniz gereklidir. Ayrica pisirme alanini ve
aksesuarlar da temizleyiniz

ilk defa isletmeye almadan énce

ilk isletmeye almayi yiiritmeden énce su sebekesi
sirketinden sebeke suyunuzun su sertlik derecesini
ogreniniz.

Cihazinizin size glvenilir bicimde kire¢ gidermeyi
hatirlatabilmesi icin su sertlik derecesini dogru
ayarlamalisiniz.

Dikkat!

Uygun olmayan sivilar kullaniimasi, cihazda hasara
neden olabilir.

Damitilmis su, asir klor igeren musluk suyu (> 40 mg/I)
veya bagska sivilar kullanmayiniz.

Sadece taze, soguk sebeke suyu, yumusatiimis su veya
karbonik asit icermeyen mineralli su kullaniniz.

Bilgiler

m  Suyunuz ¢ok kiregliyse, yumusatiimis su kullanmanizi
tavsiye ediyoruz.

m  Sadece yumusatimis su kullanirsaniz, bu durumda
su sertlik derecesini "yumusatiimis" olarak
ayarlayabilirsiniz.

m  Mineralli su kullanirsaniz, su sertlik derecesini "4 ¢cok
sert" olarak ayarlayiniz.

= Mineralli su kullaniyorsaniz, sadece karbondiyoksit
icermeyen mineralli su kullaniniz.

Su sertlik derecesi VE

0 00 yumusatiimis
1 (azami 1,3 mmol/I) 01 yumusak

2 (1,3-2,5 mmol/l) 02 orta
3(2,5-3,8 mmal/l) 03 sert

4 (3,8 mmol/I lizerinde) 04 cok sert

ik isletime alma

Elektrik baglantisindan sonra veya elektrik kesildikten
sonra ekranda ilk isletime alma icin ayarlar gérindr.
Talep ekranda goérinene kadar birka¢ saniye gecebilir.

Bilgi: Bu ayarlar her zaman temel ayarlar iginden
yeniden degistirilebilir. — "Temel ayarlar", Sayfa 24

Dilin ayarlanmasi
ik olarak dil gértinir. On ayarli olan dil "Almanca"dir.

1. Kullanim halkasi ile istediginiz dili ayarlayiniz.
2. Onay icin sonraki metin alanina dokununuz.
Sonraki ayar goérundar.

14

Saatin ayarlanmasi
Saat "12:00" olarak baslar.

1. "Saat" metin alanina dokununuz.

2. Kullanim halkaslyla saati ayarlayabilirsiniz.

3. Onay icin sonraki metin alanina dokununuz.
Sonraki ayar gorunar.

Su sertliginin ayarlanmasi

Su sertlik derecesi, "cok sert" olarak dnceden
ayarlanmigtir.

1. Kullanim halkasiyla su sertlik derecesini
ayarlayabilirsiniz.

2. Onay icin "Ayarlar tamamla" metin alanina
dokununuz.

Ekranda, ilk isletmeye almanin tamamlandigina dair bir

uyari gosterilir.

Cihaza ihtiyaciniz yoksa, on/off (O tusuna basarak
cihazi kapatiniz.

Pisirme alaninin ve aksesuarin temizlenmesi

Cihaz ile ilk defa yemek hazirlamadan énce pisirme
alanini ve aksesuarlari temizleyiniz.

Pisirme alaninin temizlenmesi

Yeni cihaz kokusunun kaybolmasi igin, pisirme alanini
bos ve kapali bir sekilde isitiniz.

1. Aksesuari pisirme alanindan ¢ikariniz.

2. Kopuk parcaciklar gibi ambalaj artiklarini pisirme
alanindan temizleyiniz.

3. Pisirme alaninin diz ylizeylerini 1sitma éncesinde
yumusak, nemli bir bezle siliniz.

4. Cihazi on/off O tusuyla aginiz.

5. Su haznesini doldurunuz.

6. Belirtilen 1sitma tirdnd, sicaklidi ve buhar vermeyi
ayarlaymiz ve cihazin ¢alismasini baslatiniz.

Ayarlar

Isitma tipi Buhar verme kademe 01 (disiik) ile Gstten/

alttan 1stma (=
Sicaklik 240°C
Stre 1 saat

7. Cihazin isitma islemi devam ettigi strece mutfagi
havalandiriniz.

8. Cihazi belirlenen stireden sonra on/off O tusuyla
kapatiniz.

9. Pisirme alani soguyuncaya kadar bekleyiniz.

10. DUz ylzeyleri deterjanli su ve bulasik bezi ile
temizleyiniz.

11.Su haznesini bosaltiniz ve pisirme alanini kurutunuz.

Aksesuarin temizlenmesi

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



E¥Cihazin kullaniimasi

Kumanda elemanlarini ve ¢alisma bigimlerini zaten
6grendiniz. Simdi size cihazini nasil ayarlayacaginizi
aclklayacagiz. Acma ve kapama sirasinda neler
oldugunu ve calisma modlarini nasil ayarlayacaginizi
606greneceksiniz.

Cihazin ac¢ilmasi ve kapatiimasi
Cihazinizda ayar yapabilmeniz i¢in énce cihazi
acmalisiniz.

Bilgi: Cocuk emniyeti ve alarm, cihaz kapaliyken de
ayarlanabilir. Ekrandaki bazi gbstergeler ve pisirme
alanindaki kalan 1s1 gdstergesi gibi uyarilar cihaz kapali
olsa da gérunur kalir.

Cihazinizi kullanmayacaksaniz kapatiniz. Uzun slre
ayarlama yapilmazsa cihaz otomatik olarak kapanir.

Cihazin acilmasi
on/off M tusuyla cihazi aginiz.

Ekranda Bosch logosu goérinir ve ardindan isitma
tlrleri secim listesi gosterilir.

Bilgi: Acma sonrasinda hangi ¢alisma modunun
gorinmesi gerektigini temel ayarlar icinde
belirleyebilirsiniz. — "Temel ayarlar”, Sayfa 24

Cihazin kapatilmasi

on/off @ tusuyla cihazi kapatiniz.

Varsa devam eden fonksiyon iptal edilir.
Ekranda saat veya kalan 1sI gostergesi goérinar.

Bilgi: Cihaz kapaliyken saatin gérinip gérinmemesini
temel ayarlar icinde belirleyebilirsiniz. — "Temel/
ayarlar", Sayfa 24

Calismanin baslatiimasi

Her calistirmayi start/stop D tusuyla baslatmalisiniz.

Ekranda baslatma gdsterildikten sonra, ayarlara ek
olarak bir zaman gostergesi gorulir. Ayrica halka gizgisi
ve Isitma ¢izgisi gosterilir.

Calismanin duraklatiimasi

start/stop D tusuyla bir calismayi duraklatabilir ve sonra
devam ettirebilirsiniz.

start/stop D tusuna yaklasik 3 saniye boyunca
basarsaniz, calisma tamamen iptal olur ve tim ayarlar
sifirlanir.

Bilgi: Calismayi duraklatma veya iptal etme sonrasinda
sogutma fani calismaya devam edebilir.

Calisma modunun ayarlanmasi

Cihaz acildiktan sonra ayarlanan varsayilan galisma
modu gorundr.

Baska bir calisma modu ayarlamak istiyorsaniz menu
Uzerinden yapiniz. Her bir galisma moduna iliskin daha
ayrintih aciklamalari ilgili bélimlerde bulabilirsiniz.

Cihazin kullaniimasi tr

Temel ilke olarak su gegerlidir:

1. llgili metin alanina dokununuz.
Fonksiyon odakta gérinur.

2. Kullanim halkaslyla odaktaki secimi degistiriniz.

3. Gerekiyorsa diger ayarlar yapiniz.
Bunun icin ilgili metin alanina dokununuz ve kullanim
halkasiyla degeri degistiriniz.

4. start/stop D tusuyla baslatiniz.

Cihaz calismayi baslatir.

Isitma tarinin ve sicakligin ayarlanmasi

Isitma tdrleri calisma modu secilmediyse, menide
"Isitma tdrleri" metin alanina dokununuz. Dokunmatik
ekranda i1sitma tlrleri se¢im listesi gorunur.

Resimdeki 6rnek: 195°C sicaklikta sicak hava eko (&J.

1. Istenen isitma tlrine sahip metin alaninin Gzerine
dokununuz. Gerekirse kullanim halkasiyla segim
listesinde dolasiniz.

Ustten | Alttan 1sitma
Eko

j Isitma tdrleri Sicak hava dolagimli
— 1zgara

4D sicak hava

Ustten/alttan 1sitma

Izgara,

Sicak hava eko blyuk alanl

Sicaklik odakta beyaz olarak gosterilir.
2. Kullanim halkasliyla sicakligi ayarlayabilirsiniz.

Sicak hava eko 00d 00s

Sicaklik ED m

3. start/stop D tusuyla baslatiniz.
Ekrandaki sure, calismanin ne kadar zamandir
devam ettigini gosterir.

00d 00s

start

stop

Cihaz isinmaya basglar.

Yemeginiz hazir oldugunda cihazi on/off® tusuyla
kapatiniz.

Bilgi: Ayrica cihazda calimanin sudresini ve bitisini de
ayarlayabilirsiniz. — "Zaman fonksiyonlari", Sayfa 19
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Degistir
Calistinldiktan sonra sicaklik odakta kalir. Kullanim

halkasini hareket ettirdiginizde dogrudan sicaklik
degistirilir ve devralinir,

Isitma tdrint degistirmek icin dnce calismayi start/stop
D tusuyla iptal ediniz ve isitma turt metin alanina
dokununuz. Secim listesi gorindir. Istenen isitma tiirine
dokununuz. Ekranda ilgili varsayilan sicaklik gérandr.

Bilgi: Isitma tlrinU dedistirirseniz, diger ayarlar da
sifirlanir.

Hizli 1sitma

Hizli i1sitma ile bazi 1sitma tirlerinde i1sitma suresini
kisaltabilirsiniz.

Hizli 1sitma i¢in uygun isitma tarleri:
n 4D sicak hava

m [D Ustten/alttan 1sitma

= = Yogdun s

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

Ayarlama

Uygun i1sitma tlrdne ve ayarlanan sicakligin en az
100 °C olmasina dikkat ediniz. Aksi takdirde hizli 1sitma
aktiflestiriimez.

1. Isitma tlrind ve sicakligr ayarlaymniz.

2. "Hizli isitma" metin alanina dokununuz.

Metin alaninda "agik" gorunUr. Ekranda onay igin bir
uyari gosterilir.

Hizli isitma sona erdiginde bir sinyal duyulur ve ekranda
bir uyari gérindr. Metin alaninda "kapali" gérandr.
Yemeginizi pisirme alanina yerlestiriniz.

Bilgi: Stre zaman fonksiyonu, hizli isitma ile birlikte
baslar. Sureyi ancak hizli isitma tamamlandiktan sonra
ayarlayiniz.

iptal

Hizli isitmayi iptal etmek icin yeniden "Hizli isitma" metin
alanina dokununuz. Metin alaninda "kapali" gortndr.

16

B Buhar

Bazi isitma tlrlerinde yemekleri buhar destegiyle
hazirlayabilirsiniz. Ayrica Pisirme kademesi ve Tekrar
Isitma Isitma tdrlerini de kullanabilirsiniz.

A Uyari — Haslanma tehlikesi!

Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda sicak buhar cikisi
olabilir. Sicaklik durumuna gére buhar gérinmeyebilir.
Acarken cihazin ¢ok yakininda durmayiniz. Cihazin
kapagini dikkatlice aciniz. Cocuklar uzak tutunuz.

Sesler / Gurultuler

Pompa

Calisma sirasinda ve kapatildiktan sonra cihazdan bir
ugultu duyulur. Bu guriltd, pompa calisma kontrolinden
dolayi olusur. Bu normal bir calisma sesidir.

Panel

Panel acilirken bir ugultu sesi veya bir klik sesi
duyulabilir. Sesler, panelin disari itilmesi nedeniyle
olusur. Bunlar normal ¢alisma sesleridir.

Buharda pisirme - Buhar destegiyle pisirme

Buhar destekli pisirme sirasinda, cihaz calisirken farkl
mesafelerden ve farkli yogunluklarla pisirme alanina
buhar verilir. Boylece daha iyi bir pisirme sonucu elde
edilir.

Pisirilecek yiyeceginiz

citir ¢itir bir deriye sahip olur

parlak bir ylizeye sahip olur

ici sulu ve yumusak kalir

hacmini minimum dizeyde kaybeder

Istenen isitma tlrl ve buhar yogunlugu
kombinasyonunu kendiniz ayarlayabilirsiniz. Uygun bir
Isitma turd ve buhar yogunlugu se¢mek icin tablolardaki
verileri kullaniniz veya bir program seginiz.

Buhar yogunlugu

Buhar verme icin farkh yogunluklar kullanima
sunulmustur:

Yogunluk Kademe

az 01
orta 02
sert 03

Uygun isitma turleri

Asagidaki isitma tirlerinde buhari acabilirsiniz:
» 4D sicak hava

m Ustten/alttan isitma (2

m Sicak hava dolasimli izgara

= Sicak tutma



Baslat

. Su haznesini doldurulmasi.

Isitma tarinU ve sicakhgr ayarlayiniz.

3. "Buhar verme" metin alanina dokununuz.
Buhar kademesi ekranda odak icinde ve beyaz
olarak gérunar.

4. Kullanim halkaslyla buhar kademesini
ayarlayabilirsiniz.

5. start/stop D tusuyla baslatiniz.

Cihaz 1sinmaya baslar.

N -

Bilgi: Buhar destekleyen bir ¢alisma sirasinda su
haznesi bosalirsa, ekranda su haznesini doldurmanizi
talep eden bir mesaj gortnur. Calisma buhar verme
olmadan devam eder.

Degistirme ve iptal

Buhar kademesini deg@istirmek icin "Buhar kademesi"
metin alanina dokununuz. Buhar kademesi odakta
bulunur ve kullanim halkasliyla degistirilebilir. Degisiklik
dogrudan devreye girer.

Buhar destegini iptal etmek istiyorsaniz, "Buhar verme"
degerini "0" olarak ayarlayiniz.

Bilgi: Calisma buhar verme olmadan devam eder.

Tekrar 1sitma

Tekrar 1sitma [&] 1sitma tlrlyle énceden pisirilmis
yemekleri koruyarak yeniden isitabilir veya unlu
mamulleri bir giin 6nceden pisirebilirsiniz. Buharin
acllmasi otomatik olarak gergeklesir.

Bilgi: Su haznesi Tekrar i1sitma ¢alismasi sirasinda
bosalirsa, calismaya ara verilir. Su haznesini
doldurunuz.

Baslat

1. Su haznesini doldurulmasi.
2. menu alanina dokununuz.
Calisma modlar segimi gordndir.
3. "Buharda pisirme" metin alanina dokununuz.
4. "Tekrar i1sitma" metin alanina dokununuz.
Sicaklik odakta g&sterilir.
5. Kullanim halkasliyla sicakligi ayarlayabilirsiniz.

6. "Sure" metin alanina dokununuz ve siireyi ayarlayiniz.

Bilgi: Buharli 1sitma tUrlerinde her zaman bir slre
gereklidir.

7. start/stop D tusuyla baslatiniz.

Cihaz 1sinmaya baslar.

Sire sona erdiginde bir sinyal duyulur. Cihaz, isitma
islemini sona erdirir. Ekranda stre olarak 00d 00s
gérundr.

Yemeginiz hazir oldugunda cihazi on/off® tusuyla
kapatiniz.

Degistir
Ayarlari alistiginiz gibi degistirebilirsiniz.

Sicaklidi veya sureyi degistirmek icin ilgili metin alanina
dokununuz ve kullanim halkasiyla degeri degistiriniz.
Degisiklik dogrudan devreye girer.

Isitma tdrint degistirmek icin dnce calismayi start/stop
D tusuyla iptal ediniz.

Buhar tr

Pisirme kademesi

Mayalama kademesi [&] 1sitma tlrlyle mayall hamur oda
sicakligina gére ¢ok daha hizli mayalanir ve kurutmaz.

Uygun ayari secmek icin tablolardaki verileri kullaniniz.
— "Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir",
Sayfa 36

Bilgi: Su haznesi Mayalama kademesi calismasi
sirasinda bosalirsa, ¢alismaya ara verilir. Su haznesini
doldurunuz.

Baslat

1. Su haznesini doldurulmasi.

Bilgi: Mayalama kademesi sadece pisirme alani

(alan sicakhgi) tamamen sogudugunda aginiz.

menu alanina dokununuz.

"Buharda pisirme" metin alanina dokununuz.

4. "Mayalama kademesi" metin alanina dokununuz.
Sicaklik odakta gosterilir.

5. Kullanim halkasliyla sicakligi ayarlayabilirsiniz.

6. "Sidre" metin alanina dokununuz ve sireyi ayarlayiniz.
Bilgi: Buharli isitma tirlerinde her zaman bir sire
gereklidir.

7. start/stop D tusuyla baslatiniz.

Cihaz 1sinmaya baslar.

(ol

Slre sona erdiginde bir sinyal duyulur. Cihaz, 1sitma
islemini sona erdirir. Ekranda stre olarak 00d 00s
gérundr.

Yemeginiz hazir oldugunda cihazi on/off® tusuyla
kapatiniz.

Degistir
Ayarlari alistiginiz gibi degistirebilirsiniz.

Sicakhgi veya slreyi degistirmek icin ilgili metin alanina
dokununuz ve kullanim halkasiyla degeri degistiriniz.
Degisiklik dogrudan devreye girer.

Isitma tdrini degistirmek icin dnce calismayi start/stop
D tusuyla iptal ediniz.

Su haznesinin doldurulmasi

Su haznesi panelin arkasindadir. Buharl bir calismayi
baslatmadan énce paneli aginiz ve su haznesine su
doldurunuz.

Su sertlik derecesini dogru olarak ayarladiginizdan emin
olunuz. — "Temel ayarlar", Sayfa 24

A Uyari — Yaralanma ve yangin tehlikesi!

Su haznesine sadece su veya tarafimizca tavsiye edilen
kirec sbkucl ¢ozelti doldurulmalidir. Yanici sivilar (6rn
alkolll icecekler) su haznesine doldurulmamalidir.
Yanici sivilarin buharlari pisirme alanindaki sicak
ylzeyler nedeniyle alev alabilirler (patlama). Cihaz
kapad! kendiliginden acilabilir. Sicak buhar ve alev
disari ¢ikabilir.

AUyarl Yanma tehlikesi!

Cihaz calisirken su haznesi isinabilir. Onceden cihaz
calstinimissa su haznesi soguyana kadar bekleyiniz. Su
haznesini hazne rafindan cikariniz.
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Dikkat!

Uygun olmayan sivilar kullaniimasi, cihazda hasara

neden olabilir.

Damitilmis su, asiri klor iceren musluk suyu (> 40 mg/l)

veya bagka sivilar kullanmayiniz.

Sadece taze, soguk sebeke suyu, yumusatiimis su veya

karbonik asit igermeyen mineralli su kullaniniz.

Bilgiler

m  Suyunuz ¢ok kiregliyse, yumusatiimis su kullanmanizi
tavsiye ediyoruz.

m  Sadece yumusatimis su kullanirsaniz, bu durumda
su sertlik derecesini "yumusatiimis" olarak
ayarlayabilirsiniz.

m  Mineralli su kullanirsaniz, su sertlik derecesini "4 ¢cok
sert" olarak ayarlayiniz.

m  Mineralli su kullaniyorsaniz, sadece karbondiyoksit
icermeyen mineralli su kullaniniz.

1. & alanina dokununuz.
Panel otomatik olarak 6ne dogru itilmelidir.

2. Paneli her iki elinizle 6ne dogru ¢ekiniz ve ardindan
yerine oturana kadar yukari dogru itiniz (resim H).

3. Su haznesini kaldiriniz ve hazne rafindan cikariniz
(resim H).

1

4. Kapagi conta boyunca

bastiriniz, bdylece su haznesinden su digari ¢ikamaz.

5. Ust kapagi a cikariniz (resim H).
6. Su haznesini “max” isaretine kadar soguk su ile

doldurunuz (resim H).
s

N

Ust kapagi @ su deposunun deligine yerlestiriniz.
Dolu su haznesini yerlestiriniz (resim H). Su
haznesinin, arkasindaki her iki tutucuya b oturmasina
dikkat ediniz (resim B).

©

9. Kapagdi yavasca asagi dogru itiniz, sonra da
tamamen kapanana kadar arkaya dogru bastiriniz.
Su haznesi dolduruldu. Buharl calismayi
baslatabilirsiniz.

Su haznesinin yeniden doldurulmasi

Buharl bir calisma sirasinda su haznesi bosalirsa,
ekranda su haznesini doldurmanizi talep eden bir mesa;j
goranar.

Bilgiler

m Buhar destekli galismalar buhar verme olmadan
devam eder.

m Su haznesi Mayalama kademesi veya Tekrar 1sitma
calismasi sirasinda bosalirsa, calismaya ara verilir.
Su haznesini doldurunuz.

-t

Paneli aciniz.
2. Su haznesini ¢ikariniz ve doldurunuz.
3. Dolu su haznesini yerlestiriniz ve paneli kapatiniz.

Her buharl ¢calisma sonrasinda

A Uyari — Haslanma tehlikesi!

Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda sicak buhar c¢ikisi
olabilir. Sicakhk durumuna gdre buhar goérinmeyebilir.
Acarken cihazin ¢ok yakininda durmayiniz. Cihazin
kapagini dikkatlice aciniz. Cocuklar uzak tutunuz.

A Uyari — Yanma tehlikesi!
Calisma esnasinda cihaz isinir. Temizleme isleminden
once cihazi sogumaya birakiniz.

Dikkat!

Emaye hasarlari: Pisirme alani zemininde su varsa
calismayi baslatmayiniz. Pisirme alani zemininde su
varsa calismayi baslatmadan dnce suyu temizleyiniz.

Her buharl calisma sonrasinda kalan su yeniden su
haznesine geri pompalanir. Ardindan su haznesini
bosaltiniz ve kurutunuz. Pisirme alaninda nem kalir.
Pisirme alanini kurutmak icin "Kurutma" ¢alisma
modunu kullanabilir veya pisirme alanini elle
kurulayabilirsiniz.

Bilgiler

m Cihaz kapattiktan sonra alan & bir stire daha
yanarak size su haznesini bosaltmayi hatirlatir.

m  Kireg lekelerini sirkeli suya batinlmis bir bezle
cikartiniz, temiz suya batirilmis bir bezle siliniz ve
yumusak bir bezle kurulayiniz.

Su haznesinin bosaltilmasi

Dikkat!

m  Su haznesini pisirme alani sicakken kurulamayiniz.
Su haznesi zarar gordr.

m Su haznesini bulasik makinesinde yikamayiniz. Su
haznesi zarar gorir.

Paneli aginiz.

Su haznesini ¢ikariniz.

Su haznesi kapagini dikkatlice ¢ikariniz.

Su haznesini bosaltiniz, deterjanla temizleyiniz ve
temiz su ile iyice durulayiniz.

Tam parcalari yumusak bir bezle kurulayiniz.
Kapaktaki contay silerek kurutunuz.

pON
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7. Kapak agikken kurumaya birakiniz.

8. Kapagd! su haznesinin Uzerine yerlestiriniz ve
bastiriniz.

9. Su haznesini yerlestiriniz ve paneli kapatiniz.

Damla olugunun kurutulmasi

1. Cihazin sogumasini bekleyiniz.

2. Cihazin kapagini aciniz.

3. Pisirme alaninin altindaki damla olugunu a bir
bulasik beziyle siliniz (resim H).

O
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Kurutmanin baglatiimasi

Kurutma sirasinda pisirme alani isitilarak pisirme
alanindaki nemin buharlasmasi saglanir. Ardindan su
buharinin pisirme alanindan ¢ikabilmesi i¢in cihaz
kapagdini aginiz.

Dikkat!

Emaye hasarlari: Pisirme alani zemininde su varsa
calismayi baslatmayiniz. Pisirme alani zemininde su
varsa calismay! baslatmadan dnce suyu temizleyiniz.

1. Cihazin sogumasini bekleyiniz.

2. Pisirme alanindaki kaba kirleri hemen temizleyiniz ve
pisirme alani zeminindeki nemi siliniz.

3. |htiyag durumunda on/off tusuyla cihazi aciniz.

4. menu alanina dokununuz.
Calisma modlari segimi gorindr.

5. "Temizleme" metin alanina dokununuz.

6. "Kurutma" metin alanina dokununuz.
Sdre goruntulenir. Degistirilemez.

7. start/stop D tusuyla baslatiniz.
Kurutma islemi baslatilir ve 10 dakika sonra otomatik
olarak sonlandirilir.

8. Cihaz kapagini aciniz ve 1 - 2 dakika acik olarak
birakiniz, boylece pisirme alanindaki nem ugup
gidebilir.

Pisirme alaninin elle kurulanmasi

Cihazin sogumasini bekleyiniz.

Pisirme alanindaki kirleri temizleyiniz.

Pisirme alanini yumusak bir bez ile kurulayiniz.
Cihaz kapagini 1 saat acik tutunuz, bdylece pisirme
alani tamamen kuruyabilir.

PO
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[€ Zaman fonksiyonlari

Cihaziniz farkl zaman fonksiyonlarina sahiptir.

Zaman fonksiyonu  Kullanimi

Stire Ayarlanan stire dolduktan sonra cihaz otoma-
tik olarak ¢alismayi durdurur.

Sonaerdirme  Sireyi ve istenen bitis zamanini giriniz. Calig-
manin istenen saatte sona erdirilebilmesi igin
cihaz otomatik olarak baslatilir.

Alarm, yumurta haslama saati gibi galisir.
Calismadan ve diger zaman fonksiyonlarindan
bagimsiz olarak calisir. Ayarlanan sire dol-
duktan sonra cihaz otomatik olarak kapanir
veya agllir,

Alarm

Sire ve sona erdirmeyi, bir calismayi ayarladiktan sonra
dokunmatik ekranlar Gzerinden cagirabilirsiniz. Alarm
kendi& alanina sahiptir ve her istendiginde ayarlanabilir.

Sdre bitiminde veya alarm zamaninda bir sinyal duyulur.
Bir alana veya dokunmatik ekrana dokunarak sinyali
zamanindan dnce sonlandirabilirsiniz.

Bilgi: Bir sinyalin duyulacagi sireyi temel ayarlardan
degistirebilirsiniz. — "Temel ayarlar”, Sayfa 24

Sirenin ayarlanmasi

Yemeginiz icin pisirme suresini cihaz lzerinde
ayarlayabilirsiniz. Béylece pisirme slresini istemeden
asmazsiniz ve ¢alismayi durdurmak icin diger iglerinizi
yarim birakmak zorunda kalmazsiniz.

Ayarlama

Kullanim halkasini dnce hangi yone cevirdiginize bagli
olarak sire bir varsayllan dederde baslar: sola, 10
dakika, saga, 30 dakika.

Bir saate kadar olan sureler dakikalik adimlarla
ayarlanabilir, daha sonra ayarlama 5 dakikalik adimlarla

yapllir.

Maksimum 23 saat ve 59 dakikalik bir slre
ayarlayabilirsiniz.

Resimdeki drnek: Saat 10:00, stire 45 dakika.

1. Calisma modunu ve sicaklidi veya kademeyi
ayarlayiniz.

2. Baslatmadan 6nce "Sire" metin alanina dokununuz.
Ekranda, odaktaki sire beyaz gorindr.

3. Kullanim halkasliyla slreyi ayarlayabilirsiniz.
Bitis zamani da buna bagli olarak otomatik olarak
hesaplanir.

Sicak hava eko

ﬂ 45d OOS

1957
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4. start/stop D tusuyla baglatiniz.
Sire basladi.

44d 53s

start

stop

Cihaz 1sinmaya baslar.

Sire sona erdiginde bir sinyal duyulur. Cihaz, 1sitma
islemini sona erdirir. Ekranda sUre olarak 00d 00s
goérundr.

"Sire" metin alani Uzerinden yeni slre ayarlayabilir veya
start/stop D tusuyla siire olmadan galismayi devam
ettirebilirsiniz.

Yemeginiz hazir oldugunda cihazi on/off® tusuyla
kapatiniz.

Degistirme ve iptal

Sireyi degistirmek igin "Slure" metin alanina dokununuz.
Sire odak icinde gorunir ve kullanim halkasiyla
degistirilebilir. Degdisiklik dogrudan devreye girer.

Sureyi iptal etmek istiyorsaniz sireyi yeniden tamamen
geri alip sifirlayiniz. Degdisiklik devralindiktan sonra
calismaya sure olmadan devam edilir.

Sona erdirmenin ayarlanmasi

Sirenin sona erecegi saati erteleyebilirsiniz. Yemeginizi
ornegin, pisirme alanina sabah koyabilir ve 63dlen hazir
olacak sekilde ayarlayabilirsiniz.

Bilgiler

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

m EQJer calisma zaten baslatiimissa sona erdirmeyi
artik ayarlamayiniz. Pisirme sonucu iyi olmayacaktir.

Ayarlama

Slrenin sona ermesi maksimum 23 saat ve 59 dakika
ertelenebilir.

Resimdeki 6rnek: Saat 10:00'dur, ayarlanan slre 45

dakikadir ve yemek saat 12:00'de hazir olmalidir.

1. Calisma modunu ve sicaklii veya kademeyi
ayarlayiniz.

2. Sdreyi ayarlayiniz.

20

3. Baslatmadan énce "Sona erdirme" metin alanina
dokununuz.
Ekranda hesaplanan bitis zamani beyaz olarak
odakta gorundr.

4. Kullanim halkaslyla sona erdirme zamanini ileriye
aliniz.

Sicak hava eko 45d 00s

1957 Sona erdirme

5. start/stop D tusuyla baslatiniz.
Ekranda, cihazin calismaya baslayacadi saat
goérundr.

start

stop

Cihaz bekleme konumundadir. Cihaz calistiginda
ekranda sure azalmaya baslar.

Slre sona erdiginde bir sinyal duyulur. Cihaz, 1sitma
islemini sona erdirir. Ekranda stre olarak 00d 00s
goranar.

"Sire" metin alani Gzerinden yeni slre ayarlayabilir veya
start/stop D tusuyla siire olmadan ¢alismayi devam
ettirebilirsiniz.

Yemeginiz hazir oldugunda cihazi on/off(® tusuyla
kapatiniz.

Degistirme ve iptal
Calistirma sonrasinda " bitis slresi artik degistirilemez.

Sireyi ve sona erdirmeyi silmek istiyorsaniz, start/stop
Dtusuyla calismayi iptal ediniz. Cihazi stire ve sona
erdirme olmadan da c¢alistirabilirsiniz.




Alarmin ayarlanmasi

Alarm, diger ayarlarla paralel ¢alisir. Alarmi her zaman,
cihaz kapall olsa bile ayarlayabilirsiniz. Kendine ait bir
sinyali vardir, bdylece alarmin mi caldigini yoksa strenin
mi doldugunu anlayabilirsiniz.

Ayarlama
Alarm zamani her zaman sifir dakikadan baslar.

Deger ne kadar yiksekse, ayarlama sirasindaki zaman
adimlar da o kadar buytk olur.

Maksimum 24 saat bir sure ayarlayabilirsiniz.
1. & alanina dokununuz.

Sembol kirmizi yanar. Ekranda alarm zamani odak
icinde beyaz goérundr.

2. Kullanim halkaslyla alarm zamanini ayarlayabilirsiniz.

3. & alaniyla baslatiniz.
Bilgi: Birka¢ saniye sonra alarm otomatik olarak
calismaya baglar.

Alarm zamani gérindr sekilde azalir.

Cihaz kapatildiginda alarm ekranda gérinmeye devam
eder. Calisma devam ederken bu ¢alismanin ayarlari 6n
alanda kalir. & alanina dokunursaniz alarm zamani
birkac saniye gosterilir.

Alarm zamani sona erdiginde bir sinyal duyulur ve
ekranda bir uyari goruntr. Sembol artik yanmaz.

Yararl bilgi: Ayarlanan alarm zamani cihaz ¢alismasini
referans aliyorsa, sureyi kullaniniz. On alandaki zaman
gorunur ve cihaz otomatik olarak kapanir.

Degistirme ve iptal

Alarm zamanini degistirmek i¢cin & alanina dokununuz.
Alarm zamani odakta beyaz olarak gérinir ve kullanim
halkasiyla dedgistirilebilir.

Alarmi iptal etmek istiyorsaniz alarm zamanini yeniden
tamamen geri aliniz. Degisikligi devraldiktan sonra
sembol artik yanmaz.

Kizartma yagi termometresi tr

Kizartma yag
termometresi

Kizartma termometresi ile hassas pisirme hedeflerine
ulasmak mumkunddr. Yiyecegin icindeki sicakhigi dlcer.
Ayarlanan sicakliga ulasildiginda cihaz otomatik olarak
kapatihr.

Isitma turleri
TUum 1sitma tdrleri, kizartma tenceresiyle galisma igin
uygun degildir.

Kizartma termometresini pisirme alanina taktiginizda
asagidaki isitma turlerini kullanabilirsiniz.

4D sicak hava

Ustten/alttan 1sitma

Sicak hava eko

Ustten/alttan 1sitma eko
Sicak hava dolasimli 1zgaralar
Pizza kademesi

Tekrar 1sitma

@
9|
o

11| Eell (1] (&

| (@) (-1

[

Bilgiler

m  Kizartma termometresi yiyecegdin igindeki, 30 °C ile
99 °C arasindaki sicakhgi dlger.

m Sadece birlikte teslim edilen kizartma termometresini
kullaniniz. Musteri hizmetlerinden yedek parca olarak
da satin alabilirsiniz.

m  Kizartma termometresini her kullanimdan sonra
pisirme alanindan disariya ¢ikartiniz. Asla pisirme
alaninda muhafaza etmeyiniz.

A Uyari — Elektrik carpma tehlikesi!

Kizartma termometresinin yanlis olmasi durumunda
izolasyon hasar gorebilir. Sadece bu cihaz igin
belirlenmis olan kizartma termometresini kullaniniz.

Pisirme alani sicakhgi

Kizartma termometresi, hasar gérmemesi igin
250°C'nin Gzerindeki sicakliklarda kullanmayiniz.

Ayarlanan pisirme alani sicakligl, ayarlanan merkez
sicakhigindan en az 10°C daha yutksek olmalidir.

Kizartma termometresinin pisirilecek
yiyecegin icine sokulmasi

Yemeginizi pisirme alanina yerlestirmeden 6nce
kizartma termometresini pisirilecek yiyecegin icine
sokunuz.

Kizartma termometresi (¢ olcim noktasina sahiptir.
Orta 6lgim noktasinin pisirilecek yiyecedin iginde
olmasina dikkat ediniz.

Et: Blylk parcalarda kizartma termometresini egik
bicimde yukaridan asagiya dogru sonuna kadar etin
icine sokunuz.

Ince pargalarda yanal olarak en kalin noktasina
sokunuz.
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tr Kizartma yagi termometresi

Balik: Bitiin baligi yarim bir patates yardimiyla tel
Izgarada ylzer pozisyona getiriniz. Kizartma
termometresini baligin basinin arkasindan balgin
omuriligi boyunca sonuna kadar sokunuz.

Kiimes hayvani: Kizartma termometresini kanattaki
kanat baglanti noktasindan gogus filetosunun dayanak
noktasina kadar sokunuz.

Pisirilecek yiyecegin cevrilmesi:Yiyecedi cevirmek
istiyorsaniz kizartma termometresini gikarmayiniz.
Yiyecegi cevirdikten sonra kizartma termometresinin
dogru pozisyonda oldugunu kontrol ediniz.

islem sirasinda kizartma termometresini cikarirsaniz tim
ayarlar sifirlanir ve ayarlarin yeniden yapilmasi gerekir.

Dikkat!

Kizartma termometresinin kablosunun sikismamasina
dikkat ediniz.

Kizartma termometresinin ylksek sicaklik nedeniyle
zarar gbérmemesi i¢in kizartma termometresi izgara
Isiticilarina ve 1zgara ylzeyine mesafesi birkac
santimetre olmalidir. Et, kizartma islemi sirasinda
sisebilir.

Merkez sicakligin ayarlanmasi

Kizartma termometresi pisirme alaninin solundaki
sokete takilmalidir.

Isitma tiirleri

1. Istenen i1sitma tiiriine sahip metin alaninin Gzerine
dokununuz.

Ekranda pisirme alani sicakligi icin varsayilan deger
odak i¢inde beyaz olarak gorunar.

2. Kullanim halkasi ile pisirme alani sicakhgini
ayarlayiniz.

3. "Merkez sicakhgl" metin alanina dokununuz.
Ekranda merkez sicakhdi icin varsayillan deger odak
icinde beyaz olarak gorundr.

4. Kullanim halkasiyla merkez sicakligini
ayarlayabilirsiniz.

5. start/stop D tusuyla baglatiniz.

Ekrandaki sure, calismanin ne kadar zamandir
devam ettigini gosterir.

Cihaz i1sinmaya baslar.

22

Buharda pisirme

1. menu alanina dokununuz.

2. "Buharda pigirme" metin alanina dokununuz.

3. Istenen isitma tirtine sahip metin alaninin Gzerine
dokununuz.

Ekranda pisirme alani sicakligi icin varsayilan deger
odak i¢inde beyaz olarak gérundar.

4. Kullanim halkasi ile pisirme alani sicakhgini
ayarlayiniz.

5. "Merkez sicakligi" metin alanina dokununuz.
Ekranda merkez sicakhdi icin varsayillan deger odak
icinde beyaz olarak gorunur.

6. Kullanim halkaslyla merkez sicakligini
ayarlayabilirsiniz.

7. start/stop D tusuyla baglatiniz.

Ekrandaki sire, calismanin ne kadar zamandir
devam ettigini gosterir.

Cihaz 1sinmaya baglar.

Assist

1. menu alanina dokununuz.

2. "Assist" metin alanina dokununuz.

3. Istenen kategoriyi iceren metin alaninin Uzerine
dokununuz.

4. lIstenen yiyecedi iceren metin alaninin tGzerine
dokununuz.

5. Istenen yemegi iceren metin alaninin Gzerine
dokununuz.

6. Gerekirse "Ayarla" metin alanina dokununuz.
Kullanim halkasi ile pisirme alani sicakhgini
ayarlayiniz.
veya
"Merkez sicakligi" metin alanina dokununuz.
Kullanim halkasiyla merkez sicakhgini
ayarlayabilirsiniz.

7. start/stop D tusuyla baglatiniz.

Ekrandaki sure, galismanin ne kadar zamandir
devam ettigini gosterir.

Cihaz 1sinmaya baslar.

Ekranda, merkez sicakligi odak icinde beyaz gorunr,
solda glncel sicaklik, sagda ise ayarlanan sicaklik
g6rindr, 6rnedin "} 15|80°C". Isitma ¢izgisi de merkez
sicakhgini referans alir.

Pisirilecek yiyecek merkez sicakligina ulastiginda bir
sinyal sesi duyulur. Cihaz, 1sitma islemini sona erdirir.
Ekranda glncel merkez sicakligi ile ayarlanan sicaklik
ayni olmalidir, 6rnegdin "X 80|80°C". Zamanin akisl
duraklatilir.

Cihazi on/off @ tusuyla kapatiniz ve kizartma
termometresini soketten ¢ekiniz.

A Uyari — Yanma tehlikesi!

Pisirme alani, aksesuar ve kizartma termometresi ¢cok
Isinir. Sicak aksesuar ve kizartma termometresini daima
bir mutfak eldiveniyle pisirme alanindan c¢ikartiniz.

Degistir
Calistirildiktan sonra merkez sicakligi odakta kalir.

Kullanim halkasini hareket ettirdiginizde dogrudan
merkez sicakhgi degistirilir ve devralinir.

Pisirme alani sicakhgdini degdistirmek istiyorsaniz, énce
"Sicaklik" metin alanina dokununuz.

Isitma tarinU degistirmek icin dnce calismayi start/stop
D tusuyla iptal ediniz.



Bilgi: Isitma tlrinU degistirirseniz, diger ayarlar da
sifirlanir.

iptal

iptal etmek istiyorsaniz, kizartma termometresini
soketten ve etten ¢ikariniz. start/stop D tusuyla,
kizartma termometresi olmadan ¢alismayl devam
ettirebilirsiniz.

Farklh yiyeceklerin merkez sicakliklari

Dondurulmus yiyecekler kullanmayiniz. Tabloda verilen
degerler, ortalama degerlerdir. Bu degerler gida
maddelerinin kalitesine ve 6zelligine baghdir.

Isitma turt ve sicaklik konusundaki kapsamli bilgileri,
kullanim kilavuzunun sonunda bulabilirsiniz. — "Sizin
icin kendi mutfagimizda test edilmistir", Sayfa 36

Yiyecek °C cinsinden merkez
sicakligi
Kiimes hayvani
Tavuk 80-85
Tavuk gogst 7580
Ordek 80-85
Ordek g8dst, az pismis 5560
Hindi 80-85
Hindi gogst 80-85
Kaz 8090
Domuz eti
Domuz boynu 85-90
Domuz filetosu, az pismis 62-70
Domuz sirti, iyi pismis 72-80
Sigir eti
Rozbif veya sigir filetosu, Ingiliz usuli 4552
Rozbif veya sigir filetosu, az pismis 55-62
Rozbif veya sigir filetosu, iyi pismis 65-75
Dana eti
Dana kizartmasi veya omuz, yagsiz 75-80
Dana kizartmasi, omuz 7580
Dana paca 85-90
Kuzu eti
Kuzu budu, az pismis 60-65
Kuzu budu, iyi pismis 70-80
Kuzu sirtl, az pismis 5560
Balik
Biitiin balik 65-70
Balik filetosu 60-65
Diger
Dalyan kofte, her tiirden et ile 8090
Yiyecekleri isitma, tekrar 1sitma 65-75

Cocuk emniyeti tr

) Cocuk emniyeti

Cocuklarin yanlislikla cihazi calistrmamalari ve ayarlari
degistirmemeleri icin cihaziniz bir cocuk emniyeti ile
donatiimistir.

Kumanda bélimu bloke edildi ve ayarlama yapmaya
izin vermiyor. Sadece on/off @ tusuyla cihaz
kapatilabilir.

Devreye alma ve devreden ¢ikarma

Cihaz acikken ve kapaliyken cocuk emniyetini devreye
alabilir ve devreden cikarabilirsiniz.

4 saniye boyunca c= alanina basiniz.
Ekranda onay igin bir uyar gosterilir.

Cihaz agikken c= alani kirmizi yanar. Cihaz kapallysa c=
alani yanmaz.
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B Temel ayarlar

Cihazinizin optimum ve kolayca c¢alisabilmesi igin farkli
ayarlar kullaniminiza sunulmustur. Bu ayarlari
gerektiginde degistirebilirsiniz.

Temel ayarlarin degistirilmesi
Cihaz acilmis olmalidir.

1. menu alanina dokununuz.
Calisma modlar segimi gorindr.

2. "Temel ayarlar" metin alanina dokununuz.
Dokunmatik ekranda ayarlar gérundir.

3. Istenen ayara sahip metin alaninin lzerine
dokununuz.

Metin alaninin yanindaki kirmizi gubuktan hangi
ayarin secildigini gorebilirsiniz.
Ekranda buna iliskin deger gorindir.

4. Gerekiyorsa degeri kullanim halkasiyla
degistirebilirsiniz.

5. Sonraki ayara sahip metin alaninin tzerine
dokununuz.

Ekranda buna iliskin deger gérinir ve kullanim
halkasiyla degistirilebilir.

6. Ayarlan gbzden geciriniz ve ihtiyag durumunda
kullanim halkaslyla degistiriniz.

Ayarlar icinde gezmek icin "Diger ayarlar" metin
alanina dokununuz.

7. Onay icinmenu alanina dokununuz.
Degisikliklerin saklanmasinin gerekip gerekmedigine
dair bir soru gdsterilir.

8. "Kaydet" metin alanina dokununuz.

Ekrandaki bir uyari, ayarlarin kaydedildigini gdésterir.

Iptal

Degisiklikleri kaydetmek istemiyorsaniz,menu alanina
dokununuz ve ardindan "Kaydetme!" metin alanina
dokununuz. Ekrandaki bir uyari, ayarlarin
kaydedilmedigini gosterir. Cihaza ihtiyaciniz yoksa, on/
off ® tusuna basarak cihazi kapatiniz.

Temel ayarlar listesi

Cihazinizin donanimina bagh olarak tim temel ayarlar
mevcut olmayabilir.

VE Secim
Dil Baska diller segilebilir
Saat 24 saat formatinda saat

Su sertlik derecesi 00 (yumusatiimis)
01 (yumusak)

02 (orta)

03 (sert)

04 (cok sert)*

Fabrika ayarlari Sifirlama
Sifirlamal

Sinyal sesi Kisa stre (30 saniye)
Orta sre (1 dakika)*

Uzun sire (5 dakika)

Ses siddeti Kademeler 01-05
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Tus sesi Acildi
Kapatildi* (on/off @ sesi kalir)
Ekran parlakligi 5 kademeli
Saat gostergesi Kapall
Dijital™
Aydinlatma Calismada kapali
Calismada agik*
Cocuk emniyeti Sadece tus kilidi*
Kapak kilidi ve tus kilidi
Agma sonrasinda galis-  Ana menl
tirma Isitma tiirleri*
Buhar
Assist
Gece karartma Kapatildr*
Acildi

Marka logosu Gostergeler*

Gorlintileme

Fan ardil calisma stiresi ~ Onerilen*
Minimum

Surgu sistemi Donanim eklenmedi* (raflarda ve 1 katli
stirgide)

Donanim eklendi (2 ve 3 katli stirglide)

Sabbat ayari Acildi
Kapatildi*

Fabrika ayarlari (cihaz tipine bagl olarak fabrika ayarlari degisiklik

*

gosterebilir)

Bilgi: Dil, tus sesi ve ekran parlaklidi konusundaki ayar
degisiklikleri hemen etkili olur. Tim digerleri ancak
ayarlar kaydedildikten sonra etkili olur.

Elektrik kesintisi

Ayarlarda belirlediginiz degisiklikler, elektrik
kesintisinden sonra da tutulur.

Sadece ilk isletmeye almaya iliskin ayarlar uzun elektrik
kesintilerinden sonra yeniden yapilmaldir. Kisa bir
elektrik kesintisi cihazi kdpruleyebilir.

Saatin degistirilmesi

Saati ayarlamak istiyorsaniz, 6rnegdin yaz saati veya kis
saati s6z konusuyla temel ayari degistiriniz.

Cihaz acilimig olmalidir.

1. menu alanina dokununuz.

Ekranda c¢alisma modlari segimi gorinur.

2. "Temel ayarlar" metin alanina dokununuz.
Dokunmatik ekranda ayarlar gortndr.

3. "Saat" metin alanina dokununuz.

Ekranda saat gorundar.

4. Kullanim halkaslyla saati ayarlayabilirsiniz.

5. Onay icinmenu alanina dokununuz.
Degisikliklerin saklanmasinin gerekip gerekmedigine
dair bir soru gosterilir.

6. "Kaydet" metin alanina dokununuz.

Ekrandaki bir uyari, ayarlarin kaydedildigini gosterir.



] Sabbat ayar

Sabbat ayari ile 74 saate kadar bir sire
ayarlayabilirsiniz. Pisirme alanindaki yiyecekler, agma
veya kapatmaniza gerek kalmadan sicak kalir.

Sabbat ayarinin baslatiimasi

Sabbat ayarini kullanabilmeniz i¢in énce temel ayarlar
icinde aktiflestirmeniz gereklidir. — "Temel ayarlar”,
Sayfa 24

Temel ayarlar uygun bigimde degistiriimisse sabbat
ayarl 1sitma tdrleri icinde son isitma tird olarak listelenir.

Cihaz ustten/alttan 1sitma ile isitilir. Cihaz 85 °C ile
140 °C arasinda bir sicakliga ayarlanabilir.

Isitma tdrleri calisma modu secilmelidir. Dokunmatik

ekranda isitma tlrleri secim listesi gorunur.

1. "Sabbat ayar" metin alanina dokununuz.

Ekranda sicaklik igin varsayilan deder odak icinde
beyaz olarak gorundr.

2. Kullanim halkaslyla istediginiz sicakligi ayarlayiniz.

3. Baslatmadan 6nce "Sure" metin alanina dokununuz.
Ekranda sUre icin varsayilan deger odak icinde
beyaz olarak gorunr.

4. Kullanim halkasi ile istediginiz sireyi ayarlayiniz.
Bilgi: Bitis zamani da buna bagh olarak otomatik
olarak hesaplanir, ama ertelenemez.

5. start/stop D tusuyla baglatiniz.

Ekranda slre azalmaya baglar.

Cihaz 1sinmaya baglar.

Sabbat ayari siresi sona erdiginde bir sinyal duyulur.
Cihaz, 1sitma islemini sona erdirir. Ekranda stire olarak
00d 00s gorundar.

Cihazi on/off O tusuyla kapatiniz.

Bilgi: Cihazin kapagini acarsaniz cihaz ¢alismaya ara
vermez.

Degistirme ve iptal
Baslatma sonrasinda artik ayarlari degistiremezsiniz.

Sabbat ayarini iptal etmek istiyorsaniz cihazi on/off ©
tusuyla kapatiniz. start/stop D tusuyla galismayi artik
duraklatamazsiniz.

Sabbat ayari tr

I§ Temizlik malzemeleri

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

Uygun temizlik malzemeleri

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

Dikkat!

Yiizey hasarlari

Sunlan kullanmayiniz:

m  Keskin ve asindirici temizlik malzemeleri,

m YUksek oranda alkol igeren temizlik maddeleri,

m Sert ovma slngerleri veya bulasik slingerleri,

m  YUksek basingl temizleyici veya buhar puskirtme
makinesi,

m  Sicak temizleme icin 6zel deterjanlar.

Temizleme bezlerini kullanmadan 6nce iyice yikayiniz.

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

A Uyari — Yanma tehlikesi!

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

Alan Temizlenmesi

Cihazin dig

Paslanmaz celik  Sicak deterjanli su:

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

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

Cam temizleyici veya cam kaziyici kullanmayiniz.

Boyali ylzeyler  Sicak deterjanli su:
Temizlik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle

kurulayiniz.

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

Cam temizleyici veya cam kaziyict kullanmayiniz.

Kapak camlari Sicak deterjanli su:
Temizlik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle

kurulayiniz.

Cam kazlyici veya paslanmaz gelik bulasik teli kul-
lanmayiniz.
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Kapi tutamag

Sicak deterjanli su:

Temizlik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle
kurulayiniz.

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

Cihazin ici

Emaye ylizeyler
ve kendi kendini
temizleyen yizey-
ler

Pisirme ylzeyleriyle ilgili uyarilari ve tabloyu dik-
kate aliniz.

Pisirme alan Sicak deterjanli su:
aydinlatmasinin - Temizlik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle
cam kapagi kurulayiniz.
Asiri kirlenme durumunda jel bigimindeki firin
temizleme maddelerini kullaniniz.
Kapak contasi Sicak deterjanli su:

Cikartmayiniz!

Bulasik bezi ile temizleyiniz.
Ovalamayiniz.

Paslanmaz celik

Paslanmaz celik temizleyici:

kapak kaplamasi  Uretici uyarilarina dikkat ediniz.
Paslanmaz ¢elik bakim maddeleri kullanmayiniz.
Temizlemek igin kapak kaplamasini ¢ikariniz.
Ayaklar Sicak deterjanli su:

Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya firca ile temiz-

leyiniz.

Stirg sistemi

Sicak deterjanli su:

Bulasik bezi veya firca ile temizleyiniz.

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

Aksesuarlar

Sicak deterjanli su:

Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya firga ile temiz-

leyiniz.
Asiri kirlenme durumunda paslanmaz gelik bula-
sk teli kullaniniz.

Su haznesi

Sicak deterjanli su:
Bir bulasik beziyle temizleyiniz ve temiz suyla iyice
durulayarak deterjan artiklarini gideriniz.

Yumusak bir bez ile kurulayiniz. Kapak acikken
kurumaya birakiniz. Kapaktaki contayi silerek
kurutunuz.

Bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

Kizartma termo-
metresi

Sicak deterjanli su:
Bulasik bezi veya fir¢a ile temizleyiniz.

Bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

Bilgiler

m Cihazin 6n ylzeyindeki kii¢cUk renk farklar cam,
plastik veya metal gibi farkli malzemelerden
kaynaklanmaktadir.

m Kapak camlarindaki leke gibi gériinen gélgeler,
pisirme alani aydinlatmasinin isik yansimalaridir.

m  Cok ylksek sicakliklarda emaye yanabilir. Bu
nedenle kiguk renk farkhliklar ortaya cikabilir. Bu
normaldir ve cihazin fonksiyonlari Uzerinde bir etkisi

yoktur.

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

Pisirme alanindaki arka duvar, tavan ve yan kenarlar
kendi kendini temizler. Bunu kaba yUzeylerinden
anlayabilirsiniz.

Pisirme alani zemini emayedir ve duz bir ylzeye
sahiptir.

Emaye ylizeylerin temizlenmesi

Diz emaye yulzeyleri bir bulasik bezi ve sicak deterjanli
suyla veya sirkeli suyla temizleyiniz. Yumusak bir bez ile
kurulayiniz.

Yanmis yemek kalintilarini islak bir bez ve deterjanh su
ile ovunuz. Asirl kirlenmesi durumunda, paslanmaz
celikten bulasik teli veya firin temizleyicisi kullaniniz.

Temizlik isleminin sonrasinda pisirme alanini kurumasi
icin aglik birakiniz.

Bilgi: Gida artiklari nedeniyle beyaz katmanlar
olusabilir. Bunlar sorun olusturmaz ve cihazin
fonksiyonunu etkilemez. Gerekirse artiklari sitrik asit ile
temizleyiniz.

Kendi kendini temizleyen ylizeylerin temizlenmesi

Kendi kendine temizlenen ylzeyler yogun gdzenekli,
mat bir seramik ile kaplanmistir. Pisirilen ve kizartilan
yemeklerden sigrayan parcalar, bu tabaka tarafindan
emilmekte ve cihaz ¢alisir durumdayken ortadan
kaldinimaktadir.

Kendi kendini temizleyen ylzeyler eder kendi kendini
yeterince temizlemiyorsa ve koyu renkli lekeler
olusmussa, temizleme fonksiyonu ile bu lekeleri
temizleyebilirsiniz. Bunun icin ilgili bélimdeki bilgileri
dikkate aliniz. — "Temizleme fonksiyonu", Sayfa 27

Dikkat!

Kendi kendini temizleyen ylzeyleri firin temizleyicisi ile
temizlemeyiniz. Ylzeyler hasar gorebilir. Bu ylzeylere
finn temizleyicisi temas ederse, ylzeyleri hemen su ve
bulasik bezi ile temizleyiniz. Litfen ylzeyleri
ovalamayiniz ve asindirici temizleme yardimci maddeleri
kullanmayiniz.

Cihazin temiz tutulmasi

Sert kirlerin olusmasini engellemek igin cihazi her
zaman temiz tutunuz ve kirleri hemen temizleyiniz.

Yararh bilgiler

m Pisirme alanini her kullanimdan sonra temizleyiniz.
Boylece kirler yanmaz.

m Kireg, yag, nisasta ve yumurta lekelerini hemen
temizleyiniz.

m  Cok islak keklerin pisirilmesi icin Universal tavayi
kullaniniz.

m Kizartma icin uygun kaplar, érnegin kizartma
tenceresi kullaniniz.



I} Temizleme fonksiyonu

Cihaziniz "EcoClean Direct" ve "Kireg giderme" calisma
modlarina sahiptir. "EcoClean Direct" temizleme
fonksiyonu ile pisirme alanindaki kendi kendini
temizleyen ylzeyler temizlenir. "Kireg giderme" ¢calisma
moduyla ile buharlastirici icindeki kireci giderebilirsiniz.

EcoCleanDirect

"Temizleme fonksiyonu" calisma modu ile pisirme
alanindaki kendi kendini temizleyen ylzeyler temizlenir.

Kendi kendini temizleyen ylzeyler (arka duvar, tavan ve
yan duvarlar) yogun gozenekli, mat bir seramik ile
kaplanmistir. Pisirilen, kizartilan ve i1zgara yapilan
yemeklerden sigrayan parcalar, bu tabaka tarafindan
emilmekte ve firn ¢alisir durumdayken ortadan
kaldirimaktadir. Ylzeyler eGer kendi kendini yeterince
temizlemiyorsa ve koyu renkli lekeler olusmussa,
ylzeyleri temizleme fonksiyonu ile temizleyebilirsiniz.

Bilgi: Uygulamalar cihaz tarafindan belirlenir. Cihaz ne
zamandan sonra temizleme tavsiye edilecegini gosterir.
Temizlik fonksiyonu tamamen yUritilene kadar tavsiye
gosterilmeye devam eder.

Bu talebe uymazsaniz, kendi kendini temizleyen
ylzeylerde hasarlar olusabilir.

Cihaz zamanindan 6nce ¢ok kirlenmisse, ya da arka
duvarda koyu renkli lekeler gorirseniz, sizden temizligi
yurttmenizin talep edilmesini beklemeyiniz. Clnku
temizlik ne kadar sik yUrUtulirse, kendi kendini
temizleyen ylzeylerin temizleme kapasitesi o kadar
uzun slre devam eder. Cihazinizi her ihtiyag
duydugunuzda temizleme fonksiyonu ile
temizleyebilirsiniz.

Temizleme fonksiyonundan énce

Aksesuarlari, kaplari, raflari ve ayaklari pisirme
alanindan cikartiniz.

Pisirme zemininin ve cihaz i¢ kapaginin temizlenmesi

Pisirme zeminindeki, cihaz i¢c kapagindaki ve pisirme
alan aydinlatmasindaki kaba kirleri temizleyiniz. Aksi
takdirde, daha sonra cikartamayacaginiz lekeler
olusabilir.

Dikkat!

Kendi kendini temizleyen yizeyleri firin temizleyicisi ile
temizlemeyiniz. Ylzeyler hasar gorir. Bu ylzeylere firnn
temizleyicisi temas ederse, ylzeyleri hemen su ve
bulasik bezi ile temizleyiniz. Lutfen ylzeyleri
ovalamayiniz ve asindiricl temizleme yardimci maddeleri
kullanmayiniz.

Temizleme fonksiyonunun ayarlanmasi

Temizleme fonksiyonunu ayarlamadan énce hazirlik igin
gereken tim talimatlara uydugunuzdan emin olunuz.

Temizleme fonksiyonunda sire 1 saat olarak dnceden
sabit olarak belirlenmistir. Siire degistirilemez.

1. menu alanina dokununuz.
Calisma modlari segimi gorindir.
2. "Temizleme" metin alanina dokununuz.
3. "EcoClean Direct" metin alanina dokununuz.

Temizleme fonksiyonu tr

4. start/stop D tusuyla baglatiniz.
Ekranda slre azalmaya baglar. Isitma cizgisi
temizleme fonksiyonunda gériinmez.
Temizleme fonksiyonu baslatilir.

Temizleme fonksiyonu calisirken mutfagi havalandiriniz.

Temizleme fonksiyonu sonlandirildi§inda bir sinyal
duyulur. Ekranda stre olarak 00d 00s goriinir. on/off
(Mtusuyla cihazi kapatiniz.

Bitis zamaninin ileri alinmasi

Bitis zamanini ileri alabilirsiniz. Baslatmadan énce "Sona
erdirme" metin alanina dokununuz ve kullanim
halkaslyla sona erdirme zamanini ileri aliniz.

Baslatma sonrasinda cihaz bekleme konumuna gecer.
Bitis sUresi artik degistirilemez.

iptal

Temizleme fonksiyonunu iptal etmek istiyorsaniz cihazi
on/off @ tusuyla kapatabilirsiniz. start/stop D tusuyla
calismay! artik duraklatamazsiniz.

Bilgi: Calisma siresi sayaci geri alinmaz. Temizleme
fonksiyonu talebi ekranda goériinmeye devam eder.

Temizleme fonksiyonundan sonra

Pisirme alani sogumussa, gerekirse nemli bir bezle
siliniz.

Bilgi: Calisma ve temizleme fonksiyonu sirasinda
yuzeylerde kirmizi lekeler olusabilir. Bunlar pas dedil,
gida artiklandir. Bu lekeler saglik acisindan bir tehlike
olusturmaz ve kendi kendini temizleyen ytzeylerin
temizleme yetenegdini sinirlamaz.

Kirecten arindirma

Cihazinizin tam performansla ¢alisabilmesi icin dizenli
araliklarla kire¢ giderme islemini yapmalisiniz.

Kirec giderme birden ¢ok adimdan olusur. Hijyen
nedeniyle cihazin yeniden galismaya hazir olabilmesi
icin dnce kire¢ giderme isleminin tamamlanmis olmasi
gerekir. Kire¢ giderme islemi toplamda 70 - 90 dakika
surer.

m  Kirec gidermeyi calistiriniz (yaklasik 55 - 70 dakika),
daha sonra su haznesini bosaltiniz ve su haznesini
yeniden doldurunuz

m |k durulamayi calistiriniz (yaklasik 6 - 9 dakika),
daha sonra su haznesini bosaltiniz ve su haznesini
yeniden doldurunuz

m |kinci durulamayi ¢alistiriniz (yaklasik 6 - 9 dakika),
daha sonra su haznesini bosaltiniz ve kurutunuz

Kirec giderme islemi yarida kesilirse (6rnegin elektrik
kesintisi nedeniyle veya cihaz kapatildidi icin), cihaz
yeniden acildiginda iki defa durulama yapmaniz talep
edilir. Cihaz ikinci durulama igleminin sonuna kadar
diger calismalar icin Kilitlenir.

Cihazda kire¢ giderme isleminin ne siklikla yiratalmesi
gerektigi, kullanilan suyun su sertlik derecesine baglidir.
Buharla 5 defa veya daha az calisma mimkin
oldugunda cihaz bir mesajla size kire¢ gidermenin
gerekli oldugunu hatirlatir. Kalan ¢alisma sayisi, cihaz
aclldiktan sonra gosterilir. Boylece kire¢ giderme
islemine hazirlanmak igin yeterince zamaniniz olur.
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tr Ayaklar

Baslat

Dikkat!

m Cihaz hasarlari: Kire¢ giderme icin sadece
onerdigimiz sivi kire¢ giderme maddesini kullaniniz.
Kirec giderme sirasinda etki siresi, kullanilan kireg
giderme maddesine goére belirlenir. Diger kirec
giderme maddeleri cihazda hasarlara neden olabilir.
Kirec giderme maddesi siparis no. 311 680

m  Kireg sokicl ¢ozelti: Kumanda bélimune veya diger
hassas ylzeylere kireg sokluci ¢ozelti veya kireg
giderme maddesi dékmeyiniz. Ylzeyler hasar gordr.
Yine de temas ederse kire¢ sokuclu ¢ozeltiyi derhal
su ile temizleyiniz.

Kire¢ giderme dncesinde buharl bir calisma
kullandiysaniz, dnce cihazi kapatiniz ve kalan suyun
yogusturma sistemi tarafindan tahliye edilmesini
bekleyiniz.

1. 400 ml su ve 200 ml sivi kire¢c giderme maddesini
kanistirarak bir kire¢ soklcu ¢ozelti olusturunuz.

2. on/off O tusuna basarak baslatiniz.

3. Su haznesini bosaltiniz ve kire¢ sékutcu ¢ozelti ile
doldurunuz.

4. Kire¢ sokucl ¢ozelti ile doldurulmus su haznesini
tamamen igeri surinUz.

5. Paneli kapatiniz.

6. menu alanina dokununuz.
Calisma modlarn segimi gorindr.

7. "Temizleme" metin alanina dokununuz.

8. "Kire¢ giderme" metin alanina dokununuz.
Kireg giderme sUresi gosterilir. Bu sure
degistirilemez.

9. start/stop D tusuyla baslatiniz.

Cihazdaki kirecler giderilir. Ekranda siire azalmaya

baslar.

Slre sona erdiginde bir sinyal duyulur.

ilkk durulama isglemi

—h

. Paneli aciniz.

. Su haznesini ¢ikartiniz, iyice yikayiniz, suyla
doldurunuz ve tekrar yerine itiniz.

3. Paneli kapatiniz.

4. start/stop D tusuyla baslatiniz.

Cihaz duruluyor.

Sire sona erdiginde bir sinyal duyulur.

N

ikinci durulama islemi

Paneli aginiz.

. Su haznesini ¢ikartiniz, iyice yikayiniz, suyla
doldurunuz ve tekrar yerine itiniz.

3. Paneli kapatiniz.

4. start/stop D tusuyla baglatiniz.

Cihaz duruluyor.

Sire sona erdiginde bir sinyal duyulur.

N =

Sonradan temizleme

1. Paneli aciniz.

2. Su haznesini bosaltiniz ve kurutunuz.

3. on/off O tusuyla cihazi kapatiniz.

Kirec giderme islemi tamamlanmistir ve cihaz yeniden
calismaya hazirdrr.
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2] Ayaklar

Ozenli bakim ve temizlik yapilmasi durumunda cihaziniz
uzun sdre ¢alismaya devam eder. Burada ayaklari nasll
cikarabileceginizi ve nasil temizleyebilecegdinizi
o6grenebilirsiniz.

Raflar askidan cikartma ve takma

A Uyari — Yanma tehlikesi!

Raflar ¢ok sicak olabilir. Asla sicak raflara
dokunmayiniz. Cihazin daima sogumasini bekleyiniz.
Cocuklarr uzak tutunuz.

Raflarin cikartilmasi

1. Raflar 6nden biraz kaldiriniza ve ¢ikartiniz b (resim
).

2. Daha sonra tim rafi dne ¢ekerek ¢ikartiniz (resim
H).

‘
.;/
-

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

Raflarin asilmasi

Raflar sadece sol veya sag tarafa uyum saglar. Cekme
raylar dne dogru cekilerek cikartiimalidir.

1. Raflari dnce ortalayarak, raflar pisirme alani duvarina
temas edene kadar arka yuvaya takiniz ave arkaya
dogru bastiriniz b (resim H).

2. Daha sonra 6n kovani, raflar burada da pisirme
alani duvarina temas edene kadar takiniz ¢ ve asagi
dogru bastirniz d (resim H).




[ElCihaz kapagi

Ozenli bakim ve temizlik yapilmasi durumunda cihaziniz
uzun sure galismaya devam eder. Burada cihaz
kapagdini nasil ¢ikarabileceginizi ve nasil
temizleyebileceginizi 63renebilirsiniz.

Cihaz kapaginin sokiilmesi ve takilmasi

Kapak camlarini sbkmek ve temizlemek icin cihaz
kapagini yerinden c¢ikartabilirsiniz.

Cihaz kapadi menteselerinin birer kilitteme kolu vardir.
Kilitteme kollari kapandiysa (resim H), cihaz kapagi
emniyete alinmistir. Firin kapisi ¢ikartilamaz.

Kilitteme kolu, cihaz kapagini ¢ikartmak igin ac¢ildiysa
(resim H), menteseler emniyete alinmistir. Aniden
kapatamazsiniz.

A Uyarn

Yaralanma tehlikesi!

m  Menteseler emniyete alinmamissa, ylksek bir
kuvvetle aniden kapanabilirler. Daima kilitleme
kolunun tamamen kapandigina, veya firin kapisinin
cikartiimasinda tamamen acilip agiimadigina dikkat
ediniz.

m Cihaz kapaginin menteseleri, kapagi acip kapatma
sirasinda hareket eder ve bu sirada sikistirabilirler.
Menteselerin oldugu boélimi tutmayiniz.

Cihaz kapaginin soékiilmesi

1. Cihaz kapagini tamamen aginiz ve cihaz yéninde
bastiriniz.

2. Her iki kilitteme kolunu saga ve sola dogru aciniz
(resim H).

3. Cihaz kapagini dayanak noktasina kadar kapatiniz a.
Sol ve sag tarafindan iki elinizle tutunuz b ve disari
dogru cekiniz (resim H).

Cihaz kapagi tr

Cihaz kapaginin takilmasi

Cihaz kapagdini, islemleri tersten takip ederek yeniden
yerlestiriniz.

1. Cihaz kapisini takarken, her iki mentesenin de acilis
yonlinde takildigina dikkat ediniz (resim H).
Her iki menteseyi alttan dis diske yerlestiriniz ve
bunlan kilavuz olarak kullaniniz.
Menteseleri dogru agikliga dogdru ittiginizden emin
olunuz. Iceri itme kolay ve direncle karsilasmadan
gerceklestiriniz. Eger bir direng hissediyorsaniz,
menteseyi dogdru aciklida ittiginizden emin olunuz.

2. Cihaz kapagini tam olarak aciniz. Her iki kilitteme
kolunu tekrar kapatiniz (resim H).

3. Pisirme alani kapagini kapatiniz.

Kapinin ust kapaginin ¢ikartiimasi

Kapak Ust kapaginin paslanmaz gelik tutucusu renk
degistirebilir. lyice temizlemek icin kapagdi
cikartabilirsiniz.

1. Cihazin kapagini biraz aginiz.
2. Ust kapadin sagina ve soluna bastiriniz (resim ).
3. Ust kapagi ¢ikariniz (Resim H).

Cihaz kapagini dikkatlice kapatiniz.

Bilgi: Ust kapaktaki paslanmaz celik tutucuyu
paslanmaz ¢elik temizleyicisiyle temizleyiniz. Kapak
Ust kapaginin geri kalan kismini deterjanl su ve
nemli bir bezle siliniz.
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tr Cihaz kapagdi

4. Cihazin kapagini yeniden biraz aciniz. Ust kapagi
yerlestiriniz ve yerine oturdugunu duyana kadar
bastiriniz (resim H).

5. Cihaz kapagini kapatiniz.

Kapak camlarinin sékilmesi ve takilmasi

Cihaz kapaginin camlarini daha iyi sekilde
temizleyebilmek icin kapak camlarini s6kebilirsiniz.

Cihazdan sokulilmesi

1. Cihazin kapagini biraz aginiz.
2. Ust kapagin sagina ve soluna bastiriniz (resim ).
3. Ust kapagi c¢ikariniz (Resim H).

4. Cihaz kapisinin solundaki ve sagindaki vidalari
sOkinlz ve gikartiniz (resim H).

5. Kapagdi yeniden kapatmadan énce, birden ¢ok defa
katladiginiz bir mutfak bezini araya sikistiriniz (resim
a).

On cami yukari cekiniz ve kapak tutamagiyla birlikte
asagida diz bir zemine yerlestiriniz.

Camlari cam deterjani ve yumusak bir bezle
temizleyiniz.
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A Uyari

Yaralanma tehlikesi!

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

m Cihaz kapaginin menteseleri, kapagdi acip kapatma
sirasinda hareket eder ve bu sirada sikistirabilirler.
Menteselerin oldugu bélimu tutmayiniz.

Cihaza monte edilmesi

1. On cami asagdiya tutucunun icine strindz (resim ).
2. On cami, Ustteki iki kanca acikligin karsisina gelene
kadar kapatiniz (resim H).

3. On cami alttan, yerine oturdugunu duyana kadar
bastiriniz (resim H).

4. Cihazin kapagini yeniden biraz aciniz ve mutfak
bezini ¢ikariniz.

5. Sol ve sagdaki her iki vidayr yeniden takiniz.

6. Ust kapagi yerlestiriniz ve duyulur bicimde yerine
yerlesene kadar bastiriniz (resim H).

7. Cihaz kapagini kapatiniz.

Dikkat!
Pisirme alanini ancak camlar talimatlara uygun bicimde
takildiktan sonra kullaniniz.



Ariza halinde ne yapmal? tr

K Ariza halinde ne yapmali?

Bir ariza ortaya cikarsa, nedeni genellikle dnemli

Arizalari kendiniz giderebilirsiniz

Cihazdaki teknik arizalari cogu zaman kendiniz kolayca
halledebilirsiniz.

olmayan bir durumdur. Bu nedenle misteri hizmetlerini Bir yemek optimum bigimde pismemisse, kullanim
aramadan 6nce tablonun yardimiyla arizay kendiniz kilavuzunun sonunda bulunan, hazirlamaya iliskin birgok

gidermeye calisin.

ipucu ve uyaridan faydalanabilirsiniz. — "Sizin i¢in
kendi mutfagimizda test edilmistir", Sayfa 36

Ariza Olas! nedeni Yardim/Uyarilar
Cihaz calismiyor. Sigorta arizall. Sigorta kutusundaki ilgili sigortay! kontrol ediniz.
Elektrik kesintisi Mutfak lambasinin veya diger mutfak cihazlarinin ¢alisip ¢alismadigini kontrol
ediniz.
Ekranda "Sprache Deutsch" goriindr.  Elektrik kesintisi Dili ve saati yeniden ayarlayiniz.
Cihaz kapaliysa saat goriinmez. Temel ayarlar degistirildi. Saat gostergesine iliskin temel ayari degistiriniz.
Cihaz isitmiyor, ekranda [Z1 sembolii  Temel ayarlarda demo modu  Cihazi kisa sire igin elektrik sebekesinden ayiriniz (sigorta kutusundaki sgor-
yaniyor. etkinlestirilmis. tayr kapatiniz) ve ardindan temel ayarlardan 3 dakika i¢inde demo modunu

devre digi birakiniz.

Kullanim halkasi kapali, kumanda
bolimanin yuvasi disari dismis.

Kullanim halkasinin kilidi yan-  Kullanim halkasi ¢ikarilabilir. Kullanim halkasini yeniden kumanda bélimin-
lighkla agilmis. deki yuvasina yerlestiriniz ve yuvasina oturup alisildigi gibi dondurilebilmesi
icin iceri bastiriniz.

Kullanim halkasi artik kolayca dond-

rllemiyor.

Kullanim halkasinin alti kirlen- - Kullanim halkasi ¢ikarilabilir. Kullanim halkasini tutan kilidi agmak icin halkay!

mis. yuvasindan disari ¢ekiniz. Veya kullanim halkasinin dis kenarina bastiriniz,
boylece halkanin bir kenari disari gikar ve halkayi kolayca tutmak mimkin
olur.

Kullanim halkasini ve cihazdaki yuvasini dikkatlice deterjanli su ve bulasik
beziyle temizleyiniz. Yumusak bir bez ile kurulayiniz. Asindirici veya keskin
malzemeler kullanmayiniz. Suda yumusatmayiniz veya bulasik makinesinde

yikamayiniz.

Yataginin saglam kalabilmesi icin kullanim halkasini ok sik ¢ikarmayiniz.
Buharli galisma veya kireg giderme  Su haznesi bos Su haznesinin doldurulmasi
baslamiyor veya devam etmiyor Panel acik Paneli kapatiniz

Kirec giderme, buharli galis-  Kireg gidermenin yarittimesi
malari bloke eder

Sensor arizall Yetkili servisi ¢agiriniz

Cihaz sizden durulama yaptirmanizi
istiyor

Kireg giderme sirasinda akim ~ Cihazi yeniden agtiktan sonra iki defa durulama
beslemesi kesildi veya cihaz

kapatild
Onceden sayac gorinmedigi halde  Ayarlanan su sertligi derecesi  Kireg gidermenin yiiritiilmesi
cihaz sizden kire¢ giderme islemini ¢ok diistik Ayarlanan su sertlik derecesini kontrol ediniz ve gerekirse yeniden ayarlayiniz

ylritmenizi talep ediyor

Tuslar yanip sonlyor

Kumanda panelinin ardindaki  Yogusma suyu buharlastiktan sonra tuslar artik yanip sénmez
yogusma suyu nedeniyle nor-

mal gorinim
Buhar destekli uygulamalardaki Buhar yogunlugu yanlis Buhar yogunlugunu daha yiksek veya daha disik seginiz
pisirme sonucu ¢ok kuru veya gok secildi
nemli oldu
Su haznesi dolu olmasina ragmen "Su  Panel acik Paneli kapatiniz

haznesini doldurunuz" mesa;
yor

190rUNU- sy haznesi yerine oturmadi ~ Su haznesini yerine oturtunuz

—> "Buhar", Sayfa 16

Sensor arizall Yetkili servisi cagiriniz

Su haznesi asaglya dist(. Yeni su haznesi siparis ediniz
Darbe neticesinde su haznesi-

nin igindeki pargalar yerinden

¢ikmis, su haznesi sizdirmazli-

ginryitirmis.

31



tr Ariza halinde ne yapmali?

Hazneyi ¢ikarmak igin agiimasi gere-  Fisi prize takilmamig Cihazin figini prize takiniz
ken panel agiimiyor Elektrik kesintisi Diger mutfak cihazlarinin ¢alisip calismadigini kontrol ediniz
Sigorta arizall Cihazin sigortasinin iyi durumda olup olmadigini sigorta kutusundan kontrol
ediniz
& alani sensori arizall Yetkili servisi caginniz

Intiyag durumunda su haznesinin bosaltiimasi: Cihaz kapagini aginiz, sagdan
ve soldan parmaklarinizia paneli alttan kavrayiniz ve paneli disari gekiniz

Pisirme sirasinda “Plop® sesi duyulu-  Su buharina bagh olarak don-  Mimkiin degil

yor durulmus gidada soguk/sicak
efekti
Cihaz galismaya baslamiyor ve Secilen yemek veya isitma Pisirme alaninin sogumasini bekleyiniz ve yeniden baslatiniz
ekranda "Pisirme alani fazla sicak” tlrd icin pisirme alani fazla
gorlnlyor sicaktir
/\ Uyan - Elektrik carpma tehlikesi! Pisirme alani lambalari

Usullne aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar
ve hasarli elektrik kablolarinin degistiriimesi, sadece
tarafimizdan egitilmis bir musteri hizmetleri teknisyeni

Pisirme alani aydinlatmasi olarak cihaziniz uzun dmurlt
bir veya birden ¢cok LED lambaya sahiptir.

tarafindan yapilmalidir. Cihaz arizallysa elektrik figini Buna ragmen bir LED lamba veya lambanin cam kapag
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortay kapatiniz. arizallysa musteri hizmetlerini arayiniz. Lamba kapagi
Mdsteri hizmetlerini arayiniz. cikarilamaz.

Ekrandaki hata mesajlari

Ekranda "D" veya "E" iceren bir hata mesajl gorinurse,
drnedin DO111 veya EO111, cihazi on/off O tusuyla
kapatiniz ve sonra yeniden aginiz.

Bir defalik bir ariza ise gdsterge séner. Hata mesaji
yeniden gorunurse, musteri hizmetlerini arayiniz ve bu
sirada hata mesaji kesin olarak belirtiniz.

Maksimum calisma suresi

Cihazinizdaki ayarlari birka¢ saat boyunca
degistirmediyseniz cihaz otomatik olarak isitmayi
durdurur. Boylece istenmeyen bir surekli galisma
durumu engellenmis olur.

Maksimum calisma slresine ne zaman ulasildigi,
calisma modunun ilgili ayarlarina gére belirlenir.

Maksimum calisma siiresine ulasildi
Ekranda maksimum calisma suresine ulasildigini
gdsteren bir uyari gorundr.

Calismayl devam ettirmek icin istediginiz bir alana
dokununuz veya kullanim halkasini hareket ettiriniz.

Cihaza ihtiyaciniz yoksa, on/off (O tusuna basarak
cihazi kapatiniz.

Yararh bilgi: Cihazin, 6rneg@in uzun hazirlama sureleri
sirasinda istem digl bicimde kapanmasini engellemek
icin bir stre ayarlayiniz. Cihaz, ayarlanan sulre bitene

kadar I1sitmaya devam eder.
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A Yetkili servisin cagriimasi ¢

Cihazinizin onarilmasi gerekiyorsa, misteri hizmetleri
daima hizmetinizdedir. Gereksiz yere teknisyen ziyaretini
onlemek i¢in, daima size uygun bir ¢6zim buluyoruz.

E numarasi ve FD numarasi

Bizi ararken size en iyi sekilde yardimci olabilmemiz igin
|Gtfen tam arin numarasini (E no.) ve imalat numarasini
(FD no.) belirtiniz. Numaralarin yer aldigi tip levhasini,
cihazin kapagini actiginizda goreceksiniz.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Gerektiginde kolayca bulabilmeniz igin cihaziniza ait m
verileri ve musteri hizmetleri telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E no. FD no.

Musteri hizmetleri @

Yanlis kullanim durumunda musteri hizmetleri
personelinin ziyaretinin garanti siresi dahilinde olsa da
Ucretsiz olmadigina dikkat ediniz. -

Kullanim émrii :10 yildir (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi i¢in gerekli yedek parga bulundurma
suresi) n

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 6333
Cagri merkezini sabit hatlardan aramanin
bedeli sehir ici tcretlendirme, Cep
telefonlarindan ise kullanilan tarifeye gore
degiskenlik gdstermektedir.

Ureticinin yetkisine glveniniz. Bdylelikle gerekli onarm
gcalismalarinin, cihazinizin orijinal yedek pargalarina
sahip, egditilmis servis teknisyenleri tarafindan
yapildigindan emin olabilirsiniz.

Yetkili servisin gagrilmasi tr

Garanti Sartlar

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

- S6zlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini
isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

Tiiketicinin bu haklarindan licretsiz onarim hakkini
secmesi durumunda satic; iscilik masrafi,
degistirilen parga bedeli ya da baska herhangi bir ad
altinda higbir Ucret talep etmeksizin maln onarimini
yapmak veya yaptirmakla yukimltdr. TUketici
Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatciya karsi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalat¢ tiketicinin
bu hakkini kullanmasindan muteselsilen sorumludur.
Tuketicinin, Gicretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;

- Garanti sUresi icinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami sirenin asiimasi,

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

tiiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel
indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile
degistirilmesini saticindan talep edilir. Satici,
tuketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine
getirilmemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatcl
muteselsilen sorumludur.

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

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

Ba Yemekler

"Assist" calisma modunda en farkli yemekleri
hazirlayabilirsiniz. Cihaz sizin igin en uygun ayarlari
secer.

lyi sonuclar elde etmek icin pisirme alani secilen yemek
icin fazla sicak olmamalidir. Durum bdéyleyse ekranda
bir not gosterilir. Pisirme alaninin sogumasini bekleyiniz
ve yeniden baslatiniz.

Ayarlara iliskin uyarilar

m Pisirme sonucu gida maddelerinin kalitesine ve
pisirme kabinin trine ve boyutuna baghdir.
Optimum pisirme sonucu igin sadece sorunsuz
yiyecekler ve buzdolabinda saklanmis et kullaniniz.
Dondurulmus yemeklerde yiyecedi dodrudan derin
dondurucudan alip kullaniniz.

m Bazi yemeklerde bir sicaklik, isitma tirl ve pisirme
sUresi Onerilir. Sicaklik ve pigirme slresini
ihtiyacglariniza gére degistirebilirsiniz

m Baz yemeklerde de agdiridi girmeniz istenebilir. Her
zaman toplam agirligi giriniz, ¢iinkd cihaz sizden
baska seyler de talep edebilir. Burada cihaz stire ve
sicaklik ayarlarini sizin adiniza devralir.

Ongorilen agirlik araliginin disindaki agirliklar
ayarlamak miumkin degildir.

m Sicaklik se¢imini cihazin Gstlendigi yemekleri
kizartirken sicaklik 300 °C degerine kadar ¢ikabilir.
Bu nedenle gerekli isiya dayanikl kaplar
kullandiginizdan emin olunuz.

m Size et pisirirken 6rnegdin kap, yerlestirme yiksekligi
veya sivi ekleme gibi uyarilar gosterilir. Bazl
yemeklerde, pisirme sirasinda ¢evirmek veya
karistirmak gerekli olabilir. Bunlar size ¢alistirmaya
baslamadan kisa sure dnce ekranda gdsterilir. Bir
sinyal size dogru zamani hatirlatir.

m  Hazirlama i¢in uygun kaplara iligskin uyarilar ve
ipuclarini kullanim kilavuzunun sonunda
bulabilirsiniz. — "Sizin icin kendi mutfagimizda test
edilmistir", Sayfa 36

Buhar destegi

Bazi yemeklerde otomatik olarak buhar fonksiyonu
etkinlestirilir. Cihaz sizi su haznesinin doldurulmasi
konusunda uyarir. Buhar fonksiyonuna iliskin genel
uyarilari ilgili bélimde bulabilirsiniz. — "Buhar®,
Sayfa 16

A Uyari — Haslanma tehlikesi!

Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda sicak buhar cikisi
olabilir. Sicaklik durumuna goére buhar gérinmeyebilir.
Acarken cihazin ¢ok yakininda durmayiniz. Cihazin
kapagini dikkatlice aciniz. Cocuklar uzak tutunuz.

Kizartma termometresi

Bazi yemeklerde kizartma termemetresini de
kullanabilirsiniz. Kizartma termometresini cihaza
taktiginiz anda size buna uygun yemekler gdsterilir.
Merkez sicakligini ve pisirme alani sicakligini her zaman
degistirebilirsiniz. — "Kizartma yagi termometresi”,
Sayfa 21
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Yemegin secilmesi
Yemekler standart bir yapida olusturulmustur:
= Kategori

m  Yiyecek
B Yemek

Asagidaki tabloda kategoriler ve bunlara ait yiyecekler
listelenmistir. Her yiyecegin altinda bir veya birden fazla
yemek bulabilirsiniz.

Kategoriler Yemekler

Kek

Klglk kurabiyeler
Kurabiye

Ekmek

Sandvig ekmegi

Baharatli pasta, pizza, kis
Sufle, baharatl, taze, pismis malzemeli
Lazanya, taze

Patates graten, ¢i§ malzemeli, 4 cm yiksek
Sufle, tatli, taze

Porsiyon kaliplarinda sufle
Pizza

Sufleler

Dondurulmus Uriinler  Patates drtnleri

Kiimes hayvan, balik
Sebze

Tavuk

Ordek, kaz

Hindi

Domuz et

Sigir eti

Dana eti

Kuzu et

Yabani hayvan eti

Balik yemekleri

Balik Balik

Sebze yemegi

Sebze graten

Firnlanmis patates, ikiye bolinmis
Firnda patates, bitin
Sebze

Men

Pastalar

GarnitUrler

Pasta, ekmek

Glvecler & Sufleler

Kiimes hayvani

Et

Sebze

Tekrar 1sitma, pisirme




Firin sensoru

Cihaziniz bir firin sensoérine sahiptir. Secim listesinden
asagidaki kategorilerde bir kek sectiginiz anda bu
sensdr otomatik olarak etkinlestirilir.

Kategori Yemekler Yemekler
Kalip i¢inde pasta
Kek Tepside pisirilen pasta
Kis/Tart

Milféy h lu kek
Pasta, ekmek IIfoy hamuriu ke

Klicuk kurabiyeler Muffin

Mayali hamurdan kura-
biyeler

Baharatli pasta, kis

Baharatli pasta, pizza, Pjzza

45 Tart flambe

Dondurulmus Patates (rlnleri Patates Urtnleri

drdinler

Burada cihaz kontroll devralir. Kek hazir oldugunda
cihaz kapanir. Bir sinyal duyulur. Sire kek tarifinizdeki
streye yaklasik olarak karsilik gelir ve gosterilmez.
Kizartma sensorl calismasi sadece firin sogukken
baslatilabilir.

Diger pasta kategorilerinin hicbiri firn senséri
tarafindan denetlenmez. Burada size, ayarlama
olanaklari da i¢ceren, denenmis bir ayar sunulmaktadir.

Koyu renkli metalden kek kaliplari uygundur. Silikondan
dretilen firn kaliplari veya silikon iceren aksesuarlar
kullanmayiniz. Firin senséri hasar gorebilir.

"Kapagi acmayin" ekranda goérindidgu surece firin
sensord etkindir. Cihaz kapadini agmayiniz, aksi
takdirde ayarlar iptal edilebilir. Cihaz sonradan pisirme
segenedini sunmuyor. Cihaz isitmaya devam eder ve
Onerilen sireyi degistirmek mimkundur. Islemi sizin
sahsen denetlemeniz gerekir.

Yemegin ayarlanmasi
Ayar islemiyle ayarlarin timU sectiginiz yemege iletilir.

Her bir dizeyde dolasmak igin kullanim halkasini
kullaniniz.

1. menu alanina dokununuz.
Calisma modlari segimi gorindr.

2. "Assist" metin alanina dokununuz.
Kategoriler gorundr.

3. lIstediginiz kategoriye dokununuz.
Kategoriye iligkin yiyecekler gortndr.

4. Istediginiz yiyecege dokununuz.
Her bir yemek gortndr.

5. Istediginiz yemege dokununuz.
Ekranda buna iliskin ayarlar gorinir. Cogu yemekte
ayarlari kendi istediginiz gibi degistirebilirsiniz.
Bazi yemeklerde bunun yerine agirhigi ayarlamaniz
gereklidir.

6. start/stop D tusuyla baglatiniz.
Ekranda slre azalmaya baslar.

Cihaz 1sinmaya baglar.

Yemekler tr

Sire sona erdiginde bir sinyal duyulur. Cihaz, isitma
islemini sona erdirir.

Yemeginiz hazir oldugunda cihazi on/off O tusuyla
kapatiniz.

Sonradan pisirme

Slre sona erdikten sonra, pisirme sonucundan
memnun olmazsaniz bazi yemekler i¢in sonradan
pisirme ydritebilirsiniz.

Ekranda sonradan pisirme yapmak isteyip
istemediginize dair bir sorgulama gorinir. Sonradan
pisirme yapmak i¢in "Sonradan pisirme" metin alanina
dokununuz. Degistirebileceginiz bir stire dnerilir. start/
stop D tusuyla baslatiniz.

Bilgi: istediginiz siklikta sonradan pisirme
ylritebilirsiniz.

Pisirme sonucundan memnunsaniz "Sonlandir" metin
alanina dokununuz.

Cihazi on/off @ tusuyla kapatiniz.

Bitis zamaninin ileri alinmasi

Bazi yemeklerde bitis zamanini ileri alabilirsiniz.
Baslatmadan dnce "Sona erdirme" metin alanina
dokununuz ve kullanim halkaslyla sona erdirme
zamanini ileri aliniz.

Baslatma sonrasinda cihaz bekleme konumuna gecer.
Bitis siresi artik degistirilemez.

Degistirme ve iptal
Baslatma sonrasinda artik ayarlan degistiremezsiniz.

iptal etmek istiyorsaniz, cihazi on/off @ tusuyla
kapatabilirsiniz. start/stop D tusuyla ¢alismay artik
duraklatamazsiniz.
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tr Sizin igin kendi mutfagimizda test edilmistir

ElSizin icin kendi
mutfagimizda test
edilmistir

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler icin en uygun
olan ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz icin
hangi isitma tirtndn ve sicakligin uygun oldugunu
gosterecegiz. Uygun aksesuarlara ve kaplarin hangi
yerlestirme seviyesine surilmesi gerektigine iliskin
bilgiler de verilmektedir. Kaplar ve yemek hazirlama
islemi icin Gneriler verilmektedir.

Bilgi: Gida maddeleri pigirilirken pisme ¢ok fazla buhar
olusabilir.

Cihazinizin enerji agisindan ¢ok verimli ¢calisir ve
disariya ¢ok az isi verir. Cihazin i¢ bolumu ve dis
bolimua arasindaki ylksek sicaklik farki nedeniyle
kapida, kumanda alaninda veya bitisikteki mobilya
ustlerinde yogusma suyu olusabilir. Bu durum normal,
fiziksel bir olaydir. On isitma yapilarak veya kapi dikkatle
acilarak yogusma suyu azaltilabilir.

Buhar destekli pisirme yapildiginda, pisirme alaninda
bolca su buhar olusmasi hedeflenir. Pisirmenin
ardindan pisirme alanin soguduktan sonra pisirme
alanini siliniz.

Silikon formlar kullanmayiniz

En iyi pisirme neticesini almak i¢in koyu renkli metalden
formlar kullanmanizi éneririz.

Dikkat!

Silikondan dretilen firn kaliplari, silikon iceren
aksesuarlar ya da folyo kullanmayiniz. Pisirme sensért
hasar gorebilir.

Pisirme sensorl kullanilmasa da hasar gérebilir.

Kek ve kurabiye

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

Hamur mayalama baslikli altbdlimde verilen bilgileri
dikkate alin.

Sadece cihaziniza ait orijinal aksesuarlari kullanin. Bu
aksesuarlar pisirme bolmesi ve ¢alisma modlari igin en
iyi 6zelliklere sahiptir.

Buhar destegiyle pisirme

Belirlli hamur igleri (6rnedin mayali hamur isleri) buhar
destegdiyle citir bir kenara ve parlak bir ylzeye sahip
olabilirler. Hamur isi daha az kurur.

Buhar destekli pisirme sadece tek yerlestirme
seviyesinde mumkundur.

Bazi yemekler birka¢c adimda pisirdiklerinde en iyi
kivama ulasir. Bunlar ¢izelgede belirtilmigtir.
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Yerlestirme ytikseklikleri
Belirtiimis olan yerlestirme yuksekliklerini kullanin.

Tek seviyede pisirme

Tek seviyede pisirme icin asagidaki yerlestirme
yuksekliklerini kullanin:

m YUksek hamur isleri: yikseklik 2

m Alcak hamur isleri: yikseklik 3

4D sicak hava ile i1sitma tarint kullanirken ytkseklik 1,
2, 3 ve 4 arasindan sec¢im yapabilirsiniz.

Birkac seviyede pisirme
4D sicak hava kullaniniz. Tepsi veya kaliplar icerisinde
ayni zamanda firna verilmis olan hamur isleri/kekler
ayni anda hazir olmak zorunda degil.
Iki seviyede pisirme:
m Universal tava: yukseklik 3
Firin tepsisi: yukseklik 1
m Tel 1zgara Uzerinde kaliplar
Birinci 1zgara: ylikseklik 3
Ikinci 1zgara: ytkseklik 1

Uc seviyede pisirme:

m Finn tepsisi: yukseklik 5
Universal tava: ylukseklik 3
Firin tepsisi: yukseklik 1

Doért seviyede pisirme:

m 4 tel 1zgara pisirme kagditl
Birinci 1zgara: yukseklik 5
Ikinci 1zgara: ylkseklik 3
Uclncl 1zgara: ylkseklik 2
Dérdlnci 1zgara: yukseklik 1

Yemekleri ayni anda hazirlayarak ylzde 45 kadar enerji
tasarrufu saglayabilirsiniz. Kaliplari yan yana veya
bindirmeli olarak Ust Uste pisirme alanina yerlestiriniz.

Aksesuarlar

Daima dogru aksesuarlari dogru sekilde yerlestirmeye
dikkat edin.

Tel 1zgara
Tel 1zgarayi, acik tarafi pisirme alani kapagina ve kavisli
kismi asaglya bakacak sekilde firina strinuz.

Qniversal tava veya firin tepsisi
Universal tavayi veya firin tepsisini dikkatle tahdit yerine
kadar iceri suriln; sevli tarafi cihaz kapisina bakmalidir.

Pisirme alaninin tasan sudan kirlenmemesi igin
yumusak kek yapiminda Universal tava kullaniniz.

Kek kaliplari
Koyu renkli metalden kek kaliplari en uygun olanlaridir.

Teneke, seramik ve cam kaliplar pisme slresini uzatir
ve kek esit oranda kizarmaz. Bu formlarla pisirecek ve
Ust/alt 1stima kullanacaksaniz, formu 1nci yerlestirme
ylksekligine yerlestiriniz.

Buhar destekli pisirme icin, kaliplarin isiya ve buhara
dayanikli olmasi gerekir.

Pisirme kagidi

Sadece secilen sicaklik igin uygun pisirme kagidi
kullaniniz. Pisirme kagidini daima uygun boyutlara
kesiniz.



Onerilen ayar degerleri

Cizelgede cesitli kek ve kurabiyeler icin en iyi 1sitma tarl
verilmistir. Sicaklik ve pisme slresi, hamurun miktarina
ve Ozelliklerine baghdir. Bu nedenle ayar araliklari
belirtiimistir. lIk olarak daha disik degerleri deneyerek
baslayiniz. Daha dusik bir sicaklik, daha muntazam ve
dizgiin bir kizarma saglar. Gerekirse bir sonraki
denemede daha yiksek dereceye ayarlayabilirsiniz.

Bilgi: Pisirme sureleri sicaklik artirilarak kisaltilamaz.
Kek ve kurabiyelerin digl pismis ici ise pismemis olur.

Tablo degerleri, pisirme alani sogukken yemek iceri
suruldiginde gegerlidir. Bu sayede ylzde 20 kadar
enerji tasarrufu saglayabilirsiniz. On isitma yapilirsa

belirtilmis olan pisirme sUreleri birka¢ dakika kisalir.

Bazi besinler icin 6n isitma gereklidir ve bunlar
cizelgede belirtilmistir.

Aksesuar / Kaplar

Sizin igin kendi mutfagimizda test edilmistir tr

Kendi recetenize gdre pisiriyorsaniz ¢izelgede benzer
hamur islerini referans olarak alin. Ek bilgi icin ayar
cizelgesinden sonraki Kek ve kurabiye icin ipuclari
baslidina bakin.

Kullanilmayan aksesuarlar pisirme alanindan c¢ikartiniz.
Bu sayede en iyi pisirmeyi saglar ve enerjiden ylzde 20
kadar tasarruf edersiniz.

Kullanilan isitma tarleri:

n 4D sicak hava

m [O Ustten/alttan 1sitma
s = Yodunisi

Buhar yogunlugunun kademeleri tabloda sayilarla
belirtiimistir:

m 1 =dlsik
m 2=orta
m 3 =ylksek

Yerlestir- Isitma tipi °C cinsin- Buhar Siire, da-
me yiik- den sicaklik yogunlu- kika

Kalip icinde pasta

sekligi gu

Kuru pasta, basit Delikli/baton kek kalibi 2 = 150-170 - 50-70
Kuru pasta, basit Delikli/baton kek kalibi 2 150-160 1 50-70
Kuru pasta, basit, 2 seviyeli Delikli/baton kek kalibi 3+1 140-160 - 60-80
Basit kuru pasta, hassas Delikli/baton kek kalibi 2 = 150-170 - 60-80
Meyveli kek, pasta hamurundan, 6zel ~ Kek kalibi 2 = 160-180 - 4060
Kek hamurundan pasta tabani Pasta tabani kalibi 3 = 160-180 - 20-30
Kek hamurundan pasta tabani Pasta tabani kalibi 2 150-160 1 20-30
Pogaca hamurundan meyveli veya lab-  Kelepceli kek kalibi @ 26 cm 2 = 160-180 - 70-90
neli pasta
Isvicre usulii sufle Pizza tepsisi 3 = 190210 - 50-60
Tart Tart kalibi, siyah tepsi 1 = 220-240 - 25-35
Tart Tart kalibi, siyah tepsi 3 200-220 1 30-40
Mayali hamurdan yuvarlak kek Kek kalibi 2 = 150-170 - 50-70
Mayali hamurdan yuvarlak kek Kek kalibi 2 150-160 1 60-70
Gorek Kelepgeli kek kalibi @ 28 cm 2 = 160-170 - 20-30
Corek Kelepgeli kek kalibi @ 28 cm 2 150-160 2 25-35
Bisk(vi tabani, 2 yumurta Pasta tabani kalibi 3 = 150-170* - 20-30
Biskilvi tabani, 2 yumurta Pasta tabani kalibi 2 150-160 1 20-35
Pandispanya, 3 yumurta Kelepgeli kek kalibi @ 26 cm 2 = 160-170* - 25-35
Pandispanya, 3 yumurta Kelepgeli kek kalibi @ 26 cm 2 150-160 1 10
20-25
Pandispanya, 6 yumurta Kelepgeli kek kalibi @ 28 cm 2 150-170* - 30-50
Pandispanya, 6 yumurta Kelepceli kek kalibi @ 28 cm 2 150-160 1 10
30-35
Tepside pisirilen pasta
Malzeme kapli kuru pasta Firin tepsisi = 160-180 - 20-40
Malzeme kapli kuru pasta Firin tepsisi 3 160-170 1 30-40

*0n Isitma

** 5 dak. 6n 1sitma yapin, hizli isitma islevini kullanmayin
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Aksesuar / Kaplar Yerlestir- Isitma tipi °C cinsin- Buhar Siire, da-
me yiik- den sicaklik yogunlu- kika
sekligi gu

Kuru pasta, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 140-160 30-50
Kuru malzemeli pogaca Firin tepsisi 3 = 180-190 25-30
Kuru malzemeli pogaca, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 160-170 3545
Yas malzemeli pogaca Universal tava 3 B 160-180 5565
Isvigre usulti sufle Universal tava 3 =2 200210 50-60
Kuru malzemeli mayali pasta Universal tava 3 = 160-180 15-20
Kuru malzemeli mayali pasta Firin tepsisi 3 150-160 1 20-30
Kuru malzemeli mayali pasta, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 150-170 20-30
Yas malzemeli mayall pasta Universal tava 3 = 180-200 30-40
Yas malzemeli mayali pasta, 2 seviyeli  Universal tava + Firin tepsisi 3+1 150-170 4560
Paskalya ¢oregi Firin tepsisi 2 = 160-170 25-35
Paskalya ¢oregi Firin tepsisi 2 150-160 2 25-35
Pandispanya rulosu Firin tepsisi 3 180-200* 8-15
Pandispanya rulosu Firin tepsisi 3 180-190* 1 10-15
Paskalya keki, 500 g uniile Firin tepsisi 2 = 150-170 4560
Paskalya keki, 500 g uniile Universal tava 3 140-150 2 8090
Turta, tatl Universal tava 2 170-180 50-60
Turta, tath Universal tava 3 180-190 2 50-60
Turta, donmus Universal tava 3 200-220 3545
Turta, donmus Universal tava 3 180-200 1 3545
Kiiciik kurabiyeler

Kiiciik kekler Firin tepsisi 3 = 160** 20-30
Kiicuk kekler Firin tepsisi 3 150* 25-35
Klgik kekler, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 150* 25-35
Kiicik kekler, 3 seviyeli Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 140** 3545
Muffin Muffin tepsisi 3 = 170-190 15-20
Muffin Muffin tepsisi 3 150-160 1 25-30
Muffin, 2 seviyeli Muffin tepsileri 3+1 160-180" 15-30
Kuru pasta Firin tepsisi 3 = 160-180 25-35
Kuru pasta Finn tepsisi 3 160-170 2 20-30
Kuru pasta, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 150-170 2540
Milfdy hamurlu kek Firin tepsisi 3 170-190” 20-35
Milféy hamurlu kek Firin tepsisi 3 200-220* 1 15-25
Milfdy hamurlu kek, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 170-190” 20-45
Milfy hamurlu kek, 3 seviyeli Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 170-190* 20-45
Milfdy hamurlu kek, yassi, 4 seviyeli 4 1zgara teli 5+3+2+1 180-200" 20-35
Pisiriimis hamurdan kek Firin tepsisi 3 = 200-220 30-40
Pisirilmis hamurdan kek Firin tepsisi 3 200-220" 1 25-35
Pisiriimis hamurdan kek, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 190-210 3545
Danimarka kuru pastasi Finin tepsisi 3 160-180 20-30
Danimarka kuru pastasi Firin tepsisi 3 160-170 1 20-30

*0n Isitma

** 5 dak. on isitma yapin, hizli isitma islevini kullanmayin
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Aksesuar / Kaplar Yerlestir- Isitma tipi °C cinsin- Buhar Siire, da-
me yiik- den sicaklik yogunlu- kika
sekligi gu

Kurabiye

Sikma ¢orek Firin tepsisi 3 = 140-150** 2540
Stkma ¢orek Firin tepsisi 3 140-150** 25-40
Sikma ¢orek, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 140-150** 30-40
Sikma ¢orek, 3 seviyeli Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 130-140** 3555
Kurabiye Firin tepsisi 3 140-160 15-30
Kurabiye, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 140-160 15-30
Kurabiye, 3 seviyeli Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 140-160 15-30
Beze Firin tepsisi 3 80-90* 120-150
Beze, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 80-90* 120-180
Badem kurabiyesi Firin tepsisi 3 90-110 20-40
Bademli kurabiye, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 90-110 2545
Bademli kurabiye, 3 seviyeli Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 90-110 30-45

*0n 1sitma

** 5 dak. on isitma yapin, hizli isitma islevini kullanmayin

Kek ve kurabiye icin ipuclari

Kekin timyle pismis olup olmadigini
tespit etmek istiyorsunuz.

Bir agac cubugu kekin en yiksek noktasinda kekin igine batirin. Cubuga hamur yapismiyorsa, kek pismistir.

Kek ¢Okyor.

Bir dahaki sefere daha az sivi kullaniniz. Ya da sicakligi 10 °C daha diistik ayarlayin ve pisirme stresini uzatin.
Recetede belirtilen katki maddelerini ve hazirlama Gnerierini dikkate alin.

Kekin ortasi daha ok, kenarlari daha
az kabard.

Kelepceli kek kalibinin sadece tabanini yaglayiniz. Pisirdikten sonra pastayi bir bicakla dikkatle ayiriniz.

Meyvelerin suyu kekten asagiya aki-
yor.

Bir sonraki sefere daha derin bir tniversal tava kullaniniz.

Mayali hamurdan kicik kurabiyeler
piserken birbirlerine yapisiyor.

Her kurabiye parcasinin etrafinda yakl. 2 cm mesafe olmalidir. Béylece, kurabiye parcalarinin kabarmasi ve
her tarafinin pismesi igin yeterince yer olacakir.

Kek/pasta asirt kuru.

Ya da sicakligi 10 °C daha ylksege ayarlayin ve pisirme stresini kisaltin.

Kek genel olarak kizarmamis.

Yerlestirme yuksekligi ve aksesuar dogruysa duruma gore ya pisirme siresini uzatiniz ya da sicakligi arttiriniz.

Kekin Ust tarafi fazla acik ve alt tarafi
fazla koyu.

Bir sonraki sefere keki bir ust seviyeye striniz.

Kekin Ust tarafi fazla koyu ve alt tarafi
fazla acik.

Bir sonraki sefere keki bir alt seviyeye suriiniiz. Daha disuk bir sicaklik ayarlayin ve pisirme stresini uzatin.

Kalip veya tepsi kekinin arka tarafi
yanmis.

Kek kalibini dogrudan arka duvara degil, aksesuarin tizerine ortal sekilde yerlestiriniz.

Kek genel olarak fazla koyu kizarmis.

Bir dahaki sefere daha dustik bir sicaklik ayarlayin ve gerekirse pisirme stiresini uzatin.

Hamur iginin her tarafi ayni kizarma-
mis.

Daha dusUk bir sicaklik seginiz.

Fazla biyUk olan pisirme kadidi hava dolasimin etkileyebilir. Pisirme kagidini daima uygun boyutlara kesiniz.
Kek kalibinin pisirme alani arka duvarinin deliklerinin hemen 6niinde olmamasina dikkat ediniz.

Kurabiye pisirirken mimkin oldugunca ayni blytkllkte ve kalinlikta kurabiyeler kullaniniz.

Birden fazla seviyede pisirdiniz. Ust
raftaki hamur isi, alt tepsidekinden
daha koyu renkli.

Birden fazla seviyede pisirmek igin daima 4D sicak hava seginiz. Tepsi veya kaliplar igerisinde ayni zamanda
firina verilmis olan hamur isleri/kekler ayni anda hazir olmak zorunda degil.

Kek iyi gbriintiyor fakat i¢i pismemis.

Dustik sicaklikta biraz daha uzun pisiriniz ve duruma gore biraz daha az sivi veriniz. Yas kaplamali keklerde ilk
once kekin tabanini pisiriniz. Uzerine badem veya kizartma unu serpiniz ve kaplama malzemesini koyunuz.

Kek tabaga konulurken kaliptan ayril-
miyor.

Keki pistikten sonra 5 ile 10 dakika sogumaya birakiniz. Halen ayrilmiyorsa, kekin kenarini bir bicak ile dikkat-
lice ayinniz. Ardindan pastayi tekrar ters geviriniz ve kalibin tizerini birkag islak, soguk bezle értintiz. Bir
dahaki sefere formu yaglayin ve kizartma unu serpistirin.
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Ekmek ve sandvi¢ ekmegi

Cihaz, ekmek ve sandvi¢c ekmegdi pisirmek igin gok
sayida isitma turtine sahiptir. Ayar gizelgesinde ¢ok
sayida yemek icin en iyi ayarlar verilmigtir.

Hamur mayalama baslikli altb8limde verilen bilgileri
dikkate alin.

Sadece cihaziniza ait orijinal aksesuarlari kullanin. Bu
aksesuarlar pisirme boélmesi ve ¢alisma modlari igin en
iyi 6zelliklere sahiptir.

Buhar destegiyle pisirme

Ekmek ve sandvig ekmegi buhar destegiyle citir bir
kabuga ve parlak bir ylizeye sahip olurlar. Hamur isi
daha az kurur.

Buhar destekli pisirme sadece tek yerlestirme
seviyesinde mumkundur.

Yerlestirme ytikseklikleri
Belirtiimis olan yerlestirme yuksekliklerini kullanin.

Tek seviyede pisirme

Tek seviyede pisirme icin asadidaki yerlestirme
yuksekliklerini kullanin:

m YUksek hamur isleri: yikseklik 2

m  Algak hamur isleri: yikseklik 3

4D sicak hava ile i1sitma tarunt kullanirken ytkseklik 1,
2, 3 ve 4 arasindan secim yapabilirsiniz.

iki seviyede pisirme
4D sicak hava kullaniniz. Tepsi veya kaliplar icerisinde
ayni zamanda firina verilmis olan hamur isleri/kekler
ayni anda hazir olmak zorunda degil.
m Universal tava: ylkseklik 3

Firin tepsisi: yukseklik 1
m Tel 1zgara Uzerinde kaliplar

Birinci 1zgara: yUkseklik 3

Ikinci 1zgara: yukseklik 1

Yemekleri ayni anda hazirlayarak ylizde 45 kadar enerji
tasarrufu saglayabilirsiniz. Kaliplari yan yana veya
bindirmeli olarak Ust Uste pisirme alanina yerlestiriniz.

Aksesuarlar

Daima dogru aksesuarlari dogru sekilde yerlestirmeye
dikkat edin.

Tel 1zgara
Tel 1zgarayi, acik tarafi pisirme alani kapagina ve kavisli
kismi asaglya bakacak sekilde firina strinuz.

Qniversal tava veya firin tepsisi
Universal tavayi veya firin tepsisini dikkatle tahdit yerine
kadar iceri sUriln; sevli tarafi cihaz kapisina bakmalidir.

Kek kaliplari
Koyu renkli metalden kek kaliplari en uygun olanlaridir.

Teneke, seramik ve cam kaliplar pisme suresini uzatir
ve kek esit oranda kizarmaz. Bu formlarla pisirecek ve
Ust/alt 1stima kullanacaksaniz, formu 1nci yerlestirme
yiksekligine yerlestiriniz.

Buhar destekli pisirme icin, kaliplarin isiya ve buhara
dayanikli olmasi gerekir.
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Pisirme kagidi

Sadece secilen sicaklik icin uygun pisirme kagidi
kullaniniz. Pisirme kagidini daima uygun boyutlara
kesiniz.

Dondurulmus triinler

Asiri buzlanmis derin dondurulmus Grinleri
kullanmayiniz. Yemekteki buzu ¢ikartiniz.

Dondurulmus Urinler bazen yari yariya énceden
pisirilmistir. Bu dengesiz kizarma seviyesi pisirme
sonrasinda da korunur.

Onerilen ayar degerleri

Cizelgede cesitli ekmek ve sandvi¢c ekmekleri igin en iyi
Isitma turd verilmistir. Sicaklik ve pisme slresi, hamurun
miktarina ve ¢zelliklerine baghdir. Bu nedenle ayar
araliklar belirtilmistir. llk olarak daha disik degerleri
deneyerek baslayiniz. Daha disuk bir sicaklik, daha
muntazam ve dlzgln bir kizarma saglar. Gerekirse bir
sonraki denemede daha yluksek dereceye
ayarlayabilirsiniz.

Bilgi: Pisirme sureleri sicaklik artirlarak kisaltilamaz.
Ekmek ve sandvig ekmeklerinin digi pismis i¢i ise
pismemis olur.

Tablo degerleri, pisirme alani sogukken yemek igeri
sUrdldugunde gegerlidir. Bu sayede yuzde 20 kadar
enerji tasarrufu saglayabilirsiniz. On i1sitma yapilirsa

belirtiimis olan pisirme sireleri birka¢ dakika kisalir.

Bazi besinler i¢in on i1sitma gereklidir ve bunlar
cizelgede belirtilmistir. Bazi yemekler birkag adimda
pisirdiklerinde en iyi kivama ulasir. Bunlar gizelgede
belirtiimistir.

Ekmek hamuru icin gecerli olan degerler hem firin
tepsisi Uzerinde hem de baton kek kalibindaki hamurlar
icin gegerlidir.

Kendi recetenize gbre pisiriyorsaniz ¢izelgede benzer
hamur islerini referans olarak alin.

Kullaniimayan aksesuarlari pisirme alanindan ¢ikartiniz.
Bu sayede en iyi pisirmeyi saglar ve enerjiden ylzde 20
kadar tasarruf edersiniz.

Dikkat!

Pisirme alani sicakken kesinlikle su dékmeyin veya
icinde su olan kaplari pisirme alani zemini Uzerine
koymayin. Sicaklik degisiminden dolayl emaye
kaplamada hasar meydana gelebilir.



Sizin igin kendi mutfagimizda test edilmistir tr

Kullanilan isitma tarleri:
n 4D sicak hava
3@ Ustten/alttan 1sitma

Buhar yogunlugunun kademeleri tabloda sayilarla
belirtilmistir:

u
n Sicak hava dolasimli 1zgara = 1 =disik
= [T Izgara buyik alanl = 2=ora
" Pizza kademesi = 3 = ylksek
Aksesuar Yerlestir- Isitma tipi °C cinsin- lzgara Buhar Siire, da-
me yiik- den sicakllk kade- yogunlu- kika
sekligi mesi gu
Ekmek
Beyaz ekmek, 750 g Universal tava veya baton kek kalibi 2 210-220* 10-15
180-190 25-35
Beyaz ekmek, 750 g Universal tava veya baton kek kalibi 2 210220 10-15
180-190 25-35
Karisik ekmek, 1,5 kg Universal tava veya baton kek kalibi 2 210-220* 10-15
180-190 40-50
Karisik ekmek, 1,5 kg Universal tava veya baton kek kalibi 2 210-220 10-15
180-190 45-55
Tam tahillr ekmek, 1 kg Universal tava 2 210-220* 10-15
180-190 40-50
Tam tahill ekmek, 1 kg Universal tava 2 210220 10-15
180-190 40-50
Pide Universal tava 3 = 250270 20-25
Pide Universal tava 3 = 220230 20-30
Sandvi¢c ekmegi
Firinda pisiriimis sandvic ekmegi  Universal tava 3 180-200 10-15
veya baget, dnceden pisirilmis
Firinda pisirilmis sandvic ekmedi  Firin tepsisi 3 = 200-220 10-15
veya baget, dnceden pisirilmis
Sandvic ekmedgi, tatli, taze Firin tepsisi 3 = 170-190* 1520
Sandvic ekmegi, tatl, taze Firin tepsisi 3 = 150-160 25-35
Taze sandvic ekmegi, tatl, taze, 2 Universal tava + Firin tepsisi 3+1 150-170* 20-30
seviyeli
Sanadvic ekmegi, taze Firin tepsisi 3 = 180-200 20-30
Sandvic ekmegi, taze Firin tepsisi 3 200-220 20-25
Baget, dnceden pisirilmis, sogutul-  Universal tava 3 180-200 20-30
mus
Baget, 6nceden pisirilmis, sogutul-  Firin tepsisi 3 = 200-220 10-20
mus
Sandvic ekmegi, donmus
Firinda pisirilmis sandvig ekmegi ~ Universal tava 3 180-200 10-15
veya baget, dnceden pisirilmis
Firinda pisirilmis sandvic ekmegi  Firin tepsisi 3 = 180-200 1525
veya baget, dnceden pisirilmis
Tuzlu kraker, hamur pargaciklarr  Universal tava 3 180-200 20-25
Tuzlu kraker, hamur parcaciklar  Firin tepsisi 3 = 210-230 18-25
Kruasan, hamur parcaciklar Universal tava 3 170-190 30-35
Kruasan, hamur parcaciklari Firin tepsisi 3 180-200 20-25
Tost
Tost, kizartilmig, 4 adet Tel izgara 3 £ 190-210 10-15
Tost, kizartilmis, 12 adet Tel 1zgara 3 X 230-250 - 10-15
Tost kizartma (6n Isitmasiz) Tel 1zgara 5 3 46

*0n isitma
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Pizza, kis ve baharath kekler

Cihaz, pizza, kis ve baharatl kekleri hazirlama
konusunda ¢ok sayida i1sitma tlrine sahiptir. Ayar
cizelgesinde cok sayida yemek icin en iyi ayarlar
verilmigtir.

Hamur mayalama baslikli altbdlimde verilen bilgileri
dikkate alin.

Sadece cihaziniza ait orijinal aksesuarlari kullanin. Bu
aksesuarlar pisirme bdlmesi ve ¢alisma modlari igin en
iyi 6zelliklere sahiptir.

Buhar destegiyle pisirme

Belirlli hamur isleri (6rnedin mayali hamur isleri) buhar
destegdiyle citir bir kabuga ve parlak bir ylizeye sahip
olabilirler. Hamur isi daha az kurur.

Buhar destekli pisirme sadece tek yerlestirme
seviyesinde mumkundur.

Yerlestirme ytikseklikleri
Belirtiimis olan yerlestirme yuksekliklerini kullanin.

Tek seviyede pisirme

Tek seviyede pisirme icin asadidaki yerlestirme
yuksekliklerini kullanin:

m  YUksek hamur isleri: yukseklik 2

m  Alcak hamur igleri: yikseklik 3

4D sicak hava ile 1sitma tlrint kullanirken ytkseklik 1,
2, 3 ve 4 arasindan secim yapabilirsiniz.

Birka¢ seviyede pisirme
4D sicak hava kullaniniz. Tepsi veya kaliplar icerisinde
ayni zamanda firina verilmis olan hamur isleri/kekler
ayni anda hazir olmak zorunda degil.
Iki seviyede pisirme:
m Universal tava: ylkseklik 3
Firin tepsisi: yukseklik 1
m Tel 1izgara Uzerinde kaliplar
Birinci 1zgara: yUkseklik 3
Ikinci 1zgara: yukseklik 1

Dort seviyede pisirme:

m 4 tel 1zgara pisirme kagditl
Birinci 1zgara: yukseklik 5
Ikinci 1zgara: ylkseklik 3
Uclncl 1zgara: ylkseklik 2
Dérdlnci 1zgara: yukseklik 1

Yemekleri ayni anda hazirlayarak ylzde 45 kadar enerji
tasarrufu saglayabilirsiniz. Kaliplari yan yana veya
bindirmeli olarak Ust Uste pisirme alanina yerlestiriniz.

Aksesuarlar

Daima dogru aksesuarlari dogru sekilde yerlestirmeye
dikkat edin.

Tel 1zgara
Tel 1zgarayi, acik tarafi pisirme alani kapagina ve kavisli
kismi asaglya bakacak sekilde firina strinuz.
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Qniversal tava veya firin tepsisi
Universal tavayi veya firin tepsisini dikkatle tahdit yerine
kadar iceri sUriln; sevli tarafi cihaz kapisina bakmalidir.

Uzerindeki malzemesi bol olan pizzalar igin tniversal
tavay! kullaniniz.

Kek kaliplari
Koyu renkli metalden kek kaliplari en uygun olanlaridir.

Teneke, seramik ve cam kaliplar pisme slresini uzatir
ve kek esit oranda kizarmaz. Bu formlarla pisirecek ve
Ust/alt 1stima kullanacaksaniz, formu 1nci yerlestirme
ylksekligine yerlestiriniz.

Buhar destekli pisirme icin, kaliplarin isiya ve buhara
dayanikli olmasi gerekir.

Pisirme kagidi

Sadece secilen sicaklik igin uygun pisirme kagidi
kullaniniz. Pisirme kagidini daima uygun boyutlara
kesiniz.

Dondurulmus Uriinler

Asiri buzlanmis derin dondurulmus GrUnleri
kullanmayiniz. Yemekteki buzu cikartiniz.

Dondurulmus Urlnler bazen yari yariya 6nceden
pisirilmistir. Bu dengesiz kizarma seviyesi pisirme
sonrasinda da korunur.

Onerilen ayar degerleri

Cizelgede cesitli yemekler icin en iyi i1sitma tlrU
verilmistir. Sicaklik ve pisme slresi, hamurun miktarina
ve Ozelliklerine baglidir. Bu nedenle ayar araliklari
belirtiimistir. Ik olarak daha dislk degerleri deneyerek
baslayiniz. Daha dustk bir sicaklik, daha muntazam ve
dizgiln bir kizarma saglar. Gerekirse bir sonraki
denemede daha yliksek dereceye ayarlayabilirsiniz.

Bilgi: Pisirme sureleri sicaklik artirlarak kisaltilamaz.
Yemegin disi pismis ici ise pismemis olur.

Tablo degerleri, pisirme alani sogukken yemek iceri
sUrdlduginde gegerlidir. Bu sayede ylzde 20 kadar
enerji tasarrufu saglayabilirsiniz. On i1sitma yapilirsa

belirtiimis olan pisirme sdreleri birka¢ dakika kisalir.

Bazi besinler icin én i1sitma gereklidir ve bunlar
cizelgede belirtilmistir.

Kendi recetenize gbre pisiriyorsaniz ¢izelgede benzer
hamur islerini referans olarak alin.

Kullaniimayan aksesuarlari pisirme alanindan ¢ikartiniz.
Bu sayede en iyi pisirmeyi saglar ve enerjiden ylizde 20
kadar tasarruf edersiniz.



Kullanilan isitma tarleri:
n 4D sicak hava
3@ Ustten/alttan 1sitma

Sizin igin kendi mutfagimizda test edilmistir tr

Buhar yogunlugunun kademeleri tabloda sayilarla
belirtilmistir:

: Pizza kademesi = 1 =disik
= = Yodunisi = 2=ora
m 3 =ylksek
Aksesuar Yerlestir- Isitma tipi °C cinsin- Buhar Siire, da-
me yiik- den sicaklik yogunlu- kika
sekligi gu
Pizza
Pizza, taze Firin tepsisi 3 200-220 - 25-35
Pizza, taze, 2 seviye Universal tava + Firin tepsisi 3+1 180-200 - 35-45
Pizza taze, ince tabanli Pizza tepsisi 2 220-230 - 20-30
Pizza, sogutulmus Tel izgara 3 190-210 - 10-15
Pizza, dondurulmus
ince tabanli pizza 1 adet Tel izgara 3 190-210 - 1520
Ince tabanli pizza 2 adet Universal tava + Tel 1zgara 3+1 190210 - 20-25
Kalin tabanli pizza 1 adet Tel izgara 3 180-200 - 20-25
Kalin tabanli pizza 2 adet Universal tava + Tel 1zgara 3+1 190210 - 20-30
Pizza baget Tel izgara 3 200-220 - 1520
Mini pizzalar Universal tava 3 180-200 - 1520
Mini pizzalar, @ 7 cm, 4 seviyeli 4 1zgara teli 5+3+2+1 180-200* - 20-30
Baharatl pasta ve kis
Baharatl, kalip icinde pasta Kelepgeli kek kalibi @ 28 cm 2 = 180-200 - 60-70
Baharatli, kalip icinde pasta Kelepceli kek kalibi @ 28 cm 2 170-180 1 60-70
Kis Tart kalibi, siyah tepsi 1 = 190-210 - 40-50
Tart flambe Universal tava 3 = 280-300* - 10-18
Tart flambe Universal tava 2 200210 2 1525
Turta Sufle kalibi 2 = 190-200 - 30-45
Puf boregi Universal tava 3 180-190 - 30-45
Puf boregi Universal tava 2 170-180 2 30-40
Borek Universal tava 3 = 200210 - 30-40

*0n 1sitma

Sufle ve ustl kizartilan yemekler

Cihaz, sufle ve Ustl kizartilan yemekler hazirlama

konusunda ¢ok sayida Isitma tirine sahiptir. Ayar
cizelgesinde ¢ok sayida yemek icin en iyi ayarlar

verilmigtir.

Sadece cihaziniza ait orijinal aksesuarlari kullanin. Bu
aksesuarlar pisirme bélmesi ve ¢alisma modlari i¢in en
iyi 6zelliklere sahiptir.

Yerlestirme ytikseklikleri
Belirtiimis olan yerlestirme yuksekliklerini kullanin.

Tek seviyede formlar icerisinde veya Universal tavada
yemegdi hazirlayabilirsiniz.

m Tel 1zgara Uzerinde kaliplar: yikseklik 2

m Universal tava: ylkseklik 3

Sufleler i¢in buhar destegdini kullaniniz. Su banyosuna
gerek duyulmaz.

Yemekleri ayni anda hazirlayarak ylzde 45 kadar enerji
tasarrufu saglayabilirsiniz. Kaliplari pisirme alaninda yan
yana koyun.

Aksesuarlar

Daima dogru aksesuarlari dogru sekilde yerlestirmeye
dikkat edin.

Tel 1zgara
Tel 1zgarayi, acik tarafi pisirme alani kapagina ve kavisli
kismi asaglya bakacak sekilde firina striniz.

Universal tava
Universal tavayi dikkatle tahdit yerine kadar iceri surin;
sevli tarafl cihaz kapisina bakmaldir.

Kaplar

Sufle ve graten icin blyUk, yassi bir kap kullaniniz. Dar,
yuksek kaplarda yemeklerin pismesi daha uzun sltrecek
ve Ust taraflari daha koyu olacaktir.

Buhar destekli yemek hazirlama icin, kaliplarin isiya ve
buhara dayanikli olmasi gerekir.
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tr Sizin igin kendi mutfagimizda test edilmistir

Onerilen ayar degerleri

Cizelgede cesitli sufle ve Ustl kizartilan yemekler icin en
iyi 1sitma tard verilmistir. Sicaklik ve pisirme suresi
niktara ve regeteye baglidir. Ustl kizartilan yemeklerin
pisme durumu kaplarin buyUkligu ve Ustl kizartilan
yemedin yerlestirme seviyesine bagldir. Bu nedenle
ayar araliklari belirtilmistir. llk olarak daha dustk
degerleri deneyerek baslayiniz. Daha dusuk bir sicaklik,
daha muntazam ve dizgiln bir kizarma saglar.
Gerekirse bir sonraki denemede daha yiksek dereceye
ayarlayabilirsiniz.

Bilgi: Pisirme sireleri sicaklik artirilarak kisaltilamaz.
Ustl kizartilan yemegdin veya suflenin disi pismis ici ise
pismemis olur.

Tablo degerleri, pisirme alani sogukken yemek igeri
sUrdldugunde gegerlidir. Bu sayede ylzde 20 kadar
enerji tasarrufu saglayabilirsiniz. On i1sitma yapilirsa

belirtiimis olan pisirme sureleri birka¢ dakika kisalir.

Giivecler & Sufleler Aksesuar / Kaplar

Kendi recetenize gbre pisiriyorsaniz ¢izelgede benzer
yemekleri referans olarak alin.

Kullanilmayan aksesuarlar pisirme alanindan ¢ikartiniz.
Bu sayede en iyi pisirmeyi saglar ve enerjiden ylizde 20
kadar tasarruf edersiniz.

Kullanilan 1sitma tarleri:

n 4D sicak hava

m O Ustten/alttan 1sitma

" Sicak hava dolasimli 1zgara
m [@] Pizza kademesi

Buhar yogunlugunun kademeleri tabloda sayilarla
belirtiimistir:

m 1 =dlsik
m 2=orta
m 3 =ylksek

°C cinsin- Buhar Siire, da-
den sicaklik yogunlu- kika

Yerlestir- Isitma
me seviye- tiirii

si gu

Sufle, pismis malzemelerle terbiye edil-  Sufle kalibi 2 = 200-220 - 30-50
mis

Sufle, pismis malzemelerle terbiye edil-  Sufle kalibi 2 150-170 2 4045
mis

Sufle, tatl Sufle kalibi 2 = 170-190 - 40-60
Lazanya, taze, 1 kg Sufle kalibi 2 160-180 - 5060
Lazanya, taze, 1 kg Sufle kalibi 2 170-180 2 3545
Lazanya, donmus, 400 g Tel 1zgara 2 190-210 - 30-35
Lazanya, donmus, 400 g Aclk kap 2 180-190 2 40-50
Gig patates graten, malzeme, 4 cm yUk-  Sufle kalibi 2 160-190 - 50-70
sek

Cig patates graten, malzeme, 4 cm ylk-  Sufle kalibi 2 160-170 3 50-60
sek

Patates graten, ¢i§ malzeme, 4 cmyik-  Sufle kalibi 3+1 150-170 - 60-80
sek, 2 seviyeli

Sufle Sufle kalibi 160-180* - 3545
Sufle Sufle kalibi 170-180 2 30-40
Sufle Porsiyon kaliplari 190-210 - 25-30

Kimes hayvanlari

Cihaz, kimes havyani etini hazirlama konusunda ¢ok
sayida isitma tdrtne sahiptir. Ayar gizelgesinde baz
yemekler icin en iyi ayarlar verilmistir.

Tel 1zgara Uizerinde kizartma

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

Universal tavay lizerine konulmus 1zgara teliyle birlikte
belirtiimis olan yerlestirme ytksekligine koyunuz. Izgara
telinin Gniversal tava Uzerinde dogru oturmasina dikkat
ediniz. — "Aksesuar”, Sayfa 12

Kanatl hayvan etinin buytkligine ve tirine bagl
olarak V2 litre kadar suyu Universal tavaya ekleyin.
Damlayan yagd asagida toplanacaktir. Bu kizartma
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suyundan bir sos yapabilirsiniz. Ayrica daha az duman
olusur ve pisirme alani temiz kalir.

Kapta kizartma

Sadece secilen firnlar icin uygun olan kaplar kullaniniz.
Kabin pisirme alanina sigip sigmadigini kontrol ediniz.

En iyi segenek olarak cam kaplar kullanin. Sicak
durumdaki cam kaplari kuru bir althik Uzerine birakiniz.
Altlik 1slak veya soguk ise camin ¢atlama tehlikesi s6z
konusudur.

Paslanmaz celik veya aliminyumdan imal edilmis
parlak kaplar isiy1 bir ayna gibi yansitir ve dolayisiyla
tercih edilmemelidir. Kanatli hayvan eti daha yavas piser
ve daha az kizarir. Daha yiksek bir sicaklik ve/veya
daha uzun bir pisirme suresi kullaniniz.

Pisirme kaplarinin dretici bilgilerine dikkat ediniz.



Uzeri acik kaplar

Kanath hayvan etini kizartmak icin, en iyisi derin bir
kizartma kabi kullanmiz. Formu i1zgara teli Uzerine
koyunuz. Uygun bir kabiniz yoksa Universal tavayi
kullaniniz.

Uzeri kapali kaplar

Kapall kapta pisirme yapilirsa pisirme alani ¢cok daha
temiz kalir. Kapagin kizartma tenceresi icin uygun
olmasina ve iyice kapanmasina dikkat ediniz. Kabi
Izgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Pisirme sonrasinda kapak acildiginda sicak buhar
cikabilir. Kapagdl arka kisimdan biraz kaldirarak sicak
buharin sizden uzak cikmasini saglayin.

Kanatl hayvan eti kapal bir kizartma kabinda da citir
kivama gelebilir. Bu amacla cam kapakl bir kizartma
tenceresi kullanin ve daha yUksek bir sicaklik ayarlayin.

Buhar destekli kizartma

Belirli yemekler buhar destegdi kullanildiginda daha citir
bir kivama sahip olur. Ylzeyleri parlaklasir ve daha az
kururlar.

Uzeri acik kaplar kullaniniz. Kap, asiri 1slya ve buhara
karsi dayanikli olmalidir.

Buhar destegdini ayar cizelgesinde belirtilen bilgilere
goOre devreye aliniz. Bazi yemekler birkac adimda
pisirildiklerinde en iyi kivama ulasir. Bunlar cizelgede
belirtiimigtir.

lzgara

Izgara yaparken cihazin kapisinin kapali olmasini
saglayiniz. Cihazin kapisi acikken kesinlikle izgara
yapmayiniz.

lzgara malzemesini tel izgaraya koyunuz. Buna ek
olarak Universal tavayi sevli tarafi cihaz kapisina
bakacak sekilde en az bir alltaki yerlestirme
yiksekligine yerlestirin. Damlayan yag asagida
toplanacakiir.

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

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

Bilgiler

m |zgara isiticisi strekli agilip kapanir ve bu davranisi
normaldir. Acma kapamanin sikligl, ayarlanmis
kizartma kademesine goére degisir.

m |zgara sirasinda duman olusabilir.

Kizartma termometresi

Kizartma termometresiyle tam kivamina pisirme
yapabilirsiniz. Kizartma termometresinin kullanimi
konsunda 6nemli uyarilari ilgili bélimlerden bakiniz. llgili
bolumlerde kizartma termometresinin takilmasi,
kullanilabilen 1sitma turleri ve baska bilgiler
verilmektedir. — "Kizartma yagi termometresi”,

Sayfa 21

Sizin igin kendi mutfagimizda test edilmistir tr

Onerilen ayar degerleri

Cizelgede kanath hayvan eti igin en iyi isitma tarQ
verilmistir. Sicaklik ve pisme sUresi, gidanin miktarina,
dzelliklerine ve sicakligina baghdir. Bu nedenle ayar
araliklar belirtilmistir. llk olarak daha dustk degerleri
deneyerek baslaymniz. Gerekirse bir sonraki denemede
daha yuiksek dereceye ayarlayabilirsiniz.

Ayar degerleri, icine dolgu yapilmamis, pisirmeye hazir,
buzdolabi soguklugunda kanath hayvan etinin pisirme
alani sogukken iceri surtldiginde gecerlidir. Bu
sayede yuzde 20 kadar enerji tasarrufu saglayabilirsiniz.
On 1sitma yapilirsa belirtiimis olan pisirme stireleri
birkac dakika kisalir.

Cizelgede 6nerilen agiria sahip kanatl hayvan eti icin
degerler verilmistir. Daha agir olan kanatl hayvan eti
hazirlayacaksaniz, mutlaka daha disuk bir sicaklik
seciniz. Birden ¢ok parcga varsa, pisirme suresini tespit
etmek igin en agir parcayi referans olarak alin. Tum
parcalar benzer blyUklikte olmahdir.

Genel kural olarak: Kanatl hayvan eti ne kadar blyik
olursa sicaklik o kadar disuk ve pisirme sUresi de uzun
olmalidir.

Belirtilen pisirme suresi yakl. V2 ila %4 gectikten sonra eti
ceviriniz.

Bilgi: Sadece secilen sicaklik i¢in uygun pisirme kagidi
kullaniniz. Pisirme kagidini daima tepsiye gore kesiniz.

Yararl bilgiler

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

m  Ordek gégslne kesik aginiz. Ordek gégsunu
gevirmeyiniz.

m Kanatl hayvan etini ¢cevirdiginizde ilk olarak gégus
veya deri tarafinin altta olmasina dikkat ediniz.

m Kanath hayvan kizartmalari, kizartma siresinin
sonuna dogru Uzerine tereyadl, tuzlu su veya
portakal suyu surUlUrse daha iyi kizarir ve daha guzel
goéranar.

Kullaniimayan aksesuarlari pisirme alanindan ¢ikartiniz.

Bu sayede en iyi pisirmeyi saglar ve enerjiden ylzde 20
kadar tasarruf edersiniz.
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Kullanilan isitma turleri: Buhar yogunlugunun kademeleri tabloda sayilarla
. 4D sicak hava belirtilmistir:
m [0 Ustten/alttan 1sitma o
" Sicak hava dolagimli izgara = 1 =dislk
= [T Izgara buyik alanl = 2=ora
" Pizza kademesi = 3 = yiksek
Aksesuar / Kaplar Yerlestir- Isitma tipi °C cinsin- lzgara Buhar  Siire, da-
me yiik- den sicaklik kade- yogunlu- kika
sekligi mesi gu
Tavuk
Tavuk, 1 kg Tel 1zgara 2 200220 - - 60-70
Tavuk, 1 kg Tel 1zgara X 190-210 - 2 5565
Tavuk gogsti filetosu, beheri 150 g Tel 1zgara ] 3* - 15-20
(1zgara)
Kiiglik tavuk parcalari, beheri Telizgara 3 220-230 - - 30-35
250¢
Kliglk tavuk parcalari, beheri Tel 1zgara 3 X 200-220 - 2 30-45
250¢
Tavuk stick, nugget, donmus Universal tava 190-210 - - 20-25
Pili¢, 1,5 kg Tel izgara 2 200-220 - - 70-90
Pilig, 1,5 kg Telizgara 2 & 180-200 - 2 70-80
Ordek ve kaz
Ordek, 2 kg Tel 1zgara 1 x 180-200 - - 90-110
Ordek, 2 kg Tel 1zgara 2 150-160 - 2 70-90
180-190 - - 3040
Ordek g6gst, beheri 300 g Tel 1zgara 3 230-250 - - 17-20
Ordek gogsti, beheri 300 g Tel 1zgara 3 220240 - 2 15-20
Kaz, 3 kg Tel 1zgara 2 X 160-180 - - 120-150
Kaz, 3 kg Tel 1zgara 2 130-140 - 2 110-120
150-160 - 2 20-30
170-180 - - 30-40
Kaz budu, beheri 350 g Tel 1zgara 2 X 210230 - - 40-50
Kaz budu, beheri 350 g Tel izgara & 190-200 - 2 45-55
Hindi
Yavru hindi, 2,5 kg Tel izgara 2 180-200 - - 70-90
Yavru hindi, 2,5 kg Tel 1zgara 140-150 - 2 70-80
X 170-180 - - 20-30
Hindi gogsi, kemiksiz, 1 kg Kapall kap 2 = 240-260 - - 80-100
Hindi Ust budu, kemikli, 1 kg Tel izgara & 180-200 - - 80-100
Hindi dst budu, kemikli, 1 kg Tel izgara 2 X 170-180 - 2 80-100
Et Et derisine carpi isareti seklinde kesik atiniz. Eti
) . cevirdiginizde ilk olarak deri tarafinin altta olmasina
Cihaz, et hazirlama konusunda ¢ok sayida i1sitma tirlne dikkat ediniz.

sahiptir. Ayar cizelgesinde ¢ok sayida yemek icin en lyi

ayarlar verilmistir. Kizartma pistikten sonra, firin kapatiimis ve kapisi kapali

oldugu halde, firin icerisinde 10 dakika daha
Kizartma ve bugulama dinlendiriimelidir. Bu sayede etin suyu daha iyi dagilir.
Duruma gore kizartmayi alimiyum folyoya sarin.
Belirtilen kizartma siresine tavsiye edilen dinlenme
siresi dahil degildir.

Yagsiz eti istege gbre yaglayiniz veya Uzerine yagd
dilimleri yerlestiriniz.
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Tel 1zgara lizerinde kizartma

Etler tel izgara Uzerinde tim taraflardan ¢ok citir bir
kivama ulasir.

Etin blyUkligune ve tirine gére Universal tavaya 2 litre
kadar su ekleyin. Damlayan yag ve kizartma suyu
toplanacaktir. Bu kizartma suyundan bir sos
yapabilirsiniz. Ayrica daha az duman olusur ve pisirme
alani temiz kalir.

Universal tavayi tizerine konulmus 1zgara teliyle birlikte
belirtiimis olan yerlestirme yUksekligine koyunuz. Izgara
telinin Universal tava Uzerinde dogdru oturmasina dikkat
ediniz. — "Aksesuar”, Sayfa 12

Kapta kizartma ve bugulama

Kap igerisinde kizartmak ve bugulamak daha
konforludur. Kizartmayi kapla birlikte pisirme alanindan
cikartmak daha kolay olur ve sosu dogrudan kap
icerisinde hazirlayabilirsiniz.

Sadece firnda kullanim i¢in uygun olan kaplar kullanin.
Kabin pisirme alanina sigip sigmadigini kontrol ediniz.

En iyi segenek olarak cam kaplar kullanin. Sicak
durumdaki cam kaplari kuru bir altlik Gzerine birakiniz.
Altlik 1slak veya soguk ise camin ¢atlama tehlikesi s6z
konusudur.

Yagsiz et icin biraz sivi ekleyiniz. Cam kaplarda, kabin
tabani yakl. 2 cm kadar 6rtiimUs olmalidir.

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

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

Paslanmaz ¢elik veya aliminyumdan imal edilmis
parlak kaplar isiy1 bir ayna gibi yansitir ve dolayisiyla
tercih edilmemelidir. Et daha yavas pisecek ve daha az
kizaracaktir. Daha ylksek bir sicaklik ve/veya daha
uzun bir pisirme suresi kullaniniz.

Pisirme kaplarinin Uretici bilgilerine dikkat ediniz.

Uzeri acik kaplar

Et kizartmak igin, en iyisi derin bir kizartma kabi
kullaniniz. Formu i1zgara teli Uzerine koyunuz. Uygun bir
kabiniz yoksa Universal tavay! kullaniniz.

Uzeri kapali kaplar

Kapall kapta pisirme yapllirsa pisirme alani ¢ok daha
temiz kalir. Kapagin kizartma tenceresi igin uygun
olmasina ve iyice kapanmasina dikkat ediniz. Kabi
Izgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Et ve kapak arasindaki mesafe en az 3cm olmalidir. Et
sisebilir.
Pisirme sonrasinda kapak acildiginda sicak buhar

cikabilir. Kapagdl arka kisimdan biraz kaldirarak sicak
buharin sizden uzak cikmasini saglayin.

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

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

Et kapall bir kizartma kabinda da ¢itir kivama gelebilir.
Bu amacla cam kapakli bir kizartma tenceresi kullanin
ve daha yuksek bir sicaklik ayarlayin.

Sizin igin kendi mutfagimizda test edilmistir tr

Buhar destekli kizartma ve bugulama

Belirli yemekler buhar destegdi kullanildiginda daha citir
bir kivama sahip olur ve fazla kurumaz.

Uzeri acik kaplar kullaniniz. Kap, asiri 1slya ve buhara
karsi dayanikli olmalidir.

Kizartmanin cevrilmesi gerekli degildir.

Buhar destegini ayar cizelgesinde belirtilen bilgilere
gobre devreye aliniz. Bazi yemekler birkag adimda
pisirildiklerinde en iyi kivama ulasir. Bunlar ¢izelgede
belirtiimistir.

Izgara

Izgara yaparken cihazin kapisinin kapali olmasini
saglayiniz. Cihazin kapisi agcikken kesinlikle 1zgara
yapmayiniz.

Izgara malzemesini tel 1zgaraya koyunuz. Buna ek
olarak Universal tavayi sevli tarafi cihaz kapisina
bakacak sekilde en az bir alltaki yerlestirme
yuksekligine yerlestirin. Damlayan yag asagida
toplanacakitir.

Mdmkin oldukcga benzer kalinligr ve adiridr olan esit
Izgara eti parcalar kullanin. Béylelikle etler muntazam
ve ayni oranda kizarip lezzetlerini korurlar; ayrica fazla
kurumalari 6nlenmis olur. Izgara etlerini dogrudan tel
Izgaranin Uzerine diziniz.

Et parcalarini bir 1zgara masasi ile ¢eviriniz. Catal ile eti
deldiginiz takdirde, et suyunu yitirecek ve kuruyacaktir.

Eti 1izgara yaptiktan sonra tuzlayin. Tuz, etin suyunu alr.

Bilgiler

m Izgara isiticisi surekli agilip kapanir ve bu davranisi
normaldir. Acma kapamanin siklidi, ayarlanmis
kizartma kademesine gdre degisir.

m l|zgara sirasinda duman olusabilir.

Kizartma termometresi

Kizartma termometresiyle tam kivamina pisirme
yapabilirsiniz. Kizartma termometresinin kullanimi
konsunda onemli uyarilari ilgili bdlimlerden bakiniz. ligili
boélumlerde kizartma termometresinin takilmasi,
kullanilabilen isitma tdrleri ve baska bilgiler
verilmektedir. — "Kizartma yadi termometresi”,

Sayfa 21

Onerilen ayar degerleri

Cizelgede ¢ok sayida et yemegi icin en iyi 1sitma tirG
verilmistir. Sicaklik ve pisme suresi, gidanin miktarina,
Ozelliklerine ve sicakligina bagldir. Bu nedenle ayar
araliklari belirtilmigtir. llk olarak daha distk degerleri
deneyerek baslayiniz. Gerekirse bir sonraki denemede
daha ylUksek dereceye ayarlayabilirsiniz.

Ayar degerleri, buzdolabi soguklugundaki et pisirme
alani sogukken igeri sirildiginde gecerlidir. Bu
sayede yuzde 20 kadar enerji tasarrufu saglayabilirsiniz.
On isitma yaplilirsa belirtiimis olan pisirme sureleri
birkac dakika kisalrr.

Cizelgede 6nerilen agirliga sahip et pargalar igin
degerler verilmistir. Daha agir bir et parcgasi
hazirlayacaksaniz, mutlaka daha duasitk bir sicaklik
seciniz. Birden ¢ok parca varsa, pisirme suresini tespit
etmek icin en agir parcayi referans olarak alin. Tim
parcalar benzer blyuklikte olmalidir.
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Genel kural olarak: Kizartilan et ne kadar blyUk olursa Kullanilan isitma tirleri:
sicaklik o kadar disik ve pisirme slresi de uzun m 4D sicak hava
olmalidir. m [O Ustten/alttan i1sitma
Belirtilen pisirme siiresi yakl. ¥z il % gegtikten sonra = (&) Sicak hava dolagimli izgara
kizartmay! ve 1zgara etini ceviriniz. = [T Izgara buyuk alanl
Kendi recetenize gbre pisiriyorsaniz benzer yemekleri Buhar yogunlugunun kademeleri tabloda sayilarla
referans olarak alin. Ek bilgi icin ayar cizelgesinden belirtiimistir:
sonraki "Kizartma, bugulama ve 1zgara igin ipuclan" o
basligina bakin. = 1 =disik
. m 2=orta
Kullaniimayan aksesuarlari pisirme alanindan ¢ikartiniz. = 3 - yiksek

Bu sayede en iyi pisirmeyi saglar ve enerjiden ylizde 20
kadar tasarruf edersiniz.

Aksesuar / Kaplar Yerlestir- Isitma tipi °C cinsin- lzgara Buhar  Siire, da-
me yiik- den sicaklik kade- yogunlu- kika
sekligi mesi gu

Domuz eti
Domuz kizartmasi, derisiz, 6rnegin -~ Acik kap 2 180-190 - - 110-130
boyun, 1,5 kg
Domuz kizartmasi, derisiz, érnegin - Aclk kap 2 180-190 - 1 130-150
boyun, 1,5 kg
Derili domuz kizartmas| Tel 1zgara 2 i 190-200 - - 130-140
ornegin omuz, 2 kg
Derili domuz kizartmas! Acik kap 2 100 - 3 25-30
ornegin omuz, 6rnedin omuz, 2 kg 170-180 _ 1 70-90

X 200-210 - - 20-25
Domuz fileto kizartmasi, 1,5 kg Acik kap 2 220-230 - - 70-80
Domuz fileto kizartmasi, 1,5 kg Acik kap 2 170-180 - 1 8090
Domuz filetosu, 400 g Tel 1zgara 3 220-230 - - 20-25
Domuz filetosu, 400 g Acik kap 3 £ 210-220* - 1 25-30
Kemikli fime pirzola (Kasseler), Kapali kap 2 210-230 - - 70-90
1 kg (biraz su ekleyerek)
Kemikli fime domuz pirzolasi (Kas-  Acik kap 2 160-170 - 1 70-80
seler), 1kg
Domuz biftedi, 2 cm kalinhiginda Tel 1zgara 5 il 2 16-20
Domuz madalyon, 3 cmkalinliginda  Tel 1zgara 5 O Bi - 8-12
(5 dak. 6n 1sitma)
Sigir eti
Sigir filetosu orta, 1 kg Tel 1zgara 2 210-220 - - 40-50
Sigir filetosu orta, 1 kg Acik kap 2 190-200 - 1 50-60
Sigir kizartmasi, 1,5 kg Kapali kap 2 200-220 - - 130-160
Rozbif, orta pismis, 1,5 kg Tel 1zgara 2 £ 220-230 - - 60-70
Rozbif, orta pismis, 1,5 kg Acik kap 2 190-200 - 1 65-80
Biftek, 3 cm kalinliginda, orta Tel izgara 3 O 3 - 15-20
Burger, yiikseklik 3-4 cm Tel 1zgara 4 i 3 - 25-30
Dana eti
Dana kizartmasl, 1,5 kg Acik kap 2 160-170 - - 100-120
Dana kizartmasi, 1,5 kg Acik kap 2 170-180 - 1 90-110
Dana paca, 1,5 kg Acik kap 2 = 200-210 - - 100-120
Dana paga, 1,5 kg Acik kap 2 170-180 - 1 100-120

*OnIsitma
** cevirmeden

* kK

0n Isitma yapmayin
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Aksesuar / Kaplar Yerlestir- Isitma tipi °C cinsin- lzgara Buhar  Siire, da-
me yiik- den sicakllk kade- yogunlu- kika
sekligi mesi gu

Kuzu eti

Kemiksiz kuzu budu, orta, 1,5kg ~ Acik kap 2 X 170-190 50-80
Kemiksiz kuzu budu, orta, 1,5kg ~ Acik kap 2 170-180 - 1 80-90
Kemikli kuzu sirti Telizgara 2 X 180-190 40-50
Kemikli kuzu sirtr> Acik kap 3 X 200-210* - 1 25-30
Kuzu pirzolas* Tel 1zgara 3 ™ 3 - 12-16
Sosisler

Izgara sosisler Tel izgara 4 ] 3 10-15
Balik yemekleri

Dalyan kofte, 1 kg Acik kap 2 x 170-180 60-70
Dalyan kofte, 1 kg Acik kap 2 190-200 - 1 70-80

*On 1sitma
** cevirmeden

0N 1sitma yapmayin

Kizartma, bugulama ve izgara ile ilgili 6neriler

Pisirme alani asiri kirleniyor.

Kizartilacak besini kapall bir kapta hazirlayin veya izgara sacini kullanin. Izgara tepsisini kullandiginzda en iyi
neticeyi alirsiniz. Izgara tepsisini 0zel aksesuar olarak satin alabilirsiniz.

Kizartma fazla koyulasti ve kabu-
gunda kismen yaniklar var ve/veya
kizartma fazla kuru.

Yerlestirme yiiksekligini ve sicakligi kontrol ediniz. Bir dahaki sefere daha diisik bir sicaklik seciniz ve duruma
gore pisirme stresini kisaltiniz.

Kabuk cok ince.

Sicakligl artirin veya kizartma siresinin sonunda izgaray! kisa sireli aginiz.

Kizartma iyi goriintyor fakat sos yan-
mis.

Bir sonraki kizartma isleminde daha ufak bir kizartma kabi kullaniniz ve duruma gore daha fazla sivi ekleyiniz.

Kizartma iyi goriintyor fakat sos fazla
aclk renkte ve sulu.

Bir daha ki sefere daha byik bir kizartma kabi kullaniniz ve duruma gore daha az sivi ekleyiniz.

Bugulamada et yaniyor.

Kap ve kapak uyumlu olmali ve iyi kapanmalidir.
Sicakligl azaltin ve duruma gore bugulama sirasinda biraz sivi ekleyiniz.

Izgara et fazla kuru oluyor.

Eti 1zgaradan sonra tuzlayin. Tuz, etin suyunu alir. Izgara eti gevirirken icine ¢atal baitrmayin. Izgara pensesi
kullanin.

Balik

Cihaz, balik hazirlama konusu

tlrlne sahiptir. Ayar cizelgesinde ¢cok sayida yemek igin

en iyi ayarlar verilmistir.

Bitiin balidin cevriimesi gerekli degdildir. Butin baligi

toplanacaktir. Daha az duman olusur ve pisirme alani
temiz kalir.

Izgara yaparken cihazin kapisinin kapali olmasini
saglaymniz. Cihazin kapisi acikken kesinlikle izgara
yapmayiniz.

nda ¢ok sayida Isitma

ylzer pozisyonda sirtindaki ylzgecleri yukarida kalacak
sekilde pisirme alanina slrtniz. Kesilmis bir patates
veya ocaga dayanikh kigcik bir kap ile bahdi karnindan
sabitleyiniz.

Baligin sirt ylizgeci kolayca kopartilabiliyorsa balik
pismis sayilir.

Tel 1zgara lizerinde kizartma ve 1zgara

Izgara malzemesini tel izgaraya koyunuz. Buna ek
olarak Universal tavayi sevli tarafi cihaz kapisina
bakacak sekilde en az bir alltaki yerlestirme
yuksekligine yerlestirin.

Baligin buyiklagline ve tiriine bagli olarak 2 litre kadar
suyu Universal tavaya ekleyin. Asadi damlayan sivi

MUmkuUn olduk¢a benzer kalinlidi ve agirligi olan esit
Izgara eti parcalar kullanin. Béylelikle etler muntazam
ve ayni oranda Kkizarip lezzetlerini korurlar; ayrica fazla
kurumalari énlenmis olur. Izgara etlerini dogrudan tel
Izgaranin Uzerine diziniz.

Et parcalarini bir 1izgara masasi ile geviriniz. Baliga catali
batiracak olursaniz suyunu kaybeder ve kurur.

Bilgiler

m lzgara isiticisi strekli acilip kapanir ve bu davranisi
normaldir. Agma kapamanin sikhgi, ayarlanmig
kizartma kademesine goére degisir.

m Izgara sirasinda duman olusabilir.
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Kapta kizartma ve soteleme

Sadece finnda kullanim igin uygun olan kaplar kullanin.
Kabin pisirme alanina sidip sigmadigini kontrol ediniz.

En iyi segenek olarak cam kaplar kullanin. Sicak
durumdaki cam kaplari kuru bir althk Gzerine birakiniz.
Altlik 1slak veya soduk ise camin ¢atlama tehlikesi s6z
konusudur.

Paslanmaz celik veya aliminyumdan imal edilmis
parlak kaplar sty bir ayna gibi yansitir ve dolayisiyla
tercih edilmemelidir. Balik daha yavas pisecek ve daha
az kizaracaktir. Daha ylksek bir sicaklik ve/veya daha
uzun bir pisirme sdresi kullaniniz.

Pisirme kaplarinin retici bilgilerine dikkat ediniz.

Uzeri acik kaplar

Baldi batin olarak hazirlamak igin, en iyisi derin bir
kizartma kabi kullaniniz. Formu i1zgara teli Gzerine
koyunuz. Uygun bir kabiniz yoksa Universal tavayi
kullaniniz.

Uzeri kapali kaplar

Kapall kapta pisirme yapilirsa pisirme alani cok daha
temiz kalir. Kapagin kizartma tenceresi icin uygun
olmasina ve iyice kapanmasina dikkat ediniz. Kabi
Izgaranin Uzerine yerlestiriniz.

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

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

Balik kapall bir kizartma kabinda da ¢itir kivama
gelebilir. Bu amagla cam kapakli bir kizartma tenceresi
kullanin ve daha yuksek bir sicaklik ayarlayin.

Buhar destekli kizartma

Belirli yemekler buhar destedi kullanildiginda daha citir
bir kivama sahip olur ve fazla kurumaz.

Uzeri agik kaplar kullaniniz. Kap, asir 1siya ve buhara
karsI dayanikli olmalidir.

Baligin ¢cevrilmesi gerekli degildir.

Buhar destegini ayar gizelgesinde belirtilen bilgilere
gobre devreye aliniz. Bazi yemekler birkag adimda
pisirildiklerinde en iyi kivama ulasir. Bunlar cizelgede
belirtiimigtir.

Kizartma termometresi

Kizartma termometresiyle tam kivamina pisirme
yapabilirsiniz. Kizartma termometresinin kullanimi
konsunda 6nemli uyarilari ilgili bélimlerden bakiniz. llgili
bélimlerde kizartma termometresinin takiimasi,
kullanilabilen 1sitma tdrleri ve baska bilgiler
verilmektedir. — "Kizartma yagi termometresi”,

Sayfa 21

Onerilen ayar degerleri

Cizelgede balik yemekleri igin en iyi isitma tir(
verilmistir. Sicaklik ve pisme slresi, gidanin miktarina,
dzelliklerine ve sicakligina baglidir. Bu nedenle ayar
araliklar belirtilmistir. llk olarak daha disik degerleri
deneyerek baslayiniz. Gerekirse bir sonraki denemede
daha yiksek dereceye ayarlayabilirsiniz.

Ayar degerleri, buzdolabi soguklugundaki balik pisirme
alani sogukken iceri strtldiginde gecerlidir. Bu
sayede yuzde 20 kadar enerji tasarrufu saglayabilirsiniz.
On isitma yapilirsa belirtiimis olan pisirme sureleri
birkac dakika kisalir.

Cizelgede 6nerilen agirhiga balik icin degerler verilmistir.
Daha agir olan balik hazirlayacaksaniz, mutlaka daha
dusuk bir sicaklik seciniz. Birden ¢ok balik varsa,
pisirme suresini tespit etmek icin en agir baligi referans
olarak alin. Munferit baliklar benzer bayuklikte olmaldir.

Genel kural olarak: Balik ne kadar blylk olursa sicaklik
o kadar dusuk ve pisirme slresi de uzun olmaldir.

Balik ylizme konumunda degilse, belirtilen pisirme
suresi yakl. 2 ila % gectikten sonra baligi ¢eviriniz.

Bilgi: Sadece secilen sicaklik icin uygun pisirme kagidi
kullaniniz. Pisirme kagidini daima tepsiye gore kesiniz.

Kullaniimayan aksesuarlari pisirme alanindan ¢ikartiniz.
Bu sayede en iyi pisirmeyi saglar ve enerjiden ylizde 20
kadar tasarruf edersiniz.

Kullanilan 1sitma turleri:

n 4D sicak hava

[© Ustten/alttan 1sitma

Sicak hava dolasimli 1zgara
[ Izgara buyiik alanli

Buhar yogunlugunun kademeleri tabloda sayilarla
belirtilmistir:

m 1 =distk

m 2=orta

m 3 =ylksek

Aksesuar / Kaplar Yerlestir-  Isitma °C cinsin- lzgara Buhar  Siire, da-
me seviye- tiirii den sicaklik kade- yogunlu- kika
i mesi gu

Balik
Bitlin balik, 1zgara 300 g, Tel 1zgara 170-190 - - 20-30
drnegin alabalik
Balik, 1zgara, 300 g, Universal tava 170-180 - 1 15-20
ornedin alabalik 160-170 i - 510
Balik, 1zgara, biitiin 1,5 kg, 6rnein ~ Tel 1zgara X 170-190 - - 30-40

somon
*Onisitma

** Universal tavay! yerlestirme seviyesi 2 altina stir(iniiz
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Aksesuar / Kaplar Yerlestir-  Isitma °C cinsin- lzgara Buhar  Siire, da-
me seviye- tiirii den sicaklik kade- yogunlu- kika
si mesi gu

Balik filetosu

Balik filetosu, dogal, 1zgara Tel 1zgara 4 ™ 1* 15-25
Balik pirzolasi

Balik pirzolasi, 3 cm kalinliginda™*  Tel 1zgara 4 ™ 3 10-20
Balik donmus

Balik filetosu, dogal Kapall kap 2 = 210230 20-30
Balik filetosu, hafif kizartilmig Tel 1zgara 2 200-220 4560
Balik filetosu, hafif kizartilmig Acik kap 2 & 200-220 - 1 35-45
Balik cipsleri (arada sirada ceviri- ~ Universal tava 3 = 200-220 20-30

niz)
*On 1sitma

“* Universal tavay! yerlestirme seviyesi 2 altina stiriiniiz

Garniturler ve sebze

Burada 1zgara sebzeleri, patates ve derin dondurulmus
patates drdnlerinin hazirlanmasi konusunda bilgiler
verilmektedir.

Kullaniimayan aksesuarlar pisirme alanindan ¢ikartiniz.
Bu sayede en iyi pisirmeyi saglar ve enerjiden tasarruf
edersiniz.

Yerlestirme ytikseklikleri
Belirtiimis olan yerlestirme yuksekliklerini kullanin.

Tek seviyede pisirme
Cizelgede verilen degerlere uyunuz.

iki diizlemde hazirlama

4D sicak hava kullaniniz. Ayni zamanda firina verilmis
tepsiler, ayni zamanda hazir olmak zorunda degildir.
m Universal tava: yUkseklik 3

m  Finn tepsisi: yukseklik 1

Aksesuarlar

Daima dogru aksesuarlari dogru sekilde yerlestirmeye
dikkat edin.

Tel 1zgara
Tel 1zgarayi, acik tarafi pisirme alani kapagina ve kavisli
kismi asaglya bakacak sekilde firina suriniz.

_[)niversal tava veya firin tepsisi
Universal tavayi veya firin tepsisini dikkatle tahdit yerine
kadar iceri sUrdn; sevli tarafi cihaz kapisina bakmalidir.

Pisirme kagidi

Sadece segcilen sicaklik igin uygun pisirme kagidi
kullaniniz. Pisirme kagidini daima uygun boyutlara
kesiniz.

Onerilen ayar degerleri

Cizelgede cesitli yemekler icin en iyi 1sitma tirG
verilmistir. Sicaklik ve pisirme slresi, yiyecegin
miktarina ve yapisina baglidir. Bu nedenle ayar araliklari
belirtiimistir. Ilk olarak daha diisik degerleri deneyerek
baslayiniz. Daha dusUk bir sicaklik, daha muntazam ve
dizgin bir kizarma saglar. Gerekirse bir sonraki
denemede daha yiksek dereceye ayarlayabilirsiniz.

Tablo degerleri, pisirme alani sogukken yemek igeri
surdldigunde gecerlidir. On 1sitma yapilirsa belirtiimis
olan pisirme sUreleri birka¢ dakika kisalir.

Kendi recetenize gdre pisiriyorsaniz ¢izelgede benzer
yemekleri referans olarak alin.

Kullanilan isitma tarleri:
" 4D sicak hava

s [T Izgara buyik alanl
m (@] Pizza kademesi

Buhar yogunlugunun kademeleri tabloda sayilarla
belirtilmistir:

m 1 =dlsik
m 2=orta
m 3 =ylksek

Aksesuar Yerlestir- Isitma tipi °C cinsin- lzgara Buhar  Siire, da-
me yiik- den sicaklik kade- yogunlu- kika
sekligi mesi gu

Sebze yemekleri

Soguk 1zgara sebzesi Universal tava 5 ™ 3 10-15
Patates

Firinlanmig patates, ikiye boltinmés  Universal tava 3 160-180 4560
Finnlanmis patates, ikiye bolinmis  Universal tava 3 180-190 - 1 40-50
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Aksesuar

Yerlestir-

me

sekligi

Isitma tipi °C cinsin- lzgara Buhar
den sicaklik kade- yogunlu-
mesi gu

Siire, da-

yiik- kika

Patates iriinleri, donmus

Kizartmalik plire patates Universal tava 3 200-220 25-35
Patates cepleri, icli Universal tava 3 190210 20-30
Kroketler Universal tava 3 200-220 2535
Patates kizartmas Universal tava 3 190210 25-35
Patates kizartmasi, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 190-210 30-40
Yogurt 2. 150 g yogurdu (buzdolabi sicakhgi) karistiriniz.

Cihazinizla yogurdunuzu kendiniz yapabilirsiniz.

Yogurt hazirlama

Aksesuarlari ve ayaklar pisirme alanindan cikartiniz.
Pisirme alani bos olmalidir.

1. 1 litre sttt (% 3,5 yagh) ocakta 90 °C'ye isitin ve
sonra 40 °C'ye sogutun.
Pastorize sitd ise 40 °C'ye i1sitmaniz yeterlidir.

Aksesuarlar

3. Kaselere veya kavanozlara doldurun ve streg folyo
ile Uzerlerini kapatin.

4. Kaseleri veya kavanozlar pisirme alaninin zeminine
yerlestiriniz ve belirtilen sekilde hazirlayiniz.

5. Hazirlandiktan sonra jogurdu buzdolabinda
sogumaya birakiniz.

Kullanilan isitma tru:
n Pisirme kademesi

Yogurt Porsiyon kaliplari

Yerlestirme sevi- Isitma °C cinsin- Saat cin-
yesi tiri den sicaklik sinden

siire
Pisirme alan = 3540 56
taban

Eko 1sitma tirleriyle enerji tasarrufu

Enerjiyi verimli kullanan Eko ve Ust/alt isitma Eko 1sitma
thrleriyle yemek pisirirken enerji tasarrufu
saglayabilirsiniz.

Yemekleri bos, soduk pisirme alanina koyunuz. Sadece
bu durumda enerji en iyi sekilde kullanilir. Pisirme
sirasinda cihaz kapisinin kapall olmasini saglayiniz.

Kullanilmayan aksesuarlar pisirme alanindan c¢ikartiniz.
Bu sayede en iyi pisirmeyi saglar ve enerjiden tasarruf
edersiniz.

Sadece cihaziniza ait orijinal aksesuarlari kullanin. Bu
aksesuarlar pisirme bdlmesi ve ¢calisma modlari igin en
iyi 6zelliklere sahiptir.

Aksesuarlar

Daima dogru aksesuarlari dogru sekilde yerlestirmeye
dikkat edin.

Tel 1zgara
Tel 1zgarayi, acik tarafi pisirme alani kapagina ve kavisli
kismi asaglya bakacak sekilde firina strinuz.

Qniversal tava veya firin tepsisi
Universal tavayi veya firin tepsisini dikkatle tahdit yerine
kadar iceri sUrin; sevli tarafi cihaz kapisina bakmalidir.

Kek kaliplari ve kaplar

Koyu renkli metalden kek kaliplari en uygun olanlaridir.
Bu sayede ylzde 35 kadar enerji tasarrufu
saglayabilirsiniz.
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Paslanmaz celik veya aliminyum kaplar isly! bir ayna
gibi yansitir. Emaye, 1siya dayanikli cam veya Uzeri
kaplanmis aliminyum dékimden yansitici olmayan
kaplar daha uygundur.

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

Pisirme kagidi

Sadece secilen sicaklik igin uygun pisirme kagidi
kullaniniz. Pisirme kagidini daima uygun boyutlara
kesiniz.

Onerilen ayar degerleri

Burada modunda cesitli yemekler icin bilgiler
verilmektedir. Sicaklik ve pisme slresi, hamurun
miktarina ve Ozelliklerine baghdir. Bu nedenle ayar
araliklan belirtilmistir. Ilk olarak daha distk degerleri
deneyerek baglayiniz. Daha dusuk bir sicaklik, daha
muntazam ve dizgln bir kizarma sagdlar. Gerekirse bir
sonraki denemede daha ylUksek dereceye
ayarlayabilirsiniz.

Bilgi: Pisirme sdreleri sicaklik artirilarak kisaltilamaz.
Kek ve kurabiyelerin disi pismis igi ise pismemis olur.
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Kullanilan i1sitma turleri:
n Sicak hava eko
m ) Ustten/alttan isitma eko
Aksesuar / Kaplar Yerlestir-  Isitma °C cinsin- Siire, da-
me yilk- tipi den sicaklik kika

sekligi

Kalip icinde pasta

Kalipta kuru pasta Delikli/baton kek kalibi 2 140-160 60-80
Kek hamurundan pasta tabani Pasta tabani kalib 2 150-170 20-30
Biskilvi tabani, 2 yumurta Pasta tabani kalibi 2 150-170 20-30
Pandispanya, 3 yumurta Kelepceli kek kalibi @ 26 cm 2 160-170 30-45
Pandispanya, 6 yumurta Kelepceli kek kalibi @ 28 cm 2 150-160 50-60
Mayali hamurdan yuvarlak kek Kek kalibi 2 = 150-170 50-70
Tepside pisirilen pasta
Kuru malzeme kapli kuru pasta Firin tepsisi 3 150-170 25-40
Kuru malzemeli pogaca Firin tepsisi 3 170-180 25-35
Pandispanya rulosu Firin tepsisi 3 180-190 15-20
Paskalya ¢oregi Firin tepsisi 3 ] 160-170 25-35
Kuru malzemeli mayali pasta Firin tepsisi 3 = 160-180 15-20
Kiiciik kurabiyeler
Muffin Muffin tepsisi 2 160-180 1525
Klicik kekler Firin tepsisi 3 150-160 25-35
Milféy hamurlu kek Firin tepsisi 3 170-190 20-35
Pisirilmis hamurdan kek Firin tepsisi 3 200-220 3545
Kurabiye Firin tepsisi 3 140-160 15-30
Sikma ¢orek Firin tepsisi 3 140-150 25-35
Kuru pasta Firin tepsisi 3 i 160-180 2535
Ekmek ve sandvi¢ ekmegi
Karisik ekmek, 1,5 kg Baton kek kalibi 2 = 200-210 35-45
Pide Universal tava 3 = 250-275 1520
Sandvic ekmegi, tatll, taze Firin tepsisi 3 = 170-190 15-20
Sandvi¢ ekmegi, taze Firin tepsisi 3 ] 180-200 20-30
Et
?%mkuz kizartmasi, derisiz, drnegin boyun, Acik kap 2 ] 180-190 120-140
0 Kg
Sigir kizartmasi, 1,5 kg Kapall kap = 200-220 140-160
Dana kizartmasl, 1,5 kg Aclk kap 2 ] 170-180 110-130
Balik
Balik fime, biitin 300 g, 6rnegin alabalik Kapali kap 2 ] 190-210 25-35
Balik flime, biitiin 1,5 kg, drnegin somon Kapall kap i 190-210 45-55
Balik filetosu, dogal, fimelenmis Kapali kap ] 190-210 15-25
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Gida maddelerindeki akrilamid

Akrilamid oncelikle ylksek sicakliklarda hazirlanan tahil
ve patates Urlnlerinde, drnegin patates cipsi, patates

Akrilamid miktarini diisiirmek icin dneriler

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

Genel m Pisirme strelerini mimkuin oldugunca kisa tutunuz.
m Yemekleri altin renginde oluncaya kadar kizartiniz, rengin kararmasina izin vermeyiniz.
m  BlyUk, kalin malzemeler daha az akrilamid igerir.

Pisirme Ust/alt 1stma ile maksimum 200°C.

Sicak hava ile maksimum 180 °C.

Kurabiye Ust/alt isitma ile maksimum 190°C.

Sicak hava ile maksimum 170 °C.

Yumurta veya yumurta sarisi akrilamid olusumunu azaltir.

Firnda patates kizartmasi

Esit araliklarla ve tek kat olacak sekilde tepsi Uizerine yayiniz. Kizarmis patateslerin kurumamas igin tepsi

basina en az 400 g patates pisiriniz.

Hassas pisirme

Hassas pisirme dusuUk sicakliklarda yavas pisirme
islemidir. Bu nedenle disuk sicaklikta pisirme olarak da
bilinir.

Hassas pisirme, orta/az pismis veya tam kivamina
pisiriimesi gereken tum 6zel et parcalari (6rn. sigir,
dana, kuzu ve kimes hayvanlarinin yumusak parcalari)

icin idealdir. Etin icinde su kalir ve yumusaklid korunur.

Avantajiniz: Bu yéntem ile pisirilen et kolayca sicak
tutulabildiginden, menl planlamasinda bir¢cok
segenegdiniz olur. Pisirme sirasinda eti gevirmeniz
gerekmez. Cihaz kapisini kapali tutarak pisirme
ortaminin sdrekli olarak ayni kalmasini saglayin.

Sadece taze, hijyenik agidan kusursuz et kullaniniz.
Etteki sinirleri ve kenarlardaki yaglarn 6zenle ayiriniz.
Yag, hassas pisirmede kendine 6zgl gugclu bir tat katar.
Baharatli veya soslu et de kullanabilirsiniz. Buzdan
¢6zulmis et kullanmayiniz.

Hassas pisirme sonrasinda etin hemen kesebilirsiniz.
Dinlendirme gerekli degildir. Bu 6zel pisirme yontemi
sayesinde et pembe goérundr, fakat ¢ig veya pismemis
degildir.

Bilgi: Hassas pisirmeli isitma ydnteminde zaman ayarli
ve bitis saatli pisirme mimkin degildir.

Bulasik

Kiimes hayvani

Kap

Diz bir kap, 6rnegin bir porselen veya cam servis
tabagi kullanin. On isitma i¢in kabi pisirme bdlmesine
koyun.

Ustil acik kabi tel 1izgaranin (zerine her zaman
yerlestirme yUksekligi 2'de olacak sekilde yerlestiriniz.

Ek bilgi icin ayar cizelgesinden sonraki Hassas pisirme
icin ipuclari bashgina bakin.

Cihazinizda Hassas pisirme isitma tir mevcuttur.
Sadece pisirme bélmesi timUyle soguduktan sonra
calstinin. Pisirme bolmesinin kapla birlikte yaklasik 15
dakika iyice isinmasini saglayin.

Pisirme gozinde eti, ¢cok kizgin olarak ve uglar dahil her
tarafan, yeterli bir stre icin én kizartma uygulayin.
Hemen 6n isitiimis kaba verin. Etin bulundugu kabi
tekrar pisirme bdlmesine koyunuz ve hassas pisirme
modunda pisiriniz.

Onerilen ayar degerleri

Hassas pisirme sicakldi ve pisirme slresi etin
buyUkligine, kalnhgina ve kalitesine bagldir. Bu
nedenle ayar araliklan belirtilmistir.

Kullanilan isitma tir{:
m [Z] Hassas pisirme

Yerlestir- Isitma
me seviye- tiiri

Dakika cin-  °C cinsin- Siire, da-
sinden ki- den sicaklik kika
zartma

siiresi

Ordek gogst, 400g Acik kap 2 6-8 90~ 4560
Tavuk gogsii filetosu, beheri 200 g Acik kap 2 57 90~ 30-60
Hindi gogst, kemiksiz, 1 kg Aclk kap 2 8-10 90~ 150-210
Koyun eti

Domuz fileto kizartmasi, kalinlik 5- Acik kap 2 8-10 80~ 210-240
6.cm, 1,5kg

Domuz filetosu, bitiin Acik kap 6-8 80* 90-120
Domuz madalyon, 4 cm kaliniginda ~ Acik kap 2 57 80~ 90-120
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Bulasik Yerlestir-  Isitma Dakika cin- °Ccinsin-  Siire, da-
me seviye- tiirii sinden ki- den sicaklik kika
] zartma
siresi

Sigir eti
Sigir kizartmasi (kalca), kalinlik Acik kap 2 8-10 80~ 210-270
6-7.cm, 1,5 kg
Sigir filetosu, biitln, 1 kg Acik kap 2 46 80* 150-210
Rozbif, 5-6 cm kalinliginda Acik kap 2 6-8 80~ 210270
Sigir madalyonu/sigir filetosu, kalinlik — Acik kap 2 57 80~ 30-60
4cm
Dana eti
Dana kizartmasl, 4-5 cmkalin, 1,5kg ~ Aclk kap 2 8-10 80~ 210-240
Dana kizartmasl, 10-15 cm kalin, Aclk kap 2 8-10 80~ 210-240
1,5kg
Dana filetosu, biitin, 800 g Acik kap 2 57 80~ 120-150
Dana madalyonu, 4 cm kalin Acik kap 2 57 80~ 4590
Kuzu eti
Kuzu sirti, ¢6zUlmUs, beheri 200 g Acik kap 2 57 80* 120-180
Kemiksiz, kuzu budu, orta, 1 kg bagh  Acik kap 2 6-8 80~ 180-240

*On 1sitma

Hassas pisirme ile ilgili 6neriler

Ordek gogst hassas pisirme.

Soguk ordek gogstini tavaya koyunuz ve ilk olarak derili kismina 6n kizartma uygulayiniz. Hassas pisirme son-

rasinda ¢itir ¢itr olacak sekilde 3 ila 5 dakika icin 1zgara yapin.

Hassas pisirme yontemiyle pisirilen et, Pisirilen etin gabuk sogumamasi igin tabagi 1sitiniz ve sosu ok sicak servis ediniz.

geleneksel yontemle kizartilan et
kadar sicak olmayacaktr.

Kurutma

Cihazinizda meyve, sebze ve otlari mikemmel bir
sekilde kurutabileceginiz Kurutma isitma modu vardir.
Yiyecekler bu ydntemle korundugunda yiyecedin suyu
alindigi igin tim aroma maddeleri yogunlasarak yiyecek
icerisinde kalir.

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

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

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

Otlari saplariyla birlikte kurutunuz. Otlari esit araliklara
ve hafif yigarak i1zgara Uzerine koyunuz.

Kurutma icin asagidaki yerlestirme ylksekliklerini
kullaniniz:

1 Tel 1zgara: yikseklik 3

2 Tel 1izgara: ylikseklik 3+1

3 Tel 1zgara: yikseklik 5+3+1

4 Tel 1sgara: yikseklik 5+3+2+1

Cok sulu meyveleri ve sebzeleri bir ka¢ kez gevirin.
Kurumus malzemeleri kurutma sonrasinda hemen
kagittan ayirin.

Onerilen ayar degerleri

Cesitli gida maddelerinin kurutulmasina iliskin ayarlar
cizelgede verilmistir. Ayarlanacak sicaklik ve stre,
kurutulacak maddenin tdrine, su oranina, olgunluk
derecesine ve kalinligina baglidir. Kurutulacak maddeyi
ne denli uzun sure kurutursaniz o denli iyi korunur.
Dilimler ne denli ince olursa kurutma slresinin sonuna o
denli cabuk varilir ve gida maddesinin aromasi daha
fazla korunur. Bu nedenle ayar araliklar belirtilmistir.

Belirtilenden farkli gida maddelerini kurutmak igin
cizelgede benzer gida maddeleri icin verilen degerleri
kullanin.
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Kullanilan i1sitma turu:
n Et kurutma

Sebze, meyve ve yesillik

Aksesuarlar

Isitma
tiirdi

°C cinsin-
den sicaklik

Saat cin-
sinden
siire

ggléirdekli meyveler (elma halkalar, 3 mm kalinliginda, 1zgara bagina  1-2 izgara teli 80 3-6
o)
ggléird)ekli meyveler (elma halkalari, 3 mm kalinliginda, 1zgara basina  3-4 1zgara teli 80 6-8
g
Bliytik cekirdekli meyveler (Erik) 1-2 1zgara teli 80 4-8
Blytk cekirdekli meyveler (Erik) 3-4 1zgara teli 80 8-10
Koklu sebzeler (Havug), rendelenmis, haglanmis 1-2 1zgara teli 80 6-8
KoKl sebzeler (Havug), rendelenmis, haslanmig 3-4 1zgara teli 80 6-8
Dilimlenmis mantar 1-2 1zgara teli 60 4-7
Dilimlenmis mantar 34 1zgara teli 60 79
Yesillik, temizlenmis 1-2 1zgara teli 60 1-3
Yesillik, temizlenmis 34 1zgara teli 60 36

Konserveleme

Cihazinizda meyve ve sebze konservesi yapabilirsiniz.

A Uyari — Yaralanma tehlikesi!
Yanlis konservelenen gidalarin kavanozlari kirilabilir.
Konserveleme icin belirtilen verilere uyunuz.

Kavanozlar

Sadece temiz ve hasarsiz konserve kavanozlari
kullaniniz. Sadece, 1slya dayanikli, temiz ve hasarsiz
lastik contalar kullaniniz. Mandal ve yaylari dnceden
kontrol edin.

Konserveleme islemi sirasinda sadece ayni
blUylkllukteki ve iginde ayni gidalarin bulundugu
kavanozlari kullaniniz. Pigsirme alaninda en ¢ok alti adet
2, 1 veya 1'% litrelik kavanozun icerigini ayni anda
konserveleyebilirsiniz. Daha genis veya daha ylksek
kavanoz kullanmayiniz. Kapaklar patlayabilir.

Konserve kavanozlari, konserveleme islemi sirasinda
birbirilerine temas etmemelidir.

Meyve ve sebzenin hazirlanmasi

Sadece kusuru olmayan meyve ve sebze kullaniniz.
lyice yikayin.

Meyve veya sebzeyi tlrine gdére soyun, ¢ekirdekleri
¢ikartip parcalayin ve kavanozlara kavanoz kenarinin
yaklasik 2 cm altina kadar doldurun.

Meyve

Kavanozlardaki meyveye sicak, kdpuga alinmis seker
¢ozeltisi doldurun (1 litrelik kavanoz icin yakl. 400 ml).
Bir litre su igin:

m Tatl meyveler icin yakl. 250 g seker

m  Eksi meyveler icin yakl. 500 g seker

Sebze
Sebze igeren kavanozlara sicak, kaynatiimis suyla
doldurun.
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Kavanoz agdzi kenarlarini siliniz; temiz olmahdirlar. Her
bir kavanozun Uzerine islak bir lastik conta ve kapak
koyunuz. Kavanozlari mandallara kapatin. Kavanozlari
tniversal tava igerisine, birbirine degmeyecek bigimde
yerlestiriniz. Universal tavaya 500 ml sicak su (yakl.
80 °C) dokun. Cizelgede belirtildigi sekilde ayarlayin.

Konservelemeyi sonlandirma

Meyve

Biraz zaman gegctikten sonra kisa araliklarla kabarciklar
¢clkmaya baslar. Tum konserve kavanozlar kabarciklar
yapmaya baslayinca cihazi kapatiniz. Belirtilmis olan ek
Isitma slresi gectikten sonra kavanozlari pisirme
bélmesinden alin.

Sebze

Biraz zaman gectikten sonra kisa araliklarla kabarciklar
¢ikmaya baslar. Tim kavanozlarda kabarcik olusmaya
baslayinca sicakligi 120 °C degerine dusurun ve
kavanozlari gizelgede belirtildigi sekilde kapali pisirme
odasinda kaynamaya birakin. Bu sureden sonra cihazi
kapatin ve cizelgede belirtildigi sekilde kalan isidan
birkag dakika daha yararlanin.

Konserveleme tamamlandiktan sonra kavanozlari
pisirme bdlmesinden alin ve temiz bir bezin Uzerine
koyun. Sicak kavanozlari soguk veya islak altliklarin
Uzerine koymayiniz, ¢atlayabilirler. Hava akimina karsi
korumak icin, kavanozlarin tzerlerini 6rtiin. Mandallar
kavanozlar soguduktan sonra cikartiniz.

Onerilen ayar degerleri

Ayar cizelgesinde belirtilen siireler meyve ve sebzelerin
konservelenmesi icin referans degerleridir. Bu sureler
oda sicakligina, kavanozlarin sayisina, kavanoz
iceriginin miktari, 1sisina ve kalitesine degisiklik
gOsterebilir. Verilen degerler 1 litrelik yuvarlak
kavanozlar i¢in gegerlidir. Ayari degistirmeden veya
kapatmadan &nce, kavanozlarin icinde bolca
kabarciklar olusup olusmadigini kontrol ediniz. Kabarcik
olusumu yaklasik 30-60 dakika sonra baslar.



Kullanilan isitma trU:
n 4D sicak hava

Konserveleme Bulasik

Yerlestir-  Isitma
me seviye- tiiri

Sizin igin kendi mutfagimizda test edilmistir tr

°C cinsin-
den sicaklik

Siire, dakika

Sebze, drnegin havuc 1 litrelik konserve kavanozlar 160-170 fokurdayana kadar:30-40
120 fokurdadiktan itibaren:30-40
- Takip edenisi: 30

Sebze, drnedin salatalik 1 litrelik konserve kavanozlari 160-170 fokurdayana kadar: 30-40
- Takip edenisi: 30

Bliy(lik cekirdekli meyveler, 1 litrelik konserve kavanozlar 160-170 fokurdayana kadar:30-40

drnegin kiraz, mirdim erigi N Takip eden 1s:35

Cekirdekli meyveler, 6rnegin elma, 1 litrelik konserve kavanozlari 160-170 fokurdayana kadar:30-40

Gilek

Takip eden isl; 25

Hamuru mayalama kademesiyle mayalama

Mayalama kademesi isitma turtyle hamur, oda
sicakliginda oldugundan daha hizli mayalanir ve
kurumaz. Sadece pisirme bélmesi timuyle soguduktan
sonra bu isitma tartnG calistirin,

Mayall hamuru daima iki kez mayalanmaya birakin. 1nci
ve 2nci kabartma igin c¢izelgede verilen bilgileri dikkate
alin (mayalama ve son mayalama).

Mayalama
Hamur canagini tel 1zgaraya yerlestiriniz. Cizelgede
belirtildigi sekilde ayarlayin.

Mayalama islemi sirasinda cihaz kapisini agcmayiniz,
aksi durumda nemi kagar. Hamurun Gzerini értmeyiniz.

Aksesuar / Kaplar

Son kabartma
Hamur isini cizelgede belirtilen yerlestirme yuksekligine
koyun.

Pisirme dncesinde pisirme alanindaki nemi silin.

Onerilen ayar degerleri

Sicaklik ve mayalama stiresi katki maddelerinin tiriine
ve miktarina baghdir. Bu nedenle ayar cizelgesinde
bilgiler referans degerleridir.

Kullanilan 1sitma turu:
n Pisirme kademesi

Yerlestir-  Isitma
me seviye- tiirii

°C cinsin- Siire, da-
den sicaklik kika

Mayali hamur tatl

ornegin maya parcaciklari Kap 2 Hamur 35-40 30-45
inceltme
Universal tava 2 Parca 35-40 10-20
inceltme
Gok yagh hamur, 6rnegin Panettone  Kap 2 Hamur 40-45 4090
inceltme
Tel izgara (izerinde kalip 2 £3 Parca 40-45 30-60
inceltme
Mayali hamur acili
ornegin Pizza Kap 2 Ea Hamur 35-40 20-30
inceltme
Universal tava 2 £ Parca 3540 10-15
inceltme
Ekmek hamuru
Beyaz ekmek Kap 2 3 Hamur 35-40 30-40
inceltme
Universal tava 2 S Parca 3540 15-25
inceltme
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Aksesuar / Kaplar

Yerlestir-  Isitma
me seviye- tiirii

°C cinsin- Siire, da-
den sicaklik kika

Karisik ekmek Kap 2 %8 Hamur 3540 2540
inceltme

Universal tava 2 Parca 3540 10-20
inceltme

Sandvic ekmegi Kap 2 Hamur 3540 30-40
inceltme

Universal tava 2 %8 Parca 3540 15-25
inceltme

Buz ¢c6zme

Dondurulmus meyve, sebze ve hamur isini ¢bzmek igin,
Buz ¢ézme 1stima tlrdnd kullaniniz. Kanatli hayvan etini,
kirmizi eti ve baligi ¢gdzmenin en iyi yontemi bunlari
buzdolabina koymaktir.

Buzdan ¢6zme icin asagdidaki yerlestirme ytksekliklerini
kullanin:

m 1 Tel izgara: yukseklik 2

m 2 Tel izgara: yukseklik 3+1

Onerilen ayar degerleri

Cizelgede belirtilen sureler referans degerlerdir. Bu
deg@erler gida maddelerinin kalitesine, dondurma
derecesine (-18°C) ve yapisina bagldir. Sureler
verilmistir. Once kisa slreyi ayarlayiniz ve gerekirse bu
sureyi uzatiniz.

Aksesuarlar

Yararh bilgi: Dilimler halinde dondurulmus veya
porsiyonlanmis parcalar, blok halinde donmus olan
parcalara gére daha hizli ¢ézullr.

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

Yemekleri arada bir 1 - 2 kez ceviriniz veya karistiriniz.
BUyUk parcalan birka¢ defa ¢evirmeniz gereklidir.
Gerekiyorsa yiyecegi arada sirada bdéliiniz veya buzu
¢6zUlmus pargalari cihazdan c¢ikartiniz.

Buzu ¢dzilmls gidayi cihaz kapal oldugu halde 10 ila
30 dakika cihaz igerisinde dinlendirerek sicakligin esit
olarak dagilmasini saglayin.

Kullanilan isitma tru:
n Buz ¢ozme

Yerlestir-  Isitma

°C cinsin- Siire, da-
me seviye- tirii den sicaklik kika

]

Ekmek, sandvi¢ ekmegi

Ekmek, Sandvig ekmegi genel Firin tepsisi 2 50 40-70
Pasta

Pasta, yumusak Firin tepsisi 50 70-90
Pasta, kuru Firin tepsisi 60 60-75

Tekrar i1sitma

Tekrar 1sitma 1sitma tirinde yemekler buhar destekli
olarak yeniden isitilir. Bunlar yeni hazirlanmig lezzette ve
gorinimdedir. Onceki gline ait hamur isleri de bu
sekilde pisirilebilir.

Mdmkdn oldugunca diz, genis ve sicakliga dayanikli
kaplar kullanin. Soguk kaplar, tekrar isitma strecini
uzatir.

Midmkdn oldugunca ayni tirde ve miktarda gidalari
yeniden isitin. Bu mdmkun degilse sire, en uzun tekrar
Isitma suresi olan gida 6gesine gore belirlenir.

Tekrar 1sitma sirasinda gidalarin Uzerini ortmeyin.

Giday bir kap icerisinde tel 1zgaraya veya 2nci
yerlestirme yiksekliginde dogrudan tel izgaranin
Uzerine yerlestiriniz.

isletim sirasinda cihaz kapisini agmayin, aksi durumda
fazla buhar kacar.
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Onerilen ayar degerleri

Cizelgede cesitli besinler icin en iyi ayarlar verilmistir.
Sdre bilgileri referans degerlerdir. Bu degerler kullanilan
kaba, kaliteye, 1siya ve yiyecegin ozelliklerine baghdir.
Sdreler verilmistir. Once kisa slreyi ayarlayiniz ve
gerekirse bu sureyi uzatiniz.

Cizelge degerleri, pisirme alani sogukken yerlestirilen
besinler icin gecerlidir. Bazi besinler i¢in én isitma
gereklidir ve bunlar cizelgede belirtiimistir.

Kullaniimayan aksesuarlari pisirme alanindan ¢ikartiniz.
Bu sayede en iyi pisirmeyi saglar ve enerjiden tasarruf
edersiniz.



Sizin igin kendi mutfagimizda test edilmistir tr

Kullanilan isitma trU:
n Tekrar 1sitma

Aksesuar / Kaplar Yerlestir-  Isitma °C cinsin- Siire, da-
me seviye- tiiri den sicaklik kika

Si

Sebze, sogutulmus

1kg Acik kap 2 ) 120-130 1525
250 ¢ Aclk kap 2 & 120-130 515
Yemekler, sogutulmus

Tabak yemegi, 1 porsiyon Aclk kap 2 120-130 1525
Corba, sulu yemek, 400 ml Aclk kap 2 & 120-130 10-25
Garnitiirler, érnedin makarna, kofte, patates,  Acik kap 2 120-130 8-25
pilav

Finin yemekleri, 6rnegin lazanya, patates gra- ~ Acik kap 2 120-140 10-25
ten

Pizza, finnlanmig Tel 1zgara 2 & 170-180* 515
Pastalar

Sanavic ekmegi, Baget, kizartilmis Tel 1zgara 2 & 150-160* 10-20
Ezmeler (Vol au vents) Tel 1zgara 2 & 180" 4-10
Kek, donmus

Pizza, finnlanmig Tel 1zgara 2 & 170-180" 515
Sanavic ekmedgi, Baget, kizartilmis Tel 1zgara 2 & 160-170* 10-20

Sicak tutma

Sicak tutma isitma tlrlyle, pismis yemekleri sicak
tutabilirsiniz. Cesitli nem seviyeleri sayesinde pismis
durumdaki yemeklerin kurumasini dnleyebilirsiniz.

Yemeklerin Uzerini drtmeyiniz.

Pismis yemekleri iki saatten uzun slre sicak tutmayiniz.
Bazi yemeklerin sicak tutma sirasinda pismeye devam
ettigini dikkate aliniz. Yemeklerin Uzerini 6rtmeyiniz.

Cesitli buhar seviyeleri asagidaki yemeklerin sicak

tutulmasi icin uygundur:

m Kademe 1: Kizartma parcalar ve kisaca kizartilan
pargalar

m Kademe 2: Ust kizartilan yemekler ve garniturler

m Kademe 3: Sebze yemekleri ve ¢orbalar
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tr Sizin igin kendi mutfagimizda test edilmistir

Test yemekleri

Bu cizelgeler, cihazin test edilmesini kolaylastirmak
amaciyla kontrol enstitileri icin hazirlanmustir.

EN 60350-1:2013 veya IEC 60350-1:2011 normuna
gore.

Pisirme
Tepsi veya kaliplar icerisinde ayni zamanda firina

verilmis olan hamur isleri/kekler ayni anda hazir olmak
zorunda degil.

iki seviyede pigirme icin yerlestirme yukseklikleri:
m Universal tava: ylkseklik 3

Firin tepsisi: yikseklik 1
m Tel 1zgara Uzerinde kaliplar

Birinci 1zgara: yUkseklik 3

Ikinci 1zgara: ylkseklik 1

Uc seviyede pisirme icin yerlestirme yikseklikleri:
= Finn tepsisi: yukseklik 5

m Universal tava: yikseklik 3

m  Finn tepsisi: yikseklik 1

Ustii hamur kaph elmal tart

Ustl hamur kapli elmali tart tek seviyede: Koyu renkli
kelepceli kek kaliplari kaydirimis olarak yan yana
koyunuz.

Ustli hamur kapl elmali tart iki seviyede: Koyu renkli
kelepceli kek kaliplari kaydirnimis olarak Ust ste
koyunuz.

Aksesuar

Beyaz tenekeden kelepgeli kek kaliplarinda kek: Ust/alt
Isitmayla tek seviyede pisirme. Tel 1zgara yerine
Universal tava kullaniniz ve kelepceli kek kalibini bunun
Uzerine yerlestiriniz.

Kraker
Kraker iki seviyede: Kelepceli kek kaliplari izgaralarin
Uzerine kaydiriimis olarak Ust Uste koyunuz.

Bilgiler

m Ayar degerleri, pisirme alani sogukken yemek iceri
surdldtginde gecerlidir.

m Cizelgede bulunan 6n i1sitmaya iliskin uyarilara dikkat
ediniz. Ayar degderleri hizli 1sitma olmadan gecerlidir.

m Pisirmek icin ilk olarak, belirtilen sicakliklarin daha
disik olanini kullaniniz.

Kullanilan isitma turleri:

n 4D sicak hava

m O Ustten/alttan 1sitma
s = Yodun isi

Buhar yogunlugunun kademeleri tabloda sayilarla
belirtilmistir:

m 1 =dlsik
m 2=orta
m 3 =ylksek

Yerlestir-  Isitma
me yiilk- tipi

°C cinsin- Buhar yo- Siire, da-
den sicaklik gunlugu kika

Firinda pigirme

sekligi

Sikma c¢orek Firin tepsisi 3 = 140-150” - 2540
Sikma gorek Firin tepsisi 3 140-150* - 2540
Sikma corek, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 140-150* - 30-40
Sikma gorek, 3 seviyeli Firin tepsisi + Universal tava 4+3+1 130-140* - 35-55
Kiiclk kekler Firin tepsisi 3 = 160” - 20-30
Kiigik kekler Firin tepsisi 3 150" - 25-35
Klclk kekler, 2 seviyeli Universal tava + Firin tepsisi 3+1 150~ - 25-35
Kiicilk kekler, 3 seviyeli Firin tepsisi + Universal tava 5+3+1 140~ - 3545
Yagsiz kek Kelepceli kek kalibi @ 26 cm 2 = 160-170** - 25-35
Yadsiz kek Kelepceli kek kalibi @ 26 cm 2 160-170* - 30-40
Yagsiz kek Kelepceli kek kalibi @ 26¢cm 2 150-160 1 10
20-25
Yagsiz kek, 2 seviyeli Kelepgeli kek kalibi @ 26 cm 3+1 150-170** - 30-50
Ustii hamur kapl elmali tart 2x siyah sac kalip @ 20cm 2 170-180 - 60-80
Usti hamur kapli elmali tart 2x siyah sac kalip @ 20cm 2 = 170-180 - 7595
Ustii hamur kapl elmali tart, 2 seviyeli  2x siyah sac kalip @ 20cm 3+1 170-190 - 7090

*5 dak. 0n Isitma yapin, hizli isitma islevini kullanmayin

**on 1sitma yapin, hizli isitmaislevini kullanmayin
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lzgara
Ek olarak Universal tavayi yerlestiriniz. Bdylece

damlayan sivi tepsiye akar ve pisirme alani temiz kalir.

Aksesuarlar

Sizin igin kendi mutfagimizda test edilmistir tr

Kullanilan isitma tira:
m [T Izgara biyuk alanli

Yerlestir-  Isitma lzgara Siire, da-
me seviye- tiirii kade- kika

mesi

lzgara
Ekmek dilimleri kizartma* Tel 1zgara 5 il 3 4-6
Dana etli sandvig, 12 parga™* Tel 1zgara 4 ™ 3 25-30

*6nisitma * yapmayiniz

**toplam sirenin 2/3'den sonra gevirin
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	3. "Saat" metin alanına dokununuz.
	4. Kullanım halkasıyla saati ayarlayabilirsiniz.
	5. Onay içinmenu alanına dokununuz.
	6. "Kaydet" metin alanına dokununuz.


	F Sabbat ayarı
	Sabbat ayarı
	Sabbat ayarının başlatılması
	1. "Sabbat ayarı" metin alanına dokununuz.
	2. Kullanım halkasıyla istediğiniz sıcaklığı ayarlayınız.
	3. Başlatmadan önce "Süre" metin alanına dokununuz.
	4. Kullanım halkası ile istediğiniz süreyi ayarlayınız.
	Bilgi:
	5. start/stop l tuşuyla başlatınız.

	Bilgi:
	Değiştirme ve iptal


	D Temizlik malzemeleri
	Temizlik malzemeleri
	Uygun temizlik malzemeleri
	Dikkat!
	Yüzey hasarları
	Yararlı bilgi:
	: Uyarı
	Yanma tehlikesi!
	Alan
	Temizlenmesi
	Bilgiler


	Pişirme alanı yüzeyleri
	Emaye yüzeylerin temizlenmesi
	Bilgi:
	Kendi kendini temizleyen yüzeylerin temizlenmesi
	Dikkat!

	Cihazın temiz tutulması
	Yararlı bilgiler


	. Temizleme fonksiyonu
	Temizleme fonksiyonu
	EcoCleanDirect
	Bilgi:
	Temizleme fonksiyonundan önce
	Pişirme zemininin ve cihaz iç kapağının temizlenmesi
	Dikkat!
	Temizleme fonksiyonunun ayarlanması
	1. menu alanına dokununuz.
	2. "Temizleme" metin alanına dokununuz.
	3. "EcoClean Direct" metin alanına dokununuz.
	4. start/stop l tuşuyla başlatınız.

	Bitiş zamanının ileri alınması
	İptal
	Bilgi:
	Temizleme fonksiyonundan sonra
	Bilgi:

	Kireçten arındırma
	Başlat
	Dikkat!
	1. 400 ml su ve 200 ml sıvı kireç giderme maddesini karıştırarak bir kireç sökücü çözelti oluşturunuz.
	2. on/off ÿ tuşuna basarak başlatınız.
	3. Su haznesini boşaltınız ve kireç sökücü çözelti ile doldurunuz.
	4. Kireç sökücü çözelti ile doldurulmuş su haznesini tamamen içeri sürünüz.
	5. Paneli kapatınız.
	6. menu alanına dokununuz.
	7. "Temizleme" metin alanına dokununuz.
	8. "Kireç giderme" metin alanına dokununuz.
	9. start/stop l tuşuyla başlatınız.

	İlk durulama işlemi
	1. Paneli açınız.
	2. Su haznesini çıkartınız, iyice yıkayınız, suyla doldurunuz ve tekrar yerine itiniz.
	3. Paneli kapatınız.
	4. start/stop l tuşuyla başlatınız.

	İkinci durulama işlemi
	1. Paneli açınız.
	2. Su haznesini çıkartınız, iyice yıkayınız, suyla doldurunuz ve tekrar yerine itiniz.
	3. Paneli kapatınız.
	4. start/stop l tuşuyla başlatınız.

	Sonradan temizleme
	1. Paneli açınız.
	2. Su haznesini boşaltınız ve kurutunuz.
	3. on/off # tuşuyla cihazı kapatınız.



	p Ayaklar
	Ayaklar
	Rafları askıdan çıkartma ve takma
	: Uyarı
	Yanma tehlikesi!
	Rafların çıkartılması
	1. Raflar önden biraz kaldırınız ‚ ve çıkartınız ƒ (resim !).
	2. Daha sonra tüm rafı öne çekerek çıkartınız (resim ").

	Rafların asılması
	1. Rafları önce ortalayarak, raflar pişirme alanı duvarına temas edene kadar arka yuvaya takınız ‚ve arkaya doğru bastırınız ƒ (resim !).
	2. Daha sonra ön kovanı, raflar burada da pişirme alanı duvarına temas edene kadar takınız „ ve aşağı doğru bastırınız … (resim ").




	q Cihaz kapağı
	Cihaz kapağı
	Cihaz kapağının sökülmesi ve takılması
	: Uyarı
	Yaralanma tehlikesi!
	Cihaz kapağının sökülmesi
	1. Cihaz kapağını tamamen açınız ve cihaz yönünde bastırınız.
	2. Her iki kilitleme kolunu sağa ve sola doğru açınız (resim !).
	3. Cihaz kapağını dayanak noktasına kadar kapatınız ‚. Sol ve sağ tarafından iki elinizle tutunuz ƒ ve dışarı doğru çekiniz (resim ").

	Cihaz kapağının takılması
	1. Cihaz kapısını takarken, her iki menteşenin de açılış yönünde takıldığına dikkat ediniz (resim !).
	2. Cihaz kapağını tam olarak açınız. Her iki kilitleme kolunu tekrar kapatınız (resim ").
	3. Pişirme alanı kapağını kapatınız.



	Kapının üst kapağının çıkartılması
	1. Cihazın kapağını biraz açınız.
	2. Üst kapağın sağına ve soluna bastırınız (resim !).
	3. Üst kapağı çıkarınız (Resim "). Cihaz kapağını dikkatlice kapatınız.
	Bilgi:
	4. Cihazın kapağını yeniden biraz açınız. Üst kapağı yerleştiriniz ve yerine oturduğunu duyana kadar bastırınız (resim #).
	5. Cihaz kapağını kapatınız.


	Kapak camlarının sökülmesi ve takılması
	Cihazdan sökülmesi
	1. Cihazın kapağını biraz açınız.
	2. Üst kapağın sağına ve soluna bastırınız (resim !).
	3. Üst kapağı çıkarınız (Resim ").
	4. Cihaz kapısının solundaki ve sağındaki vidaları sökünüz ve çıkartınız (resim #).
	5. Kapağı yeniden kapatmadan önce, birden çok defa katladığınız bir mutfak bezini araya sıkıştırınız (resim $).

	: Uyarı
	Yaralanma tehlikesi!
	Cihaza monte edilmesi
	1. Ön camı aşağıya tutucunun içine sürünüz (resim !).
	2. Ön camı, üstteki iki kanca açıklığın karşısına gelene kadar kapatınız (resim ").
	3. Ön camı alttan, yerine oturduğunu duyana kadar bastırınız (resim #).
	4. Cihazın kapağını yeniden biraz açınız ve mutfak bezini çıkarınız.
	5. Sol ve sağdaki her iki vidayı yeniden takınız.
	6. Üst kapağı yerleştiriniz ve duyulur biçimde yerine yerleşene kadar bastırınız (resim $).
	7. Cihaz kapağını kapatınız.

	Dikkat!



	3 Arıza halinde ne yapmalı?
	Arıza halinde ne yapmalı?
	Arızaları kendiniz giderebilirsiniz
	Arıza
	Olası nedeni
	Yardım/Uyarılar
	--------
	: Uyarı
	Elektrik çarpma tehlikesi!
	Ekrandaki hata mesajları



	Maksimum çalışma süresi
	Yararlı bilgi:

	Pişirme alanı lambaları

	4 Yetkili servisin çağrılması
	Yetkili servisin çağrılması
	E numarası ve FD numarası
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma
	Garanti Şartları


	P Yemekler
	Yemekler
	Ayarlara ilişkin uyarılar
	Buhar desteği
	: Uyarı
	Haşlanma tehlikesi!
	Kızartma termometresi


	Yemeğin seçilmesi
	Kategoriler
	Yemekler

	Fırın sensörü
	Kategori
	Yemekler
	Yemekler

	Yemeğin ayarlanması
	1. menu alanına dokununuz.
	2. "Assist" metin alanına dokununuz.
	3. İstediğiniz kategoriye dokununuz.
	4. İstediğiniz yiyeceğe dokununuz.
	5. İstediğiniz yemeğe dokununuz.
	6. start/stop l tuşuyla başlatınız.
	Sonradan pişirme
	Bilgi:
	Bitiş zamanının ileri alınması
	Değiştirme ve iptal


	J Sizin için kendi mutfağımızda test edilmiştir
	Sizin için kendi mutfağımızda test edilmiştir
	Bilgi:
	Silikon formlar kullanmayınız
	Dikkat!

	Kek ve kurabiye
	Buhar desteğiyle pişirme
	Yerleştirme yükseklikleri
	Aksesuarlar
	Önerilen ayar değerleri
	Bilgi:
	Yemek
	Aksesuar / Kaplar
	Yerleştirme yüksekliği
	Isıtma tipi
	°C cinsinden sıcaklık
	Buhar yoğunluğu
	Süre, dakika
	Kek ve kurabiye için ipuçları

	Ekmek ve sandviç ekmeği
	Buhar desteğiyle pişirme
	Yerleştirme yükseklikleri
	Aksesuarlar
	Dondurulmuş ürünler
	Önerilen ayar değerleri
	Bilgi:
	Dikkat!
	Yemek
	Aksesuar
	Yerleştirme yüksekliği
	Isıtma tipi
	°C cinsinden sıcaklık
	Izgara kademesi
	Buhar yoğunluğu
	Süre, dakika

	Pizza, kiş ve baharatlı kekler
	Buhar desteğiyle pişirme
	Yerleştirme yükseklikleri
	Aksesuarlar
	Dondurulmuş ürünler
	Önerilen ayar değerleri
	Bilgi:
	Yemek
	Aksesuar
	Yerleştirme yüksekliği
	Isıtma tipi
	°C cinsinden sıcaklık
	Buhar yoğunluğu
	Süre, dakika

	Sufle ve üstü kızartılan yemekler
	Yerleştirme yükseklikleri
	Aksesuarlar
	Önerilen ayar değerleri
	Bilgi:
	Güveçler & Sufleler
	Aksesuar / Kaplar
	Yerleştirme seviyesi
	Isıtma türü
	°C cinsinden sıcaklık
	Buhar yoğunluğu
	Süre, dakika

	Kümes hayvanları
	Tel ızgara üzerinde kızartma
	Kapta kızartma
	Buhar destekli kızartma
	Izgara
	Bilgiler
	Kızartma termometresi
	Önerilen ayar değerleri
	Bilgi:
	Yararlı bilgiler
	Yemek
	Aksesuar / Kaplar
	Yerleştirme yüksekliği
	Isıtma tipi
	°C cinsinden sıcaklık
	Izgara kademesi
	Buhar yoğunluğu
	Süre, dakika

	Et
	Kızartma ve buğulama
	Tel ızgara üzerinde kızartma
	Kapta kızartma ve buğulama
	Buhar destekli kızartma ve buğulama
	Izgara
	Bilgiler
	Kızartma termometresi
	Önerilen ayar değerleri
	Yemek
	Aksesuar / Kaplar
	Yerleştirme yüksekliği
	Isıtma tipi
	°C cinsinden sıcaklık
	Izgara kademesi
	Buhar yoğunluğu
	Süre, dakika
	Kızartma, buğulama ve ızgara ile ilgili öneriler

	Balık
	Tel ızgara üzerinde kızartma ve ızgara
	Bilgiler
	Kapta kızartma ve soteleme
	Buhar destekli kızartma
	Kızartma termometresi
	Önerilen ayar değerleri
	Bilgi:
	Yemek
	Aksesuar / Kaplar
	Yerleştirme seviyesi
	Isıtma türü
	°C cinsinden sıcaklık
	Izgara kademesi
	Buhar yoğunluğu
	Süre, dakika

	Garnitürler ve sebze
	Yerleştirme yükseklikleri
	Aksesuarlar
	Önerilen ayar değerleri
	Yemek
	Aksesuar
	Yerleştirme yüksekliği
	Isıtma tipi
	°C cinsinden sıcaklık
	Izgara kademesi
	Buhar yoğunluğu
	Süre, dakika

	Yoğurt
	Yoğurt hazırlama
	1. 1 litre sütü (% 3,5 yağlı) ocakta 90 °C'ye ısıtın ve sonra 40 °C'ye soğutun.
	2. 150 g yoğurdu (buzdolabı sıcaklığı) karıştırınız.
	3. Kaselere veya kavanozlara doldurun ve streç folyo ile üzerlerini kapatın.
	4. Kaseleri veya kavanozları pişirme alanının zeminine yerleştiriniz ve belirtilen şekilde hazırlayınız.
	5. Hazırlandıktan sonra joğurdu buzdolabında soğumaya bırakınız.

	Yemek
	Aksesuarlar
	Yerleştirme seviyesi
	Isıtma türü
	°C cinsinden sıcaklık
	Saat cinsinden süre

	Eko ısıtma türleriyle enerji tasarrufu
	Aksesuarlar
	Önerilen ayar değerleri
	Bilgi:
	Yemek
	Aksesuar / Kaplar
	Yerleştirme yüksekliği
	Isıtma tipi
	°C cinsinden sıcaklık
	Süre, dakika

	Gıda maddelerindeki akrilamid
	Akrilamid miktarını düşürmek için öneriler

	Hassas pişirme
	Bilgi:
	Kap
	Önerilen ayar değerleri
	Yemek
	Bulaşık
	Yerleştirme seviyesi
	Isıtma türü
	Dakika cinsinden kızartma süresi
	°C cinsinden sıcaklık
	Süre, dakika
	Hassas pişirme ile ilgili öneriler

	Kurutma
	Önerilen ayar değerleri
	Sebze, meyve ve yeşillik
	Aksesuarlar
	Isıtma türü
	°C cinsinden sıcaklık
	Saat cinsinden süre

	Konserveleme
	: Uyarı
	Yaralanma tehlikesi!
	Kavanozlar
	Meyve ve sebzenin hazırlanması
	Konservelemeyi sonlandırma
	Önerilen ayar değerleri
	Konserveleme
	Bulaşık
	Yerleştirme seviyesi
	Isıtma türü
	°C cinsinden sıcaklık
	Süre, dakika


	Hamuru mayalama kademesiyle mayalama
	Önerilen ayar değerleri
	Yemek
	Aksesuar / Kaplar
	Yerleştirme seviyesi
	Isıtma türü
	Adım
	°C cinsinden sıcaklık
	Süre, dakika

	Buz çözme
	Önerilen ayar değerleri
	Yararlı bilgi:
	Yemek
	Aksesuarlar
	Yerleştirme seviyesi
	Isıtma türü
	°C cinsinden sıcaklık
	Süre, dakika

	Tekrar ısıtma
	Önerilen ayar değerleri
	Yemek
	Aksesuar / Kaplar
	Yerleştirme seviyesi
	Isıtma türü
	°C cinsinden sıcaklık
	Süre, dakika

	Sıcak tutma
	Test yemekleri
	Pişirme
	Bilgiler
	Yemek
	Aksesuar
	Yerleştirme yüksekliği
	Isıtma tipi
	°C cinsinden sıcaklık
	Buhar yoğunluğu
	Süre, dakika
	Izgara
	Yemek
	Aksesuarlar
	Yerleştirme seviyesi
	Isıtma türü
	Izgara kademesi
	Süre, dakika
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