Ankastre firin HBG33B5.0 BOSCH






icindekiler

Onemli givenlik UYArIar..........cc.coceeeeeeee e eseeeeeensnsesecssssneeseens 4
Hasar NEAENIETI ...t st 5
Yeni fIFININIZ ... s er e e e e e s 6
Kumanda BOIUMU ..ccueeeeeece et s 6
Tuslar Ve gOSIEIgE . 6
Fonksiyon seGme dUGMESi...cciiicieie e 6
Sicaklik secme AUGMESI cuviveiieiiriicecee e e 7
Pisirme alani

Aksesuariniz

Aksesuarlarin yerlestiriimesi

OZE1 BKSESUA ...t ee et eee et eseeneene e e ene
Musteri hizmetleri bolimu

Ik KUIIANIMAAN BNCE ......ceeeeeerercceeeeesesse e se e senenenes
Saatin ayarlanmast ..o
FINNIN ISIHIMAST ot st 9
AKsesuarin tE€MIzZIENMESI ... 9
Firinin ayarlanmasi........ccccevmmnissnnsinmnse s s e 10
Isitma tlrd Ve SICAKIIK....c.cce et s 10
HIZI ISIEMIA 1ttt 10

CocUK eMNiYeti....cccriieeriiir e e 12
Temel ayarlarin degistirilmesi ......cccccevereiericnicinn s 12
Bakim ve TemizliK.......ccoiieieeieiieccee e e 12
Temizlik malzemeleri......o e 12
Raflari askidan gikartma ve takma ......cccooeeernevccenene e, 13
Izgara isiticilarinin asagdi katlanmasi ... veceneenic e, 14
Firin kapisinin ¢ikartiimasi ve yerlestirilmesi......ccccoveeveeeieeenne. 14
Kapak camlarinin sdkilmesi ve takilmasi ....ccccccovevviceccececieeen, 14
Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler........cccccveieennee 15

Arza tablOSU ....eoce e
Tavandaki firin lambasini degistiriniz
(07210 a1 €= T 011 USSR
Misteri Hizmetleri
E-numarasi ve FD-numarasi
Enerji ve cevre igin Oneriler........cccoccimvieeeinicnnncennse e

ENerji taSArTUTU c.ueieeee et

Cevre kurallarina uygun sekilde imha edilmesi .......ccccccvveeee 16

EEE Y6netmeligine Uygundur. PCB icermez.

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir..........ccccceeeenneees 16
Pasta Ve COrEK v st
Yemek pisirme ile ilgi Oneriler.....ciieccieicsece e
Et, kiimes hayvani, baliK........ccocoeiiiiiiecee e
Kizartma ve 1zgara ile ilgili Oneriler......coovevicecciecieiececeeve,
Sufleler, gratenler, 1St ...
HAZIF GrUNIET et
OZE1 YEMEKIET e e
Buz ¢cozme....
QUL V) (0 = TSRS
KONSEIVEIEME ...ttt
Gida maddelerinde bulunan akrilamid
Test yemekKIeri......ccveviiiirnnr s
PISITMIE e e e

Uriin, aksesuar, yedek parcalar ve hizmetler hakkinda daha
fazla bilgi icin: www.bosch-home.com ve Online-Magaza:
www.bosch-eshop.com



/A Onemli giivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihaz guvenli ve dogru bir bicimde
kullanmaniz mumkun olacaktir. Daha sonra
kullaniimak Uzere veya baska birisinin
kullanimi i¢in kullanim ve montaj kilavuzunu
muhafaza ediniz.

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

Ambalajl acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi

durumunda, cihaz baglantisi yapiimamalidir.

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

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

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

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

8 yasindan kuguk cocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Aksesuarl her zaman pisirme alaninin igine
dogru olacak sekilde itiniz. Kullanim
kilavuzundaki Aksesuar Aciklamasi
bolumine bakiniz .

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

Yanma tehlikesi!

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

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

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

Haslanma tehlikesi!

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

= Cihaz kapisinin aciimasi sirasinda sicak
buhar c¢ikisi olabilir. Cihaz kapisini
dikkatlice aginiz. Cocuklari uzak tutunuz.

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



Yaralanma tehlikesi!

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

Elektrik carpma tehlikesi!

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

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

u igeri sizan su elektrik carpmasina neden
olabilir. YUksek basingl veya buharli
temizleyici kullaniilmamalidir.

= Pisirme alani lambasinin degdistirilmesi
sirasinda gerilim altindaki lamba duyunda
elektrik kontagi olabilir. Degistirme
isleminden dnce elektrik fisini gekiniz veya
sigorta kutusundan sigortayl kapatiniz.

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

Hasar nedenleri

Dikkat!

m Pisirme alani tabani Uzerindeki kap, aksesuar, folyo, pisirme
kagidi: Pisirme alani tabani lzerine herhangi bir aksesuar
koymayiniz. Pisirme alani tabanini herhangi bir tir folyo veya
yagl kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin Uzerine
ayarlanmissa pisirme alani tabanina kap koymayiniz. Sicakhk
sikismasi olusmaktadir. Bdyle bir durumda pisirme ve
kizartma sdreleri yanhs olur ve firmin emaye kaplamasi zarar
gorar.

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

m Nemli gidalar; Kapali pisirme alaninda uzun stre nemli
gidalar saklamayiniz. Emaye zarar gordr.

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

m Ac¢ik cihaz kapagi ile sogutma: Pisirme alanini sadece kapali
sogumaya birakiniz. Cihaz kapagi sadece aralik birakilsa bile
yanindaki mobilya ylzeyleri zamanla zarar gorebilir.

m Cok kirli kapi contasi: Kapi contasi asiri kirlenmis ise, cihaz
calisirken firin kapisi dogru bir sekilde kapanmayacaktir.
Yandaki mobilya ylzeyleri hasar gdrebilir.Kapi contasini
daima temiz tutunuz.

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

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

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



Yeni firininiz

Burada yeni finninizi taniyacaksiniz. Kumanda bolimini ve
cesitli kumanda elemanlarini agikliyoruz. Burada pisirme
alanina ve aksesuarlara iliskin bilgileri bulabilirsiniz.

Kumanda bolimu

Burada kumanda boélimine bir genel bakis gérdyorsunuz. Tim
semboller asla gdstergede ayni anda goriinmez. Cihaz tipine
gore ayrintilarda farkliliklar olabilir.

Fonksiyon secimi

Digmeler

Salter tutamaklari indirilebilir. Konumunu degistirmek icin
digmede sifir konumuna bastiriniz.

Tuslar

TUm tuglarinin altinda sensorler yer almaktadir. Bastirmaniza
gerek yoktur. Sadece ilgili sembole dokununuz.

Tuslar ve gésterge

Tuslarla ¢esitli ek fonksiyonlari ayarlayabilirsiniz.
Gostergelerden ise ayarlanmis degerleri okuyabilirsiniz.

Tus ve gdsterge

Sicaklik segimi

Konum Kullanimi

© Ust/alt istma Pasta, sufle ve yagdsiz kizartmalar
icin, 6rnegdin sigir veya yabani hay-
van, bir kademede. Isi Ustten ve

alttan esit olarak gelir.

Pizza kademesi Derin dondurulmus drlnlerin 6n
Isitma olmaksizin hizli hazirlan-
masl, Ornegin pizza, patates kizart-
masl veya turta. Alt isiticilar ve arka

taraftaki yuvarlak isiticilar isinmali-

Tus Kullanimi

»% Hizli isitma Firini hizli isitma.

(® Zaman fonksiyonlart  Alarm 0, siire b, bitis zamani (&
ve saati ®© seciniz.

dir.
X] Sicak hava dolasimh  Et, kimes hayvani ve bitin balidin
1Izgara kizartilmasi. lzgara isiticisi ve vanti-

latdr dontsimld olarak acilip
kapanir. Fan, sicak havayl yemegdin
etrafinda dolastirir.

= Gocuk emniyeti Kumanda bélimu kilitlenmeli ve

7] Izgara, buyuk alanli  Biftek, sosis, tost veya balik parca-
larinin kizartilmasi. lzgara isiticisi-

nin altindaki buttn ytzey isinir.

kilidi acilmaldir.
— Eksi Ayar degerleri dusurtlmelidir.
+ Art Ayar degerleri ylkseltilmelidir.

Hangi zaman fonksiyonunun gostergede 6n planda oldugunu

ilgili sembolln gevresindeki parantezlerden [ ] anlayabilirsiniz.

istisna: Sadece saatte degisiklik yapildiginda ® semboli
yanar.

Fonksiyon secme digmesi
Fonksiyon secme digmesi ile 1sitma sekli ayarlanir.

(7] lzgara, kiicUk alanli  Kiguk miktarlarda biftek, sosis,
tost veya balik parcalarinin kizartil-
masl. Izgara isiticisinin orta kismi

Isinir.

Konserveleme ve sonradan
pisirme veya kizartma. Isi alttan
gelir.

O Altisitma

Ornegin et, kiimes hayvani, ekmek
ve pastanin buzunun ¢ozilmesi.
Fan, sicak havayi yemegin etra-
finda dolastirir.

Buz ¢cb6zme

Konum Kullanimi

Firin lambasi Firin lambasi agiimalidir.

o Sifir konumu Firin kapanir.

3D sicak hava* Pasta ve kek igin birinci kademe-

den tclncl kademeye kadar. Arka

panelde bulunan bir fan, yuvarlak

Isiticinin 1sisini egit bigimde pisirme

alaninda dagitmaktadir.

* Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e gore belirlendigi 1sitma
tard.

* Enerji yeterlilik sinifinin EN50304'e gére belirlendigi isitma
tard.

Ayarlama yaptiginizda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.



Sicaklik segme diigmesi

Sicaklik segme digmesiyle sicakligi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

Konum Anlami

[ ) Sifir konumu Firin sicak degil.

50-270 Sicaklik arahgi Pisirme alanindaki sicakligin °C

cinsinden degeri.

I, II, Il lzgara kademe- lIzgara i¢in 1izgara kademeleri,

leri kiigik [ ve buyiik [7] alan.
| = Kademe 1, Hafif
Il = Kademe 2, Orta
Il = Kademe 3, Glglu

Firin 1sinlyorsa géstergede (8] semboll yanar. Isinma
molalarinda séner. Buz ¢ézme |¢] isitma tlriinde sembol
yanmaz.

Aksesuariniz

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

Bazi yemeklerin daha iyi pismesi veya firininizin daha rahat
kullanilmasi i¢in birgok 6zel aksesuar segme imkani mevcuttur.

Aksesuarlarin yerlestiriimesi

Aksesuarlan 5 farkl yerlestirme ylksekliginde pisirme alanina
sokabilirsiniz. Aksesuarlarin kapak camina temas etmemesi igin
aksesuarlari daima dayanak noktasina kadar itiniz.

Pisirme alani

Pisirme alaninda firin lambasi vardir. Sogutma fani firini asiri
Isinmaya karg! korur.

Firin lambasi

Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.
Fonksiyon secme digmesindeki konumunda lambayi firini
Isitmadan agabilirsiniz.

Sogutma fani

Sogutma fani ihtiyag durumunda kendi kendine agllir ve
kapanir. Sicak hava kapagin tzerinden disar gikar. Dikkat!
Havalandirma yariklarini értmeyiniz. Aksi takdirde firin agiri
Isinacaktir.

Pisirme alaninin ¢calisma isleminden sonra hizl bir sekilde
sogumasi igin sogutma fani belirli bir stre boyunca calisir.

Bilgi: Aksesuar 1sindiginda deforme olabilir. Aksesuar tekrar
sogudugunda bu deformasyon ortadan kaybolacaktir. Bu
durum herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz.

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

Tel 1zgara

Kaplar, kek kaliplari, kizartma,
1Izgara pargalari ve derin dondurul-
mus yemekler igin.

Tel 1zgara, ac¢ik tarafi firnin kapagini
ve kavisli kismi asagdlyl ~ gostere-
cek sekilde firna sokulmalidir.

Emaye firin tepsisi
Pasta ve kurabiyeler igin.

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

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

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

Universal tava

Yumusak kekler, kekler, derin don-
durulmus yemekler ve blyuk kizart-
malar i¢in. Dogrudan tel 1zgaranin
Uzerinde 1zgara yaptiginizda yag
toplama kabi olarak da kullanilabilir.

Universal tava, egimli kismi firin
kapagini gosterecek sekilde firina
sokulmalidir.

Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlar musteri hizmetleri veya yetkili saticidan satin
alabilirsiniz. Firmimiz i¢in sunulan ¢ok sayida Urtnu
brostrlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Ozel aksesuarlarin
stok durumu ve online olarak siparis edilebilme imkani Ulkeye
gore farklilik gdsterir. Litfen satin alma dokimanlarina bakiniz.

Bu, her cihaz i¢in 0zel aksesuar olarak uygun degildir. Lutfen
satin alirken daima cihazinizin kodunu (U-No.) tam olarak
veriniz.



Ozel aksesuar

HEZ numarasi

Kullanimi

Tel 1zgara

HEZ334000

Kaplar, kek kaliplari, kizartma, 1zgara parcalar ve derin dondu-
rulmus yemekler igin.

Emaye finn tepsisi

HEZ331003

Pasta ve kurabiyeler igin.

Firn tepsisini egik tarafi firmin kapagina gelecek sekilde firina
surtndz.

Universal tava

HEZ332003

Pasta, kek, derin dondurulmus yemekler ve blyilk et yemekleri
icin. Dogrudan tel izgaranin Uzerinde 1zgara yaptiginizda yag
toplama kabi olarak da kullanilabilir.

Universal tavayi finn kapaginin egimiyle firna yerlestiriniz.

Yerlestirme 1zgarasi

HEZ324000

Kizartma igin. Tel 1zgarayl her zaman Universal tavanin Uzerine
koyunuz. Damlayan yag ve et suyu burada toplanir.

lzgara tepsisi

HEZ325000

Firnin ¢cok fazla kirlenmemesi igin tel 1zgara yerine 1zgara yap-
mak icin veya sigratma korumasi olarak. lzgara tepsisini
sadece Universal tavada kullaniniz.

Izgara tepsisinin Uzerindeki 1zgaralar: Sadece yerlestirme yik-
sekligi 1, 2 ve 3 kullanilabilir.

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

Pizza tepsisi

HEZ317000

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

Kiremit

HEZ327000

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

Yapismaz kaplamali emaye firin tepsisi

HEZ331011

Pasta ve kurabiye malzemeleri firin tepsisinde kolayca yayilir.
Firin tepsisini e@ik tarafi firmin kapagina gelecek sekilde firina
surdnlz.

Yapismaz kaplamali Gniversal tava

HEZ332011

Pasta, kek, dondurulmus yiyecekler ve biyUk kizartmalar tni-
versal tavadan kolayca ayrilir. Universal tavayi, konik kismi firin
kapagina bakacak sekilde firina surindz.

Yerlestirme 1zgarali profesyonel tava

HEZ333003

Ozellikle bilylik miktarlarin hazirlanmasi icin uygundur.

Profesyonel tava icin kapak

HEZ333001

Kapak, profesyonel tavayi profesyonel bir kizartma bolimu
haline getirir.

Cam kizartma tenceresi

HEZ915001

Cam kizartma tenceresi, firnda hazirladiginiz bugulama yemek-
ler ve sufleler icin uygundur. Ozellikle program ve kizartma oto-
matigi i¢in uygundur.

Teleskopik uzatma sapi
2 kademeli

3 kademeli

3 kademeli ¢glkarma mekanizmasi

Durdurma fonksiyonlu 3 kademeli ¢cikarma

mekanizmasi

HEZ338250

HEZ338352

HEZ338356

HEZ338357

Ozel rayl sistemi ile 2. ve 3. yerlestirme yilksekligindeki akse-
suarlari devirmeden disari ¢gekebilirsiniz.

Yerlestirme ylksekligi 1, 2 ve 3'teki gcekme raylari ile aksesuari
devrilmeden digari ¢ekebilirsiniz.

3 kademeli ¢cikarma mekanizmasi, doner sigli cihazlar igin
uygun degildir.

Ozel rayli sistemi ile 1., 2. ve 3. yerlestirme ylksekligindeki
aksesuarlari devirmeden tamamini disar ¢gekebilirsiniz.

3 kademeli ¢cikarma mekanizmasi, déner sigli cihazlar igin
uygun degildir.

Ozel rayli sistemi ile 1., 2. ve 3. yerlestirme ylksekligindeki
aksesuarlari devirmeden tamamini disar gekebilirsiniz.
Cikarma mekanizmasinin kizaklari yerine oturur ve bdylece
aksesuarlar daha kolay yerlestirilebilir.

Durdurma fonksiyonlu 3 kademeli ¢ikarma mekanizmasi,
déner sigli cihazlar icin uygun degildir.

Kendi kendine temizlenen yan paneller
Tek firn lambali cihazlar

Tek firn lamball ve kizartma otomatikli cihazlar

HEZ339020

HEZ339020

Pisirme alaninin ¢alisma esnasinda kendi kendini temizlemesi
sayesinde yan panelleri yeniden temiz hale getirebilirsiniz.

Pisirme alaninin ¢alisma esnasinda kendi kendini temizlemesi
sayesinde yan panelleri yeniden temiz hale getirebilirsiniz.



Ozel aksesuar HEZ numarasi

Kullanimi

Kendi kendini temizleyen tavan ve yan paneller

Pisirme alaninin ¢alisma esnasinda kendi kendini temizlemesi
sayesinde, tavani ve yan panelleri yeniden temiz hale getirebi-
lirsiniz.
Pisirme alaninin ¢alisma esnasinda kendi kendini temizlemesi
sayesinde, tavani ve yan panelleri yeniden temiz hale getirebi-
lirsiniz.
Pisirme alaninin ¢alisma esnasinda kendi kendini temizlemesi
sayesinde, tavani ve yan panelleri yeniden temiz hale getirebi-
lirsiniz.

Finniniza bunu takabilirsiniz. Buhar filtresi, disari ¢ikan hava-
daki yag partikillerini filtreler ve kokulari azaltir.

Sadece Urtin numarasinin ikinci rakami 6, 7 veya 8 olan cihaz-
lar i¢in (6r n. HBA38B750)

Tek firin lamball ve katlanabilir izgara isiticili HEZ329020
cihazlar

iki firin lambali ve katlanabilir 1zgara isticili HEZ329022
cihazlar

Tek firin lambali, katlanabilir izgara isiticili ve HEZ329027
kizartma termometreli cihazlar

Buhar filtresi HEZ329000
Buharli Pisirme Sistemi HEZ24D300

Sebze ve baligin yumusak hazirlanmasi igin.

Musteri hizmetleri bolimu

Ev aletlerinize iligskin olarak uygun bakim ve temizlik
malzemelerini ve diger aksesuarlari; misteri hizmetlerinden,

yetkili saticidan, Ulkelere iliskin olarak internet (izerinden e-
Magazalardan satin alabilirsiniz. Bunun i¢in ilgili artikel
numarasini giriniz.

Uriin numarasi
311134

Paslanmaz celik ylzeyler i¢in temizleme
bezleri

Kir olusumunu énler. Ozel bir yag yalitimi uygulanarak paslan-
maz ¢elik cihazlarin yizeylerinin optimum seviyede bakimi

yapilir.

Uriin numarasi
463582

Firin 1zgara temizleme jeli

Pisirme alani temizligi i¢in. Jel kokusuzdur.

Uriin numarasi
460770

Petek yapil mikrofiber bez

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

Uriin numarasi
612594

Kapi emniyeti

Gocuklarin firn kapagini agmamasi igin. Cihaz kapagina goére
emniyet farkl sekilde vidalanir. Kapi emniyetine iligtirilmis eki
dikkate aliniz.

Ik kullanimdan énce

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

Saatin ayarlanmasi

Baglantidan sonra gdstergede © semboli ve dért sifir yanip
soéner. Saati ayarlayiniz.

1. ® tusuna basiniz.
Gostergede saat 12:00 gorinir. Zaman sembolU yanar,
(Oparantez icindedir.

2. + veya —tusu ile saati ayarlayiniz.
Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Firinin i1sitilmasi

Yeni kokusunun kaybolmasi igin firini bos ve kapali bir sekilde
isitiniz. Bunun icin firnin bir saat boyunca 240 °C'yle Ust/alt
isitmada (= isitiimas! idealdir. Pisirme alaninda, ambalaj artiklari
olmamasina dikkat ediniz.

1. Fonksiyon segme diigmesi ile Ust/alt 1stmay! (& ayarlayiniz.
2.1s1 ayar digmesi ile 240 °C'ye ayarlayiniz.

Bir saat sonra firini kapatiniz. Bunun igin fonksiyon ayar
digmesini sifirlama gdstergesine ¢eviriniz.

Aksesuarin temizlenmesi

Aksesuart ilk kez kullanmaya baslamadan 6nce sicak deterjanli
su ve bir yumusak bulasik bezi ile iyice temizleyiniz.



Firinin ayarlanmasi

Firninizi ayarlamaniz igin birgok se¢cenek sunulmustur. Burada
sizlere, istediginiz i1sitma tiirl ve sicaklik veya 1izgara kademesi
ayarlarini anlatiyoruz. Firininizda, hazirlayacaginiz yemek igin
slreyi ve bitis zamanini ayarlayiniz. Bunun i¢in Zaman
fonksiyonlarinin ayarlanmasi bélimine bakiniz.

Isitma tira ve sicaklik
Resimdeki drnek: 190 °C'de (ist/alt 1sitma .

1.Fonksiyon se¢cme digmesi ile isitma tlrinU ayarlayiniz.
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2.Sicaklik segme digmesi ile sicaklidi veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

Firin 1Isinmaya baslar.

Firinin kapanmasi
Fonksiyon ayar digmesini sifirlama gdstergesine geviriniz.

Ayarlarin degistirilmesi

Isitma seklini, sicakligi veya 1zgara kademesini ayarladiginiz
duruma gére degistirebilirsiniz.

Hizli 1sitma

Hizli isitma programi ile finniniz ayarlanan sicakliga daha ¢abuk
ulasir.

Hizli isitma programini 100 °C'nin Uzerinde ayarlanan
sicakliklarda kullaniniz. Uygun olan isitma tirleri:

= 3D sicak hava
m Ust/alt isitma (&
m Pizza kademesi

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

1.Isitma turlind ve sicakligr ayarlayiniz.
2.»%§ tusuna basiniz.
Gostergede »$% sembolil yanar. Firin isinmaya baslar.

Hizli 1sitma sona erdiginde

Sinyal sesi duyulur. Gostergedeki »% semboll soner.
Yemeginizi firina yerlegtiriniz.

Hizli isitmanin yarida kesilmesi

»$ tusuna basiniz. Gostergedeki »% semboll séner.

Zaman fonksiyonlarinin ayarlanmasi

Firniniz cesitli zaman fonksiyonlarina sahiptir. ® tusu ile
menUyud cagirir ve fonksiyonlar arasinda dolasirsiniz. Siz
ayarlamayi yapincaya kadar tim zaman sembolleri yanar.
Parantezler [ ] size hangi zaman fonksiyonunda oldugunuzu
gdsterir. Eger zaman semboll parantez iginde ise + veya —
tusu ile 6nceden ayarlanan zaman fonksiyonunu
degistirebilirsiniz.

Calar saat

Alarmi, normal bir mutfak alarmi gibi kullanabilirsiniz. Firindan
bagdimsiz ¢alisir. Alarm, ayri bir sinyal sesine sahiptir. Boylece
alarmin zamaninin veya slrenin dolup dolmadigini anlarsiniz.
1.(® tusuna bir kez basiniz.

Gostergede zaman semboli yanar, () parantez icindedir.
2.+ tusu veya —tusu ile alarm zamanini ayarlayiniz.

Onerilen deger +tusu = 10 dakika

Onerilen degder —tusu = 5 dakika

Birkac saniye sonra ayarlanan zaman devreye girer. Alarm
calismaya baslar. Gostergede [()] sembolil yanar ve alarm

zamani gorunUr sekilde ilerler. Diger zaman sembollerini siliniz.
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Alarm zamani doldugunda

Sinyal sesi duyulur. Géstergede 00:00 belirir. ® tusu ile alarmi
devreden ¢ikariniz.

Alarm zamaninin degistirilmesi

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

Alarm zamaninin silinmesi

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

Zaman ayarlarinin sorgulanmasi

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

Alarm zamanini £, siireyi <5, bitis zamanini (& veya saati ©
sorgulamak i¢in parantez i¢inde ilgili sembol belirinceye
kadar ® tusuna basiniz. Sorgulanan deger, birkac saniye icin
gostergede gorintilenir.



Sire

Firininizda hazirlayacaginiz yemegin pisirme siresini ayarlayiniz.
Sdrenin bitiminde, firin otomatik olarak kapanir. Bu sayede firini
kapatmak igin isinizi yarida kesmeniz gerekmez. Pisme siresi
yanliglikla asiimaz.

Resimdeki 6rnek: Sire 45 dakika.

1. Fonksiyon se¢gme digmesi ile isitma tlrind ayarlayiniz.

2.Sicaklik segme digmesi ile sicaklidi veya i1zgara kademesini
ayarlayiniz.
3. tusuna iki kez basiniz.

Gostergede 00:00 gorinir. Zaman semboli yanar, <Y
parantez igindedir.

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

Birkag saniye sonra firin galismaya baslar. Gostergede siire
goérinir sekilde ilerler ve [D] semboll yanar. Diger zaman
sembollerini siliniz.

Siire doldugunda

Sinyal sesi duyulur. Firin isitmayi keser. Gostergede 00:00
belirir. © tusuna basiniz. + veya — tusu ile siireyi yeniden
ayarlayabilirsiniz. Veya ©® tusuna iki kez basiniz ve fonksiyon
se¢me digmesini sifir konumuna getiriniz. Firin kapanir.

Sirenin degistirilmesi

+ veya — tusu ile slreyi degistiriniz. Birka¢ saniye sonra
degisiklik devreye girer. Alarm ayarlanmis ise, énce (® tusuna
basiniz.

Sirenin silinmesi

— tulu ile sireyi 00:00'a kadar geri aliniz. Birka¢ saniye sonra
degisiklik devreye girer. Sire silindi. Alarm ayarlanmis ise,
once ® tusuna basiniz.

Zaman ayarlarinin sorgulanmasi

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

Alarm zamanini £, siireyi <9, bitis zamanini (& veya saati ©
sorgulamak i¢in parantez i¢inde ilgili sembol belirinceye
kadar ®© tusuna basiniz. Sorgulanan deger, birkag saniye icin
gbstergede gorintilenir.

Bitis zamani

Yemeginizin hazir olmasi gereken zamani kaydirabilirsiniz. Firin
otomatik olarak c¢alisir ve istenilen zamanda kapanir. Yemeginizi
ornegdin, sabah pisirme alanina koyabilir ve 6gdlen hazir olacak
sekilde ayarlayabilirsiniz.

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

Resimdeki 6rnek: Saat 10:30, slire 45dakika ve firin saat
12:30'da hazir olmali.

1. Fonksiyon se¢me digmesini ayarlayiniz.
2. Sicaklik segme diugmesini ayarlayiniz.
3.(® tusuna iki kez basiniz.

4.+ tusu veya — tusu ile slreyi ayarlayiniz.

5.(® tusuna basiniz.

(Y parantez icindedir. Saat gérinir, bu yemegin tam olarak
pistigi zamandir.

6.+ veya — tusu ile bitis zamanini daha sonraya
kaydirabilirsiniz.

» 4
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Birka¢ saniye sonra firin ayarlari devreye girer ve bekleme
pozisyonu acilir. Gostergede yemegin hazir oldugunu gdsteren
saat vardir ve (& sembolii parantez icindedir. £} ve ® sembolii
soner. Firin galismaya basladiginda sdire ilerlemeye baslar ve
D sembolii parantez icindedir. (& sembolii séner.

Siire doldugunda

Sinyal sesi duyulur. Firin isitmayi keser. Gostergede 00:00
belirir. ® tusuna basiniz. + veya — tusu ile siireyi yeniden
ayarlayabilirsiniz. Veya ® tusuna iki kez basiniz ve fonksiyon
se¢cme digmesini sifir konumuna getiriniz. Firin kapanir.

Bitis zamaninin degistirilmesi

+ veya — tusu ile bitis zamanini degistiriniz. Birka¢ saniye
sonra degisiklik devreye girer. Alarm ayarlanmis ise, 6nce (®
tusuna iki kez basiniz. Sure ilerlerken bitis zamanini
degistirmeyiniz. Pisirme sonucu iyi olmayacaktir.

Bitis zamaninin silinmesi

— tusu ile bitis zamanini glincel zamana geri aliniz. Birkag
saniye sonra degisiklik devreye girer. Firin calismaya baglar.
Alarm ayarlanmis ise, 6nce (O tusuna iki kez basiniz.
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Zaman ayarlarinin sorgulanmasi

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

Alarm zamanini £, siireyi <5, bitis zamanini (& veya saati ®
sorgulamak igin parantez i¢inde ilgili sembol belirinceye

kadar (® tusuna basiniz. Sorgulanan deger, birkac saniye icin
gdstergede gorintilenir.

Saat

Elektrik kesintisinden veya firin kapatildiktan sonra
gostergede (® sembolil ve dort sifir yanip séner. Saati
ayarlayiniz.
1.(® tusuna basiniz.
Gostergede saat 12:00 goérinir. Zaman sembolU yanar,
(Oparantez icindedir.

Cocuk emniyeti

Gocuklarin oynarken firini galistirmamalari i¢in firinda bir gocuk
emniyeti bulunmaktadir.

Firn ayarlari ¢alismaz. Alarm ve saati cocuk emniyeti kilitliyken
de ayarlayabilirsiniz.

Isitma tird, sicaklik veya 1zgara kademesi ayarlandiysa, gocuk
emniyeti 1sitma sistemini keser.

Temel ayarlarin degistirilmesi

Finniniz farkli temel ayarlari igermektedir. Bu ayarlar kendi
istekleriniz dog@rultusunda ayarlayabilirsiniz.

Temel ayar Secim 1 Secim 2 Secim 3
c1 Saat gdstergesi her zaman* sadece ® -
tusu ile

c2 Sire bitiminde veya Yaklasik Yaklaglik Yaklagik
alarm zamaninda 10 saniye 2 dakika* 5 dakika
sinyal sesi

c3 Bir ayar devreye Yaklagik Yaklagik Yaklagik
girene kadar gegen 2 saniye 5 saniye* 10 saniye

bekleme siresi

* Fabrika ayari

Bakim ve Temizlik

Ozenli bakim ve temizlik yaptiginiz takdirde firniniz uzun siire
islevselligini korur. Firininizin bakimini ve temizligini nasil
yapacaginizi burada anlatacagiz.

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

m Firin lambasinin 1131 yansidiginda, ince gizgiler varmis gibi,
kapak camlarinda izler olacaktir.

m Emaye c¢ok yuksek isilarda firnlanmaktadir. Bu nedenle, ufak
renk farkliliklar olugabilir. Bu durum son derece normaldir ve
herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz. Ince saclarin
kenarlar tam emaye kaplanamamaktadir. Bu nedenle pirtizIi
olabilir. Korozyona kargl korunma bundan etkilenmez.
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2.+ veya —tusu ile saati ayarlayiniz.
Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Saatin degistirilmesi
Bagka bir zaman fonksiyonu ayarlanamaz.
1.(® tusuna dért kez basiniz.
Gostergede zaman semboli yanar, (® parantez icindedir.
2.+ veya — tusu ile saati degistiriniz.
Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Saatin gizlenmesi

Saati gizleyebilirsiniz. Bunun i¢in Temel ayarlari degistirme
bélimune bakiniz.

Cocuk emniyetinin aciimasi
Baska bir siire veya bitis zamani ayarlanmis olmamalidir.

C= tusuna yaklasik dort saniye boyunca basiniz.
Gostergede c=semboli gérindr. Cocuk emniyeti aciimistir.

Cocuk emniyetinin kapatiimasi
C= tusuna yaklasik dort saniye boyunca basiniz.

Gostergedeki c= semboll séner. Cocuk emniyeti kapanmistir.

Bagka bir zaman fonksiyonu ayarlanamaz.

1. (O tusuna yaklasik 4 saniye boyunca basiniz.

Saat g0Ostergesi icin gostergede glincel temel ayarlar
go6rundr, 6rn. se¢im 1 igin c1 1.

2. + veya — tusu ile temel ayarlar degistiriniz.

3. ® tusu ile onaylayiniz.

Gostergede bir sonraki temel ayar gérinir. ® tusu ile tim
kademelere gidebilir ve + veya — tusu ile degdisiklik
yapabilirsiniz.

4.Son olarak (® tusuna yaklasik 4 saniye boyunca basiniz.
Tdm temel ayarlar devreye girer.

Temel ayarlarinizi istediginiz zaman tekrar degistirebilirsiniz.

Temizlik malzemeleri

Farkli ylzeylerin yanlis temizlik maddesi nedeniyle zarar
gbrmemesi i¢in tablodaki bilgilere dikkat ediniz. Asagidakileri
kullanmayiniz:

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

m Yiksek basingli temizleyici veya buhar puskurtictst
kullanmayiniz.

Kullanmadan énce yeni siingerinizi iyice yikayiniz.



Bolge Temizlik malzemeleri

Firnin 6n cephesi  Sicak deterjanli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Cam temizleyicisi
veya cam kaziyicisi kullanmayiniz.

Paslanmaz celik Sicak deterjanli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Kireg, yag, nisasta
ve protein lekelerini hemen temizleyiniz.
Bu tlr lekelerinin altinda korozyon mey-
dana gelebilmektedir.

Musteri hizmetlerinden veya yetkili satici-
lardan, sicak yizeyler icin uygun olan
Ozel paslanmaz c¢elik bakim malzemesini
temin edebilirsiniz. Yumusak bir bez ile
bakim malzemesinden ince bir tabaka
alarak sUrindz.

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

Firn lambasinin Sicak deterjanli su:

cam kapagi Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Conta Sicak deterjanli su:

Cikartmayiniz! Bulasik bezi ile temizleyiniz. Ovalayarak

temizlemeyiniz.

Ayaklar Sicak deterjanli su:
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir
firca ile temizleyiniz.

Teleskopik uzatma Sicak deterjanli su:

sapl Bir bulasik bezi veya firca ile temizleyiniz.
Yumusatmak icin su iginde bekletmeyiniz
veya bulasik makinesinde yikamayiniz.

Aksesuar Sicak deterjanl su:
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir
firca ile temizleyiniz.

Pisirme alaninda kendi kendini temizleyen ylizeylerin
temizlenmesi

Pisirme alaninin arka paneli, yogun gézenekli seramik ile
kaplanmistir. Pisirilen ve kizartilan yemeklerden sigrayan
parcalar, bu tabaka tarafindan emilmekte ve firin ¢aligir
durumdayken ortadan kaldiriimaktadir. Firinin isisi ne kadar
yliksekse ve calisma slresi ne kadar uzunsa, sonug¢ o kadar iyi
olacaktir.

Firin birka¢ kez calistiktan sonra héla kirli ise, su sekilde

hareket ediniz:

1. Pisirme bolimUnin tabanini, tavanini ve yan panelleri iyice
temizleyiniz

2.3D-Sicak havanin ayarlanmasi.

3.Bos, kapali firini yakl. 2 saat slreyle maksimum isida isitiniz.

Seramik kaplama tekrar isitilir. Pisirme alani soguduysa,
kahverengi veya beyaz renkteki artiklar su ve yumusak bir
stinger ile temizleyiniz.

Kaplamadaki hafif renk degisikliklerinin kendi kendini
temizleme fonksiyonu Uzerinde etkisi yoktur.

Dikkat!

m Asla asindirici temizleme malzemeleri kullanmayiniz. Bu tdr
malzemeler, yogun gbézenekli kaplamayi gizecek veya zarar
verecektir.

m Asla seramik kaplamayi firin temizleyicisi ile temizlemeyiniz.
Yanhslikla Uzerine firin temizleyicisi sigramigsa, temizleyiciyi
derhal bir siinger ve yeterli miktarda su ile temizleyiniz.

Pisirme béliimiiniin tabaninin, tavaninin ve yan panellerin
temizlenmesi

Bir bulasik bezi ile sicak bulasik deterjani veya sirkeli su
kullaniniz.

Asiri kirlenmesi durumunda, paslanmaz c¢elikten bulasik teli
veya firin temizleyicisi kullaniniz. Sadece soguk pisirme
alaninda kullaniniz. Kendi kendini temizleyen ylzeyleri asla
bulasik teli veya firin temizleyicisi ile temizlemeyiniz.

Raflari askidan cikartma ve takma
Raflari temizleme amaciyla ¢ikartabilirsiniz. Firin sogutulmus
olmaldir.

Raflarin cikartilmasi

1.Rafi 8ne yukari dogru kaldirniz
2.ve c¢ikartiniz (Resim A).

3. Ardindan tam rafi ileri dog@ru itiniz
4.ve kaldiriniz (Resim B).
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Raflari bulasik deterjani ve bulasik siingeri ile temizleyiniz. inat
kirlerde bir firga kullaniniz.
Raflarin asilmasi

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

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

Gl
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Raflar sol ve sag tarafa uyum saglar. Resim B'deki gibi
yerlestirme seviyesi 1 ve 2 altta yerlestirme seviyesi 3, 4 ve 5
Ustte olmalidir.
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Izgara isiticilarinin asagi katlanmasi

Kapagl temizlemek igin 1zgara isiticisini asagiya dogru
katlayabilirsiniz.

A Yanma tehlikesi!
Firnn soguk olmaldir.

1.1zgara isiticisini tutunuz ve tutma askisini duyulabilir sekilde
yerine oturana kadar éne dogru ¢ekiniz (Resim A).

2.1zgara siticisini asa@iya dogru katlayiniz (Resim B).

=
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3.1zgara siticisinl temizledikten sonra tekrar yukari dogru
katlayiniz ve tutunuz.

4. Tutma askisini asaglya dogru ¢ekiniz ve duyulabilir sekilde
yerine oturtunuz.

Firin kapisinin cikartilmasi ve yerlestirilmesi

Kapi camlarini sékmek ve temizlemek icin firin kapisini yerinden
¢ikartabilirsiniz.

Firn kapisi menteselerinin birer kilitteme kolu vardir. Kilitleme
kollari kapandiysa (Resim A), firin kapisi emniyete alinmistir.
Firn kapisi ¢ikartilamaz. Kilitteme kolu, firn kapisini gikartmak
icin acildiysa (ResimB), menteseler emniyete alinmistir. Aniden

kapatamazsiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Menteseler emniyete alinmamigsa, blylk bir kuvvet ile aniden
kapatiniz. Daima kilitteme kolunun tamamen kapandidina, érn.
firn kapisinin ¢ikartiimasinda tamamen agildiysa, dikkat ediniz.

Kapinin ¢ikartilmasi

1.Firin kapisini tamamen aginiz.
2.Her iki kilitteme kolunu saga ve sola dogru acginiz (Resim A).

3.Firn kapisini dayamaya kadar kapatiniz. iki elinizle sol ve sag
taraftan tutunuz. Biraz daha kapatiniz ve ¢ekip ¢ikartiniz
(Resim B).
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Kapagin yerlestirilmesi
Firin kapisini islemleri tersten takip ederek yeniden yerlestiriniz.

1.Firnn kapisini yerlestirirken, her iki mentesenin de agilis
yoninde takildigina dikkat ediniz (Resim A).

2.Mentese c¢entigi her iki taraftan oturmalidir (Resim B).

=

3.Her iki kilitleme kolunu tekrar kapatiniz (Resim C). Firinin

kapisini kapatiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Firin kapisi yanlhiglikla yerinden ¢ikip diserse veya bir mentese
aniden kapanirsa, menteseden tutmayiniz. Misteri hizmetlerini
arayiniz.

Kapak camlarinin sékiilmesi ve takilmasi
Firin kapagini camlarini daha iyi temizlemek igin sdkebilirsiniz.

Sokulmesi

1.Firnn kapagini ¢ikartiniz ve kolu asagiya gelecek sekilde bir
bezin Gzerine yerlestiriniz.

2.Finnin Ust kismindaki kapagini sékiniz. Bunun igin
parmaklarinizla soldan ve sagdan parcaya bastiriniz
(Resim A).

3.En Ustteki cami kaldiriniz ve disari dogru ¢ekiniz (Resim B).

AN B]

4.Cami kaldiriniz ve disari dogru ¢ekiniz (Resim C).



Camlari cam deterjani ve yumusak bir bezle temizleyiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

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

Takilmasi

Takarken sol alt kdsede bulunan karakteristik el yazisi, “Right
above"un ters durmadigina dikkat ediniz.

1. Cami kavislendirerek arkaya dogru siriiniz (Resim A).
2.En ustteki cami her iki tutamaktan tutarak arkaya dogru
kavisli bir sekilde i¢eriye surinlz. Diz ylzey dista olmaldir.

(Resim B).
E

3.Kapagi yerlestiriniz ve bastiriniz.
4.Fininin kapagini asiniz.

Firini ancak camlar talimatlara uygun bicimde takildiktan
sonra kullaniniz.

Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler

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

Ariza tablosu

Bir yemek iyi olmazsa lutfen Sizin icin mutfagimizda denedik
boélimine bakiniz. Burada yemegin pisiriimesiyle ilgili birgok

Oneri ve bilgi bulabilirsiniz.

Anza Olasi neden

Yardim / Uyarilar

Firin calismiyor. Sigorta arizali.

Sigorta kutusuna bakip
sigortada ariza olup olmadi-
gini kontrol ediniz.

Elektrik kesin-
tisi.

Mutfak lambasinin veya
diger mutfak cihazlarinin
cahsip ¢alismadigini kon-
trol ediniz.

Gostergede (©®  Elektrik kesin-
ve sifirlar yanip  tisi.
soner.

Saati yeniden ayarlayiniz.

Firin sicak degdil. Temas yerle-
rinde toz vardir.

Salter tutamaklarini birkag
kez sada sola ¢eviriniz.

Hata mesajlari

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

Asagidaki hata mesaji icin kendiniz ¢ézUm bulabilirsiniz.

Hata mesaiji Olasi nedeni Giderme/Bilgi

EODI Bir tusa cok Tdm tuslara tek tek basiniz.
uzun slre Bir tusun yapisip yapismadi-
basildi veya tus gini, basil kalip kalmadigini
basili kald!. veya kirli olup olmadigini

kontrol ediniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

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

yapilmalidir.

Tavandaki firin lambasini degistiriniz

Firn lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degistirmek gerekir.

Isiya dayanikli 40 Watt'lik lambalari musteri hizmetlerinden ya

da yetkili saticilardan bulabilirsiniz. Yalnizca bu uygun lambalari

kullaniniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Sigorta kutusundaki sigortay! kapatiniz.

1. Hasar olugmasini dnlemek i¢in mutfak bezini soguk firinin
icine seriniz.

2.Cam kapag sola ¢evirerek sdkiniz.

3.Firin lambasinin yerine ayni tip yeni bir lamba takiniz.
4. Cam kapagi tekrar takiniz.
5.Bulasik bezini aliniz ve sigortay aginiz.

Cam kapak

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

EQer cihazinizin tamir olmasi gerekiyorsa, musteri hizmetlerine
basvurunuz. Teknikerin gereksiz yere gelmesini 6nlemek i¢in de
her zaman uygun bir ¢6zim buluruz.

E-numarasi ve FD-numarasi

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

E-No. FD-No.

Enerji ve cevre icin oneriler

Burada, yemek pisirirken ve kizartirken nasil enerji tasarrufu
yapabileceginiz ve cihazinizi dogru temizlemek i¢in gerekli olan
bir takim &nerileri bulacaksiniz.

Enerji tasarrufu

m Eger firninizi sadece tarifte veya kullanim kilavuzundaki
tablolarda 6n isitma yapilmasi gerektigi sdyleniyorsa,
6nceden isitiniz.

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

m Firin kapisini, pisirme ve kizartma boyunca mimkin
oldugunca ¢ok az aginiz.

m Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz uygun
olur. Finin hentiz sicaktir. Boylelikle, firn bir dnceki pastadan
dolayl daha sicak oldugu i¢in bir sonraki pastanin pisme
stresi kisalir. 2 baton kek kalibini yan yana da sirebilirsiniz.

Misteri Hizmetleri

Garanti sUresi icerisinde de olsa hatali kullanma halinde bir
servis teknisyeninin gelmesinin Ucretsiz olmadigini dikkate
aliniz.

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

Arizalarda onarim siparisi ve danisma
TR 444 6333

Ureticinin yeterliligine giivenin. Onarimlarin cihazinizin orijinal
yedek parcalarina sahip egitimli servis teknisyenleri tarafindan
yapildigindan emin olunuz.

m Daha uzun pisirme stirelerinde pisirme siresi bitiminden
10 dakika 6nce finni kapatabilir ve yiyecegi kalan sicaklikla
pisirebilirsiniz.

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

Bu cihaz, Elektrikli ve Elektronik Eski Cihazlar ile ilgili
Ej Avrupa Yonetmeligi 2002/96/EG'ye (WEEE - waste

electrical and electronic equipment) uygundur.
Yoénetmelik, AB-genelinde gecerli olan eski cihaz
degerlendirme ve geri aliminin ¢gergevesini
gOstermektedir.

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler i¢in en uygun olan
ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz i¢in hangi isitma
tdrinin ve sicakligin uygun oldugunu gosterecegdiz. Uygun
aksesuarlar ve hangi ylkseklige sirmeniz gerektigini gosteren,
bilgileri elde edeceksiniz. Kaplar ve hazirlik icin dneriler
alacaksiniz.

Bilgiler

m Tablo degerleri her zaman, besinlerin soguk ve bos pisirme
alanina surdlmesi durumu icin gecerlidir.
On 1sitmay! sadece, eder tabloda verilmis ise yapiniz.

Aksesuari 6n 1sitma yapmadan 6nce yagh kagit ile kaplayiniz.

m Tablolarda bildiriimis olan sireler kilavuz degerlerdir. Bu
degerler, gida maddelerinin durumuna ve kalitesine baglidir.

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

Kullanmadan énce, ihtiyaciniz olmayan aksesuarlari ve
kaplar pisirme alanindan ¢ikartiniz.

m Sicak aksesuarlari veya kaplari pisirme alanindan cikarirken
daima bir mutfak eldiveni kullaniniz.
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Pasta ve ¢orek

Tek seviyede pisirme

Ust/alt 1sitma (& ile pastaya iliskin pisirme islemi en iyi sonucu
verir.

3D sicak hava ile pisirdiginizde aksesuar olarak asagidaki
yerlestirme yiksekliklerini kullaniniz:

m Kalip icinde pasta: Yerlestirme seviyesi 2
m Tepsi icinde pasta: Yerlestirme seviyesi 3

Bir kac seviyede pisirme

3D sicak hava [@ kullaniniz.

2 seviyede pisirme igin yerlestirme yikseklikleri:
m Universal tava: Yerlestirme seviyesi 3

m Finin tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1

3 seviyede pisirme igin yerlestirme yikseklikleri:
m Firin tepsisi: Yerlestirme seviyesi 5

m Universal tava: Yerlestirme seviyesi 3

m Finin tepsisi: Yerlestirme seviyesi 1



Ayni zamanda firina verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir olmak ince tabakall metalden acik renk kek kaliplarinda veya cam
zorunda degildir. kaliplarda, pisirme slresi uzayacaktir ve pasta esit sekilde

Tablolarda yemekleriniz icin pek cok sayida oneriler kahverengilesmeyecektir.

bulacaksiniz. Silikon kaliplar kullanmak isterseniz, Ureticinin yemek tariflerine
ve verilerine gore kendinizi yonlendiriniz. Silikon kaliplar,
genelde normal kaliplara gore daha kiguktir. Hamur miktar ve
tarifte verilenler farkli olabilirler.

Eger 3 kutu kalip ile ayni anda pisirmek isterseniz, tipki
resimdeki gibi tel izgaranin lzerine yerlestiriniz.

Tablolar

Tablolarda c¢esitli pastalar ve kekler icin optimum isitma tirlerini
bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme suresi, hamurun miktarina ve
Ozelliklerine baghdir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklari
verilmistir. llk olarak daha distk degerle deneyerek baslayiniz.
Daha disuk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgin
kizarmasini saglar. Eger gerekirse, bir sonraki denemede daha
yliksek dereceye ayarlarsiniz.

EQer 6n i1sitma yaparsaniz, pisirme slresi 5 ile 10 dakika arasi

kisalir.
Pasta kaliplan Ek bilgileri, Pisirme Onerileri altindaki tablolarin eklerinde
Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun olanlaridir. bulacaksiniz
Kalip icinde pasta Kalip Yiikseklik Isitma tiri °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicaklik den siire
Basit kuru pasta Delikli/baton kek kalibi 2 160-180 50-60
3 baton kek kalibi 3+1 140-160 60-80
Basit kuru pasta, hassas Delikli/baton kek kalibi (] 150-170 65-75
Turta kalibi, basit hamur Meyveli pasta tabani kalibr 3 (] 160-180 20-30
Ozel meyveli pasta, basit hamur Acilabilir/Ortasi delik yik- 2 (] 160-180 50-60
sek kek kalip
Bisklvi tabani, 2 yumurta (6n i1sitma) Meyveli pasta tabani kalibr 2 O 160-180 20-30
Pandispanya pastasi, 6 yumurta (6n Kelepceli kek kalibi = 160-180 40-50
Isitma)
Pogdaca hamurundan pasta tabani Kelepceli kek kalibi 1 (] 170-190 25-35
Meyveli veya yagsiz yogurtlu pasta, Kelepceli kek kalibi 1 (] 170-190 70-90
pogaca hamuru*
isvigre usulil sufle Pizza tepsisi 1 (] 220-240 35-45
Kek Kek kalibi 2 = 150-170 60-70
Pizza, az malzemeli ince tabanh (6n Pizza tepsisi (] 250-270 10-15
Isitma)
Baharatl pasta* Kelepceli kek kalibi 1 (] 180-200 45-55
* Pasta kapatiimis, kapagdi kapal firnda yaklasik 20 dakika sireyle sogumaya birakilmalidir.
Tepside pisirilen pasta Aksesuar Yiikseklik Isitma tiri °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicaklik den siire
Kuru malzemeli pasta hamuru Firin tepsisi 2 (] 170-190 20-30
Unjversal tava + Firin tep-  3+1 150-170 35-45
Sisi
Sulu malzemeli pasta hamuru, meyve Universal tava 2 O 180-200 25-35
Unjversal tava + Firin tep-  3+1 140-160 40-50
Sisi
Kuru kaplamali mayali hamur Firin tepsisi 3 (] 170-190 25-35
Unjversal tava + Firin tep-  3+1 150-170 35-45
Sisi
Sulu malzemeli mayali hamur, meyve Universal tava 3 (] 160-180 40-50
Unjversal tava + Firin tep-  3+1 150-170 50-60
Sisi
Kuru kaplamall yumusak hamur Firin tepsisi 2 O 170-190 20-30
Sulu malzemeli yumusak hamur, meyve Universal tava 2 (] 170-190 60-70
isvicre usulil sufle Universal tava 1 (] 210-230 40-50
Pandispanya rulosu (6n i1sitma) Firin tepsisi 2 O 170-190 15-20
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Tepside pisirilen pasta Aksesuar Yikseklik Isitmatiri °Ccinsinden  Dakika cinsin-
sicakhk den siire
(ljrgu seklinde mayali ekmek, 500 g un  Firin tepsisi 2 = 170-190 25-35
ile
Paskalya keki, 500 g un ile Firin tepsisi 3 (] 160-180 60-70
Paskalya keki, 1 kg un ile Firin tepsisi 3 (] 140-160 90-100
Turta, tatll Universal tava 2 = 190-210 55-65
Pizza Firin tepsisi 2 (] 210-230 25-35
Uln.iversal tava + Firin tep-  3+1 180-200 40-50
sisi
Fransiz pizzasi (6n isitma) Universal tava (] 250-270 10-15
Borek Universal tava = 180-200 40-50
Kiiciik kurabiyeler Aksesuar Yiikseklik Isitma tirii °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhk den siire
Kurabiye Firin tepsisi 3 140-160 15-25
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 130-150 25-35
2 Finn tepsisi + Universal tava 5+3+1 130-150 30-40
Sikma ¢drek (6n 1sitma) Firin tepsisi 3 = 140-150 30-40
Firin tepsisi 3 140-150 30-40
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 140-150 30-45
2 Finn tepsisi + Universal tava 5+3+1 130-140 40-55
Badem kurabiyesi Firin tepsisi 2 (] 100-120 30-40
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 100-120 35-45
2 Finn tepsisi + Universal tava 5+3+1 100-120 40-50
Beze Firin tepsisi 3 80-100 100-150
Muffin Tel 1zgara ile muffin tepsisi 2 (] 170-190 20-25
2 tel 1zgara ile muffin tepsisi 3+1 160-180 25-35
Pisirilmis hamurdan kek Firin tepsisi 2 = 210-230 30-40
Milféy hamurlu kek Firin tepsisi 3 180-200 20-30
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 180-200 25-35
2 Finn tepsisi + Universal tava 5+3+1 170-190 35-45
Mayall hamurlu kek Firin tepsisi 2 (] 180-200 20-30
Universal tava + Firin tepsisi 3+1 160-180 25-35

Ekmek ve sandvi¢ ekmegi

Baska sekilde Onerilmedigi sirece ekmek pisirirken firini

onceden isitiniz.

Asla firnn sicakken igine su puskurtmeyiniz.

Ekmek ve sandvi¢c ekmegi Aksesuar Yiikseklik  Isitma tiri °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicaklik den siire
Mayall ekmek, 1,2 kg un ile Universal tava 2 = 270 5
200 30-40
Eksi mayali hamur, 1,2 kg unile  Universal tava 2 (] 270 8
200 35-45
Pide Universal tava = 270 10-15
Sandvi¢ ekmegdi (6n 1sitmasiz) Firin tepsisi (] 200-220 20-30
Mayalanmis hamurdan sandvi¢  Firin tepsisi (] 180-200 15-20
ekmegi, tatl Universal tava + Firin tepsisi 3+1 160-180 20-30
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Yemek pisirme ile ilgi oneriler

Kendi tarifinize gbre yemek pigirmek isti-
yorsunuz.

Pisirme tablolarinda yer alan benzer Urlnlere gbre hareket ediniz.

Basit kekinizin iyice pisip pismedigini su
sekilde belirleyebilirsiniz:

Tarifte belirtilen pisme slresi doimadan yaklasik 10 dakika dnce, bir tahta cubuk ile pas-
tanin en ylksek noktasini deliniz. Gubuga hamur yapismiyorsa, pasta pismigtir.

Pasta ¢okuyor.

Bir sonraki denemede daha az sivi koyunuz veya firin sicakhgini 10 derece daha dustk
ayarlayiniz. Tarifte belirtilen karistirma zamanlarina dikkat ediniz.

Pastanin ortasi daha ¢ok, kenarlari daha
az kabardi.

Acllan kasnak kalibin kenarini yaglamayiniz. Pisirdikten sonra pastayi bir bicakla dikkatle
ayirniz.

Pastanin Ustl asir karard..

Pastay! bir altina sirlinlz, daha disUk bir sicaklik seciniz ve biraz daha uzun pisiriniz.

Pasta asir kuru.

Pismis kekte bir kiirdan ile kicuk delikler aciniz. Ardindan Uzerine meyve suyu veya
alkollU bir icki dokinlz. Bir sonraki denemede sicakligi 10 derece daha yUkseltiniz ve
pisme siresini kisaltiniz.

Ekmek veya pasta (6rn. peynirli kek) iyi
gorindyor ancak ici sulu kalmis (sikildi-
ginda su damarlar ¢ikiyor).

Bir sonraki sefere daha az sivi kullaniniz ve daha distk sicaklikta biraz daha uzun bir
sire pisiriniz. Yas kaplamali keklerde ilk 6nce pasta tabanini pisiriniz. Uzerine badem
veya graten serpiniz ve kaplama malzemesini dokinlz Lutfen tariflere ve pisme sirele-
rine dikkat ediniz.

Pastanin veya kekin her tarafi ayni kizar-
mamis.

Sicaklidl biraz dislriiniiz, béylece kek esit dlclide piser. Hassas kekleri Ust/Alt isitma &
ile bir seviyede pisiriniz. Fazla biylUk olan ve tepsiden sarkan yagh kagdit da hava dolasi-
mini etkileyebilir. Yaglh kagidi daima tepsiye gére kesiniz.

Meyveli pastanin alt tarafi gok beyaz kal-

Bir sonraki sefere pastayi bir alt seviyeye sirtiniz.

mis.

Meyvelerin suyu pastadan asagiya aki-
yor.

Eger varsa, bir sonraki sefere daha derin bir Universal tava kullaniniz.

Mayall hamurdan kicik kurabiyeler
piserken birbirlerine yapisir.

Her kurabiye parcasinin etrafinda yakl. 2 cm mesafe olmalidir. Bdylece, kurabiye parcala-
rinin kabarmasi ve her tarafinin pismesi i¢in yeterince yer olacaktir.

Birden fazla seviyede kek pisirdiniz. Ust
raftaki kek, alt raftakinden daha koyu
renkli, yani daha fazla kizarmis.

Birden fazla seviyede pisirmek i¢in daima 3D sicak hava kullaniniz. Ayni zamanda
firna verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir olmak zorunda dedgildir.

Meyveli veya sulu pasta pisirirken
yogunlasmis su olusur.

Pisirme esnasinda su buhar olusabilir. Su buhari kapinin Ustiinden ¢ikiyor. Su buhari
kumanda bdlimu veya etrafindaki mobilyalar tzerine yerlesip yogunlasmis su damlalar

olusturabilir. Bu fiziksel bir olaydir.

Et, kiimes hayvani, balik

Kaplar

Sicaga dayanikli olan her kabi kullanabilirsiniz. Blytk
kizartmalar icin Universal tava da uygundur.

Cam yemek kaplar kullanmanizi tavsiye ederiz. Kapagin
kKizartici i¢in uygun olmasina ve iyice kapanmasina dikkat
ediniz.

EQer emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

Paslanmaz ¢elik kizartma tencerelerinde kizarma o kadar gug¢lu
degildir ve et biraz daha az pismis olabilir. Pisirme siiresini
uzatiniz.

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = acik
Kapakli kap = kapal

Kabi daima tel izgaranin ortasina yerlestiriniz.

Sicak durumdaki cam kaplari kuru bir altlik Gzerine birakiniz.
Altlik 1slak veya soguk ise camin ¢atlama tehlikesi s6z
konusudur.

Kizartmak

Gok yagsiz et i¢in biraz sivi ekleyiniz. Kabin tabani yakl. 2 cm
kadar 6rtlImelidir.

Bugulamali kizartma i¢in yeterli miktarda sivi katiniz. Kabin
tabani 1 - 2 cm kadar érttlmelidir.

Sivinin miktari etin tirine ve kabin malzemesine baghdir. Eger
eti emaye kizarticida hazirlayacaksaniz, cam kaba g&re biraz
daha fazla sivi gereklidir.

Paslanmaz c¢elik kizartma tencereleri sadece belirli kosullarda
uygundur. Et daha yavas pisecek ve daha az kizaracaktir. Daha
ylksek sicakhdl ve/veya daha uzun pisirme suresini kullaniniz.

Izgara

lzgara yaparken i1zgaraya koyacaginiz yiyecekleri pisirme
alanina yerlestirmeden dnce 3 dakika isitiniz.

Izgara yaparken firinin kapisinin daima kapali olmasina dikkat
ediniz.

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

Sirenin %4 kadar gectiginde i1zgara parcalarini geviriniz.
Biftekleri ancak 1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

lzgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel izgaranin Uzerine
diziniz. Tek bir par¢a 1zgaralik et vs. kizartacaksaniz, tel
Izgaranin tam ortasina koyunuz.

Ayrica Universal tavayi yerlestirme seviyesi 1'e yerlestiriniz.
Bdylelikle etten damlayan su ve yaglar tepsiye akar ve firin
temiz kalir.

lzgara sirasinda firin tepsisi veya Universal tava yerlestirme
seviyesi 4 veya 5'e yerlestiriimemelidir. Yiksek sicaklikta sekli
bozulabilir ve disar cikarilirken pisirme alanina zarar verebilir.

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

Et

Et parcalarini stirenin yarisi dolduktan sonra geviriniz.

Kizartma pistikten sonra, kapatiimis ve kapisi kapali tutulan
firmin icinde 10 dakika daha bekletilmelidir. Bdylece et suyunun
daha iyi dagiimasi saglanir.

Rozbifi pistikten sonra aliminyum folyoya sariniz ve 10 dakika
bekletiniz.
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Et Agirhik Aksesuar ve kap- Yiikseklik Isitmatiiri °C cinsinden  Dakika cinsin-

lar sicaklik, 1izgara den siire
kademesi
Sigir eti
Sigir kizartmasi 1,0 kg kapali 2 (] 210-230 100
15kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Sigir filetosu, orta pismis 1,0 kg aclk 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Rozbif, orta pismis 1,0 kg aclk 1 220-240 60
Biftek, 3 cm kalinhginda, orta pis- Tel izgara + Univer- 5+1 ™ 3 15
mis sal tava
Dana eti
Dana kizartmasi 1,0 kg aclk 2 (] 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Dana paca 1,5 kg aclk 2 (] 210-230 140
Kuzu eti
Kemikli kuzu sirti 1,5 kg agik 2 190 60
Kemiksiz kuzu budu, orta 1,5 kg aclk 1 150-170 120
Yabani hayvan eti
Kemikli ceylan sirti 1,5 kg agik 2 O 200-220 50
Kemiksiz ceylan budu 1,5 kg kapali 2 (] 210-230 100
Yabani domuz kizartma 1,5 kg kapal 2 (] 180-200 140
Geyik kizartmasi 1,5 kg kapall 2 (] 180-200 130
Tavsan 2,0 kg kapall 2 O 220-240 60
Kiyma
Dalyan kofte 500 g etten agik 1 180-200 80
Sosis
Sosis Tel 1izgara + Univer- 4+1 ] 3 15
sal tava
Kiimes hayvani Ordek veya kaz icin deriyi kanatlarin altina saklayiniz. Bdylece

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, ici doldurulmamis, kizariimaya Y9 akabilir.
hazir kiimes hayvanlari igin gecerlidir. Kimes hayvanlar kizartmalari, kizartma siresinin sonuna dogru
Uzerine tereyag, tuzlu su veya portakal suyu surllirse daha iyi

llk 6bnce gbgus tarafi tel 1izgarada alta gelecek sekilde, btin kizarir ve daha giizel gorandir.

kiimes hayvanini yerlestiriniz. Verilen slrenin %3 kadari
doldugunda cgeviriniz.

Hindi sarma kizartmasi veya hindi gégsu gibi kizartma
parcalarini pisirme stiresinin yarisi doldugunda geviriniz.
Slrenin % kadari doldugunda tavuk pargalarini geviriniz.

Kiimes hayvani Agirlik Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitmatiri °Ccinsinden Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1izgara den siire
kademesi

Tavuk, bitin 1,2 kg Tel 1zgara 200-220 60-70

Pilig, bitin 1,6 kg Tel 1zgara 190-210 80-90

Tavuk, yarim her biri Tel 1zgara 220-240 40-50
500 g

Tavuk parcalari her biri Tel 1zgara 3 210-230 30-40
150 g

Tavuk parcalari her biri Tel 1zgara 3 220-240 35-45
300 g

Tavuk gégis her biri Tel 1zgara 2 ™ 3 30-40
200 g
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Kiimes hayvani Agirhik Aksesuar ve kap- Yukseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-

lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi
Ordek, bitin 2,0 kg Tel 1zgara 1 240-250 90-100
Ordek gogsi her biri Tel 1zgara 3 240-260 30-40
300 g
Kaz, bitin 3,5-4,0kg Tel izgara 2 170-190 120-140
Kaz budu her biri Tel 1zgara 3 220-240 50-60
400 g
Yavru hindi, bitin 3,0 kg Tel 1zgara 2 180-200 80-100
Hindi sarma kizartmasi 1,5 kg acik 1 190-210 110-130
Hindi gogsu 1,0 kg kapali 2 (] 180-200 80-90
Hindi budu 1,0 kg Tel 1zgara 2 180-200 90-100
Balik kicUk bir kap yerlestiriimesi baligin daha sabit durmasini
Surenin %4 kadari gectiginde balik pargalarini geviriniz. saglar: S
BUtin balidin cevrilmesi gerekli degildir. Bitin baligi yizer BZ"k.f".e‘OSU”” sotelemek igin bir kag yemek kagigi svi
pozisyonda sirtindaki ylzgecleri yukarida kalacak sekilde firina exieyiniz.
veriniz. Baligin ortasina kesilmis bir patates veya firina dayanikli
Balik Agirhik Aksesuar ve kap- Yiikseklik Isitmatiiri °C cinsinden  Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1izgara den siire
kademesi
Balik, bitin her biri yakl. Tel 1zgara 2 ™ 2 20-25
300 g
1,0 kg Tel 1zgara 2 210-230 45-55
1,5 kg Tel 1zgara 2 180-200 60-70
2,0 kg kapali 2 (] 180-200 70-80
Balik pirzola, Tel 1zgara 3 ] 2 20-25
3 cm kalinliginda
Balik filetosu kapall 2 (] 210-230 20-30

Kizartma ve i1zgara ile ilgili 6neriler

Kizartma agirlidi igin tabloda higbir bilgi  Uygun agirlik i¢in verilen bilgiyi sec¢iniz ve sireyi buna uygun sekilde uzatiniz.
yer almamaktadir.

Kizartma igleminin tamamlanip tamam-  Et termometresi (yetkili saticidan temin edebilirsiniz) kullaniniz veya "kasik testi uygulayr-
lanmadigini anlamak istiyorsunuz. niz. Kizartmanin Ustiine bir kasikla bastiriniz. Katilasmissa pismistir. Hala yumusaksa
biraz daha bekleyiniz.

Kizartma fazla koyulasti ve kabugunda  Slrme seviyesini ve sicakligi kontrol ediniz.
kismen yaniklar var.

Kizartma iyi gorindyor fakat sos yanmig. Bir sonraki kizartma isleminde daha ufak bir kizartma kabi kullaniniz veya daha fazla sivi
ekleyiniz.

Kizartma iyi gorlinuyor fakat sos fazla Bir sonraki kizartma isleminde daha buyik bir kizartma kabi kullaniniz veya daha az sivi
aclk renkte ve sulu. kullaniniz.

Kizartma suyu kizartmanin Uzerine doki- Bu fiziksel olarak gereklidir ve normaldir. Su buharinin blylk bir kismi buhar ¢ikisindan
lirken su buhari olusuyor. sizar. Su buhari sogutucu salterin dniine veya yakindaki mobilyalar Gizerine yerlesip
yogunlasmis su damlalari olusturabilir.

Sufleler, gratenler, tost Sufleyi pisirme durumu kaplarin baydkligui ve suflenin
ylksekligine baglidir. Tablolardaki veriler nominal degerlerdir.

Kabi daima tel izgaranin lzerine yerlestiriniz.

Kap olmadan dogrudan tel izgara Uzerinde i1zgara yaptiginizda,
ek olarak Universal tavayi yerlestirme seviyesi 1'e siriintz. Firin
temiz kalacaktir.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yikseklik Isitmatirii  °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire
Sufleler
Sufle, tatli Sufle kabi = 180-200 50-60
Sufle Sufle kabi = 170-190 35-45
Porsiyon formlar (] 190-210 25-30
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Yemek Aksesuar ve kaplar Yikseklik Isitma tiiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire

Makarna suflesi Sufle kabi (] 200-220 40-50

Lazanya Sufle kabi (] 180-200 40-50

Graten

Patates graten, ¢ig malzeme, 1 Sufle kalibi 2 160-180 60-80

maks. 4 cm yuksek 2 Sufle Kalibi 143 150-170 60-80

Tost

4 adet, Ustten kizartma Tel 1zgara 160-170 10-15

12 adet, Ustten kizartma Tel 1zgara 160-170 15-20

Hazir urinler

Ambalajdaki dretici bilgilerini dikkate aliniz.

Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya bagldir. Onceden

Aksesuar yagli kagit ile kaplayacaksaniz, [Utfen yagh kagidin bu
sicaklik icin uygun olup olmadigina dikkat ediniz. Kagidin

bUyUkligu kaba uygun olmalidir.

kizarmis ve esit olmayan 6lgtimler ¢ig Urlinlerde dnceden
mevcut olabilir.

Yemek Aksesuar Yikseklik Isitma tiirii °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhik den siire

Pizza, dondurulmus

ince tabanli pizza Universal tava 2 ©]/[&] 200-220 15-20
Universal tava + Tel izgara 3+1 180-200 20-30

Kalin tabanli pizza Universal tava 2 @]/[&] 170-190 20-30
Universal tava + Tel izgara 3+1 170-190 25-35

Pizza baget Universal tava 3 170-190 20-30

Mini pizza Universal tava 3 ©]/[&] 190-210 10-20

Pizza, sogutulmus

Pizza (6n i1sitma) Universal tava 1 [©]/[] 180-200 10-15

Patates trinleri, dondurulmus

Patates kizartmasi Universal tava 3 [@]/[4] 190-210 20-30
Universal tava + Firin tep-  3+1 180-200 30-40
sisi

Kroket Universal tava 190-210 20-25

Kizarmis rende patates, doldurulmus Universal tava 200-220 15-25

patates bohgalari

Unlu mamuller, dondurulmus

Sandvi¢ ekmegi, Baget Universal tava 180-200 10-20

Simit (hamur yumaklarr) Universal tava 200-220 10-20

Unlu mamuller, 6nceden pisirilmis

Kitir ekmek, kitir baget Universal tava 3 O 190-210 10-20
Universal tava + Tel izgara 3+1 160-180 20-25

Kizartmalar, dondurulmus

Balik sis Universal tava 220-240 10-20

Tavuk sis, tavuk kanat Universal tava 200-220 15-25

Turta, dondurulmus

Turta Universal tava 3 [@)/[&] 180-200 35-40
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Ozel yemekler

Daha dulsUk sicakliklarda 3D sicak hava ile gevsek mayal
hamur gibi kaymakli yogurtta da basaril olursunuz.

Oncelikle aksesuarlar, asma izgarayi veya ¢cekme cubuklarini
pisirme alanindan ¢ikartiniz.

Yogurdun hazirlanmasi
1.1 litre sttt (% 3,5 yag) kaynatiniz, 40 °C'ye sogutunuz.
2. 150 g yogurdu (buzdolabi sicaklidi) karistiriniz.

3.Kaselere veya klclk kapakli kavanozlara doldurunuz ve stre¢
folyo ile lzerine kapatiniz.

4. Pisirme alanini belirtilen sekilde dnceden isitiniz.

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

Hamurun mayalanmasi

1. Mayali hamuru alisik oldugunuz sekilde hazirlayiniz, isiya
dayanikli seramik kaba koyunuz ve Uzerini kapatiniz.

2. Pisirme alanini belirtilen sekilde énceden isitiniz.

3. Firini kapatiniz ve hamuru mayalanmasi igin pisirme alaninda
birakiniz.

Yemek Kaplar Isitma tiri  Sicakhk Sire
Yogurt Kaseler veya pisirme alaninin 50 °C dn 1sitma 5 dakika
kapakll kavanozlar zeminine yerlestiril- 50 °C 8 saat
mesi
Hamurun mayalanmasi Isiya dayanikl pisirme alaninin 50 °C dn 1sitma 5-10 dakika
kabin zeminine yerlegtiril- Cihazi kapatiniz ve mayali 20-30 dakika

mesi

hamuru pisirme alanina surU-
niz

Buz ¢c6zme

Buz ¢dzilme streleri, ilgili gida maddesinin tdrine ve miktarina
baghdir.

Ambalajdaki dretici bilgilerini dikkate aliniz.

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

Kimes hayvanini, g6gus kismi alta gelecek sekilde bir tabagdin
Uzerine koyunuz.

Dondurulmus gidalar Aksesuar Yiiksek- Isitma Sicaklik
lik tird
orn. kremall pastalar, tereyadi kremali pastalar, ¢ikolata veya veya Tel izgara 1 Isi secme digmesi kapali

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

sandvi¢c ekmegi, pasta ve diger kek tirleri

olarak kalir

Kurutma
3D sicak hava (& ile mikemmel kurutma yapabilirsiniz.

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

Meyve ve sebzeleri, iyice slizlinlz ve kurulayiniz.

Universal tavaya ve tel izgaraya pisirme kagidi veya yag
gecirmez kagit yerlestiriniz.

Gok sulu sebze ve meyveleri birden fazla geviriniz.
Kurutulmus giday! kurutmadan hemen sonra kagittan ayiriniz.

Meyve ve yesillik Aksesuar Yiikseklik  Isitma tirii  Sicaklik Siire

600 g elma dilimi Universal tava + Tel izgara 3+1 80 °C yakl. 5 saat
800 g armut dilimi Universal tava + Tel izgara 3+1 80 °C yakl. 8 saat
1,5 kg mirdim erigi veya erik Universal tava + Tel izgara 3+1 80 °C yakl. 8-10 saat
200 g mutfak baharat, temizlen- Universal tava + Tel 1zgara 3+1 80 °C yakl. 12 saat

mis

Konserveleme

Konserveleme icin kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve
dlzgin olmalidir. MUmkin oldugunca esit blylklikte
kavanozlar kullaniniz. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak
kavanozlar igin gecerlidir.

Dikkat!

Daha blyilk ya da ylksek kavanozlar kullanmayiniz. Kapaklar
patlayabilir.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz. lyice
yikayiniz.

Tablolarda belirtilen siireler referans degerlerdir. Bu siireler oda
sicakligina, kavanozlarin sayisina ve kavanoz igeriginin miktar
ve sicakligina gdére degisiklik gbsterebilir. Ayari degistirmeden
veya kapatmadan dnce, kavanozlarin iginde kabarciklar olusup
olusmadigini kontrol ediniz.

Hazirlanmasi

1. Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayiniz.
2. Cam kenarlarini siliniz, temiz olmalidir.

3.Her bir kavanozun Uzerine i1slak plastik halka ve kapak
koyunuz.

4. Kavanozlar kiskaglarla kapatiniz.
Pisirme alanina alti kavanozdan daha fazla kavanoz koymayiniz.

Ayarlama

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

2. Universal tavaya ' litre sicak su (yakl. 80 °C) doékiiniiz.
3.Firnin kapisini kapatiniz.

4. Alt 1stmay (£ ayarlayiniz.

5.Sicakhig 170 - 180 °C'ye getiriniz.
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Konserveleme

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

25 ila 35 dakikalik miteakip 1sitmanin ardindan kavanozlari
pisirme alanindan aliniz. Pisirme alaninda soguma igleminin
uzun strmesi durumunda recgel yapilmis meyvenin asitlenmesi
ihtimali ylkselmekte ve bakteriler olusabilmektedir.

Bir litrelik kavanozlarda meyve

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi

ren

Elma, frenklizimu ,cilekler kapatiimasi yakl. 25 dakika
Kirazlar, kayisilar, seftaliler, Bektasi Gzimleri kapatiimasi yakl. 30 dakika
Elma puresi, armutlar, erikler kapatiimasi yakl. 35 dakika

Sebze
Kavanozlarda kabarciklar basladiginda, sicaklik 120 -
140 °C'ye geri ayarlanmalidir. Sebzenin tlrine goére yakl. 35 -

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

Sogumus suyu ile bir litrelik kavanozlarda sebze

kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi
ren

Salataliklar

- yakl. 35 dakika

Kirmizi pancar

yakl. 35 dakika yakl. 30 dakika

Briksel lahanasi

yakl. 45 dakika yakl. 30 dakika

Fasulyeler, kivircik lahana, kirmizi lahana

yakl. 60 dakika yakl. 30 dakika

Bezelye

yakl. 70 dakika yakl. 30 dakika

Kavanozlarin c¢ikariimasi

Kavanozlar konserveledikten sonra pisirme alanindan
cikartiniz.

Dikkat!

Sicak kavanozlar soguk veya islak altliklarin tzerine
koymayiniz. Kavanoz kapaklari sicrayabilir.

Gida maddelerinde bulunan akrilamid

Akrilamid her seyden dnce, orn. patates cipsi, patates
kizartmasi, kizarmis ekmek, sandvic ekmegi, ekmek veya
hassas pismis besinler (biskiviler, kurabiye, sekil veriimis

bisklviler) gibi ylksek sicaklikta hazirlanmig tahil ve patates
drtnlerinde olusur.

Yemeklerin az akrilamid iiretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak oneriler

Genel m Pisirme sdrelerini mimkdin olduk¢a kisa tutunuz.
m Yemeklerin altin renginde kizarmasina, yanmamasina dikkat ediniz.
m Blyuk, kalin yiyecekler daha az akrilamid igerir.

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

Kurabiye Ust/Alt 1sitma ile maks. 190 °C.

3D sicak hava veya sicak hava ile maks.170 °C.

Yumurta ya da yumurta sarisi akrilamid olusumunu azaltir.

Firnnda kizarmis patates
en az 400 g pigiriniz

Esit sekilde ve tek katli olarak tepsiye dagitiniz. Patateslerin kurumamasi i¢in tepsi basina
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Test yemekleri

Bu tablolar, ¢esitli cihazlarin kontrol edilmesini ve denenmesini
kolaylastirmak amaciyla kontrol enstitlleri igin hazirlanmigtir.

EN 50304/EN 60350 (2009) veya IEC 60350 uyarinca.
Pisirme

2 gbzde yemek pisiriimesi:

Universal tavayl her zaman firin tepsisinin tzerine yerlestiriniz.

3 seviyede pigirilmesi:
Universal tavay ortaya yerlestiriniz.

Kuru pasta:
Ayni zamanda firina verilmis tepsiler, ayni zamanda hazir olmak
zorunda degildir.

1 seviyede Ustl kapal elmali tart:

Koyu renk acilan kasnak kalibin yerini degistirip, yan yana
yerlestiriniz.

2 seviyede Ustl kapal elmali tart:

Koyu kelepceli kek kaliplarinin yerini degistiriniz, bkz. Resim.

Kelepceli metal kek kalibi icinde pasta:

Ust/Alt 1sitma (& ile seviye 1'de pisiriniz. Tel 1zgara yerine
Universal tava kullaniniz ve kelepgeli kek kalibini bunun tzerine
yerlestiriniz.

Bilgi: Pisirme icin belirtilen 1s1 ayarini kullaniniz.

Yemek Aksesuar ve Kaliplar Yikseklik Isitma tiiri °C cinsinden  Dakika cinsin-
sicakhik den siire

Sikma ¢drek (6n 1sitma*) Firin tepsisi 3 = 140-150 30-40
Firin tepsisi 3 140-150 30-40
Universal tava + Firin tep-  3+1 140-150 30-45
sisi
2 Firin tepsisi + Universal  5+3+1 130-140 40-55
tava

Klguk kekler (6n 1sitma*) Firin tepsisi 3 (] 150-170 20-35
Firin tepsisi 3 150-170 25-35
Universal tava + Firin tep-  3+1 140-160 30-45
sisi
2 Firin tepsisi + Universal  5+3+1 130-150 35-55
tava

Islak biskuvi (6n 1sitma*) Tel 1zgara Uzerinde agilan 2 (] 160-170 30-40
kasnak kalip

Sulu bisk(vi Tel 1zgara Uzerinde acilan 2 160-170 30-45
kasnak kalip

Ustl kapall elmali pasta Tel 1zgara + 2 kelepceli 1 (] 170-190 80-100
kek kalibi @ 20 cm
2 tel 1zgara + 2 kelepgeli  3+1 170-190 70-100
kek kalibir @ 20 cm

* Orn isitma icin hizli isitma fonksiyonunu kullanmayiniz.

Izgara

Yiyecekleri dogrudan tel 1zgara Uzerine yerlestirirseniz Universal

tavayl ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e siriinliz. Boylece

damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kalir.

Yemek Aksesuar Yiikseklik  Isitma tirii  lzgara kade- Dakika cinsin-

mesi den siire

Tost kizartma Tel 1zgara 5 ™ 3 o-2

10 dakika 6n 1sitma

Dana etli sandvig, 12 parca* Tel 1izgara + Universal tava 4+1 ™ 3 25-30

on 1sitma yapmayiniz

* Slirenin %3 kadari doldugunda geviriniz
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	Bu cihaz sadece evde ve ev ortamında kullanılmak için tasarlanmıştır. Cihazı sadece yiyecek ve içecek hazırlamak için kullanınız. Cihaz çalışırken dikkatli olunuz. Cihazı sadece kapalı alanlarda kullanınız.
	Bu cihaz 8 yaşından küçük çocuklar, sınırlı fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip kişiler ve eksik tecrübe veya bilgi sahibi kişiler tarafından ancak sorumlu bir kişinin denetimi altında olmaları veya kendilerine cihazın g...
	Çocuklar cihazla oynamamalıdır. Temizlik ve kullanıcı bakımı çocuklar tarafından yapılamaz; ancak 8 yaşından büyük çocuklar denetim altında yapabilir.
	8 yaşından küçük çocukları cihazdan ve bağlantı kablosundan uzak tutunuz.
	Aksesuarı her zaman pişirme alanının içine doğru olacak şekilde itiniz. Kullanım kılavuzundaki Aksesuar Açıklaması bölümüne bakınız .
	Yangın tehlikesi!
	■ Pişirme alanında bekletilen, yanıcı nesneler tutuşabilir. Yanıcı nesneleri kesinlikle pişirme alanında muhafaza etmeyiniz. Cihazdan duman geliyorsa kesinlikle kapısını açmayınız. Cihazı kapatınız ve elektrik fişini çekiniz vey...
	Yangın tehlikesi!
	■ Cihaz kapısının açılması sırasında bir hava akımı ortaya çıkar. Pişirme kağıdı ısıtma elemanlarına temas edebilir ve tutuşabilir. Ön ısıtma sırasında pişirme kağıdını kesinlikle aksesuarın üzerine rastgele koymayı...


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

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


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

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


	Yaralanma tehlikesi!
	Çizik cihaz kapısı camı kırılarak sıçrayabilir. Cam kazıyıcı, keskin veya aşındırıcı temizlik maddeleri kullanmayınız.

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

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

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

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

	Hasar nedenleri
	Dikkat!
	Yeni fırınınız
	Kumanda bölümü
	Düğmeler
	Tuşlar



	Tuşlar ve gösterge
	Fonksiyon seçme düğmesi
	Sıcaklık seçme düğmesi
	Pişirme alanı
	Fırın lambası
	Soğutma fanı
	Aksesuarınız
	Aksesuarların yerleştirilmesi

	Bilgi

	Özel aksesuar
	Müşteri hizmetleri bölümü
	İlk kullanımdan önce
	Saatin ayarlanması
	1. 0 tuşuna basınız.
	2. @ veya Atuşu ile saati ayarlayınız.




	Fırının ısıtılması
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile üst/alt ısıtmayı % ayarlayınız.
	2. Isı ayar düğmesi ile 240 °C'ye ayarlayınız.

	Aksesuarın temizlenmesi
	Fırının ayarlanması
	Isıtma türü ve sıcaklık
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile ısıtma türünü ayarlayınız.
	2. Sıcaklık seçme düğmesi ile sıcaklığı veya ızgara kademesini ayarlayınız.
	Fırının kapanması
	Ayarların değiştirilmesi




	Hızlı ısıtma
	1. Isıtma türünü ve sıcaklığı ayarlayınız.
	2. c tuşuna basınız.
	Hızlı ısıtma sona erdiğinde
	Hızlı ısıtmanın yarıda kesilmesi
	Zaman fonksiyonlarının ayarlanması
	Çalar saat
	1. 0 tuşuna bir kez basınız.
	2. @ tuşu veya Atuşu ile alarm zamanını ayarlayınız.
	Önerilen değer @tuşu = 10 dakika
	Alarm zamanı dolduğunda
	Alarm zamanının değiştirilmesi
	Alarm zamanının silinmesi
	Zaman ayarlarının sorgulanması





	Süre
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile ısıtma türünü ayarlayınız.
	2. Sıcaklık seçme düğmesi ile sıcaklığı veya ızgara kademesini ayarlayınız.
	3. 0 tuşuna iki kez basınız.

	Göstergede 00:00 görünür. Zaman sembolü yanar, r parantez içindedir.
	4. @ tuşu veya A tuşu ile süreyi ayarlayınız.

	Önerilen değer @ tuşu = 30 dakika
	Önerilen değer A tuşu = 10 dakika
	Süre dolduğunda
	Sürenin değiştirilmesi
	Sürenin silinmesi
	Zaman ayarlarının sorgulanması


	Bitiş zamanı
	1. Fonksiyon seçme düğmesini ayarlayınız.
	2. Sıcaklık seçme düğmesini ayarlayınız.
	3. 0 tuşuna iki kez basınız.
	4. @ tuşu veya A tuşu ile süreyi ayarlayınız.
	5. 0 tuşuna basınız.

	p parantez içindedir. Saat görünür, bu yemeğin tam olarak piştiği zamandır.
	6. @ veya A tuşu ile bitiş zamanını daha sonraya kaydırabilirsiniz.
	Süre dolduğunda
	Bitiş zamanının değiştirilmesi
	Bitiş zamanının silinmesi
	Zaman ayarlarının sorgulanması


	Saat
	1. 0 tuşuna basınız.
	2. @ veya Atuşu ile saati ayarlayınız.
	Saatin değiştirilmesi

	1. 0 tuşuna dört kez basınız.
	2. @ veya A tuşu ile saati değiştiriniz.
	Saatin gizlenmesi

	Çocuk emniyeti
	Temel ayarların değiştirilmesi
	1. 0 tuşuna yaklaşık 4 saniye boyunca basınız.
	2. @ veya A tuşu ile temel ayarları değiştiriniz.
	3. 0 tuşu ile onaylayınız.

	4. Son olarak 0 tuşuna yaklaşık 4 saniye boyunca basınız.


	Bakım ve Temizlik
	Bilgiler
	Temizlik malzemeleri
	Pişirme alanında kendi kendini temizleyen yüzeylerin temizlenmesi
	1. Pişirme bölümünün tabanını, tavanını ve yan panelleri iyice temizleyiniz
	2. 3D-Sıcak havanın : ayarlanması.
	3. Boş, kapalı fırını yakl. 2 saat süreyle maksimum ısıda ısıtınız.

	Dikkat!
	Pişirme bölümünün tabanının, tavanının ve yan panellerin temizlenmesi



	Rafları askıdan çıkartma ve takma
	Rafların çıkartılması
	1. Rafı öne yukarı doğru kaldırınız
	2. ve çıkartınız (Resim A).
	3. Ardından tüm rafı ileri doğru itiniz
	4. ve kaldırınız (Resim B).


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



	Izgara ısıtıcılarının aşağı katlanması
	: Yanma tehlikesi!
	1. Izgara ısıtıcısını tutunuz ve tutma askısını duyulabilir şekilde yerine oturana kadar öne doğru çekiniz (Resim A).
	2. Izgara ısıtıcısını aşağıya doğru katlayınız (Resim B).

	3. Izgara ısıtıcısını temizledikten sonra tekrar yukarı doğru katlayınız ve tutunuz.
	4. Tutma askısını aşağıya doğru çekiniz ve duyulabilir şekilde yerine oturtunuz.



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

	Kapağın yerleştirilmesi
	1. Fırın kapısını yerleştirirken, her iki menteşenin de açılış yönünde takıldığına dikkat ediniz (Resim A).
	2. Menteşe çentiği her iki taraftan oturmalıdır (Resim B).
	3. Her iki kilitleme kolunu tekrar kapatınız (Resim C). Fırının kapısını kapatınız.

	: Yaralanma tehlikesi!


	Kapak camlarının sökülmesi ve takılması
	Sökülmesi
	1. Fırın kapağını çıkartınız ve kolu aşağıya gelecek şekilde bir bezin üzerine yerleştiriniz.
	2. Fırının üst kısmındaki kapağını sökünüz. Bunun için parmaklarınızla soldan ve sağdan parçaya bastırınız (Resim A).
	3. En üstteki camı kaldırınız ve dışarı doğru çekiniz (Resim B).
	4. Camı kaldırınız ve dışarı doğru çekiniz (Resim C).

	: Yaralanma tehlikesi!

	Takılması
	1. Camı kavislendirerek arkaya doğru sürünüz (Resim A).
	2. En üstteki camı her iki tutamaktan tutarak arkaya doğru kavisli bir şekilde içeriye sürünüz. Düz yüzey dışta olmalıdır. (Resim B).

	3. Kapağı yerleştiriniz ve bastırınız.
	4. Fırının kapağını asınız.


	Bir arıza halinde yapılması gereken işlemler
	Arıza tablosu
	Hata mesajları
	: Elektrik çarpma tehlikesi!




	Tavandaki fırın lambasını değiştiriniz
	: Elektrik çarpma tehlikesi!
	1. Hasar oluşmasını önlemek için mutfak bezini soğuk fırının içine seriniz.
	2. Cam kapağı sola çevirerek sökünüz.

	3. Fırın lambasının yerine aynı tip yeni bir lamba takınız.
	4. Cam kapağı tekrar takınız.
	5. Bulaşık bezini alınız ve sigortayı açınız.



	Cam kapak
	Müşteri Hizmetleri
	E­numarası ve FD­numarası
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma


	Enerji ve çevre için öneriler
	Enerji tasarrufu


	Çevre kurallarına uygun şekilde imha edilmesi
	Sizin için kendi mutfağımızda test edilmiştir
	Bilgiler
	Pasta ve çörek
	Tek seviyede pişirme
	Bir kaç seviyede pişirme
	Pasta kalıpları
	Tablolar



	Yemek pişirme ile ilgi öneriler
	Et, kümes hayvanı, balık
	Kaplar
	Kızartmak
	Izgara
	Et
	Kümes hayvanı
	Balık

	Kızartma ve ızgara ile ilgili öneriler
	Sufleler, gratenler, tost
	Hazır ürünler
	Özel yemekler
	1. 1 litre sütü (% 3,5 yağ) kaynatınız, 40 °C'ye soğutunuz.
	2. 150 g yoğurdu (buzdolabı sıcaklığı) karıştırınız.
	3. Kaselere veya küçük kapaklı kavanozlara doldurunuz ve streç folyo ile üzerine kapatınız.
	4. Pişirme alanını belirtilen şekilde önceden ısıtınız.
	5. Kaseler veya kavanozlar pişirme alanının zeminine yerleştiriniz ve belirtilen şekilde hazırlayınız.

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


	Buz çözme
	Kurutma
	Konserveleme
	Dikkat!
	Hazırlanması
	1. Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayınız.
	2. Cam kenarlarını siliniz, temiz olmalıdır.
	3. Her bir kavanozun üzerine ıslak plastik halka ve kapak koyunuz.
	4. Kavanozları kıskaçlarla kapatınız.

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


	Konserveleme
	Kavanozların çıkarılması
	Dikkat!
	Gıda maddelerinde bulunan akrilamid
	Test yemekleri
	Pişirme

	Bilgi

	Izgara
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