aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa

BOP 220/221

Irl



icindekiler

Onemli giivenlik uyarilar 3 Cocuk kilidi 19
Hasar nedenleri 5  Cocuk emniyetinin devreye alinmasi 19
Cocuk emniyetini devre digi birakma 19
Cevre koruma 5
Cevre kurallarina uygun sekilde imha edilmesi 5 Temel ayarlar 20
Enerji tasarruf dnerileri 5
Temizleme ve bakim 22
Cihazin tanitimi 6  Temizleme maddeleri 22
Firin 6 Tasiyici 1zgaralarin alinmasi 23
Ekran ve kumanda elemanlari 7
Semboller 7 Pirolitik temizleme (kendi kendini temizleme) 23
Renk-le.r ve .gt')rij.rgbtﬂleme 8  Pirolitik temizlemenin hazirlanmasi 23
EkPlIglIer lvel 8  Pirolitik temizlemenin baglatiimasi 24
Sogutucu fan 8  Aksesuarlarin pirolitik temizlemeyle temizlenmesi 24
Fonksiyon segme diigmesinin pozisyonlari 9
ngTS‘:(ar I 18 Arizalar - Ne yapmali? 25
26} aksesuariar Elektrik kesintisi 25
ilk kullanimdan 8nce 19 Demo modu R 25
Firin lambasinin degistirilmesi 26
Dilin ayarlanmasi 10
Saat.formatlnln ayarlanmasi 11 Miisteri hizmetleri 27
Saatin ayarlanmasi 11
Tarih formatinin ayarlanmasi 11 — -
Tarihin ayarlanmasi 11 Tablo ve Oneriler 29
Sicaklik formatinin ayarlanmasi 11 Sebze 29
ilk isletime almanin sonlandiriimasi 12 Garnitirler ve yemekler 31
Firinin 1sitilmasi 12 Balik 34
Aksesuarin temizlenmesi 12 Et 35
Kanatlilar 37
Cihazi aktif hale getirme 12 lzgara 39
Standby 19 Hamur igleri 40
Cihazin etkinlestirilmesi 12 Tatlilar 44
Konserve etme 45
: Dezenfeksiyon 45
Cihazin kullanimi 13 Kurutma 46
Pigirme hiicresi . 13 Firin tasi 46
Aksesuarin yerlestirilmesi 18 Gida maddelerinde bulunan akrilamid 47
Calistirma 13
Hizli isitma 13
Emniyet kapatmasi 13
Zamanlayici fonksiyonlari 14 Uriin, aksesuar, yedek pargalar ve hizmetler hakkinda
Zamanlayici menisiini gagirmak 14 daha fazla bilgi icin: www.gaggenau.com ve
Kisa sireli zamanlayici 14 Online-Magaza: www.gaggenau-eshop.com
Sire olger 14
Pisirme siresi 15
Pisirme siresi sonu 16
Uzun siireli zamanlayici 16
Uzun siireli zamanlayicinin ayarlanmasi 16
Kisisel tarifler 17
Tarifin kaydedilmesi 17
Tarifin programlanmasi 17
ismi giriniz 18
Tarifi baglatiniz 18
Tarifin degistirilmesi 18
Tarifi silin 18

EEE Y&netmeligine Uygundur.
PCB igcermez.



A Onemli glivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihazi giivenli ve dogru bir bigimde
kullanmaniz miimkiin olacaktir. Daha sonra
kullaniimak tizere veya baska birisinin kullanimi
igin 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 yapilmamaldir.

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan
cihazlarin baglantisini yapabilir. Yanhg baglanti
nedeniyle hasar ortaya ¢gikmasi durumunda
cihaz garanti kapsami diginda 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
kapali alanlarda kullaniniz.

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla
2000 metre yiikseklikte kullaniimak tizere
tasarlanmistir.

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

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

8 yasindan kiiglik gocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Aksesuar, pisirme alanina her zaman dogru
itilmelidir. bkz. Kullanim kilavuzundaki aksesuar
tanimi.

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 figini gekiniz veya sigorta
kutusundan sigortay kapatiniz.

Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda bir hava
akimi ortaya gikar. Pigirme kagidi isitma
elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.
On 1sitma sirasinda pisirme kagidini
kesinlikle aksesuarin {izerine rastgele
koymayiniz. Pigirme kagidinin lizerine
daima bir kap veya kek kalibi koyunuz.
Sadece gerekli alana pisirme kagidi
seriniz. Pigsirme kagidi aksesuarin lizerinde
olmamalidir.

Yanma tehlikesi!
Cihaz ¢ok sicak. Kesinlikle sicak pigirme
alaninin i¢ ylizeylerine 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 gikartiniz.

Alkol buhari sicak pigsirme alaninda
tutusabilir. Kesinlikle fazla miktarda yiiksek
oranda alkollii igeceklerle yemekler
hazirlamayiniz. Sadece kiiglik bir miktar
ylksek oranda alkol iceren igecek
kullaniniz. Cihaz kapisini dikkatlice aginiz.

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

Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda sicak
buhar ¢ikigi olabilir. Cihaz kapisini
dikkatlice aginiz. Cocuklari uzak tutunuz.

Pisirme alanindaki su nedeniyle sicak su
buhari ortaya gikabilir. Kesinlikle sicak
pisirme alanina su puskirtmeyiniz.



Yaralanma tehlikesi!

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

Elektrik carpma tehlikesi!

Yangin tehlikesi!

Yumusak yemek artiklari, yag ve kizartma
sulari pirolitik temizleme sirasinda
tutusabilir. Her pirolitik temizleme
isleminden dnce kaba kirleri pigirme

Usulline aykiri onarimlar tehlike teskil eder.

Onarimlar ve hasarl elektrik kablolarinin
degistiriimesi, sadece tarafimizdan
egitilmis bir misteri hizmetleri teknisyeni
tarafindan yapilmalidir. Cihaz arizaliysa
elektrik figini gekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayi kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.

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

igeri sizan su elektrik garpmasina neden
olabilir. Yiiksek basingli veya buharli
temizleyici kullanilmamalidir.

Pisirme alani lambasinin degistiriimesi
sirasinda gerilim altindaki lamba duyunda
elektrik kontagi olabilir. Degistirme
isleminden dnce elektrik figini gekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay kapatiniz.

Arizal bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Anizali bir cihazi kesinlikle
acmayiniz. Elektrik fisini gekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay kapatiniz.
Musteri hizmetlerini arayiniz.

Merkez sicaklik sensoriiniin yanlis olmasi
durumunda izolasyon hasar gorebilir.
Sadece bu cihaz igin belirlenmis merkez
sicaklik sensoriini kullaniniz.

alanindan ve aksesuarlarin tizerinden
temizleyiniz.

Pirolitik temizleme sirasinda cihazin digi
cok 1sinir. Ornegin bulasik bezleri gibi
yanici nesneleri kesinlikle kapi koluna
asmayiniz. Cihazin 6n tarafini bos tutunuz.
Cocuklan uzak tutunuz.

Yanma tehlikesi!
Pirolitik temizleme sirasinda pisirme alani
cok isinir. Kesinlikle cihaz kapisini
acmayiniz veya kilitleme mandalini elinizle
yerinden oynatmayiniz. Cihaz sogumaya
birakilmalidir. Cocuklari uzak tutunuz.

A\ Kendi kendine temizleme sirasinda
cihazin disi gok isinir. Cihazin kapisina
kesinlikle dokunmayiniz. Cihaz sogumaya
birakilmalidir. Cocuklari uzak tutunuz.

Ciddi saglik sorunlari tehlikesi!
Pirolitik temizleme sirasinda cihaz ¢ok isinir.
Tepsilerin ve kaliplarin yapismaz kaplamasi
zarar gorur ve zararl gazlar ortaya gikar.
Pirolitik temizleme sirasinda yapismaz
kaplamali tepsi ve kaliplar da temizlenmelidir.
Sadece emaye aksesuarlar temizlenmelidir.



Hasar nedenleri

Dikkat!

- Pigirme alani tabani lizerindeki kap, aksesuar,
folyo, pisirme kagidi: Pisirme alani tabani lizerine
herhangi bir aksesuar koymayiniz. Pisirme alani
tabanini herhangi bir tiir folyo veya yaglh kagitla
kaplamayiniz. Sicaklik 50 ¢C'nin lizerine
ayarlanmigsa pisirme alani tabanina kap
koymayiniz. Sicaklik sikismasi olugsmaktadir. Béyle
bir durumda pisirme ve kizartma sireleri yanhs
olur ve firinin emaye kaplamasi zarar goriir.

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

- Nemli gidalar: Kapali pisirme alaninda uzun siire
nemli gidalar saklamayiniz. Emaye zarar gorir.

- Meyve suyu: Firin tepsisine gok sulu meyveli
kekten fazla doldurmayiniz. Meyve suyu firin
tepsisinden damlayarak gikartilmasi mimkin
olmayan lekeler birakabilir. Miimkiinse derin
Universal tava kullaniniz.

- Acik cihaz kapagi ile sogutma: Pigirme alanini
sadece kapali sogumaya birakiniz. Cihaz kapagi
sadece aralik birakilsa bile yanindaki mobilya
yuzeyleri zamanla zarar gorebilir.

- Cok kirli kapi contasi: Kapi contasi asiri kirlenmis
ise, cihaz galisirken firin kapisi dogru bir sekilde
kapanmayacaktir. Yandaki mobilya ylizeyleri hasar
gorebilir.Kapi contasini daima temiz tutunuz.

- Cihaz kapisi oturma veya indirme ylizeyi olarak:
Acik cihaz kapisinin lizerine herhangi bir sey
koymayiniz, oturmayiniz veya asmayiniz. Kaplari
veya aksesuarlari cihaz kapisinin lizerine
koymayiniz.

- Aksesuarlarin yerlestirilmesi: Cihaz tipine gére
aksesuarlar cihaz kapagdinin kapatilmasi sirasinda
kapak camina zarar verebilir. Aksesuarlari pigirme
alaninda daima sonuna kadar itiniz.

- Cihazin tagsinmasi: Cihazi kapak kolundan
tagsimayiniz veya tutmayiniz. Kapak kolu cihazin
agirligini tagsimaz ve kirilabilir.

Cevre koruma

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

Bu cihaz, dmriini doldurmus elektrikli ve
ﬁ elektronik cihazlar ile ilgili Avrupa yonetmeligi
2012/19/EG'ye (waste electrical and
N clectronic equipment - WEEE) uygun sekilde

isaretlenmistir.

Bu yonetmelik, eski cihazlarin geri alimi ve
degerlendirilmesi ile ilgili AB-gapindaki
uygulamalarin gergevesini belirtmektedir.

Enerji tasarruf onerileri

Pisirme ya da kizartma sirasinda cihazin kapisini
mimkiin oldukca sik stk agmamaya 6zen gdsterin.

Hamur iglerinde koyu renk, siyah lake ya da emaye
kaliplar kullanin. Bunlar 1siy1 daha iyi emer.

Birden fazla kek yapacaksaniz kekleri pes pese
pisirmenizde fayda vardir. Firin halen sicaktir.
Boylece ikinci kekin pisirme siiresi kisalr. iki adet
uzunlamasina kalibi yan yana da firina
siirebilirsiniz.

Sicak hava ¢aligma modunda ayni anda birkag
tepsi katinda hamur igleri hazirlayabilirsiniz.

Uzun pisirme siirelerinde kalan 1sidan
faydalanmak igin pisirme siiresi sona ermeden
10 dakika 6nce firini kapatabilirsiniz.



Cihazin tanitimi

Burada yeni cihazinizi taniyacaksiniz. Sizlere kumanda
bolimiini ve tek tek kumanda elemanlarini
aciklayacagiz. Pigsirme alani ve aksesuarlar hakkinda
bilgi edineceksiniz.
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Firin
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1 Kapak contasi
Izgara isitic
3 Ek isitici parga igin priz (firin tasi icin 6zel
aksesuar)
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Ekran ve kumanda elemanlari Semboller

Bu kilavuz birgok farkli cihaz siirtimleri igin uygundur.

Cihaz tiplerine gére ufak farkliliklar goriilmesi Sembol Fonksiyon

mimkindir. Basglat

Durdur

Kumanda, biitiin cihaz siiriimlerinde aynidir.

Beklet/Sona erdirme

Sonlandirma

Silme

Onaylayiniz/Ayarlar kaydediniz

Segim oku

Ek bilgileri gagiriniz

Durum gostergesi ile 1sitma

=||v| ~|V|<|0|x|=| =]~

Kisisel tariflerin gagrilmasi

)
o3

Mendiiniin kaydedilmesi

Ayarlarin diizenlenmesi

DA ismi giriniz

Harflerin silinmesi

Cocuk emniyeti

Zamanlayict menisiinii gagirmak

Uzun siireli zamanlayicinin ¢agdiriimasi

x| glol®|n

Demo modu

1 Kumanda blimii  Bu alanlar dokunmaya duyarlidir.
ligili fonksiyonu segmek igin bir
sembole dokununuz.

2 Ekran Ekran 6rn. giincel ayarlari ve
secim imkanlarini gosterir.

3 Déner diigme Doéner diigmeyle sicakhidi
segebilir ve bagka ayarlar
yapabilirsiniz.

4 Fonksiyon segme Fonksiyon segme diigmesi ile
digmesi Isitma tiirli, temizlik veya temel
ayarlar secgebilirsiniz.




Renkler ve goriintiileme

Renkler

Farkli renkler, her defaya mahsus ayar durumlarinda
kullaniciyr yénlendirmeye yarar.

Turuncu ik ayarlar
Temel fonksiyonlar
Mavi Temel ayarlar
Temizleme
Beyaz Ayarlanabilir degerler
Gosterge

Sembollerin, degerlerin ya da komple ekranin
gostergesi duruma gdre degisir.

Zoom O an gosterilmekte olan ayar buyiitilerek

gosterilir.

i§lemekte olan siire, dolmadan kisa bir
slire 6nce bliyitilerek gosterilir
(6rnegdin zamanlayicida son 60 saniye).

Azaltilmig ekran
gostergesi

Kisa siire sonra ekran gostergesi azaltilir
ve sadece en onemli bilgiler gosterilir.
Bu fonksiyon 6n ayarlidir ve temel ayarlar
lizerinden degistirilebilir.

& 170"

11:30

Ek bilgiler i ve i°®

i semboliine basarak ilave bilgileri gagirabilirsiniz,
ornedin ayarlanan isitma tiirline veya giincel pisirme
alani sicakligina iligkin bilgi.

Bilgi: Isitmadan sonraki siirekli calismada diisilk
sicakhk dalgalanmalari normaldir.

Onemli bilgiler ve islem gagrilari igini® sembolii
gorinir. Guvenlik ve igletme durumuna iligkin 6nemli
bilgiler uygun durumda otomatik olarak da g&sterilir.
Bu mesajlar birkag saniye sonra otomatik olarak séner
veya V ile onaylanmalidir.

Sogutucu fan

Cihazinizin sogutucu fana sahiptir. Sogutucu fan
calisma sirasinda devreye girer. Sicak hava cihaz
versiyonuna gore kapinin lstlinden ya da altindan
disari gikar.

Pisirilen yiyecek cikarildiktan sonra soguyana kadar
kapiyi kapali tutun. Cihazin kapisi yari agik
durmamalidir. Aksi takdirde bitisik mutfak mobilyalar
hasar gorebilir. Sogutucu fan belirli bir siire daha
calismaya devam eder ve ardindan otomatik olarak
durur.

Dikkat!

Havalandirma deliklerini kapatmayin. Aksi takdirde
cihazda asiri iIsinma meydana gelir.



Fonksiyon secme diigmesinin pozisyonlari

7 5
6
Fonksiyon/isitma tiirii Isi Kullanimi
0 Sifir konumu
G Isik
2 + 50-300°C Sicak hava: Farkli diizeylerdeki pasta, kurabiye
Sicak hava Onerilen sicaklik 170°C ve kekler igin.
Arka panelde bulunan bir fan, 1siyr esit bigcimde
pisirme alani iginde dagtir.
3 & 50-300°C Pasta, biskdivi, kek ve giivegler igin enerji
Eko-Sicak hava* Onerilen sicaklik 170°C tasarruflu sicak hava igletimi. Firin aydinlatmasi
kapali kalr.
4 . 50 - 300°C Kalipta veya tepside pastalar, kekler, kizartmalar
Ustten i1sitma + alttan istma ~ Onerilen sicaklik 170°C 1ein.
5 o 50-300°C Ozellikle iistten isitma, 6rn. Kremali meyveli
Ust 1sitma Onerilen sicaklik 170°C pasta.
6 - 50-300°C Islak meyveli kek gibi islak pisirme, kaynayarak
Alt 1sitma Onerilen sicaklik 170°C pisirme, sulu yemekler icin.
7 > 50-300°C Meyveli kek gibi islak pastalar igin isitma.
Sicak hava + alttan isitma Onerilen sicaklik 170°C
8 & 50-300°C Et, tavuk ve biitiin balik igin esit oranda tamemen
Diiz 1zgara + dolagimli hava  Onerilen sicaklik 220°C Isitma.
9 - 50-300°C Diiz et pargalari, sosis veya balik fileto 1zgarasi
Diiz 1zgara Onerilen sicaklik 220°C Yeniden pisiriniz ve gratine ediniz.
10 = 50-300°C Yalnizca pigirme kabi 6zel aksesuari ile
Pisirme kabi fonksiyonu Onerilen sicaklik 250°C Tas firindaki gibi citir pizza, ekmek veya ekmek

dilimleri icin alttan 1sitmali pigsirme kabi

S Vs Temel ayarlarda cihazinizi miinferit olarak

ayarlayabilirsiniz.
Temel ayarlar yariay

P 485°C Kendi kendine temizleme
Piroliz

*  Enerji verimlilik sinifinin EN60350-1'e gore belirlendigi 1sitma tiird.




Aksesuar ilk kullanimdan dnce

Teslimat kapsamindaki ya da miisteri hizmetleri
tarafindan temin edilebilir aksesuari kullanin. Bunlar
0zel olarak cihaziniza uygundur. Aksesuari daima
dogru yonde pisirme hiicresine siirmeye dikkat edin.

Cihazinizla ilk defa yemek pisirmeden &nce neler
yapmaniz gerektigi burada agiklanmistir.
Onemli giivenlik uyarilari bSlimiini dnceden okuyun.

Cihaziniz asagida belirtilen aksesuarla donatilmigtir: . o
Cihaz komple monte edilmis ve kapatiimig olmalidir.

Firin tepsisi, emaye Elektrik baglantisindan sonra ekranda "ilk ayarlar"

@ meniisii goriindyor. Yeni cihazinizin ayarlarini
\/" yapabilirsiniz:

Dil
Grill 1zgarasi

Saat formati

Saat

Tarih formati
Cam tekne Tarih

Sicaklik formati

Bilgiler

"Ik ayarlar" meniisii sadece elektrik baglantisi
yapildiktan sonraki ilk galistirmada veya cihaz,
birkag glin elektriksiz birakildiginda goériindr.
Elektrik baglantisindan sonra yakl. 30 saniye
sonra GAGGENAU logosu goriinir, ardindan
otomatik olarak "ilk ayarlar" meniisii acilir.

Ozel aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlari uzman satig
noktanizdan siparis edebilirsiniz:

- Ayarlari her zaman degistirebilirsiniz
BA 016 105 Siirgl sistemi (bkz. Bolim Temel ayarlar).

Teleskopik gekme diizenegi ve pirolize

dayanikli dokiim gergeve .
Dilin ayarlanmasi
BA 026 115 Firin tepsisi, emaye, 15 mm derinliginde

. Gostergede 6nceden ayarlanmig dil gorindr.
BA 036 105 Girill 1zgarasi, krom kapli, yuvasiz, ayakh

) ) 1 Doner digme ile istenilen ekran dilini seginiz.
BA 226 105 Girill teknesi, emaye,

30 mm derinliginde 2 Vile dogrulayiniz.
BA 046 115 Cam tekne, 24 mm derinliginde
BA 056 115 Firin tasi igin i1sitici parga (230 V)

BA 056 133 Firin tasi

Firin tasi tasiyicisi ve pizza kiregi dahil
(1siticiyr ayrica siparis edin)

Deutsch

BS 020 002 Pizza kiiregi, 2'li set Sprache

GN 340 230 Allminyum doékim kizartma kabi
GN 2/3, 165 mm yiksekliginde,

yapismaz kaplamali Bilgi: Dil degistirildiginde sistem yeniden baslatilir, bu

islem birkac dakika siirebilir.
Aksesuari sadece belirtildigi gibi kullanin. Uretici,

aksesuarin yanlis kullanimi halinde sorumluluk
lstlenmez.
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Saat formatinin ayarlanmasi

Gostergede 24 saat ve AM/PM seklinde iki format
gorunir. Onceden segilen 24sa formatidir.

1 Doner digme ile istediginiz formati seginiz.

2 Vile dogrulayiniz.

24 n

Saat formati

v

Saatin ayarlanmasi

Gostergede saat goriintiyor.

1 Doner diigme ile istenilen saati ayarlayiniz.

2 Vile dogrulayiniz.

Tarih formatinin ayarlanmasi

Gostergede G.A.Y, G/A/Y ve A/G/Y formatlari
goriinmektedir. Onceden segilen G.A.Y formatidir.

1 Doner diigme ile istediginiz formati seginiz.

2 Vile dogrulayiniz.

D.M.Y

D/M/Y

Tarih formati

v

Tarihin ayarlanmasi

Gostergede 6nceden ayarlanmis tarih gérinir. Gin
ayari zaten etkin.

Doéner diigme ile istenilen giinii ayarlayiniz.
D sembolii ile ay ayarina geginiz.

Doner diigme ile ayi ayarlayiniz.

D sembolii ile yil ayarina geginiz.

Doéner diigme ile yili ayarlayiniz.

O 0 WON =

V/ ile dogrulayiniz.

01.01.2013 >

Tarih

v

Sicaklik formatinin ayarlanmasi

Gostergede °C ve °F seklinde iki format goriiniir.
Onceden segilen format °C'dir.

1 Doner diigme ile istediginiz programi seginiz.

2 Vile dogrulayiniz.

o

C

Sicaklik formati

v
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ilk isletime almanin sonlandiriimasi

Gostergede "ilk igletime alma sonlandirildi" yazisi
gorintyor.

V/ ile dogrulayiniz.

ilk isletime alma
sonlandinidi

Cihaz Standby moduna gecer ve Standby gdstergesi
goriindr. Cihaz simdi kullanima hazir.

Firinin 1sitilmasi

Pisirme hiicresinde ambalaj artiklarinin kalmadigindan
emin olun.

Yeni cihazlarda goriilen kokuyu gidermek igin bos ve
kapisi kapali firini i1sitin. Bunun igin % sicak hava
modunda 200°C idealdir. Bu isitma tiirtint nasil
ayarlayacaginiz Cihazin kullanimi bdllimiinde
aciklanmistir.

Aksesuarin temizlenmesi

Aksesuarlari ilk defa kullanmadan dnce bunlari sicak
deterjanli su ve yumusak bir bezle iyice temizleyiniz.

12

Cihaz aktif hale getirme

Standby

Herhangi bir fonksiyon ayarlanmadiginda veya gocuk
kilidi etkinlestirilmediginde cihaz stand-by
modundadir.

Stand-by modunda kumanda alani hafif kararir.

11:30

GAGGENAUV

Bilgiler

- Stand-by modu igin gesitli géstergeler mevcuttur.
GAGGENAU logosu ve saat fabrika gikisi
ayarlidir. Ekran gostergesini degistirmek
istiyorsaniz litfen Temel ayarlar bolimiine bakin.

- Ekranin aydinhgi dikey bakis agisina baglidir.
Ekran gostergesini temel ayarlardan olan
“Aydinlik” ayar tzerinden degistirebilirsiniz.

Cihazin etkinlestirilmesi

Bekleme modundan ¢ikmak igin

fonksiyon ayar diigmesini déndirebilir,

kumanda bdllimiine dokunabilir

veya kapagi acabilir veya kapatabilirsiniz.
Simdi istediginiz fonksiyonu ayarlayabilirsiniz.
Fonksiyonlari nasil ayarlayacaginizi uygun béliimlerde
okuyabilirsiniz.
Bilgiler

- Temel ayarlarda "Bekleme g&stergesi = Kapali"
segildiginde, bekleme modundan ¢ikmak igin
fonksiyon segcme diigmesini segmelisiniz.

- Etkinlestirdikten sonra uzun bir siire higbir ayar
yapmazsaniz, bekleme gdstergesi tekrar goriindr.

- Kapi acik oldugunda kisa bir siire sonra pigirme
alani aydinlatmasi séner.



Cihazin kullanimi

Pisirme hiicresi

Pisirme hiicresi dort tepsi katina sahiptir. Tepsi katlari
asagidan yukariya dogru sayilir.

NN NN &= J 7 7 7
—_————— "

Dikkat!

- Pisirme hiicresi tabanina dogrudan bir sey
koymayin. Firin tabanini aliiminyum folyo ile
kaplamayin. Isi yi§ilmasi halinde cihaz hasar
gorebilir.

- Tasiyici 1zgaralar arasina aksesuar slirmeyin; aksi
takdirde disebilir.

Cihaz kapisini daima sonuna kadar agin. Agilan cihaz
kapisi bu pozisyonda kendiliginden geri kapanmaz.

Aksesuarin yerlestirilmesi

Aksesuar durma fonksiyonuyla donatilmigtir. Durma
fonksiyonu, disari gekildiginde aksesuarin diigsmesini
onler. Diismeye karsi koruma saglanabilmesi igin
aksesuarin pisirme hiicresine iyice yerlestirilmesi
gerekir.

lzgaray!i igeri slirerken asagida belirtilen hususlara
dikkat edin:

® Kilit tirnagi (a) asag! bakmahdir

® [zgaranin emniyet kdpriisi arkada ve yukarida
olmalidir

Calistirma

1 Fonksiyon segcme diigmesiyle istenilen isitma
tirinl ayarlayin. Ekranda segilen isitma tiiri ve
onerilen sicaklik gdsterilir.

2 Sicakhgi degistirmek istiyorsaniz:
Doner diigmeyle istenilen sicakligi ayarlayin.

Ekranda zlsnma semboli belirir. Isinma durumu
slitunla devamli olarak gosterilir. Ayarlanan sicakliga
ulasildiginda akustik sinyal verilir ve 2 isitma
sembolii s6ner.

Bilgi: 70°C'nin altinda sicaklik ayarlarinda pigirme
hiicresi aydinlatmasi kapal kalir.

Kapatma:
Fonksiyon segcme diigmesini 0 konumuna gevirin.

Hizli 1Isitma

"Hizli 1sitma" fonksiyonuyla cihaziniz listten isitma,
alttan isitma ve lstten + alttan isitma 1sitma tiirlerinde
istenen sicakhda biyuk bir hizla ulasir.

Yemeklerinizin esit pismesi igcin ancak "Hizli isitma"
sona erdikten ve 2 isitma sembolii séndiikten sonra
yemedi pisirme alanina koyunuz.

Bilgi: "Hizli 1sitma" fonksiyonu 6n ayarla fabrika
ayarlari dahilinde yapilmistir. Temel ayarlar icinde Hizl
isitma 2 veya Isitma . segeneklerini segebilirsiniz.

Emniyet kapatmasi

Givenliginiz i¢in cihaz bir emniyet icin otomatik
kapanma ile donatilmigtir. 12 saat sonra kullanim
gergceklesmezse, her isitma islemi kapanir. Ekranda bir
mesaj gorinir.

Istisna:
Uzun siireli zamanlayici ile programlama.

Fonksiyon segme diigmesini 0 konumuna ¢evirdikten
sonra cihazi tekrar her zaman oldugu gibi
calistirabilirsiniz.
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Zamanlayici fonksiyonlari

Zamanlayici meniisii lizerinden yapilan ayarlar:
& Kisa siireli zamanlayici

® Siire olger

) Pisirme siiresi (dinlenme modunda degil)

Q. Pisirme siiresi sonu (dinlenme modunda degil)

Zamanlayict menisiinii cagirmak

Zamanlayici menisiine her galisma modundan
ulasabilirsiniz. Sadece fonksiyon segme diigmesinin S
konumunda oldugu temel ayarlardan zamanlayici
menisiine ulagsmak mimkin degildir.

@ semboliine dokunun.

11:30

GAGGENAU

Zamanlayici menisi belirir.

Kisa siireli zamanlayici

Kisa sireli zamanlayici diger cihaz ayarlarindan
bagimsiz olarak galisir. En fazla 90 dakikalik bir siire
girebilirsiniz.

Zamanlayicinin ayarlanmasi

1 Zamanlayici menisiinii arayiniz.
"Alarm saati" & fonksiyonu gdriintilenir.

2 Déoéner diigme ile istediginiz saati ayarlayiniz.

> X

C  20.00:m

X Kisa siireli zamanlayici

3 D ile baslatiniz.

14

Zamanlayici menisi kapanir ve siire baslar. Ekranda
X sembolii ve gecgen siire goriintilenir.

g 1959m

Sire dolduktan sonra bir sinyal sesi duyulur.
V/ semboliine dokundugunuzda ses gider.

Zamanlayici menisiinden X semboliine dokunarak
istediginiz zaman ¢ikabilirsiniz. Bunun sonucunda
ayarlar kaybolur.

Alarm saatinin durdurulmasi:

Zamanlayici menisind arayiniz. ) ile "Alarm saati" 2
fonksiyonunu seciniz ve Il semboliine dokununuz.
Alarm saatinin tekrar devam etmesini saglamak igin P
semboliine dokununuz.

Alarm saatinin 6nceden kapatilmasi:
Zamanlayici menisiinid arayiniz. ) ile "Alarm saati" 2
fonksiyonunu seginiz ve C semboliine dokununuz.

Siire dlger

Sire dlger diger cihaz ayarlarindan bagimsiz olarak
calisir.

Siire olger 0 saniyeden baslayarak 90 dakikaya kadar
olger.

Siire dlgerin gecici durdurma fonksiyonu vardir.
Boylece saati istediginiz zaman durdurabilirsiniz.
Siire 6lceri baslatma

1 Zamanlayici menisiini ¢cagiriniz.

2 D ile "Siire dlger" fonksiyonunu ® seginiz.

> : 0

00.00z

Sire olger

3 Dile baglatiniz.



Zamanlayici mentisi kapatilir ve siire baslar.
Ekranda ® sembolii ve gegen siire goriintiilenir.

» 00.03z

Siire dlceri durdurma ve tekrar baslatma

1 Zamanlayici meniisiini baslatiniz.
2 > ile "Siire 6lger" fonksiyonunu ® seginiz.

3 Il semboliine basiniz.

> : 0

C 89.02:

X Sire odlger

Siire durur. Sembol tekrar baglat'a Pdéner.
4 D ile baglatiniz.
Sire tekrar galismaya baslar. 90 dakikaya ulasildiginda
gosterge titrer ve sinyal sesi duyulur. V semboliine

dokundugunuzda sinyal kesilir. Géstergedeki ®
sembolil kaybolur. Islem sonlandiriimistir.

Siire dlcerin kapatiimasi:
Zamanlayici menisiini basglatiniz. D ile "siire dlcer" ®@
fonksiyonunu seginiz ve C semboliine dokununuz.

Pisirme siresi

Yemeginiz i¢in pisirme siresini ayarlarsaniz, cihaz bu
silire dolduktan sonra otomatik olarak kapanir.

1 dakika ile 23 saat 59 dakika arasi pisirme siiresi
ayarlayabilirsiniz.
Pigsirme siiresinin ayarlanmasi

Isitma tilirlint ve sicakligi ayarladiniz ve yemeginizi
pisirme hiicresine koydunuz.

1 ® semboliine dokunun.

2 ) ile “Pigirme siiresi” (b fonksiyonunu segin.

3 Doner diigmeyle istenilen pisirme siresini
ayarlayin.

> Moo

c 501:30:,

X Pisirme siiresi

4 P ile baglatin.

Cihaz galismaya basglar. Zamanlayici menisi kapanir.
Ekranda sicaklik, calisma modu, kalan pisirme siresi
ve pisirme siiresi sonu belirir.

0.8 .o
01:29 13:00 11:31

o+ 170°

Pisirme siresi sona ermeden bir dakika dnce gegen
pisirme siiresi ekranda biyiitlilerek gosterilir.

O

I 00.59 15 16
$ 170°

Pisirme siiresi sona erdikten sonra cihaz kapanir.
&, sembolii titrer ve akustik sinyal duyulur. V/
semboliine dokundugunuzda, cihazin kapisini
actiginizda veya fonksiyon segcme diigmesini O
konumuna getirdiginizde akustik sinyal kesilir.

Pisirme siiresinin degistirilmesi:

Zamanlayici menisiini cagirin. Dile “Pigirme siiresi’
) fonksiyonunu segin. Doner diigmeyle pisirme
siiresini degistirin. P ile baslatin.

Pigsirme siiresinin silinmesi:

Zamanlayici mendisiind ¢agirin. D ile “Pigirme siiresi’
) fonksiyonunu secin. C ile pisirme siiresini silin.
X ile normal galisma moduna geri dondin.

islemin tamamini iptal etmek igin:
Fonksiyon segme diigmesini 0 konumuna getirin.

Bilgi: Pisirme siresi islerken de 1sitma tiirlini ve
sicakli§i degistirebilirsiniz.
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Pisirme siiresi sonu

Pisirme siiresi sonunu daha ileri bir vakte alabilirsiniz.

Ornek: Saatin 14:00 oldugunu varsayalim. Yemegin
pismesi icin 40 dakikaya ihtiyaci var. Yemegin saat
15:30'da hazir olmasini istiyorsunuz.

Pisirme siresini girmeniz ve pisirme siiresi sonunu
saat 15:30'a ayarlamaniz yeterlidir. Cihazin elektronigi
baglama zamanini hesaplar. Cihaz otomatik olarak saat
14:50'de ¢alismaya basglar ve saat 15:30'da kapanir.

Kolay bozulan gida maddelerinin uzun sire firinda
bekletiimemeleri gerektigini unutmayin.

Pisirme siiresi sonunun kaydirilmasi
Isitma tiirl, sicaklik ve pisirme siiresini ayarladiniz.

1 ® semboliine dokunun.

2 ) ile “Pigirme siiresi sonu” @ seg¢imini yapin.

> 200

c .214:00

X Pisirme stiresi sonu

3 Doner diigmeyle istenilen pisirme siiresi sonunu
ayarlayin.

4 ) ile baglatin.

© &«
02.15 16:45 11:30

* 170°

Cihaz bekleme konumuna gecer. Ekranda galigma
modu, sicaklik, pisirme siiresi ve pisirme siiresi sonu
gosterilir. Cihaz hesaplanan vakitte galismaya baslar
ve pisirme sliresi sona erdiginde otomatik olarak
kapanir.

Bilgi: ) sembolii yanip s6niiyorsa: Pigirme siiresini
girmediniz. llk 6nce daima pisirme siiresini girin.

Pisirme siiresi sona erdikten sonra cihaz kapanir.
(. sembolii titrer ve akustik sinyal duyulur.0

V/ semboliine dokundugunuzda, cihazin kapisini
acgtiginizda veya fonksiyon segme diigmesini 0
konumuna getirdiginizde akustik sinyal kesilir.

Pisirme siiresi sonunun degistirilmesi:
Zamanlayici menisiini cagirin. D ile “Pigirme siiresi
sonu” (O secimini yapin. Déner diigmeyle istenilen
pisirme siiresi sonunu ayarlayin. » ile baslatin.

islemin tamamini iptal etmek igin:
Fonksiyon segme diigmesini 0 konumuna getirin.
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Uzun siureli zamanlayici

Cihaz bu fonksiyonla ve “Sicak hava” isitma tiiriiyle
50 ile 230°C arasi bir sicakligi sabit tutar.

Acip kapatma igslemine gerek kalmaksizin yemeklerinizi
en fazla 74 saat sicak tutabilirsiniz.

Kolay bozulan gida maddelerinin uzun sire firinda
bekletiimemeleri gerektigini unutmayin.

Bilgi: Uzun siireli zamanlayiciyi Temel ayarlar
menisinden “Kullanilabilir” konumuna getirmeniz
gerekir (bkz. Bélim Temel ayarlar).

Uzun siireli zamanlayicinin
ayarlanmasi

Fonksiyon segme diigmesini :8: konumuna getirin.

2 (O semboliine dokunun.
Onerilen deger olarak ekranda 24h / 85°C belirir.
» ile baglatin
-veya-—
Pisirme siiresi, pisirme siiresi sonu, kapatma
tarihi ve sicakligi degistirin.

@Q@@

04.00 15:30 22.03.13

85°

X Uzun siireli zamanlayici

3 Pisirme siiresinin ) degistirilmesi:
© semboliine dokunun. Déner diigmeyle istenilen
pisirme siiresini ayarlayin.

4  Pisirme siiresi sonunun @ degistirilmesi:
D semboliine dokunun. Déner diigmeyle
istenilen pisirme siliresi sonunu ayarlayin.

5 Kapatma tarihinin {31 degistirilmesi:
D semboliine dokunun. Déner digmeyle istenilen
kapatma tarihini ayarlayin. V ile onaylayin.

6  Sicakligin degistirilmesi:
Doner diigmeyle istenilen sicakligi ayarlayin.

7 Dile baslatin.
Cihaz galismaya baslar. Ekranda Q) ve sicaklik belirir.

Firin ve ekran aydinlatmasi kapalidir. Kumanda alani
blokedir, tuslara dokunuldugunda tus sesi duyulmaz.

Sire sona erdikten sonra cihaz artik 1sitmaz. Ekran
bostur. Fonksiyon se¢gme diigmesini O pozisyonuna
gevirin.

Kapatilmasi:
Islemi iptal etmek icin fonksiyon se¢gme diigmesini 0
pozisyonuna gevirin.



Kisisel tarifler

50'ye kadar kisisel tarif kaydetme imkanina sahipsiniz.
Bir tarif kaydedebilirsiniz. Gerektiginde hizla ve
rahatca geri donebilmeniz igin tariflere bir isim
verebilirsiniz.

Tarifin kaydedilmesi

Sirasiyla en fazla 5 agsama ayarlama ve ayni zamanda
kaydetme olanagina sahipsiniz.

1 Fonksiyon segme diigmesini gevirerek istenilen
Isitma tiirini ayarlayin.
0 sembolii gosterilir.

2 Wl semboliine dokunun.
Doner digmeyle bos bir bellek yeri segin.

ec an
4 'S semboliine dokunun.

00.01

* 170° 4

Doner digmeyle istenilen sicakhgr ayarlayin.

Pisirme siiresi kaydedilir.

7 Bir diger asamayi kaydetmek igin:
Fonksiyon segme diigmesini gevirerek istenilen
Isitma tiiriinl ayarlayin. Déner diigmeyle istenilen
sicakligi ayarlayin. Yeni agsama baslar.

8 Yemek istenilen pisirme sonucuna ulastiginda

regeteyi sonlandirmak i¢gin m semboliine dokunun.

9 “ABC" altinda ismi girin (bkz. Bdlim isim giriimesi).

Bilgiler

- Asama kaydi ancak cihaz ayarlanan sicakliga
ulastiktan sonra baglar.

- Her agsama en az 1 dakika sirmelidir.

- Asamanin ilk dakikasi boyunca isitma tiirlinii ve
sicakhgi degistirebilirsiniz.

Tarifin programlanmasi

5 pisirme kademesine kadar programlama ve hafizaya
alma imkanina sahipsiniz.

1 Fonksiyon segcme diigmesini istenilen isitma
tirline ayarlayiniz. Déner diigme ile istediginiz
sicakligi ayarlayiniz.

W sembolii goriintiilenir.

Il semboliine dokununuz.
Doner diigme ile bos hafiza alanini seginiz.
\_ semboliine dokununuz.

"ABC" altinda ad giriniz (bkz. Béliim Adin girilmesi).

O 0 A WD

D sembolii ile ilk kademeyi seginiz.
Baslangigta ayarlanan isitma tiirli ve sicaklik
gorintilenir. Isitma tliriint ve sicakligi déner
diigmelerle degistirebilirsiniz.

D sembolii ile zaman ayarini seginiz.

8 Doner diigme ile istenen pisirme siiresini
ayarlayiniz.

9 ) sembolii ile sonraki kademeyi seginiz.
- veya -
Pisirme tamamlandi, girisi sonlandiriniz.
10 W/ ile kaydediniz.
- veya -
X ile iptal ediniz ve meniliden ¢ikiniz.
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Ismi giriniz

1 “ABC" altinda regetenin adini girin.

Doéner diigme Harfleri segin

Yeni bir kelime daima bliylik harfle baglar.

DA Kisa basildiginda: imleg saga gider

Uzun basildiginda: Unlii harflere ve 6zel
karakterlere gecilir

iki kez basildiginda: Satir basi ekler

DA Kisa basildiginda: imleg saga gider
Uzun basildiginda: Normal karakterlere
gegilir
iki kez basildiginda: Satir bagi ekler

(&3 Harfleri siler

2 Tus Vile kaydedin.
- veya -
Tus X ile iptal edin ve meniiden ¢ikin.

Bilgi: isimlerin girilmesi igin Latince harfler, belirli ek
karakterler ve sayilar mevcuttur.

18

Tarifi baslatiniz

1 Fonksiyon segcme diigmesini herhangi bir i1sitma
tirind ayarlayin.
W sembolii gosterilir.

2 U semboliine dokunun. Déner diigmeyle istenilen
receteyi segin.

3 Dile baslatin.
Cihaz galismaya baslar. Siire ekranda géralur
sekilde islemeye baslar.
Asamalarin ayarlari ekran gcubugunda belirir.

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

u 51.59m

* 170°

Bilgiler
- Cihaz, ayarlanan sicakliga ulastiginda siire dolar.

- Tarif bittigi sirada déner digmede sicakhgi
degistirebilirsiniz. Bu, hafizaya alinan tarifi
degistirmez.

Tarifin degistirilmesi

Kaydedilmis veya programlanmis bir tarifin ayarlarini
degistirme imkanina sahipsiniz.

1 Fonksiyon segme diigmesini istediginiz 1sitma
tirline ayarlayiniz.
W semboli goriintiilenir.

I semboliine dokununuz.
Doéner diigme araciligiyla istediginiz tarifi seginiz.

\_ semboliine dokununuz.

a h~h WON

) sembolii ile istenen kademeyi seginiz.
Programlanan isitma tiirii, sicaklik ve pisirme
siiresi goriintilenir. Ayarlari déner diigme veya
fonksiyon segme diigmesi ile degistirebilirsiniz.
6 WV ile kaydediniz.

- veya -

X ile iptal ediniz ve meniden gikiniz.

Tarifi silin

1 Fonksiyon segcme diigmesini herhangi bir i1sitma
tirind ayarlayin.
Il sembolii gosterilir.

Wl semboliine dokunun.
Doner diigmeyle istenilen regeteyi segin.

Cile regeteyi silin.

a WO N

V/ ile onaylayin.



Cocuk kilidi

Cocuklarin yanhiglkla ¢alistirmamasi igin cihazda
¢ocuk emniyeti bulunmaktadir.
Bilgiler

- Cocuk emniyetini, temel ayarlar bélimiinde
"kullanilabilir" konumuna getirmeniz
gerekmektedir (bkz. B&lim Temel ayarlar).

- Cocuk emniyeti etkin oldugunda elektrik kesintisi
olursa, elektrikler geri geldiginde cocuk emniyeti
devre disi birakilabilir.

Cocuk emniyetinin devreye alinmasi

On kosul:
Fonksiyon segme diigmesiO'da duruyor.

& semboliine en az 6 saniye boyunca dokununuz.

11:30

GAGGENAU &

Cocuk emniyeti etkinlestirildi. Standby gdstergesi

goriintir.® sembolii ekranin iist tarafinda goriintiilenir.

Cocuk emniyetini devre disi birakma

On kosul:
Fonksiyon segcme diigmesi 0'da duruyor.

& semboliine en az 6 saniye boyunca dokununuz.

o

GAGGENAV
11:30

J °1

Cocuk emniyeti etkin degildir. Cihazi her zamanki gibi
ayarlayabilirsiniz.
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Temel ayarlar

Temel ayarlarda cihazinizi kendi ihtiyaclariniza gére 5 \_semboliine dokunun.
uyarlayabilirsiniz. Déner diigmeyle temel ayari yapin.
Fonksiyon segcme diigmesini S konumuna gevirin. 7 WV ile kaydedin ya da X ile iptal edin ve anlik

Doner digmeyle “Temel ayarlar” segimini yapin.

V/ semboliine dokunun.

H WO N =

Doner digmeyle istenilen temel ayari segin.

temel ayari terk edin.

8 Temel ayarlar meniisiinden ¢ikmak igin fonksiyon
segme diigmesini 0 konumuna gevirin.

Degisiklikler kaydedilmistir.

Temel ayar Mevcut ayarlar

Aciklama

B Parlakhk Kademeler 1, 2, 3, 4,5*,6,7,8

N7
~ -
-

1\

Ekran parlakhiginin ayarlanmasi

Standby gostergesi Agik* / Kapali
- Saat
- Saat + GAGGENAU logosu*
- Tarih
- Tarih + GAGGENAU logosu
- Saat + Tarih
- Saat + Tarih + GAGGENAU logosu

Standby gostergesi gériiniim resmi.

Kapali: Gosterge yok. Bu ayar ile cihazinizin
Standby ihtiyacini azaltirsiniz.

Acik: Birgok gosterge ayarlanabilir, "Agik"
segenegini V ile dogrulayiniz ve déner
diigme ile istenilen gdstergeyi seciniz.

Segcim goriintilenir.

Ekran gostergesi Azaltiimig* / Standart

Azaltilmis ayarinda, kisa bir siire sonra
ekranda sadece en &nemli seyler
gorintilenir.

Dokunmatik alan rengi Gri* / Beyaz

Dokunmatik alandaki sembollerin renklerini
seginiz

SN [

Dokunma alani - Ses 1* / Ses 2 / Kapal Bir dokunmatik alana basildiginda g¢ikacak
ses tirl sinyal sesini seginiz
ﬂ Dokunma alani - Kademeler 1, 2, 3, 4,5*,6,7,8 Dokunmatik alan ton siddetini ayarlayiniz
I' ses siddeti
Isinma siresi/sinyali  Sinyal ile 1sitma Isitma sirasinda istenen sicaklida erisildi-

Sinyal ile hizli isitma*
Sinyalsiz 1sitma

Sinyalsiz hizli 1sitma

ginde sinyal sesi duyulur. Hizli isitma sira-
sinda istenen sicakliga buiyiik bir hizla
ulagilir.

Sinyal sesi siddeti Kademeler 1, 2, 3, 4, 5%, 6,7, 8

Sinyal sesi siddetinin ayarlanmasi

Saat formati AM/PM / 24h*
(Giindiiz/gece / 24 sa)

Saat gostergesi 24 veya 12 saat
formatindadir

dEEE D

Saat Giincel saat Saatin ayarlanmasi
Saat degisikligi Manuel* / Otomatik Yaz/kig saati uygulamalarinda saatin
otomatik olarak degistiriimesi. Otomatik ise:
Ay, giin, hafta ayarlarinin hangi saatte
degistiriimesi gerektigi. Yaz ve kis saatleri
igin her zaman ayarlanmalidir.
Tarih formati G.AY* Tarih formatinin ayarlanmasi
re=-
LB, G/A/Y
A/G/Y

N

0



Tarih

Giincel tarih

Tarihin ayarlanmasi. Yil/ay/giin arasinda
sembolii ) ile degisiklik yapilir.

Sicaklik formati

OC*/ OF

Sicaklik formatinin ayarlanmasi

Dil

af- e

Almanca* / Fransizca / italyanca /
ispanyolca / Portekizce / Hollandaca /
Danimarkaca / isvegge / Norvegge /
Fince / Yunanca / Tiirkgce / Ruscga /
Lehge / Cekge / Slovence / Slovakga /
Arapca / Ibranice / Japonca / Kkorece /
Tay dili / Gince / ingilizce ABD /
ingilizce

Metin gostergesi igin dilin segilmesi
Bilgi: Dil degistirildiginde sistem yeniden
baglatilir, bu igslem birkag dakika siirebilir.
Daha sonra temel ayar menisii kapanir.

Fabrika ayarlari

Cihazin fabrika ayarlarina geri alinmasi

Soru: "Tum minferit ayarlar silinsin ve cihaz
fabrika ayarlarina geri alinsin mi?" V/ ile
onaylayiniz veya X ile iptal ediniz.

Bilgi: Fabrika ayarlarina geri alindiginda
miinferit tarifler de silinir.

abrika ayarlarina geri alindiktan sonra "i
Fabrik | lindikt "llk
ayarlar" meniisiine gidersiniz.

Demo modu

i E

Acik / Kapal*

Sadece tanitim amagclidir. Cihaz, demo
modunda isinmadigindan dider biitlin
fonksiyonlar kullanilabilir.

"Kapall" ayari, normal galigma igin ektinlesti-
rilmis olmalidir. Ayarlama sadece cihazin
baglantisi yapildiktan sonraki ilk 3 dakika
icerisinde mimkiindir.

Uzun siire
zamanlayicisi

Mevcut degil* / Mevcut

Kullanilabilir: Uzun siireli zamanlayici ayarla-
nabilir; bkz. Bolim Uzun siireli zamanlayici.

Cocuk emniyeti

(e

Mevcut degil* / Mevcut

Mevcut: Gocuk emniyeti etkinlestirilebilir
(bkz. Bolim Cocuk emniyeti).

* Fabrika ayar
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Temizleme ve bakim Boliim Temizleme maddeleri

Pisirme hiicresi Bulasik deterjanli sicak su:
) Bulasik beziyle temizleyin ve yumusak
Ozenli bakim ve temizlik yaptiginiz takdirde cihaziniz bir bezle silerek kurulayin.
uzun s.U.re.saQIam kalir. Cihazinizin bakimini ve Asin kirlenmig Firn temizleme jeli (misteri
temizligini nasil yapacaginiz burada anlatiimistir. pisirme hiicresi hizmetlerinde veya online magazada

siparig numarasi 00463582).

A v tehlikesi!
anma tehlikesi Liitfen dikkat:

Cihaz ¢ok sicak. Kesinlikle sicak pigirme alaninin i¢ Kapi contasiyla temas etmemelidir!
ylzeylerine veya isitici elemanlara dokunmayiniz. Etkisini gostermesi igin en fazla
Cihaz daima sogumaya birakilmalidir. Cocuklari uzak 12 saat bekletin!
tutunuz. Sicak ylizeylere uygulamayin!
A ) o Suyla iyice durulayin!
Elektrik carpmasi tehlikesi! Uretici bilgilerini dikkate alin.
Igeri sizan su elektrik garpmasina neden olabilir. Pisirme hiicresi-  Bulasik deterjanli sicak su: Bulasik
Yiksek basmgll veya buharl temizleyici nin lambasinin beziyle temiz|eyin_
kullanilmamalidir. cam kapagi
/A Yaralanma tehlikesil Kapi contasi Eulg@llk detgrljar)h sncalk su: Bulagik
- N Cikarmayin! eziyle temizleyin, ovalamayin.
Cizik cihaz kapisi cami kirilarak sigrayabilir. Cam Temizlemek igin metal ya da cam
kaziyici, keskin veya asindirici temizlik maddeleri kaziyicisi kullanmayin.
kullanmayiniz. Aksesuar Bulasik deterjanli sicak su:
Yumusatin ve bulasik bezi ya da firgayla
temizleyin.

Temizleme maddeleri Tastyici 1zgaralar ~ Bulagik makinesi, bkz. B&lim

. . . . . Tasiyici izgaralarin alinmasi
Farkli ylizeylerin yanlis temizleme maddeleri nedeniyle

zarar gérmemesi igin tablodaki bilgileri dikkate alin. Teleskopik ele- Bulasik deterjanli sicak su:
manlar Bulasik bezi ya da firgayla temizleyin.
Asagida belirtilen nesneleri kullanmayin: (6zel aksesuar) Suyun iginde yumusamaya birakmayin

ya da bulagik makinesinde yikamayin.

Keskin ya da ovucu temizleme maddeleri

Firin tasi Yanarak yapisan artiklari firgayla
Cihaz kapisindaki cami temizlemek igin metal ya (6zel aksesuar) temizleyin.
da cam kaziyicisi Firin tagini kesinlikle yas temizlemeyin.

Kapi contasini temizlemek igcin metal ya da cam

kaziyicisi Mikro elyaf bez

Petekli yapiya sahip mikro elyaf bez 6zellikle cam, cam
seramik, paslanmaz gelik ya da alliminyum gibi hassas
Yeni siingerli bezleri kullanim &ncesi iyice yikayin. ytizeyler igin uygundur (Siparis No. 00460770 ile
misteri hizmetlerinden veya online magazadan temin
edilebilir). Tek islemle sulu ve yagh kirleri giderir.

Sert ovucu bezler ve temizlik siingerleri

Bolim Temizleme maddeleri

Kapi camlari Cam temizleyici: Yumusak bir bezle
veya mikro elyaf bezle temizleyin. Cam
kaziyicisi kullanmayin.

Ekran Mikro elyaf bezle veya hafif nemli bir
bezle silin. Yas silmeyin.

Paslanmaz gelik Bulasik deterjanli sicak su: Bulasik
beziyle temizleyin ve yumusak bir bezle
silerek kurulayin. Kireg, yag, nisasta ve
protein lekelerini derhal giderin. Bu tiir
lekelerin altinda paslanma olusabilir.
Musteri hizmetlerinden ya da uzman
satis noktasindan &zel paslanmaz gelik
temizleyicilerini temin edebilirsiniz.

Aliminyum Agresif olmayan pencere deterjaniyla
temizleyin. Pencere beziyle veya
tiftiklenmeyen mikro elyaf bezle yatay
yonde ve baski uygulamadan yiizeyleri
silin.
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Tasiyici 1zgaralarin alinmasi

Tasiyici 1zgaralari temizlemek amaciyla gikarabilirsiniz.

Tasiyici 1zgaralarin ¢ikarilmasi

1 Emayenin gizilmesini énlemek igin pisirme
hiicresine bir bulasik bezi serin.

2  Tirtilh somunlari ¢oéziin (Sekil A).

Tasiyici 1zgaralari gikarin (Sekil B).

B

—

W

Tasiyici 1zgaralari bulasik makinesinde yikayarak
temizleyebilirsiniz.
Tasiyici 1zgaralarin takilmasi

1 Tasiyici izgaralari dogru sekilde takin; uzun taraf
yukari bakmalidir. Sag ve sol 1izgara aynidir.

2 Tirtill somunlari sikin.

Pirolitik temizleme
(kendi kendini temizleme)

Pirolitik temizleme isleminde firin 485 °C'ye kadar
isinir. Boylece kizartma, grill ya da pisirme artiklari
yanarak yok olur ve sizin yapmaniz gereken sadece
pisirme hiicresinden kilu silerek almaktir.

Pirolitik temizleme 3 saat siirer. Pirolitik temizleme
isleminin kapanma vaktini degistirebilirsiniz
(6rnegdin pirolitik temizlemenin gece boyunca
yapilmasini istiyorsaniz).

A Yangin tehlikesi!

Yumusak yemek artiklari, yag ve kizartma sulari
pirolitik temizleme sirasinda tutusabilir. Her pirolitik
temizleme igsleminden 6nce kaba kirleri pisirme
alanindan ve aksesuarlarin tizerinden temizleyiniz.

A\ Yangin tehlikesi!

Pirolitik temizleme sirasinda cihazin digi ¢ok isinir.
Ornegin bulasik bezleri gibi yanici nesneleri kesinlikle
kapi koluna asmayiniz. Cihazin 6n tarafini bos tutunuz.
Cocuklari uzak tutunuz.

A\ ciddi saglk sorunlar tehlikesi!

Pirolitik temizleme sirasinda cihaz ¢ok isinir.
Tepsilerin ve kaliplarin yapismaz kaplamasi zarar gorir
ve zararli gazlar ortaya ¢ikar. Pirolitik temizleme
sirasinda yapismaz kaplamali tepsi ve kaliplar da
temizlenmelidir. Sadece emaye aksesuarlar
temizlenmelidir.

Pirolitik temizlemenin hazirlanmasi

Dikkat!

Yangin tehlikesi! Yemek artiklari, yag ve kizartma
sivilari alev alabilir. Pigsirme hiicresini yas bir bezle
silin.

Kaba kirleri ve yemek artiklarini firindan alin.

Kapi contalari, kapi i¢ tarafi ve cami elle
temizleyin. Bu parcgalar pirolitik temizleme
esnasinda temizlenmez.

® Sabit olmayan tiim i¢ pargalar pisirme
hiicresinden alin. Tasiyici 1zgaralar pirolize
dayanikhdir. Pisirme hiicresinde herhangi bir
cisim kalmamalidir!

®  Firinin kapisini kapatin.
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Pirolitik temizlemenin basglatiimasi

Fonksiyon segme diigmesini S konumuna getirin.
« "t sembolii gdsterilir. V ile onaylayin.

Pirolitik temizleme igleminin bitmis olacag
kapanma saati gosterilir. Isterseniz déner
digmeyle kapatma saatini degistirebilirsiniz.
V/ ile onaylayin.

4 Pisirme hiicresinden tim aksesuarlari gikarin ve
kaba kirleri temizleyin. V ile onaylayin.

5 P ile baslatin. Temizleme siiresi ekranda islemeye
baglar. Kapatma saati degistirildi ise, pirolitik
temizlemenin baslayacagi saate kadar siire
islemeye baslar. Pisirme hiicresindeki lamba
kapal kalir.

3|4

485°

Pirolitik temizleme

3 saat sonra akustik sinyal duyulur. Ekranda bir mesaj
belirir. Cihaz soguduktan sonra kalan kil nemli bir
bezle silerek pisirme hiicresini temizleyin.

Bilgi: Firin kapisi sizin giivenliginiz icin kilitlenir.
Soguma sirasinda sicaklik 200°C'nin altina diser
dismez kapi kilidi agilhr.
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Aksesuarlarin pirolitik temizlemeyle
temizlenmesi

Gaggenau firin tepsileri ve grill tekneleri pirolitik
temizlemeye dayanikli emaye ile kaplanmistir. Ancak
firinin en iyi derecede temizlenmesi igin, pirolitik
temizlemeden 6nce yine de aksesuarlari firindan
¢itkarmanizi 6neririz. Ancak bu sekilde diizenli bir isi
dagilimi saglanir.

Firin tepsisi veya grill teknesi Gzerinde yanarak
yapisan yemek artiklarini pirolitik temizleme ile
gidermek istiyorsaniz, asagidaki uyarilari mutlaka
dikkate almaniz gerekir:

Bilgiler

- Kaba kirleri, rostodan sizan sivilari ve yemek
artiklarini pirolitik temizlemeden 6nce giderin.
Yemek artiklari, yag veya rosto sivilari pirolitik
temizleme esnasinda alev alabilir.

- Her defasinda sadece bir adet firin tepsisi veya
grill teknesini firinin en alt katina siiriin!

- Finin tepsisini veya grill teknesini sonuna kadar
iceri siirlin.
- Grill izgarasi, doner sig, dokim kizartma kabi, firin

tasl, i¢ sicaklik sensori veya diger aksesuarlar
pirolitik temizleme modunda temizlenmemelidir.



Arizalar - Ne yapmali?

Meydana gelen arizalari gogu kez kendiniz kolaylikla
giderebilirsiniz. Musteri hizmetlerini aramadan &nce
asagidaki agiklamalari lutfen dikkate alin.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Usuliine aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar
ve hasarli elektrik kablolarinin degistiriimesi, sadece
tarafimizdan egitilmis bir miisteri hizmetleri teknisyeni
tarafindan yapilmalidir. Cihaz arizaliysa elektrik figini
¢ekiniz veya sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.
Misteri hizmetlerini arayiniz.

Ariza Olasi sebebi

Coziim

Cihaz galigmiyor, ekran bos Fis takili degil

Cihazin elektrik baglantisini kurun

Elektrik kesildi

Diger mutfak aletlerinin galigip
caligsmadiklarini kontrol edin

Sigorta bozuk

Cihazin sigortasinin saglam oldugunu
sigorta kutusundan kontrol edin

Hatali kullanim

Sigorta kutusundan cihazin sigortasini
kapatin ve yaklagik 60 saniye sonra
tekrar agin

Cihaz galigmiyor

Cihazin kapisi tam kapali degil

Cihazin kapisini kapatin

Cihaz galigmiyor, gosterge hareket
etmiyor. Ekranda & gériiniiyor

Cocuk emniyeti etkin

Cocuk emniyetinin devre digi birakilmasi
(bkz. Bolim Cocuk emniyeti)

Cihaz kendiliginden kapaniyor

Emniyet kapatmasi: 12 saatten uzun bir

Mesaji V/ ile onaylayin, cihazi kapatin ve

slire boyunca herhangi bir kumanda ger- tekrar ayarlayin

ceklegsmedi

Cihaz i1sinmiyorsa ekranda 7‘ gorindr

Cihaz demo modunda

Demo modunun temel ayarlarda devre
disi birakilmasi

Hata mesaji "Exxx"

Bir hata mesaji durumunda fonksiyon
segme digmesini 0'a getiriniz; bir kerelik
bir sorun ise gosterge kaybolacaktir.
Hata yeniden ortaya cikarsa veya gos-
terge kaybolmazsa liitfen musteri servi-
sine haber veriniz ve hata kodunu
aktariniz.

Elektrik kesintisi

Cihaziniz birkag saniyelik bir elektrik kesintisinden
etkilenmez. Calisma devam eder.

Cihaz galismaktayken daha uzun bir elektrik kesintisi
meydana gelirse ekranda bir mesaj gérinir. Calisma
durdurulmustur.

Fonksiyon segme diigmesini 0 konumuna geviriniz,
ardindan cihazi normal sekilde tekrar galigtirabilirsiniz.

Demo modu

Ekranda 7‘ sembolii goriinlirse demo modu
etkinlestirilmistir. Cihaz 6n 1sitma yapmiyor.

Cihazin elektrik baglantisini kisa siire ¢ekiniz

(ev sigortasini veya sigorta kutusundaki koruma
sigortasini kapatiniz). Ardindan demo modunu

3 dakika icinde temel ayarlar boliminden devre digi
birakiniz (bkz. Bolim Temel ayarlar).
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Firin lambasinin degistirilmesi

Firin lambasini degistirmeniz mimkindir. Isiya karsi
dayanikli halojen lambalari (60 W/230 V/G9) miisteri
hizmetlerinden veya uzman satig noktanizdan temin
edebilirsiniz. Sadece ayni tip halojen ampuller
kullanin,

A\ Elektrik carpma tehlikesi!

Pisirme alani lambasinin degistirilmesi sirasinda
gerilim altindaki lamba duyunda elektrik kontag:
olabilir. Degistirme igsleminden once elektrik figini
¢ekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi kapatiniz.

Bilgi: Yeni halojen lambayi daima kuru bir bezle
tutarak ambalajindan alin. Boylece lambanin dmri
uzar.

Yapilmasi gerekenler
1 Lamba kapagindaki vidayi ¢6ziin. Lamba kapad
asagdlya iner.

2 Halojen lambayi gekerek ¢ikarin. Yeni halojen
lambayi takin.

3 Lamba kapadgini yukariya kaldirin ve vidalayin.

Sigorta kutusundaki sigortayi tekrar agin.

Cam kapagin degistirilmesi

Firindaki cam kapagin hasar halinde degistirilmesi
gerekir. Kapaklari misteri hizmetlerinden temin
edebilirsiniz. Liitfen cihazinizin E numarasini ve
FD numarasini bildirin.
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Miisteri hizmetleri

Cihazinizin onarilmasi gerektiginde misteri
hizmetlerimiz size memnuniyetle yardimci olacaktir.
Gereksiz teknisyen ziyaretlerini énlemek amaciyla da
her zaman uygun bir ¢6ziim bulmaktayiz.

Size yardimci olabilmemiz igin, telefonla aradiginizda
lGitfen cihazin Griin numarasini (E No.) ve Uretim
numarasini (FD No.) bildirin. Bu numaralari igeren tip
etiketi, cihazin kapisini agtiginizda cihazin 6n tarafinda
yer almaktadir.

Ariza halinde aramakla vakit gegirmemek igin
cihazinizin verilerini ve misteri hizmetlerinin telefon
numarasini buraya yazabilirsiniz.

E No. FD No.

Miisteri hizmetleri

Garanti siiresi boyunca da hatali kullanimdan 6&tiiri
musteri hizmetlerinden bir teknisyenin cagrilmasinin
Ucrete tabi oldugunu litfen unutmayin.

Kullanim émrii:10 yildir (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi igin gerekli yedek parca bulundurma
siiresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 5533
Cagri merkezini sabit hatlardan aramanin bedeli
sehir i¢i Gcretlendirme, Cep telefonlarindan ise
kullanilan tarifeye gore degiskenlik
gostermektedir.

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

Garanti Sartlari

Malin ayipli oldugunun anlasiimasi durumda
tiiketici, 6502 sayili Tlketicinin Korunmasi
Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;
- Sozlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onariimasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini
isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

Tiiketicinin bu haklarindan licretsiz onarim
hakkini se¢gmesi durumunda satici; isgilik masrafi,
degistirilen parca bedeli ya da bagka herhangi bir
ad altinda higbir licret talep etmeksizin malin
onarimini yapmak veya yaptirmakla ytkimlidiir.
Tiketici ticretsiz onarim hakkini Uretici veya
ithalatgiya karsi da kullanilabilir. Satici, Uretici ve
ithalatgi tiiketicinin bu hakkini kullanmasindan
miteselsilen sorumludur.

Tuketicinin, licretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;

- Garanti siiresi igcinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri igin gereken azami siirenin agilmasi,

- Tamirinin miimkiin olmadiginin, yetkili servis
istasyonu, satici, lretici veya ithalatgi 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, tiiketicinin talebini reddedemez. Bu
talebin yerine getirilmemesi durumunda satici,
Uretici ve ithalatgl miteselsilen sorumludur.

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

Tiketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi
ile ilgili olarak gikabilecek uyusmazliklarda
yerlesim yerinin bulundugu veya tiiketici isleminin
yapildi§i yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya
Tiketici Mahkemesine basvurabilir.
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Gagn Yonetim Merkezi

NoGo cnranTi IR

BELGESI

+ Cihaziniz; kullanma kilavuzunda gdsterildigi sekilde kullaniimasi ve yetkili kildigimiz teknik servis elemanlari disindaki sahislar
tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle midahale edilmemis olmasi sartiyla bitlin parcalari dahil olmak Uzere
tamamen malzeme, iscilik ve tretim hatalarina kargi 2 (IKI) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

+ Arizalarin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik ydntemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmasi tamamen
firmamiza aittir.

+ Malin tesliminden sonraki yikleme bosaltma ve sevkiyat aninda meydana gelecek arizalar garanti kapsami disindadir.

+ Belge (izerine tahrifat yapildigi, cihazin Gzerindeki orjinal seri numarasi kaldirildigi veya tahrifat yapildigi taktirde garanti
gegersizdir.

GARANTI SARTLARI
1- Garanti sliresi malin teslim tarihinden itibaren baglar ve 2 yildir.
2- Malin btlin parcalar dahil olmak lizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3- Malin garanti suresi igerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gecen sire garanti siresine eklenir. Malin tamir siresi en
fazla 30 is glinidir. Bu sire, mala iliskin arizanin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi durumunda, malin saticisi,
bayii, acentasi, temsilciligi, ithalat¢isi veya imalatcisindan birisine bildirim tarihinden itibaren baslar. Sanayii malinin arizasinin
15 isglinui igerisinde giderilmemesi halinde imalat¢i veya ithalatci malin tamiri tamamlanincaya kadar benzer ézelliklere sahip
baska bir sanayiye malini tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

4-Malin garanti sUresi iicerisinde, gerek malzeme ve iscilik gerekse montaj hatalarindan dolay arizalanmasi halinde, iscilik
masrafi, degistirilen parca bedeli yada baska herhangi bir ad altinda hic bir lcret talep etmeksizin tamiri yapilacaktir.

5- Tlketicinin onarim hakkini kullanmasina ragmen malin;

- Tketiciye teslim edildigi tarihten itibaren, belirlenen garanti siresi icinde kalmak kaydiyla, bir yil icerisinde; ayni arizanin
ikiden fazla tekrarlanmasi veya farkli arizalarin dortten fazla meydana gelmesi veya belirlenen garanti stresi igerisinde farkli
arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu arizalarin maldan yararlanamamayi sirekli kilmasi,

- Tamiri icin gereken azami surenin asiimasi,

- Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentesi, temsilciligi,
ithalatgisi veya imalat¢i-Ureticisinden birisinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin miimkiin bulunmadiginin belirlenmesi,
durumlarinda, tlketici malin tcretsiz degistirilmesini, bedel iadesi veya ayip oraninda bedel indirimi talep edebilir.

6- Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami digindadir.

7- Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar icin Sanayi ve Ticaret Bakanlig, tliketicinin ve Rekabetin Korunmasi
Genel Midurligi’ne basvurulabilir.

Bu belgenin kullaniimasinda; 4077 sayili Tiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun ve bu Kanun'a dayanilarak yurtrlige
konulan Garanti Belgesi Uygulanma Esaslarina Dair Yonetmelik uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanhg: Tuketicinin
ve Rekabetin Korunmasi Genel Midirligu tarafindan izin verilmistir.

Bu iiriin GAGGENAU icin BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. tarafindan ithal edilmektedir.
BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. bir BOSCH UND SIEMENS HAUSGERATE GMBH kurulusudur.

BSH EV ALETLERI SANAYi ve TICARET A.S. Sanayi ve Ticaret Bakanlig
Cakmak Mah. Balkan Cad. No. 51 Garanti Belgesi

34770 Umraniye/ISTANBUL Belge Numarasi

Tel. : 0216 528 90 00 Fax : 0216 528 91 88 Belge Onay Tarihi :

GAGGENAU



Tablo ve Oneriler

Bilgiler -

Cihazi her zaman dnceden isitiniz.

En iyi pisirme sonuglarinabu sekilde

ulasabilirsiniz. Belirtilen pisirme siireleri,

onceden isitilmig cihazlar igindir. -

Belirtilen degerler yonlendirme igindir. Fiili
pisirme siiresi gikacak uriliniin kalitesine ve
sicakligina, pisirilecek yiyecegin agirligina ve
kalinhigina baghdir.

Tablolarda sicaklik araliklari verilmistir. En diisiik
sicaklik ile baslayiniz. Gerekiyorsa sonraki sefer
daha yiliksek bir sicaklik seginiz. Daha disik bir
sicaklik, daha muntazam ve diizgiin bir kizarma

saglar. -

Bilgiler, dort kisi icin ortalama miktarlara goredir.
Daha fazla miktarda pisirecekseniz daha uzun bir
pisirme siiresi dngérmelisiniz.

Belirtilen pisirme kaplarini kullaniniz. Bagka bir
kap kullanirsaniz pisirme siiresini uzatmak veya
kisaltmak gerekebilir.

Sicaga dayanikli olan her kabi kullanabilirsiniz.
Kabi, 1zgara bdélmesinin ortasina yerlestiriniz.
Buyik kizartmalar igin 1zgara tepsisini veya cam
tepsiyi kullanabilirsiniz.

Sebze

Firinda pisen sebze, tavada pisen sebzeye iyi bir
alternatiftir. Tatlandirici maddeler yogunlasir ve
kizartma sulariyla birlikte gok aromatik hale
gelirler. Ayrica hazirlama sirasinda gok az yagd
gerekli olur.

Sebzeleri temizleyiniz ve bir kapta ¢ok az yag ile
karistiriniz. Isiya dayanikl bir kaba veya cam
tepsiye/izgara tepsisine yerlestiriniz ve esit
bicimde dagitiniz.

Pisirme sirasinda en az bir defa karistiriniz.

Pisirme sonrasinda baharatlandiriniz ve zevkinize
gore taze otlarla siisleyiniz.

Izgara bélmelerinin ve firin tepsisinin lizerine
yiyecekleri gok yogun bigcimde yerlestirmeyiniz.
Ancak bdylece optimum isi sirkiilasyonu
saglanabilir.

Biyik hacimli pisirilecek yiyecekler igin yan
slirme i1zgarayi ¢ikarabilirsiniz. Izgara bdlmesini
dogrudan pigsirme alaninin zeminine yerlestiriniz
ve pisirilecek yiyecegi veya kizartma tenceresini
I1zgara bolmesi lzerine yerlestiriniz. Pigirilecek
yiyecegi veya kizartma tenceresini dogrudan
emaye zemin lizerine yerlestirmeyiniz.

Onceden isitilmis firinin pisirme alani kapagini
kisa siireyle acip pisirme alanini hizla doldurunuz.

Diizeye iliskin bilgiler, 4 siirgiili diizeye sahip
cihazlara gore ve en alttaki diizeyden baslayarak
sayilir. Parantez igindeki degerler 5 siirgiili
diizeye sahip cihazlar igindir.

Cam kaplari digari gikardiginizda kuru bir altlik
lizerine yerlestiriniz, asla soguk veya islak bir altlik
kullanmayiniz. Cam patlayabilir.

Bazi galisma modlari tiim firin modellerinde yoktur
veya sadece 6zel aksesuarla birlikte kullanilabilir.

Sebzeler baglangic olarak veya vejeteryan ana
yemek olarak, ayrica balik ve etin yaninda garnitiir
olarak sicak veya soguk olarak servis edilmeye
uygundur.

Porsiyon sayisi az ise (2 - 3 kisi i¢in) bir sufle kabi
kullaniniz ve bunu 1zgara bdlmesi lzerine
yerlestiriniz. Aksi halde cam tepside/izgara
tepsisinde yiyecekler yanar veya kurur.

Onceden pisirilmis ve dondurulmus iiriinlerde
lutfen Uretici agiklamalarina dikkat ediniz.

Yemek Aksesuar Diizey Sicaklk Isitma Pisirme siiresi Notlar
°Colarak tiiri dakika olarak
Sebze sis Izgara 3(4) 220 T 4% Tahta sigleri kisa kesiniz veya geceden
bolmesi + su icinde bekletiniz, aksi takdirde
lzgara komirlesirler.
tepsisi Tarif ipucu: Biber, sogan, misir
(6nceden pisirilmig), geri domates,
kabak
Yesil kugkonmaz, Camtepsi/ 3(4) 300 -t 6-10* Tarif ipucu: Sogan, yag, sirke, tuz ve
Izgara 1zgara tepsisi karabiber ile baharatlandiriniz.
Kok sebzeler Camtepsi/ 3 (4) 200 /% 30* Tarif ipucu: Havug, kereviz, sari salgam,
1zgara tepsisi e " yagli kirmizi pancar, sarmisak, tuz ve
3(4) 280 15-20 karabiber ile baharatlandiriniz.

* Pisirilecek yiyecedi, pisirme siiresinin ortasinda geviriniz.
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Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Isitma Pisirme siiresi Notlar
°C olarak tirli  dakika olarak
Kabak dilimleri Camtepsi/ 3(4) 200 % 30* Tarif ipucu: Yag, sarmisak, zencefil,
1zgara tepsisi kimyon, tuz ve karabiber ile
baharatlandiriniz.
Soguk mezeler Camtepsi/ 3(4) 200 + 30* Tarif ipucu: Sebze henliz sicakkan
1zgara tepsisi 3(4) 250 o 15 20" balsamik sirke ile karigtiriniz ve
tatlandirnniz.
Escalivada Sufle/giivegc 4 (5) 250 I [y Tarif ipucu: Patlican, sogan, domates,
(Akdeniz firnda kabi biber, yag. Hem sicak hem soguk
sebze gliveci) yenebilir.
Ratatouille Camtepsi/ 3(4) 200 . 30-40* Tarif ipucu: Sonunda lizerine parmesan
1zgara tepsisi serpiniz.
Firinda domates Sufle/giveg 2 (8) 120 ¥/% 60 Tarif ipucu: Ceri domatesleri veya
kabi domates dilimlerini, biberiye ve
sarmisakla kaba yerlestiriniz {izerine
yag ve biraz bal siriniiz.
isterseniz domatesleri 5nceden kaynar
suya atarak kabugunu soyabilirsiniz.
Hindiba Sufle/giveg 2 (3) 180 /% 25-30 Tarif ipucu: ikiye béliiniiz, baharatlandi-
kabi 2(3) 200 = 5530 rniz, haslanmig jambona sariniz,
lizerine krema veya besamel sosu
dokiiniiz ve peynir serpiniz.
Doldurulmus biber, Sufle/giive¢ 2(3) 200 . 30-34 Tarif ipucu: Haslanmig piring, yumusak
vejeteryan kabi / bugday veya mercimek ve sodan, pey-
Kizartma nir, taze ot ve baharatlarla doldurunuz.
tenceresi
Doldurulmus kabak, Cam tepsi/ 2(3) 180 + 25 Tarif ipucu: Rendelenmis havug, taze
vejeteryan 1zgara tepsisi sogan, taze kegi peyniri, sarmisak,
kekik, tuz ve karabiberle doldurunuz ve
lizerine parmesan serpiniz.
Sebze giiveci Sufle/giiveg 2(3) 200 . 20-30 Sebzeleri ve diger malzemeleri
kabi onceden pisiriniz/agartiniz.
Sebzeli burger, Finntepsisi 2(8) 220 ¥/% 12-15*
dondurulmus + pisirme
kagidi

* Pigirilecek yiyecedi, pisirme siresinin ortasinda geviriniz.
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Garniturler ve yemekler

En iyi bilinen firin doyurucu garnitirleri
patateslidir, 6rnegin patates graten. Ancak
normalde tavada yapilan bir gok garnitiir

olaganiisti bigimde firinda da yapilabilir, 6rnegin

kizarmis patates. Bu hazirlama tiiriinlin avantajlari:
Daha biyilik miktarlar bir defada hazirlanabilie,
pisirme kokusu odaya daha az yayilir ve yiyecekler
daha az yag ile pisirilebilir.

Firinda pisirilebilecek bir bagka gok yonli garnitir
de peynirdir. Ozellikle vejeteryan yemekleri
bununla gok glizel tamamlanabilir ve peyniri,
hazirlama tiiriine bagli olarak baslangic olarak
atistirmalik olarak da sunmak mimkiindiir.

Firinda hazirlanmaya uygun olan yemekler,
oncelikle giiveg ve graten gibi yukaridan pisirilen
yemeklerdir. Ayrica pizza veya pide gibi bir hamur
tabani olan yemekler ve tortilla gibi diiz, yumurtali
yiyecekler igin de uygundur.

Porsiyon sayisi az ise (2 - 3 kisi igin) 1siya dayanikli
bir kap kullaniniz ve bunu i1zgara bélmesi lizerine
yerlestiriniz. Aksi halde cam tepside/izgara
tepsisinde kiiglik porsiyonlar yanar veya kurur.

Onceden pisirilmis ve dondurulmus iriinlerde
IGtfen Uretici agiklamalarina dikkat ediniz.

Yemek Aksesuar Diizey Sicaklk Isitma Pisirme siiresi Notlar
°Colarak tiiri  dakika olarak
Garnitiirler
Tuz yataginda pata-  Sufle/glive¢ 2 (3) 200 - 40 - 60* Sufle/gliveg kabini yaklasik 2 cm deniz
tes kabi tuzuyla doldurunuz. Kiigiik patatesleri
soymadan yerlestiriniz, lizerine zeytin-
yag siriiniiz.
Elma dilim patates ~ Finntepsisi 2(3) 200 % 15* Tarif ipucu: Patatesleri dilimleyiniz,
+ zeytinyag, biber ve tuzla baharatlandiri-
Pigirme niz.
kagidi
Patates kizartmasi,  Firnin tepsisi 3 (4) 200 % 15-20* Tarif ipucu: Hafifce yaglayiniz,
taze + pisirdikten sonra tuz, biber ve kori tozu
Pisirme ile baharatlandiriniz.
kagidi
Patates kizartmasi,  Firin tepsisi 3 (4) 220 % 14*
dondurulmus +
Pisirme
kagidi
Patates graten Sufle/giiveg 2(3) 160 % 45-50
kabi
Rendelenmis Firin tepsisi 2 (3) 175 % 20 - 30* Tepsiyi hafifce yaglayiniz, rendelenmis
patates kizartmasi 2(3) 200 i 50 - 30" pf\tﬁte"slerl _bastlrlnlz, uzerine biraz yag
siirlintiz. Bir defa geviriniz.
Firinda patates Izgara 2(3) 180 % 30 - 45* Yagsiz hazirlama. Esit bigimde i1zgara
tepsisi tepsisine dagitiniz, birden gok defa
kanigtiriniz.
Jambona sarili kegi  Cam tepsi/ 2 (3) 220 % 8-10 Taze kegi peyniri ve kegi kamamber
peyniri finn tepsisi 3(4) 290 =~ 810 peyniri igin uygundur.
Balli kegi peyniri Camtepsi/ 2(3) 200 % 8 Tarif ipucu: Taze kegi peynirini ve kegi
firin tepsisi — kamamber peynirini lavanta bali ile
3(4) 200 8 karistiriniz ve gam fistigi ekleyiniz.
Firnda kamamber,  Finntepsisi 2(3) 180 /% 15-20 Pane kabarmaya baglayana kadar
panelenmis, taze + pisirme firnda pisiriniz.
kagidi
Finnda kamamber,  Firnn tepsisi 2 (3) 180 /% 15-20 Pane kabarmaya baglayana kadar
panelenmis, + pigirme — firinda pisiriniz.
dondurulmus kagidi 2(3) 200 - 15
Mozzarella gubuk- ~ Firintepsisi  2(3) 180 /% 10
lari, dondurulmus + pisirme
kagidi

* Pisirilecek yiyecedi, pisirme siiresinin ortasinda geviriniz.
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Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Istma Pisirme siiresi Notlar
°Colarak tiirii  dakika olarak
Beyaz peynir Finntepsisi  2(3) 250 &2 Tarif ipucu: Yag, domates, sodan,
sarmisak ve biberiye ile bir kaba
yerlestiriniz ve tuz ve karabiber ile
baharatlandiriniz.
Firinda peynir, taze  Firin tepsisi 2 (3) 180 L3 20 10 dakika sonra yumusak peyniri
capraz bigimde kesiniz ve katlayiniz.
Kap miimkiin oldugunca peynirden gok
biylk olmamalidir, aksi takdirde parca-
lanir.
Yemekler
Tortilla Sufle/giiveg 2 (3) 160 % 40 Tarif ipucu: Biber, zeytin, sogan,
kabi Serrano jambonu ve Manchego peyniri
ile.
Koy omleti Sufle/gliveg 2 (3) 160 % 40 Tarif ipucu: Yesil ve beyaz kugskonmaz,
kabi ayrica levrek.
Frittata Sufle/giiveg 2(3) 190 . 45-50 Tarif ipucu: Ispanak, sogan ve karides
kabi ile.
Enchiladas, Camtepsi/ 2(3) 200 . 15-20
gratine etmek 1zgara tepsisi
Lazanya Sufle/giveg 2 (3) 175 % 40 Tarif ipucu: Klasik veya vejeteryan,
kabi 1zgara sebze ve mozzarella ile.
Peynirli makarna Sufle/giveg 2 (3) 180/ 220 +* 10-20 Ustte bir peynir tabakasi olusmasi igin
kabi 10 dakika sonra sicakligi 220°C'ye
ylkseltiniz ve ve az 10 dakika
kizarmasini bekleyiniz.
Peynirli eriste Sufle/glive¢ 2 (3) 180/ 220 % 30 Taze, haglanmis eristeyi katmanlar
kabi halinde kaba yerlestiriniz, her katman
arasina peynir doldurunuz.
Daha sonra peyniri ve kavrulmusg
sogani lizerine ekleyiniz ve 5 dakika
igin sicakhgi 220 °Clye getiriniz.
Cin boregi, Firintepsisi  2(3) 225 * 18 - 20*
dondurulmus +
Pisirme
kagidi
Mini Gin béregi, Firin tepsisi 2 (3) 225 L3 10*
dondurulmus +
Pisirme
kagidi
Pizza, taze Firin tepsisi  2(3)  230-250 . 10-15 Firin tepsisini hafifge yaglayiniz.
Pizza, 6nceden Firin tepsisi 2 (3) 230 % 6-8
pisirilmis ;, _ 2(3) 230 . 6-8
isirme
kagidi
Pizza, dondurulmus lzgarabdl-  2(3) 200 % 11-13
mes 2(3) 220 T 11-13
Amerikan pizzasi Firntepsisi  2(3) 200 . 20-24 On i1sitma yapmayiniz!
(kalin tabanli),
dondurulmus
Tart flambe, Finntepsisi 2(3) 250 . 8-10 Tarif ipucu: Klasik veya taze kegi
taze peyniri, parma jambonu, incir ve taze

sogan ile.

* Pigirilecek yiyecedi, pisirme siresinin ortasinda geviriniz.
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Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Istma Pisirme siiresi Notlar
°Colarak tiirii  dakika olarak
Tart flambe, Firin tepsisi 2 (3) 250 + 7
onceden pigirilmis ~ +
Pigirme
kagidi
Tart flambe, lzgarabdl-  2(3) 200 % 10-12
dondurulmus mesi 23 230 i 8-10
Kis Tart kabi 2(3) 200 . 20+20 Tabani 6nceden 20 dakika pisiriniz,
malzemeyi tabana yayiniz ve 20 dakika
daha pisiriniz.
Soganl kek Finntepsisi 2(3) 200 . 30-40

* Pisirilecek yiyecedi, pisirme siresinin ortasinda geviriniz.
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Balik

Balik (hijyenik nedenlerden dolayi) pisirme
isleminden sonra en az 62 - 70°C degerinde bir
merkez sicakligina sahip olmalidir. Bu ayni
zamanda ideal pigsme noktasidir.

Baligi ancak pisirdikten sonra tuzlayiniz.
Boylelikle dogal aromasi korunur ve balik daha az
su geker.

Izgara bélmesini ve tepsiyi hafifge yaglayiniz,
bdylece baligin yapismasi engellenir.

Derili filetolarda: Baligi, derisi yukari gelecek
sekilde yerlestiriniz, bdylece yapisi ve aromasi
daha iyi korunur.

Tahta sisleri kisa kesiniz veya yiyecekleri
takmadan 6nce geceden su iginde bekletiniz, aksi
takdirde komdrlesirler.

Onceden pisirilmis ve dondurulmus iriinlerde
IGtfen Uretici agiklamalarina dikkat ediniz.

Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Isitma Pisirme siiresi Notlar

°Colarak tiiri dakika olarak

Karides sis, Izgara 3(4) 180 t10*

taze bdélmesi +
Izgara
tepsisi

Karides sis, Izgara 3(4) 180 T qx

dondurulmus bolmesi +
Izgara
tepsisi

Balik sis lzgara 3(4) 200 . X Belirli balik tiirlerini kullaniniz, 8rnegin
bdlmesi + deniz levregi, iskorpit, morina.
lzgara
tepsisi

Alabalik, biitiin Firintepsisi  3(4) 200 - 220 IR [ Tarif ipucu: Limon, sarmisak ve

maydanoz ile doldurunuz.

Cipura, biitiin lzgara 3(4) 200-220 Tt 20-25* Tarif ipucu: Limon, sarmisak ve kekik
bdlmesi + ile, yazin ise nane ile doldurunuz.
lzgara Cipuranin derisini gapraz olarak
tepsisi kesiniz.

Firnntepsisi 3(4) 175 % 20 - 25*

Levrek fileto Izgara 3(4) 250 & 10-12 Tarif ipucu: Misket limonu, tuz, karabi-
bdlmesi + ber ve sarmisak ile marine ediniz.
lzgara
tepsisi
Firntepsisi  2(3) 200 + 10-12

Ton baligi biftegi Firin tepsisi 3 (4) 250 & 8-10 Tarif ipucu: Asya stili soya sosu, susam

yagl, zencefil, bal, sarmisak, kirmizi
biber ve kisnis tohumuyla
baharatlandiriniz.

Paneli balik Firin tepsisi 2 (3) 220 + 15-17*

gubuklari, + pisirme

dondurulmus kagidi

Kalamar halkalar, ~ Finntepsisi 2(3) 220 . 8-12

dondurulmus + pisirme
kagidi

* Pigirilecek yiyecedi, pisirme siresinin ortasinda geviriniz.
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Et

Daha iyi kontrol edebilmek igin sicaklik senséri
kullaniniz. Uyarilari ve optimum hedef sicakliklari
Sicaklik sensérii bollimiinde bulabilirsiniz.

Eti dinlendirme: Eti pisirdikten sonra

10 - 15 dakika dinlendiriniz. Béylece et
"gerginligini atar". Et suyunun sirkilasyonu azalir
ve eti kestiginizde su kaydi daha az olur. Biiyiik et
pargalari, 6rnegin rostolar firinda dinlendirilebilir.

Daha kiiglik parcalar, 6rnegin biftekler, firin
disinda ve bir aliiminyum folyoya sarili olarak
dinlendirilmelidir.

Daha kiigiik porsiyonlarda (2 - 3 kisi) en iyi ydntem
Istya dayanikh bir kap kullanmaktir, bdylece

yemekler yanmaz ve kurumaz.

Biyilk rostolar ve rostolama igin gok fazla sivi
gereken hazirlama tirleri igin 1zgara tepsisini veya
kizartma tenceresini kullaniniz.

Marine edeceginizde en az bir gece etin
marinasyon sivisini gekmesini bekleyiniz ve
kizartma ya da 1zgara oncesinde siviyl bigagin
arkasiyla veya kasikla bosaltiniz. Aksi takdirde
baharatlar ve taze otlar yanabilir.

Rostonun rengi ¢ok koyu olduysa ve kabuklari
kismen de olsa yandiysa bir sonraki defa
ayarlanan sicakligi azaltiniz ve siirgiili diizeyi
kontrol ediniz.

Eger rosto hi¢c yanmadiysa ama sos yandiysa bir
dahaki sefere daha kiigiik bir rosto kabi kullaniniz
ve daha fazla sivi ekleyiniz. Sos ¢ok suluysa daha
biyik bir rosto kabi kullaniniz ve daha az sivi
ekleyiniz.

Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Isitma Pisirme siiresi Notlar
°C olarak tiri  dakika olarak
Sigir
Sigir kizartmasi Camtepsi/ 2(3) 180 %  90-120*
(1,5 kg) 1zgara tepsisi
Rozbif / dana sirti Camtepsi/ 2(3) 230/180 % 25 - 35** Tarif ipucu: Bearnez sosu ile veya
(1 kg) 1zgara tepsisi sogukken kesilerek tartar sosu ve
- kanh firnlanmig patates ile servis edildi-
_ az pigmis Camtepsi/ 2(3) 230/180 %  30-40** ginde gok lezzetlidir
1zgara tepsisi
- iyi pismis Camtepsi/ 2(3) 230/180 L3 50 - 60**
1zgara tepsisi
Dana
Dana kizartmasi Camtepsi/ 2(3) 180 % /% 50-60*
(1,5 kg) 1zgara tep-
sisi, kizartma
tenceresi
Dana paga Camtepsi/ 2(3) 150/ 180 & B0-60***
1zgara tep-
sisi, kizartma
tenceresi
Dana bonfile Camtepsi/ 2(3) 160-170 % 20
1zgara tep-
sisi, kizartma
tenceresi
Doldurulmug dana  Cam tepsi/ 2(3) 120-130 /% 120
gogsi 1zgara tep-
sisi, kizartma
tenceresi
Av hayvani
Yabani domuz kizart- Camtepsi/ 2(3) 170 /% 60-90* Tarif ipucu: Bir gece 6nceden yag,
masi 1zgara tep- sarmisak, hardal ve taze otlar ile marine
sisi, kizartma ediniz.
tenceresi

*  Once tavada/kizartma tenceresinde ocakta her tarafini kizartiniz.
**  Etylksek ateste pisirilmelidir, 15 - 20 dakika sonra daha dusiik bir sicakliga ayarlanmalidir.

*kk

Et daha diisik bir sicaklikta pisirilmelidir, son 15 - 20 dakikada sicaklik daha yiiksege ayarlanmaldir.
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Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Isitma Pisirme siiresi Notlar
°C olarak tirli  dakika olarak
Ceylan budu Camtepsi/ 2(8) 170-180 % 60 - 80
1zgara tep-
sisi, kizartma
tenceresi
Ceylan sirti Camtepsi/ 2(3) 165-175 L3 20
zgaratep o 3 165-175 .. 20-25
sisi, kizartma
tenceresi
Tavsan sirti Camtepsi/ 2(3) 180 % 15-25* Tarif ipucu: Sarmisak, biberiye,
1zgara tep- zeytinyagi ve kaliteli balsamik sirke ile
sisi, kizartma marine ediniz.
tenceresi
Kuzu budu Camtepsi/ 2(3) 180- 190 % 100* Tarif ipucu: Bir gece 6nceden
- az pigmis 1zgara tep- zeytinyagd1, sarmisak, biberiye ve limon
sisi, kizartma dilimleri ile marine ediniz.
tenceresi
- iyi pismis Camtepsi/ 2(3) 180-190 L3 120*
1zgara tep-
sisi, kizartma
tenceresi
Koyun budu Camtepsi/ 2(3) 180-200 % 35-45
1zgara tep-
sisi, kizartma
tenceresi
Cesitli
Kofteler Firin tepsisi 2 (3) 200 /% 30-35 Kofteler ne kadar yassiyla o kadar
(her biri 80 g) + pisirme cabuk piger. Bliylik miktarlar igin
kagidi uygundur.
Kofte kizartma Firin tepsisi 2 (3) 200 /% 20 lyice kizarmig ve yine de igi sulu
(her biri 80 g) + pigirme kofteler: Once tavada kizartiniz ve daha
kagidi sonra firina siriiniiz.
Kofteler Firin tepsisi 2 (3) 200 /% 25-30 Tarif ipucu: Pigirmeye devam etmek igin
(her biri 25 g) + ¢ok uygundur, érnegin domates
Pigirme sosunda kofteler, Kéttbullar,
kagidi Konigsberg kofteleri.
Kofte kizartma Firintepsisi  2(3) 200 /% 15 Tarif ipucu: Koyun ve tavsan etinden
(her biri 25 g) + kofteleri siglere takiniz ve naneli
Pisirme yodurtla veya hardalla servis ediniz.
kagidi
Peynirli et, taze lzgarabol- 2(3) 160 ¥/% 60 Sicaklik sensori kullaniniz
(700 g) mesi + (merkez sicakhdi 67 °C).
Izgara tep-
sisi
Bacon dilimleri Firin tepsisi 3 (4) 180 % 8-10 Firindan ¢ikardiktan sonra kagit havlu
(Bratspeck), ince + lizerinde suyunu sizdiriiniz.
Pigirme
kagidi
Bacon dilimleri Firin tepsisi  3(4) 190 + 8-12
(Bratspeck), kalin +
Pisirme
kagidi
Biber dolma Sufle/give¢ 2(3) 175 ¥/% 55-60 Tarif ipucu: Kiyma ile doldurunuz ve
kahbi / domates sosunda pisiriniz.

Kizartma ten-
ceresi

*

* %

*kk

Once tavada/kizartma tenceresinde ocakta her tarafini kizartiniz.
Et yuksek ateste pisirilmelidir, 15 - 20 dakika sonra daha disiik bir sicakliga ayarlanmalidir.
Et daha diisiik bir sicaklikta pisirilmelidir, son 15 - 20 dakikada sicaklik daha yliksede ayarlanmalidir.
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Kanathlar

Daha iyi kontrol edebilmek igin sicaklik senséri

kullaniniz. Sensori ortaya (bosluga) degil karin ile
uyluklar arasina yerlestiriniz. Diger uyarilari ve
optimum hedef sicakliklari Sicaklik sensérii

boéliimiinde bulabilirsiniz.

Kiimes hayvanlari kizartmalari, kizartma siresinin

sonuna dogru lzerine tereyadi, tuzlu su, damlayan
yag veya portakal suyu siiriilirse daha iyi kizarir ve
daha giizel goriindr.

Ordek ve kazlarda, kanadin alt tarafindaki deriyi
deliniz, boylelikle yag disariya akabilir.

Rostolama igin ¢ok fazla sivi gerektiren yemekler
icin kizartma tenceresi veya baska isiya dayanikl
bir kap kullaniniz. Kaz kizartma gibi pisirilecek
yiyecekten gok fazla yag gikacak durumlarda da
aynisi gegerlidir.

Yemek Aksesuar Diizey Sicaklk Isitma Pisirme siiresi Notlar
°Colarak tiiri  dakika olarak
Ordek, biitiin Izgara 2(3) 160/ 180 . 75* Tarif ipucu: Portakal, elma veya kuru
(1,5-2kg) bolmesi + meyve ile doldurunuz.
Cam tepsi/
kizartma
tenceresi
Ordek gogsii Sufle/giiveg 2 (3) 160 % 25-35 Derisini gapraz olarak kesiniz, kaziyiniz.
kalibi /
Kizartma
tenceresi
Kaz, bitiin (5 kg) Izgara 2(3) 160/190 % /&% 110-130* Tarif ipucu: Elma, sodan ve
= - ___ L _
golmeSI . (3) 160/ 190 i 110- 130 mercankdsk ile doldurunuz ve takiniz
am tepsi/
kizartma
tenceresi
Hindi, bitiin Izgara 283 160/190 % /& 120-180*
bdlmesi + — "
Cam tepsi/ 2(3) 160/190 o 120-180
kizartma
tenceresi
Tavuk, biitiin lzgara 2(3) 180 % 45-60 Uzerine yag, tuz, karabiber, kirmizi
bolmesi + biber ve kori siiriiniiz.
lzgara 2(3) 180 & 45-50
tepsisi
Tavuk budu lzgara 3(4) 220 T 30** Tarif ipucu: Asya marinasyonunu soya
= - __ : )
:oolme3| 3(4) 290 30 sosu, bal, klrngl biber, sar.mlsa!(, zen
zgara cefil, kimyon, limon rendesi ve kignis ile
tepsisi hazirlayiniz.
Tavuk budu lzgara 3(4) 220 T 80** Cevirdikten sonra derili kismi yukarida
p - __ = _
FolmeS| 3(4) 290 30 kalmalidir, béylece digi ¢itir olur.
zgara Yag, biberiye, limon dilimleri ve
tepsisi sarmisak ile marine ediniz
Tavuk gégsti Izgara 2(3) 200 L3 20-25 Tarif ipucu: Pisirmeden &nce lzerine
bdlmesi + tandir macunu siriiniiz.
lzgara
tepsisi
Panelenmis tavuk Firin tepsisi 2 (3) 200 /% 157
pargalari, +
dondurulmus Pisirme
kagidi

*  Eti daha diisilik bir sicaklikta pisiriniz, son 15 - 20 dakikada sicakhgi daha yiiksege ayarlayiniz.
**  Pisirilecek yiyecegi, pisirme siiresinin ortasinda geviriniz.
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Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Isitma Pisirme siiresi Notlar
°C olarak tirli  dakika olarak

Pili¢ gogsii Firin tepsisi 3 (4) 220 &% 10-12 Uzerine yag ve kirmizi biber, kekik,
ardi¢ ve sarmisak gibi baharatlar
siruntz.

Bildircin, biitiin lzgarabsl-  3(4) 200 & 20-25 Uzerine yag ve kirmizi biber, kekik,

(her biri 150 g) mesi + ardi¢ ve sarmisak gibi baharatlar

Izgara tep- suriniz.
sisi

*

Eti daha diisiik bir sicaklikta pisiriniz, son 15 - 20 dakikada sicakh§i daha yiiksege ayarlayiniz.
Pisirilecek yiyecedi, pisirme siiresinin ortasinda geviriniz.

* %
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lzgara

Firin kapagi kapaliyken izgarada pisiriniz.

Izgara yapmak igin 1zgara tepsisini ve teli
kullaniniz (versiyona bagli olarak aksesuardir veya
O0zel aksesuardir). Izgara tepsisine yaklagik 100 ml

su ekleyiniz, bdylece etin suyu yakalanir ve firin
temiz kalir. Cok fazla su eklerseniz pigirme
sonucu degisir, ¢linkli ¢cok fazla su buhari olusur.

Izgara yapilacak pargalar esit kalinlikta, en az

Tahta sis kullacaksaniz bunlar kdmiirlesebilir.
Bunu engellemek igin sigleri miimkin oldugunca
kisa kesiniz, yemekleri lizerine takmadan en az bir
gece once sigleri suda bekletiniz veya metal sis

kullaniniz.

Az miktarda yiyecek pisirecekseniz enerji
tasarrufu saglayan "Kompakt izgara" isitma tiiriini
kullaniniz. Boylece yalniz izgara isiticisinin orta

2 - 3 cm olmalidir. Bdylelikle etler muntazam ve kismiisinir.
ayni oranda kizarip lezzetlerini korurlar; ayrica
fazla kurumalari 6nlenmis olur. Biftekleri her
zaman tuzlamadan izgara yapiniz. lzgara yapilacak
olan yiyecekleri dogrudan tel izgaranin lizerine
diziniz.
Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Istma Pisirme siiresi Notlar
°Colarak tiiri  dakika olarak
Domuz gévdesi, lzgarabdlmesi+ 3(4) 275 T 18-20%
dilimler halinde Izgara tepsisi 3(4) 250 oo 18- 20"
Sis kebap lzgarabdlmesi+ 3(4) 190 & 16*
Izgara tepsisi
Sucuk lzgarabdlmesi+ 3(4) 270 I [0
Izgara tepsisi
Merguez lzgarabélmesi+ 3(4) 250 & 12
Izgara tepsisi
Kaburga, lzgarabdlmesi+ 3(4)  200-220 T 24
onceden pisirilmis  Izgara tepsisi 3(4) 200 - 220 5 oa*
Kaburga, lzgarabdlmesi+ 3(4) 220 407 Tarif ipucu: Yag, hardal, balsamik
pismemis Izgara tepsisi 3(4) 290 v 30" sirke, bal, sarmisak, Worcester
sosu, domates salgasi ve aci sosa
yatiriniz.
Sote tavuk lzgarabdlmesi+ 3(4) 250 & 10-14* Yer fistigi sosu ile servis ediniz.
Izgara tepsisi
Hellim peyniri lzgarabdlmesi+ 3(4) 250 & 5-8 Hellim yan sert ve kesilebilir bir
(1zgara peynir) Izgara tepsisi peynirdir ve hem Tiirk hem de
Yunanistan mutfaginda kullanilr.
Izgara yapmaya gok uygundur.
Tost ekmeginin kizar- Izgara bélmesi  3(4) 200 I A Tostun gok kararmamasi igin ciha-
tilmasi zin basinda durunuz.
Hawaii tostu Firintepsisi+  3(4) 190 & 8-10**
pisirme kagid
Croque Monsieur ~ Finntepsisi+  3(4) 190 & 8-11**
pisirme kagidi
Cro(tons Firin tepsisi 2(3) 180 % 15* Tarif ipucu: Taze beyaz ekmege

zeytinyagi, sarmisak ve biberiye
sapl sliriiniiz.

Cok fazla yag kullanmayiniz ve yagi
cok kisa siire 6nce dokiiniiz, aksi
takdirde ekmek kiipleri tim yagi
ceker. Birden ¢ok defa geviriniz.

*

* %

Pisirilecek yiyecegi, pisirme siiresinin ortasinda geviriniz.
istediginiz pisirme diizeyinde gratine ediniz.
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Yemek

Aksesuar Diizey Sicakhk

Istma Pisirme siiresi Notlar

°C olarak dakika olarak
Bezenin gratine Kelepgeli kek 2(3) 220 - 250 4-5** Bezenin gok kararmamasi igin
edilmesi kalibi cihazin baginda durunuz.
Jambona sarili kuru  Firin tepsisi + 3(4) 200 8-10 Hurma veya kayisi ile de ¢ok lezzetli

erikler

pisirme kagidi

olur.

*

* %

Pisirilecek yiyecegi, pisirme siiresinin ortasinda geviriniz.

istediginiz pisirme diizeyinde gratine ediniz.

Hamur isleri

40

Biz koyu renk metal firin kaliplari éneririz, ¢linki
bunlar isiyl daha iyi absorbe eder. Firin kalibini
1zgara bolmesinin ortasina yerlestiriniz.

Tepsi keklerinde eger pisirme kagidi
kullanmiyorsaniz tepsiyi hafifge yaglayiniz.

Kicuk kurabiyeleri, 6rnegin kiigik ekler,
kurabiyeler, puf béreklerini iki diizeyde
pisirebilirsiniz, 1+3 veya 2+4.

Birden fazla diizeyde pisirdiginizde iki tepsideki
yiyeceklerin ayni anda hazir olmamasi normaldir.
Alttaki tepsiyi biraz daha fazla pisiriniz veya bir

sonraki seferde daha erkenden cihaza sokunuz.

Kesmeden Once keki izgara lizerinde sogumaya
birakiniz.

Kekin altinin rengi ¢gok koyu: Bir Ust diizeye itiniz,
daha dislik sicaklik seciniz.

Kekin Gstiinlin rengi gok koyu: Bir alt dilizeye itiniz,
daha disliik sicaklik seginiz ve pisirme siiresini
biraz uzatiniz.

Kek ¢ok kuru ise sicakligi biraz daha artiriniz.
Kekin igi hamur gibiyse daha distk bir sicaklik
seginiz.

Pisirme siiresi daha yiiksek sicaklik segilerek
kisaltilamaz, daha diisiik bir sicaklik se¢mek daha
faydalidir.

Kek parcalaniyor: Daha az sivi kullaniniz veya
sicakhgi 10 ° C daha disik ayarlayiniz. Firin
kapagini cok erken agmayiniz.

Kekin sadece ortasi kabarmis: Firin kalibinin
kenarlarini yaglayiniz.

Kurabiyeler tepsiye yapisiyorsa tepsiyi firinda
tekrar kisa siire i1sitiniz, kurabiyeler sicakken
bunlari tepsiden daha rahat alabilirsiniz.

Ters gevrildiginde kek kaliptan ¢ikmiyorsa, keki
yanlardan bicakla dikkatlice kaliptan ayiriniz.
Ardindan pastayi tekrar ters geviriniz ve kalibin
lizerini birkag 1slak, soguk bezle ortiiniiz. Bir
sonraki seferde kalibi iyice yaglayiniz ve ek galeta
unu serpiniz.

Onceden pisirilmis ve dondurulmus iiriinlerde
latfen Uretici agiklamalarina dikkat ediniz.



Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Istma Pisirme siiresi Notlar
°C olarak tiri  dakika olarak
Pasta
Peynirli kek Kelepgeli kek 1(2) 160- 165 + 70-75
kalib 1(2) 160-165 T 70-75
1(2) 160-165 ¥ 85-90
1(2) 160-165 . 80-90
1(2) 160- 165 ¥ 40-45 Yarisi irmikli ince peynirli kek.
Kuru pasta Kelepgelikek 2(3) 160-170 <% /% 50-60
kalib 2(3) 160-170 " 50-60
Kare kalipli kekler Baton kek 2(3) 160-170 % /% 60-65 Esit kizarma igin pigirme alanina
kalibi 2(3) 160-170 — 55 - 60 uzunlamasina yerlestiriniz.
Kek, yuvarlak kek Yuvarlak kek 1 (2) 165-170 % /%" 40-50 Tarif ipucu: Keki klasik olarak veya
kalibi 1) 165-170 i 40-50 ceviz serperek servis ediniz.
1(2) 160-165 ___  45-50
Tepsi keki Firin tepsisi 2 (3) 165-170 %/ & 40-45 Firin tepsisini hafifge yaglayiniz.
2(3) 165-170 _ 40-50
Pandispanya rulosu  Firin tepsisi+ 2 (3) 210 . 7-9 Henliiz sicakken lizerine seker
Pisirme kagid 23) 190 = 7.9 Zee;:/ﬁ)rlllmf Sl:)(i)rn?firme Ikagldlna
, yuvarlayiniz.
Biskiivi tabani Kelepgelikek 2(8) 165-175 . 30-35 Kelepgeli kek kalibina pisirme kagidi
kalibi yerlestiriniz.
Mayali tepsi pastasi  Firin tepsisi 2 (3) 165 % 30-35 Tarif ipucu: Erik, incir veya sogan ile
23) 165 = 30-35 kaplayiniz.
Tuzlu tart hamurun-  Tart kabi 2 (3) 165 ¥/% 40-50 Tarif ipucu: Gilekle veya kayisiyla ve
dan meyveli kek 23) 170 i 40-50 badem ezmesiyle kaplayiniz.
2(3) 165 ¥  45-55
Tart Tart kabi 2 (3) 165 ¥ /% 30-40 Tuzlu tart hamurundan Fransiz pas-
20 0 T som lswiimebndna it inures
2(3) 165 X 40-45
2(8) 170 . 45-50 Acik renk tart kaliplari igin.
Puf pasta Firin tepsisi + 2 (3) 200 ¥/% 20-25 Tarif ipucu: Puding ve kiraz veya elma
pisirme kagid ile doldurunuz.
Elmali pay Kelepgelikek 2 (3) 160** % 85-105 On 1sitma
(EN60350-1ye gore) kalb1 @ 20 cm
Kelepgelikek 1(2) 180** . 80-95 On isitma
kalibi @ 20 cm
Sulu biskiivi tarti Kelepgeli kek 2 (3) 180** 3 22-30 On 1sitma
(ENB0350-1'ye gore) Kalb1 @ 26 cm
Kelepgeli kek 2 (3) 150 - —_ 20-45 On 1sitma
kalib1 @ 26 cm 180**

Kurabiyeler

*

dir.

* %

Cabuk i1sitma fonksiyonunun temel ayarlarda devre digi birakiimasi
(bkz. Bolim Temel ayarlar: Temel ayarlar > Isitma stiresi/sinyali > Sinyal ile 1sitma)

Cihaz verilen sicakliga gore 6nceden isitiniz. Pigirme igletiminin ikinci sicaklik bilgisine ertelenmesinde geri ayarlanmali-
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Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Istma Pisirme siiresi Notlar
°C olarak tiri  dakika olarak
igi krema dolu kiigiik Firin tepsisi + 2 (3) 180 ¥/% 35 Tarif ipucu: Vanilyali krema, mus
ekler pisirme kagid 23) 180 — 40 sokola, meyva veya kahveli krema ile
doldurunuz.
2(3) 180 * 35
Kurabiye, Finntepsisi 2(8) 160-170 % /% 15
Kuru pasta 2(3 160-170  __. 18
Katmer-kurabiye Firintepsisi+ 2(3) 200 ¥/% 15-20
Pisirme kagid
Puf boregi, Firin tepsisi+ 3(4) 200 /% 15 Tarif ipucu: Jambon ve peynirle veya
doldurulmus Pisirme kagid elma ve kuru liziimle doldurunuz.
Milféy hamuru Firin tepsisi+ 3(4) 200 ¥/% 15 Tarif ipucu: Susamla, haghas
Pisirme kagidi tohumuyla, glase sosla.
Milfoy borek Firintepsisi+ 3(4) 200 /% 15 Tarif ipucu: Jambon ve peynirle veya
Pisirme kagidi findikla.
Milfoy kiicglik Firin tepsisi + 2 (3) 200 /% 15-20 Tarif ipucu: Pudingle, meyveyle.
pastalar Pisirme kagid
Waffle Firin tepsisi + 2 (3) 140 + 8-10 Sogumadan &nce sicakken bigimlen-
Pisirme kagid diriniz, drnegin dondurma kiilahi veya
tatl igin yuvarlak.
Grissini Firin tepsisi + 2 (3) 160 % 30 Uzerine deniz tuzu, biberiye, kori,
Pisirme kagidi susam veya kimyon serpiniz.
Kurabiye Firin tepsisi + 2 (3) 175 % 12-14 Cikolata, kuru tiziim, findik veya
(her biri 20 g) Pisirme kagid limonla.
Browni Firin tepsisi + 2 (3) 120 ¥/% 60-65 Pisirdikten sonra dortgenler halinde
Pisirme kagidi kesiniz. Tipik olarak i¢i hala biraz
yapigkan olmalidir.
Muffin Muffin tepsisi/ 2 (3) 160 /% 25-30 Cikolata, kuru tiztim veya findikla.
kagit kaliplar 23) 175 = 2530
2(3) 160-165 _ 25-30
Kiigiik kekler Cam tepsi 2(8)  150** & 25-40 On 1sitma
(EN60350-1'ye gbre) Finin tepsisi  3(4)  150** &  25-40 On 1sitma
Cam tepsi 1(2) iki diizeyde uygulama
Cam tepsi 3(4)  160** __ 20-30 On 1sitma
Kuru pasta Firin tepsisi 2(3) 140** % 30-40 On 1sitma
(EN60350-1'ye gbre) Firin tepsisi 3(4) 140** % 30-45 On i1sitma
Cam tepsi 1(2) iki diizeyde uygulama
Finntepsisi  2(3)  160** __  15-33 On 1sitma
Ekmek, Sandvi¢c ekmegi
Karigik ekmek Finntepsisi+ 2(3) 200/170* % /%  40-50
Pigirme kagidi " o™ 000/ 170 - 40-50
2(3) 200/165* _  45-50
Eksi mayali Firin tepsisi 2(3) 200 / 180* - 50-60
hamurdan ekmek
Zeytinli domatesli Firin tepsisi 2(3) 200/ 170" o 40-50

ekmek

*

dir.

*%
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Cabuk i1sitma fonksiyonunun temel ayarlarda devre digi birakiimasi
(bkz. Bolim Temel ayarlar: Temel ayarlar > Isitma siiresi/sinyali > Sinyal ile isitma)

Cihaz verilen sicakliga gore dnceden isitiniz. Pigirme igletiminin ikinci sicaklik bilgisine ertelenmesinde geri ayarlanmali-



Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Istma Pisirme siiresi Notlar
°Colarak  tiiri dakika olarak

Kare kalipta ekmek  Baton kek 2(3) 175 . 40-45
kalibi

Baget, onceden Firin tepsisi + 2 (3) 220 - 10-12

pisirilmis Pisirme kagid

Ciabatta, 65nceden  Finntepsisi+ 2(3) 190 . 12-14

pisirilmis Pisirme kagidi 23) 180 ¥/ % 1214

Pide Firintepsisi+ 2(3) 200 /% 15-20 Pisirme siresi pidenin biytkligline
Pisirme kagid 23) 210 — 15-20 ve kalinligina baghdir.

Foccacia Firin tepsisi + 2 (3) 210 - 15-20 Farkli eklerle kaplayiniz, 6rnegin taze
Pisirme kagid otlar, deniz tuzu, zeytin, sardalya,

sogan, jambon, domates veya peynir.

Sarmisakli/baharath  Firin tepsisi + 2 (3) 200 - 8-10

baget Pisirme kagidi

Puf pasta Finntepsisi+ 2(3) 200 /% 20-25 Tarif ipucu: Koyun peyniri ve beyaz
Pisirme kagid peynirle doldurunuz.

Orgii seklinde Finntepsisi+ 2(3) 165 ¥/% 30

mayali ekmek Pisirme kagidi 2 3) 160- 165 = 30-35

Sandvig ekmegi, Firin tepsisi + 2 (3) 210 . 8-10

onceden pisirilmis  Pigirme kagid 23) 200 ¥/ % 810

Sandvi¢ ekmedi, Firin tepsisi+ 2(3) 180 /% 10-12

dondurulmus Pisirme kagid 23) 200 = 10-12

Sandvig ekmegi, Finntepsisi+ 2(3) 250/200* ___  15-20

taze (her biri50 g)  Pisirme kagidi

Simit, Finntepsisi+ 2(3) 200 /% 10-12

dondurulmus Pisirme kagidi

Kruvasan, Firin tepsisi + 2 (3) 170 15-25

dondurulmus

Pisirme kagid

*

dir.

* %

Cabuk 1sitma fonksiyonunun temel ayarlarda devre digi birakiimasi
(bkz. Boltim Temel ayarlar: Temel ayarlar > Isitma stiresi/sinyali > Sinyal ile 1sitma)

Cihaz verilen sicakliga gore 6nceden isitiniz. Pigirme igletiminin ikinci sicaklik bilgisine ertelenmesinde geri ayarlanmali-
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Tathlar

Tathlar firin ile gok iyi bigimde hazirlanabilir - Firinda pisen tatlilar genelde sicak olarak yenir ve
sadece firina sirmek yeterlidir. Bu hazirlama tiiru soguk mevsimler i¢in daha uygundur.

biiyik miktarlarda tath yapildigindan, 6rnegin

misafir geldiginde ¢ok kullanighdir.

Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Isitma Pisirme siiresi Notlar
°Colarak tiri dakika olarak
Kirintili elma tathst ~ Sufle/giive¢ 2(3) 200 /% 35-40 Kirintili elma suflesi, dutsu meyvelerle
kabi veya erikle de gok lezzetli olur.
2(3) 200 T 25-30 Yumusak elma tirleri igin.
2(8) 200 . 25-30 Sert elma tiirleri igin.
Elma kizartma Sufle/gliveg 2 (3) 190-200 % /% 20-30 Oneri: Boskop gibi pisirilebilir elmalar
kabi kullaniniz. Bunlar &zellikle pisirme ve

kizartma igin uygundur.

Yaz varyanti: Ricotta peyniri, limon, bal,
kakule, vanilya ve gam fistidi ile doldu-

runuz.
Komposto Camtepsi/ 2(8) 160-180 % /& 30-40 Ornegin kayisi veya farkli dutsu
1zgara tepsisi 23 200 = 30-40 meyveler
Su eklemeyiniz, birden gok defa
karistiriniz. Bal, taze vanilya veya targin
ile tadini yumusatiniz.
Clafoutis Sufle/give¢ 2 (3)  190-200 % 30-35 Fransiz tatlisi: Klasik olarak kirazla
kabi yapihr, dutsu meyvelerle veya erikle de
cok lezzetli olur.
Tath sufle Sufle/giiveg 2 (3) 160-180 % /%  30-40 Ornegin irmik, kesmik veya siitlag
kabi
Ekmek tathsi, kirazli  Sufle/giive¢ 2 (3) 150 /% 50-55 Ornegin kiraz veya kayisi
pasta kabi
Krep Sufle/glive¢ 2 (3) 180-190 % /% 8-10 Avusturya 6zel yemegi: Tepsi keki, irmik
kabi ve kuru lziimle doldurulmus, tzerine
krema siirtilmis ve firnlanmisg.
Mereng Firin tepsisi 2 (3) 100 % 150 Mimkiin oldugunca diiz olarak yayiniz,
+ pisirme bdylece kiitle daha iyi kurur.
kagidi
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Konserve etme

Yiyecekleri satin aldiktan veya hasattan hemen
sonra konserveleyiniz. Uzun siire saklamak
vitamin miktarini azaltir ve hafif bir fermantasyona
neden olur.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri
kullaniniz.

Eti konserve etmek icin bu firin uygun degildir.

Konserve kavanozlarini, lastik contalari, kiskacglari
ve yaylari kontrol ediniz ve temizleyiniz.

Konserve kavanozlarini isiya dayanikh bir kap ile

suyun igine yerlestiriniz. Birbirlerine
degdmemelerini ve kavanoz igeriklerinin en az
% oraninda su iginde kalmasini saglayiniz.

Pisirme siiresi bitince pisirme alani kapagini
acginiz. Konserve kavanozlarini ancak tamamen

soguduktan sonra pisirme alanindan gikartiniz.

Konserveleri serin, karanlik ve kuru bir yerde,
ornegin Ozel bir dolapta saklayiniz. Agilan
konserveleri en kisa zamanda kullaniniz ve
buzdolabinda saklayiniz.

Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Isitma Pisirme siiresi Notlar
°Colarak tiiri dakika olarak
Meyve Izgara 1(2) 150 - 160 - 35-40 kapali konserve kavanozlarinda
bdlmesi
Sebze lzgara 1(2)  190-200 . 60-120 kapali konserve kavanozlarinda
bdlmesi
Dezenfeksiyon

Konserveleme 6ncesinde kavanozlar firinda
dezenfekte edilmelidir, bdylece igindekilerin
bozulmasi engellenebilir. Ancak bu sekilde

konserveler uzun siire ve buzdolabi disinda
saklanabilir.

Bos kavanozlar 100 °C sicak havayla en az
20 dakika dezenfekte edilmelidir. Kavanozlarin
kapaklari ve konserve contalarini kaynar suda
dezenfekte etmek miimkiindir, béylece bu
pargalar firinin kuru isisi ylizlinden kurumamis
olur.

Pisirme siiresi Notlar
dakika olarak

Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Isitma
°Colarak tiirii
Dezenfeksiyon lzgara bol- 2 (3) 100 /%
mesi

20-25 Konserve kavanozlari, bebek
biberonlari
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Kurutma

En iyi koruma yontemi kavurmaktir, bu yéntemde
kuru 1si ile gidadaki sivinin azami %50'si gekilir.

Hazirlanan yiyecegi bir pisirme kagidi izerinde tel
I1zgaraya veya tepsiye yerlestiriniz. Kavurma iglemi

Ayni zamanda lezzeti de yogunlasir.

Yiyecek ne kadar kalinsa kavurma igslemi daha
uzun sirer. Kavurma iglemi, yiyecek

dilimlendiginde en hizli ve en fazla enerji tasarrufu

saglayacak bigimde yapilabilir.

sirasinda ara sira yiyecegdi karistiriniz.

Siire, yiyecegin kalinhigina ve yiyecekteki dogal
nem miktarina baglidir, yani domatesi kavurmak
mantari kavurmakten daha uzun sirer.

iki farkh diizeyde ayni anda kavurma islemi
yapmak istiyorsaniz diizey 1 ve 3'li (ya da 2 ve 4'l)
kullaniniz.

Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Istma Pisirme siiresi Notlar
°Colarak tiri  Saat

Dilimlenmig mantar  Izgarabélmesi+ 2(3)  50-60 /% 3-4

pisirme kagidi
Elma halkalari Izgara bolmesi+ 2 (3) 50-70 ¥/% 5-8

pisirme kagid
Dorde bolinmiis Izgara bélmesi+ 2(3) 60-70 /% 7-8 Domateslerin gekirdeklerini gikarti-
domatesler pisirme kagidi niz, aksi takdirde kuruma siiresi

uzar.

Otsu baharatlar lzgara bélmesi+ 2(3) 50-60 /% 1%£-2 Ornegin frenk sogani, maydanoz,

pisirme kagidi

adacay!

Firin tasi

Firin tasi ve isitici parca 6zel aksesuarlarina
ihtiyaciniz var.

ister gitir pizza ister taze ekmek pisirmek igin -

Ekmek pisirirken sicaklik senséri kullanmanizi
Oneririz. Sicaklik sensériinii hamurun en kalin
oldugu yere takiniz. Sensor, pisirilen yiyecegin
icindeki sicaklig: élgcer ve ve ayarlanan merkez

firin tasiile biylk tas firinlarla karsilastirilabilecek
kadar iyi pisirme sonuglari elde edersiniz, hatta
firin sicakligini tam olarak ayarlayabilirseniz tas

sicakligina ulasildiginda firini kapatir.

Hamurlar pigirme sirasinda list ylizeyi yirtmadan

firinlardan daha iyisini bile yapabilirsiniz.

Buylkligiune bagh olarak birden gok pizza,

sandvi¢ ekmedi ve diger yiyecekleri ayni anda firin

tasina yerlestirebilirsiniz.

Ayni anda birden ¢ok pizza yapma olanagina

sahipsiniz. Bu sirada pizza pisirme siresini 1 -3

dakika artirmaniz gerekebilir.

genlesebilmeye ihtiyag duyar. Bu da bir gatal veya
bicakla birden ¢gok noktadan delinerek elde
edilebilir.

Pisirme tablosunda belirtilen sicakliklar ve siireler
ortalama degerlerdir. Onceden pisirilmis ve
dondurulmus Urinlerde lutfen Gretici
acgiklamalarina dikkat ediniz.

Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Istma Pisirme siiresi Notlar

°Colarak tiiri dakika olarak

Taze sandvig ekmegi Firn tasi 1 250 / 200* == 15-20

(her biri 50 g)

Pide Firin tagi 1 210 == 15 Pisirme siiresi yiyecegin buyikligine
ve kalinligina baglidir.

Foccacia Firin tagi 1 210 = 15 Farkh eklerle kaplayiniz, 6rnegin taze
otlar, deniz tuzu, zeytin, sardalya,
sogan, jambon, domates veya peynir.

Karigik ekmek Firin tasi 1 175 o 45

Eksi mayali hamur-  Finin tagi 1 250 / 200* o 50 - 60

dan ekmek

Zeytinli domatesli Firin tagi 1 175 = 45

ekmek

* Cihazi verilen sicakliga gére 6nceden isitiniz. Pigirilecek yiyecedi igeri koyarken daha disiik sicakliga geri ayarlayiniz.
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Yemek Aksesuar Diizey Sicaklik Isitma Pisirme siiresi Notlar
°C olarak tirli  dakika olarak

Pizza, taze Firin tasi 1 275 = 5-8 Pisirme siiresi hamurun ve tizerindeki
malzemenin tiiriine ve kalinligina gére
degisir.

Pizza, dondurulmus Finn tasi 1 230 == 8-10 Pigirme siiresi hamurun tiiriine gére
degisir. Uretici bilgilerine dikkat ediniz.

Tart flambe, Firin tagi 1 300 == 3-4 Tarif ipucu: Klasik veya taze kegi pey-

taze niri, parma jambonu, incir ve taze
sodan ile.

Tart flambe, Firin tagi 1 250 == 4-5

dondurulmus

* Cihazi verilen sicakliga gére 6nceden isitiniz. Pigirilecek yiyecedi igeri koyarken daha disiik sicakliga geri ayarlayiniz.

Gida maddelerinde bulunan
akrilamid

Riskli gidalar hangileridir?

Akrilamid her seyden 6nce, 6rn. patates cipsi, patates
kizartmasi, kizarmis ekmek, sandvi¢ ekmegi, ekmek,
unlu mamuller (biskiviler, kurabiye, sekil verilmis
biskiviler) gibi yliksek sicaklikta hazirlanmig tahil ve
patates Urilinlerinde olusur.

Yemeklerin az akrilamid iiretecek
sekilde hazirlanmasini saglayacak
oneriler

Genel Pisirme sirelerini mimkin oldukcga kisa
tutunuz. Yemeklerin altin renginde
kizarmasina, yanmamasina dikkat ediniz.
Biyiik, kalin yiyecekler daha az akrilamid

igerir.
Pisirme Sicak hava ile maks. 180 °C.
Kurabiye Yumurta ya da yumurta sarisi akrilamid

olugsumunu azaltir. Esit miktarda ve
yayvan bir sekilde tepsiye yayiniz.

Firinda patates  Kizarmig patateslerin kurumamasi igin
kizartmasi tepsi bagina en az 400 g patates pisiriniz.
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	m Önemli güvenlik uyarıları
	Bu kılavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu şekilde cihazı güvenli ve doğru bir biçimde kullanmanız mümkün olacaktır. Daha sonra kullanılmak üzere veya başka birisinin kullanımı için kullanım ve montaj kılavuzunu muhafaza ediniz.
	Bu cihaz yalnızca montaj için tasarlanmıştır. Özel montaj kılavuzunu dikkate alınız.
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Sadece eğitimli bir uzman soket olmadan cihazların bağlantısını yapabilir. Yanlış bağlantı nedeniyle hasar ortaya çıkması durumunda cihaz garanti kapsamı dışında kalır.
	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, deniz seviyesinden en fazla 2000 metre yükseklikte kullanılmak üzere tasarlanmıştır.
	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.
	Aksesuar, pişirme alanına her zaman doğru itilmelidir. bkz. Kullanım kılavuzundaki aksesuar tanımı.
	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...
	▯ 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.
	▯ Aksesuar veya kap çok ısınır. Sıcak aksesuar veya kapları daima bir mutfak eldiveniyle pişirme alanından çıkartınız.
	▯ 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.
	▯ Cihaz kapısının açılması sırasında sıcak buhar çıkışı olabilir. Cihaz kapısını dikkatlice açınız. Çocukları uzak tutunuz.
	▯ 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 ve hasarlı elektrik kablolarının değiştirilmesi, sadece tarafımızdan eğitilmiş bir müşteri hizmetleri teknisyeni tarafından yapılmalıdır. Cihaz arızalıysa elektrik fi...
	▯ Sıcak parçalardaki elektrikli cihaz kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz bağlantı kablolarını sıcak parçalarla kesinlikle temas ettirmeyiniz.
	▯ İçeri sızan su elektrik çarpmasına neden olabilir. Yüksek basınçlı veya buharlı temizleyici kullanılmamalıdır.
	▯ Pişirme alanı lambasının değiştirilmesi sırasında gerilim altındaki lamba duyunda elektrik kontağı olabilir. Değiştirme işleminden önce elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız.
	▯ Arızalı bir cihaz elektrik çarpmasına neden olabilir. Arızalı bir cihazı kesinlikle açmayınız. Elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.
	▯ Merkez sıcaklık sensörünün yanlış olması durumunda izolasyon hasar görebilir. Sadece bu cihaz için belirlenmiş merkez sıcaklık sensörünü kullanınız.

	Yangın tehlikesi!
	▯ Yumuşak yemek artıkları, yağ ve kızartma suları pirolitik temizleme sırasında tutuşabilir. Her pirolitik temizleme işleminden önce kaba kirleri pişirme alanından ve aksesuarların üzerinden temizleyiniz.
	▯ Pirolitik temizleme sırasında cihazın dışı çok ısınır. Örneğin bulaşık bezleri gibi yanıcı nesneleri kesinlikle kapı koluna asmayınız. Cihazın ön tarafını boş tutunuz. Çocukları uzak tutunuz.

	Yanma tehlikesi!
	▯ Pirolitik temizleme sırasında pişirme alanı çok ısınır. Kesinlikle cihaz kapısını açmayınız veya kilitleme mandalını elinizle yerinden oynatmayınız. Cihaz soğumaya bırakılmalıdır. Çocukları uzak tutunuz.
	▯ ; Kendi kendine temizleme sırasında cihazın dışı çok ısınır. Cihazın kapısına kesinlikle dokunmayınız. Cihaz soğumaya bırakılmalıdır. Çocukları uzak tutunuz.

	Ciddi sağlık sorunları tehlikesi!
	Pirolitik temizleme sırasında cihaz çok ısınır. Tepsilerin ve kalıpların yapışmaz kaplaması zarar görür ve zararlı gazlar ortaya çıkar. Pirolitik temizleme sırasında yapışmaz kaplamalı tepsi ve kalıplar da temizlenmelidir. Sadec...

	Hasar nedenleri
	Dikkat!

	Çevre koruma
	Çevre kurallarına uygun şekilde imha edilmesi
	Enerji tasarruf önerileri
	Cihazın tanıtımı
	Fırın
	Ekran ve kumanda elemanları
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	Ek bilgiler ( ve )
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	İlk kullanımdan önce
	Bilgiler
	Dilin ayarlanması
	1 Döner düğme ile istenilen ekran dilini seçiniz.
	2 ™ ile doğrulayınız.
	Bilgi

	Saat formatının ayarlanması
	1 Döner düğme ile istediğiniz formatı seçiniz.
	2 ™ ile doğrulayınız.

	Saatin ayarlanması
	1 Döner düğme ile istenilen saati ayarlayınız.
	2 ™ ile doğrulayınız.

	Tarih formatının ayarlanması
	1 Döner düğme ile istediğiniz formatı seçiniz.
	2 ™ ile doğrulayınız.

	Tarihin ayarlanması
	1 Döner düğme ile istenilen günü ayarlayınız.
	2 C sembolü ile ay ayarına geçiniz.
	3 Döner düğme ile ayı ayarlayınız.
	4 C sembolü ile yıl ayarına geçiniz.
	5 Döner düğme ile yılı ayarlayınız.
	6 ™ ile doğrulayınız.

	Sıcaklık formatının ayarlanması
	1 Döner düğme ile istediğiniz programı seçiniz.
	2 ™ ile doğrulayınız.

	İlk işletime almanın sonlandırılması
	Fırının ısıtılması
	Aksesuarın temizlenmesi

	Cihazı aktif hale getirme
	Standby
	Bilgiler

	Cihazın etkinleştirilmesi
	Bilgiler


	Cihazın kullanımı
	Pişirme hücresi
	Dikkat!

	Aksesuarın yerleştirilmesi
	Çalıştırma
	1 Fonksiyon seçme düğmesiyle istenilen ısıtma türünü ayarlayın. Ekranda seçilen ısıtma türü ve önerilen sıcaklık gösterilir.
	2 Sıcaklığı değiştirmek istiyorsanız: Döner düğmeyle istenilen sıcaklığı ayarlayın.
	Bilgi

	Hızlı ısıtma
	Bilgi

	Emniyet kapatması

	Zamanlayıcı fonksiyonları
	Zamanlayıcı menüsünü çağırmak
	Kısa süreli zamanlayıcı
	Zamanlayıcının ayarlanması
	1 Zamanlayıcı menüsünü arayınız.
	2 Döner düğme ile istediğiniz saati ayarlayınız.
	3 I ile başlatınız.


	Süre ölçer
	Süre ölçeri başlatma
	1 Zamanlayıcı menüsünü çağırınız.
	2 C ile "Süre ölçer" fonksiyonunu p seçiniz.
	3 I ile başlatınız.

	Süre ölçeri durdurma ve tekrar başlatma
	1 Zamanlayıcı menüsünü başlatınız.
	2 C ile "Süre ölçer" fonksiyonunu p seçiniz.
	3 H sembolüne basınız.
	4 I ile başlatınız.


	Pişirme süresi
	Pişirme süresinin ayarlanması
	1 M sembolüne dokunun.
	2 C ile “Pişirme süresi” 6 fonksiyonunu seçin.
	3 Döner düğmeyle istenilen pişirme süresini ayarlayın.
	4 I ile başlatın.
	Bilgi


	Pişirme süresi sonu
	Pişirme süresi sonunun kaydırılması
	1 M sembolüne dokunun.
	2 C ile “Pişirme süresi sonu” 5 seçimini yapın.
	3 Döner düğmeyle istenilen pişirme süresi sonunu ayarlayın.
	4 I ile başlatın.
	Bilgi



	Uzun süreli zamanlayıcı
	Bilgi
	Uzun süreli zamanlayıcının ayarlanması
	1 Fonksiyon seçme düğmesini ž konumuna getirin.
	2 / sembolüne dokunun.
	3 Pişirme süresinin 6 değiştirilmesi: $ sembolüne dokunun. Döner düğmeyle istenilen pişirme süresini ayarlayın.
	4 Pişirme süresi sonunun 5 değiştirilmesi: C sembolüne dokunun. Döner düğmeyle istenilen pişirme süresi sonunu ayarlayın.
	5 Kapatma tarihinin q değiştirilmesi: C sembolüne dokunun. Döner düğmeyle istenilen kapatma tarihini ayarlayın. ™ ile onaylayın.
	6 Sıcaklığın değiştirilmesi: Döner düğmeyle istenilen sıcaklığı ayarlayın.
	7 I ile başlatın.


	Kişisel tarifler
	Tarifin kaydedilmesi
	1 Fonksiyon seçme düğmesini çevirerek istenilen ısıtma türünü ayarlayın.
	2 i sembolüne dokunun.
	3 Döner düğmeyle boş bir bellek yeri seçin.
	4 g sembolüne dokunun.
	5 Döner düğmeyle istenilen sıcaklığı ayarlayın.
	6 Pişirme süresi kaydedilir.
	7 Bir diğer aşamayı kaydetmek için:
	8 Yemek istenilen pişirme sonucuna ulaştığında reçeteyi sonlandırmak için & sembolüne dokunun.
	9 “ABC” altında ismi girin (bkz. Bölüm İsim girilmesi).
	Bilgiler

	Tarifin programlanması
	1 Fonksiyon seçme düğmesini istenilen ısıtma türüne ayarlayınız. Döner düğme ile istediğiniz sıcaklığı ayarlayınız.
	2 i sembolüne dokununuz.
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	3 Lamba kapağını yukarıya kaldırın ve vidalayın.
	4 Sigorta kutusundaki sigortayı tekrar açın.

	Cam kapağın değiştirilmesi




	Müşteri hizmetleri
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma
	Garanti Şartları
	Tablo ve öneriler
	Bilgiler
	Sebze
	Q
	Q
	H / I
	Q
	H
	H
	Q
	Q
	N
	H / I
	H / I
	N
	N
	H
	N
	H / I

	Garnitürler ve yemekler
	N
	H
	H
	H
	H
	H
	N
	H
	H
	Q
	H
	Q
	H / I
	H / I
	N
	H / I
	Z
	H
	H
	H
	N
	N
	H
	H
	H
	H
	H
	N
	H
	N
	H
	N
	N
	N
	H
	H
	N
	N
	N

	Balık
	Q
	Q
	Q
	Q
	Q
	H
	Z
	H
	Z
	H
	N

	Et
	H
	H
	H
	H
	H / I
	Z
	H
	H / I
	H / I
	H
	H
	N
	H
	H
	H
	H
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I
	H
	H
	H / I

	Kanatlılar
	N
	H
	H / I
	N
	H / I
	N
	H
	Z
	Q
	Z
	Q
	Z
	H
	H / I
	Z
	Z

	Izgara
	Q
	Z
	Z
	Q
	Z
	Q
	Z
	Q
	Z
	Z
	Z
	Q
	Z
	Z
	H
	Q
	Q

	Hamur işleri
	H
	N
	K
	M
	J
	H / I
	N
	H / I
	N
	H / I
	N
	M
	H / I
	N
	N
	M
	N
	H
	N
	H / I
	N
	K
	H / I
	N
	K
	M
	H / I
	H
	N
	H
	N
	H / I
	N
	K
	H / I
	N
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I
	H
	H
	H
	H / I
	H / I
	N
	O
	I
	I
	N
	H
	H
	N
	H / I
	N
	O
	N
	N
	N
	N
	N
	H / I
	H / I
	N
	N
	N
	H / I
	H / I
	O
	N
	H / I
	H / I
	N
	N
	H / I
	N

	Tatlılar
	H / I
	O
	M
	H / I
	H / I
	N
	H
	H / I
	H / I
	H / I
	H

	Konserve etme
	N
	N

	Dezenfeksiyon
	H / I

	Kurutma
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I

	Fırın taşı
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	Gıda maddelerinde bulunan akrilamid







<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


