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1 Givenlik

Asagidaki guvenlik ile ilgili uyarlari dikkate
aliniz.

1.1 Genel uyarilar

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

m Kilavuzu ve Urun bilgilerini, ileride kullanmak
icin veya cihazin muhtemel bir sonraki sahibi
icin saklayin.

» Nakliye hasari varsa cihaz baglantilarini
kurmayiniz.

1.2 Amaca uygun kullanim

Bu cihaz yalnizca ankastre montaj igin
tasarlanmistir. Ozel montaj kilavuzunu dikkate
alin.

Sadece egitimli bir uzman personel soket
olmadan cihazlarin baglantisini yapabilir. Hatall
baglantidan kaynaklanan hasarlarda garanti
hakki ortadan kalkar.

Cihazl sadece su amagcla kullaniniz:

® yiyecek ve icecek hazirlamak icin kullanin.

® Ozel konutlarda ve dzel konutlarin kapal
mekanlarinda kullanin.

m deniz seviyesinden en fazla 4000 m
yukseklige kadar kullanin.

1.3 Kullanici grubu konusunda kisitlama

Bu cihaz, 8 yasinda ve daha buyuk ¢ocuklar
tarafindan, fiziksel, algisal veya zihinsel
yetenekleri dusuk kisiler veya yeterli tecribesi
ve / veya bilgisi olmayan kisiler tarafindan
ancak denetim altinda veya cihazin gavenli
kullanimi ve buna bagl tehlikeleri anlamig
olmalari sartiyla kullanilabilir.

Cocuklarin cihaz ile oynamasina izin
vermeyiniz.

Temizleme ve kullanicinin yapabilecegi bakim
isleri cocuklar tarafindan yapilmamahdir; 15
yasinda veya daha buytk ¢ocuklarin, bir
yetiskin gbzetimi altinda olmalari sartiyla bu
islemleri yapmalarina izin verilebilir.

8 yasindan kuc¢uk cocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutun.

1.4 Emniyetli kullanim

Aksesuar her zaman pisirme bolimudnun icine

dogru sekilde itilmelidir.

- "Aksesuar”, Sayfal0

A\ UYARI - Yangin tehlikesi!

Pisirme bolimunun Uzerine koyulan yanici

cisimler alev alabilir.

» Yanicli cisimler asla pisirme bdlumunde
muhafaza edilmemelidir.

AEEE Y6netmeligine Uygundur. PCB igcermez.



» Duman ¢cikmaya baslarsa cihaz kapatiimal
veya fisi cekilmeli ve ortaya cikabilecek olasi
alevleri havasiz birakarak sondurmek igin
kap! kapal tutulmalidir.

Sivi yemek artiklari, yag ve et suyu tutusabilir.

» [sletim dncesinde kaba kirler pisirme
boluminden, isitici parcalardan ve
aksesuarlardan temizlenmelidir.

Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda bir hava

akimi ortaya ¢ikar. Pisirme kagidi i1sitma

elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.

» On 1sitma ve pisirme sirasinda pisirme kagidi
kesinlikle aksesuarin Uzerine rastgele
yerlestiriimemelidir.

» Pisirme kagidi her zaman uygun &lglde
kesilmeli ve Uzerine bir kap veya kek kalibi
yerlestirilmelidir.

/N UYARI - Yanma tehlikesi!

Cihaz ve dokunulabilir kisimlari kullanim

esnasinda sicakiir.

» Sicak bilesenlere dokunmaktan kagcinmaya
dikkat edilmelidir.

» 8 yasin altindaki ¢cocuklar uzak tutulmaldir.

Aksesuar veya kap cok isinir.

» Sicak aksesuar veya kaplar daima bir mutfak
eldiveniyle pisirme bolumunden
cikariimahdir.

Alkol buhari sicak pisirme boélimunde

tutusabilir. Cihaz kapisi kendiliginden acilabilir.

Sicak buhar ve alev disari ¢ikabilir.

» Yiyeceklerde sadece klUg¢Uk bir miktar
ylksek oranda alkol igeren icecek
kullaniimalidir.

» Seyreltiimemis alkolll icecekleri (hacmen
>%15) 1sitmayiniz (6rn. yiyeceklerin tzerine
dokmek igin).

» Cihaz kapisini dikkatle aginiz.

Teleskopik cikartma mekanizmalari cihaz

calisirken isinir,

» Teleskopik ¢ikartma mekanizmalarina
dokunulmadan 6nce sogumalari
beklenmelidir.

» Sicak teleskopik ¢ikartma mekanizmalarina
sadece eldivenle dokunulmalidir.

Calisma sirasinda cihaz kapisinin i¢ tarafi cok

sicaktir.

» Cihazin calismasi sirasinda veya sonrasinda
cihaz kapisina sadece yan taraftaki
belirlenmis alanda dokunun.

» Cihaz kapisini her zaman dayanak noktasina
kadar aciniz.

» Cihaz kapisinin geri gelip
kapanmayacagindan emin olunuz.

Glvenlik tr

A\ UYARI - Haslanma tehlikesi!

Calistirma sirasinda temas edilen yerler sicak

olur.

» Kesinlikle sicak yerlere dokunulmamalidir.

» Cocuklar uzak tutulmalidir.

Cihaz kapisinin agiimasi sirasinda sicak buhar

cikisi olabilir. Sicaklik durumuna gére buhar

goérunmeyebilir.

» Cihaz kapisini dikkatle aciniz.

» Cocuklari uzak tutulmahdir.

Pisirme bolimundeki su nedeniyle sicak su

buhari ortaya ¢ikabilir.

» Sicak pisirme bolimuine kesinlikle su
dékudlmemelidir.

/\ UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Cihaz kapl camlarindaki cgizikler zamanla

catlaga donusenbilir.

» Finn kapisindaki cami temizlemek igin
asindirici veya keskin metal kaziyici
kullaniimamalidir, aksi takdirde yUzeyler
cizilebilir.

Cihaz ve dokunulabilir kisimlari keskin olabilir.

» Tasima ve temizleme sirasinda dikkatli
olunuz.

» MUmkinse koruyucu eldiven kullaniniz.

Cihaz kapisinin menteseleri, kaplyr acip

kapatma sirasinda hareket eder ve bu sirada

sikisabilirler.

» Menteselerin oldugu bélim tutulmamalhdir.

/\ UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Usultine aykiri onarimlar tehlike teskil eder.

» Sadece bunun egitimini almis uzman
personel cihazda onarimlar yapabilir.

» Cihazin onarimi sirasinda sadece orijinal
yedek parcalar kullaniimahdir.

» Bu cihazin sebeke baglanti kablosu veya
cihaz baglanti kablosu hasar gorUrse,
Ureticiden veya musteri hizmetlerinden temin
edebileceginiz 6zel bir sebeke bagdlanti
kablosuyla veya cihaz baglanti kablosuyla
degistiriimek zorundadir.

» Bu cihazin elektrik kablosu zarar gorurse
eQitimli uzman personel tarafindan
dedgistiriimesi gerekir.

Hasarli bir elektrik kablosu izolasyonu tehlike

teskil eder.

» Sebeke baglanti kablosunun cihazin sicak
parcalari veya i1sI kaynaklari ile temas
etmesine asla izin vermeyiniz.

» Sebeke baglanti kablosunun keskin uclar
veya kenarlar ile temas etmesine asla izin
vermeyiniz.
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» Sebeke baglanti kablosunu asla blukmeyiniz,
ezmeyiniz veya degistirmeyiniz.

Cihaza nem girmesi elektrik carpmasina neden

olabilir.

» Cihaz temizlemek icin buharli temizleyiciler
veya yuksek basingl temizleyiciler
kullanmayin.

Kendisi veya sebeke baglanti kablosu hasar

gbérmis olan bir cihaz tehlikelidir.

» Hasarli cihazlar kesinlikle kullaniimamalidir.

» Cihazl elektrik sebekesinden ayirmak icin
kesinlikle sebeke baglanti kablosundan
tutularak ¢ekilmemelidir. Her zaman sebeke
baglantl kablosunun fisinden tutularak
cekilmelidir.

» Cihaz veya sebeke baglanti kablosu
arizaliysa fis derhal ¢ekilmeli veya sigorta
kutusundan sigorta kapatiimahdir.

» Musteri hizmetlerini arayiniz. —»Sayfa48

Cihaz kurulduktan sonra cihazin arkasindaki

acikliklarin ¢ocuklarin erisemeyeceqi sekilde

yerlestiriimesi gerekmektedir.

» Ozel montaj kilavuzunu dikkate aliniz.

/\ UYARI - Bogulma tehlikesi!

Cocuklar ambalaj malzemelerini baslarinin

Uzerine gegcirebilir ve ambalaj malzemesine

dolanarak bogulabilir.

» Ambalaj malzemesini cocuklardan uzak
tutun.

» Cocuklarin ambalaj malzemeleri ile
oynamasina izin vermeyin.

Cocuklar kiucuk parcalar soluyabilir veya

yutabilir ve bunun sonucunda bogulabilir.

» KlcuUk parcalari gocuklardan uzak tutun.

» Cocuklarin kicuk parcalarla oynamasina izin
vermeyin.

1.5 Sicaklik sensori

Merkez sicaklik sensérinu kullanirken bu
guvenlik talimatlarina uyunuz.

/\ UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Merkez sicaklik sensortndn yanlis olmasi

durumunda i1sI izolasyonu hasar gorebilir.

» Sadece bu cihaz igin belirlenmis merkez
sicaklik sensorund kullaniniz.

/\ UYARI - Yaralanma tehlikesi!
Merkez sicaklik sensoru sivridir.
» Merkez sicaklik sensdrinl dikkatlice tutunuz.

1.6 Temizleme fonksiyonu

N\ UYARI - Yangin tehlikesi!

Temizleme fonksiyonu sirasinda cihazin disi

cok Isinir.

» Ornegin bulasik bezleri gibi yanici nesneler
kesinlikle kapi koluna asilmamalidir.

» Cihazin 6n yUzU acik tutulmalidr.

» Cocuklar uzak tutulmalidir.

Kapi contasinin hasarl olmasi halinde kapi

bolgesinden ¢ok fazla isi yayilr.

» Contayl asindirlmamali ve ¢ikarilmamalidir.

» Cihaz asla hasarli bir contayla veya contasiz
olarak calistinimamalidir.

Sivi yemek artiklari, yag ve et suyu tutusabilir.

» Temizleme fonksiyonundan dnce kaba kirler
pisirme bolimunden ve aksesuarlardan
temizlenmelidir.

M\ UYARI - Ciddi saglik tehlikesi!
Temizleme fonksiyonu sirasinda cihazin disi
cok isinir. Tepsilerin ve kaliplarin yapismaz
kaplamasi zarar gorur ve zararl gazlar ortaya
cikar.

» Kesinlikle yapismaz kaplamali tepsi ve
kaliplari, temizleme fonksiyonu sirasinda
birlikte temizlenmemelidir.

» Sadece emaye kapl aksesuarlari birlikte
temizleyiniz.

N\ UYARI - Saglik tehlikesi!

Temizleme fonksiyonunda pisirme balim,

kizartma, 1zgara ve pisirme artiklari yanacak

sekilde, cok yluksek sicakliklarda isitilir. Bu

sirada, mukoza zarlarinda tahrise neden

olabilecek buharlar olusur.

» Temizleme fonksiyonu sirasinda mutfagi iyice
havalandiriniz.

» Odada uzun silre kalmayiniz.

» Cocuklari ve evcil hayvanlari uzak tutunuz.

/N UYARI - Yanma tehlikesi!

Temizleme fonksiyonu sirasinda pisirme

pbolumua ¢ok Isinir.

» Cihaz kapagini asla acilmamalidir.

» Cihaz sogumaya birakiimalidir.

» Cocuklar uzak tutulmalidir.

A\ Temizleme fonksiyonu sirasinda cihazin digl

cok isinir.

» Cihazin kapisina kesinlikle
dokunulmamalidir.

» Cihaz sogumaya birakiimalidir.

» Cocuklar uzak tutulmalidir.



Lambalar ¢alisirken ¢ok isinir. Cihaz

kapatildiktan sonra bile bir stre yanma

tehlikesi mevcuttur.

» Lambalar temizlenden 6nce sogumaya
birakiniz.

» Temizlerken lambalari kapatiniz.

1.7 Halojen aydinlatma

/N UYARI - Yanma tehlikesi!

Pisirme boélumd lambalari ¢ok sicaktir. Cihaz

kapatildiktan sonra bile bir stre yanma

tehlikesi mevcuttur.

» Cam kapaga dokunulmamalidir.

» Temizlerken cilde temas etmesinden
kaciniimahdir.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi tr

Lambalar c¢alisirken ¢ok isinir. Cihaz

kapatildiktan sonra bile bir sre yanma

tehlikesi mevcuttur.

» Degistirmeden dnce lambalarin sogumasini
bekleyiniz.

&\ UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!
Lambanin degistiriimesi sirasinda, duy
kontaklari gerilim altinda kalir.

» Degistirmeden dnce, olasi bir elektrik
carpmasini 6nlemek icin cihazin kapal
oldugundan emin olunmaldir.

» Ek olarak elektrik fisi cekilmeli veya sigorta
kutusundaki sigorta kapatiimaldir.

2 Maddi hasarlarin onlenmesi

2.1 Genel

DIKKAT

Pisirme bolimU zeminindeki nesneler isi birikmesine

neden olur. Pisme sureleri ve kizarma sureleri

dogrulugunu vyitirir ve emaye zarar gordar.

» Hicbir seyi dogrudan pisirme bdlimi tabanina
yerlestirmeyiniz.

» Pisirme bolimU tabanini herhangi bir tir folyo veya
yagl kagitla kaplamayiniz.

Pisirme b6limunde su bulunmasi halinde su buhari

olusur. Sicaklik degisimi nedeniyle hasarlar meydana

gelebilir.

» Sicak pisirme bolumune kesinlikle su dokulmemelidir.

» Pisirme boélUmUnUn zeminine asla sulu kap
konulmamalidir.

Pisirme b6élimunde uzun sireli nem korozyona neden

olur.

» Kapall pisirme bdliminde uzun sure nemli gida
maddesi muhafaza edilmemelidir.

» Pisirme boliuminde yiyecek muhafaza edilmemelidir.

Meyve suyu firin tepsisinden damlayarak ¢ikartiimasi

muUmkin olmayan lekeler birakabilir.

» Firin tepsisine ¢ok sulu meyveli kekten ¢ok fazla
koyulmamalidir.

» Mudmkinse derin Universal tava kullaniimalidir.

Aliminyum folyo kapi caminda kalici renk degdisimlerine

neden olabilir.

» Pisirme bolimindeki aliminyum folyo kapi camina
temas etmemelidir.

Cihazin kapagdi acik sekilde sogutulmasi zaman icinde

yaninda bulunan mobilya panellerinin hasar gérmesine

neden olur.

» YUksek sicakliklarla yapilan ¢alismalar sonrasinda

pisirme bolimuU yalnizca kapal sekilde sodutulmaldir.

» Cihaz kapagina herhangi bir sey sikistirimamalidir.

» Yalnizca ¢ok nemli galismalar sonrasinda pisirme
bolimU acik olarak kurumaya birakiimahdir.

Eder conta asiri kirlenmisse calisma sirasinda cihazin

kapisi artik tam olarak kapanmayacaktir. Yandaki

mobilyalarin panelleri hasar gorebilir.

» Contayl daima temiz tutunuz.

» Cihaz asla hasarll bir contayla veya contasiz olarak
calistinlmamalidir.

Cihaz kapisinin oturma yUzeyi veya tezgah olarak

kullanilmasi nedeniyle cihaz kapisi hasar gdrebilir.

» Cihaz kapisina esya koyulmamali, oturulmamall,
kaplya asilmamall veya yaslaniimamalidir.

» Kaplar veya aksesuarlar cihaz kapisinin Uzerine
koyulmamalidir.

Aksesuar, cihaz tipine bagl olarak cihazin kapagi

kapatilirken kapak camini ¢izebilir.

» Aksesuar her zaman dayanak noktasina kadar
pisirme bélimune itilmelidir.

Cihazin kap! kolundan tasinmasi, tutamagin kirlmasina

neden olabilir. Kapi kolu cihazin agirhdina dayanikli

degildir.

» Cihaz kapi kolundan tasinmamali veya tutulmamalidir.

Piroliz sirasindaki 1sI bazi aksesuarlara zarar verebilir.

» lzgara rafini, doner sisi, ddkim kaplari,kizartma
makinesini, firin tasini, merkez sicaklik sensorinu
veya diger aksesuarlari piroliz ile temizlemeyiniz.

» Sadece GAGGENAU pisirme tepsilerini ve 1zgara
tepsilerini pirolizle temizleyiniz.

2.2 Sicaklik sensori

/\ UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Merkez sicaklik sensdrinin yanlis olmasi durumunda 1si

izolasyonu hasar gorebilir.

» Sadece bu cihaz igin belirlenmis merkez sicaklik
sensorund kullaniniz.

DIKKAT

250 C'nin Uzerindeki sicakliklar, i¢ sicaklik sensériine

zarar verir.

» Cihazinizdaki i¢ sicaklik sensoriini yalnizca
maksimum 250 C sicaklik ayariyla kullaniniz.

» I¢ sicaklik sensérind, diz 1zgara veya kompakt 1zgara
Isitma tdrleriyle kullanmayiniz.

» DUz 1zgara veya kompakt 1zgarayi kullanmadan énce,
i¢c sicaklik sensdrind pisirme boéliminden ¢ikariniz.
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» Duz 1zgara ve dolasimli hava isitma tartnt
kullanirken, i¢ sicaklik sensori ile maksimum 250 C
olarak ayarlayiniz.

Cihaz kapagi ile i¢ sicaklik sensori kablosuna zarar

verebilirsiniz.

» Ic sicaklik sensorl kablosunu cihaz kapagina
sikistirmayiniz.

Izgara elemanindan gelen isi, i¢ sicaklik sensérine zarar

verebilir.

» lzgara ylzeyi ile i¢ sicaklik sensérinin veya ic
sicaklik sensdri kablosunun arasinda birkac
santimetrelik bir mesafe oldugundan emin olunuz.

Etin pisirme sirasinda yikselebilecegini unutmayiniz.

Nem, i¢ sicaklik sensdriine zarar verebilir.

» Cekirdek sicaklik sensorini bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

3 Cevrenin korunmasi ve tasarruf

3.1 Ambalaji atiga verme

Ambalaj malzemeleri ¢cevre dostudur ve geri
dondstarilebilir.

» Munferit parcalar turlerine gére ayrilarak imha
edilmelidir.

3.2 Enerji tasarrufu

Asagidaki bilgilere uyarsaniz cihaziniz daha az elektrik
tUketir.

Birbiri ardina veya paralel olarak birden cok yemek
hazirlayiniz.

v ilk pisirme isleminden sonra pisirme bolimu isinmistir.

Bu, sonraki yemeklerin pisirme stresini kisaltir.

Daha uzun pisirme sUrelerinde, cihaz pisirme suresi
bitiminden 10 dakika 6nce kapatiimalidir.
v Kalan isi, yemegdin pismesi igin yeterli olur.

Sicak hava isletiminde birden ¢ok dizeyde pisirme
yapllabilir.
v Bu sayede enerji tasarrufu saglayabilirsiniz.

Koyu renkli, siyah cilall veya emaye kaplama pisirme
kaliplari kullaniimalidir.
v Bu tlr pisirme kaliplari islyr dzellikle iyi emer.

Calisma sirasinda cihaz kapagi mimkun oldugunca

seyrek acilmalidir.

v Pisirme bolumundeki sicaklik korunur ve cihazin
yeniden isitilmasina gerek kalmaz.

4 Cihazi tanima

4.1 Cihaz

Bu bélimde, cihazinizin parcalarini tanitan bir genel
goérinum verilmektedir.

Alt firn kumanda elemanlari

Ust firn kumanda elemanlari

6

lzgara ylzeyi

ﬂ ic sicaklik sensdrii = Sayfa17 icin baglanti kovani
Kapak contasi

E Havalandirma yariklari

Ek 1sitici parca icin baglanti yuvasi, kiremit ve
kizartma tenceresi icin 6zel aksesuarlar

m Doéner sis yuvasi
m Pisirme bolimi aydinlatmasi

4.2 Pisirme bolumu

Pisirme bolumuntn 5 strguli kademesi mevcuttur.
Sdrgula kademeler alttan Gste dogru sayilir.

/N UYARI - Yanma tehlikesi!

Calisma sirasinda cihaz kapisinin i¢ tarafi cok sicakiir.

» Cihazin ¢alismasi sirasinda veya sonrasinda cihaz
kapisina sadece yan taraftaki belirlenmis alanda
dokunun.

» Cihaz kapisini her zaman dayanak noktasina kadar
aciniz.

» Cihaz kapisinin geri gelip kapanmayacagindan emin
olunuz.



DIKKAT

Pisirme b6lUmU zeminindeki nesneler isi birikmesine

neden olur. Pisme sireleri ve kizarma sureleri

dogrulugunu vyitirir ve emaye zarar gordr.

» Hicbir seyi dogrudan pisirme b6limu tabanina
yerlestirmeyiniz.

» Pisirme bolumU tabanini herhangi bir tir folyo veya
yagl kagitla kaplamayiniz.

Aksesuar devrilebilir.

» SUrgult kademeler arasina aksesuar koymayiniz.
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4.3 Kumanda elemanlari

Kumanda alani Gzerinden cihazinizin tim fonksiyonlarini
ayarlayabilir ve isletim durumu ile ilgili bilgiler
alabilirsiniz. .

Ust ve alt cihazin kullanimi aynidir. Istenen ekrani
secmek icin Ust cihaz &, alt cihaz & ve her iki Unite icin &
gdstergelerini kullaniniz.

Bir ayar ¢evrilerbilir ayar digmesi veya fonksiyon
secme dugmesi ile degistirirseniz, ekranda otomatik
olarak ilgili birimin degerleri gésterilir.

Iki cihazi da ayni anda farkl ayarlarda calistirabilirsiniz.
Bir cihazdaki piroliz temizleme fonksiyonu sirasinda
diger cihazda hicbir calisma yapilamaz.

Doéner sis ¢alismasi, merkez sicaklik senséri ve
kizartma kademesi sadece alt cihazda mevcuttur.

Cihazi tanima tr

Bu alanlar dokunmaya duyarhdir.

Dokunmatik Uygun islevi secmek icin bir

alanlar sembole dokununuz.
Ekran Ekran, érnegin mevcut ayarlari ve
secenekleri gosterir.
. Sicakhgi segmek ve diger ayarlari
39?“ degistirmek icin déner digmeyi
igme
kullaniniz.
Fonksiyon [sitma tlrind, temizlemeyi veya
secme temel ayarlari se¢cmek icin fonksiyon
digmesi se¢cme digmesini kullaniniz.
Semboller

Fonksiyonlari baslatmak veya sonlandirmak veya
menlude gezinmek icin sembolleri kullaniniz.

(7]
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Fonksiyon

Ust cihazin ayarlarini gérintileme
Alt cihazin ayarlarini gérintileme
Her iki cihazin ayarlarini gérinttleme
Start

Durdur

Duraklat veya Bitir

iptal

Sil

Onayla veya ayarlari kaydet
Secim oku

Ek bilgileri cagir

Onemli bilgileri ve islem
gereksinimlerini cagirma

Durum gostergeli hizli isitma
Ayarlari duzenle

Cocuk kilidi

Zamanlayici menusunu ¢cagir

Uzun sureli zamanlayicly! ¢cagir
Demo modu

Merkez sicaklik sensorli — Sayfal7
Doéner sisi baslatiniz ve durdurunuz.
Kizartma kademesi

E :E\b\)*@@@r’lv 5™ VIO |=|E |V I E]CE

Renkler

Farkl renkler, ilgili ayar durumlarinda kullaniciy
yoénlendirir.

turuncu » ilk ayarlar

= Ana fonksiyonlar
mavi = Temel ayarlar

= Temizleme
Beyaz = ayarlanabilir degerler

Goruntileme

Duruma go6re sembollerin, dederlerin ve veya tim
ekranin goruntuleri degisir.

Zoom Cihaz, degistirmekte
oldugunuz ayari buyutilmuas

olarak gdsterir.



tr Cihazi tanima

Hala devam eden bir sire,
sona ermeden kisa bir sire
once blyutilmuas olarak
gosterilir, drnegin
zamanlayici ile.

en 6nemli 6geleri gosterir.
Bu islev 6nceden
ayarlanmustir. ilgili ayari,
Temel ayarlar altinda
degistirebilirsiniz.

Kisa bir sire sonra cihaz
ekrani kUgultdr ve yalnizca

Klcultilmuas ekran
gostergesi

Fonksiyon secme diigmesinin konumu

Fonksiyonlari veya isitma tirlerini segmek icin fonksiyon secme digmesini kullanabilirsiniz.

Konum Fonksiyon/Isitma tiiri Sicakhik

Uygulama

0 Sifir konumu

& Isik

Pisirme bolumu aydinlatmasinin agiimasi
Diger fonksiyonlara erisim, 6rn. otomatik
programlar, kisisel tarifler,

Home Connect ile uzaktan calistirma

50-300 °C
Onerilen sicaklik 170 °C

2 ¥

Sicak hava

Sicak hava: Farkli diizeylerdeki pasta,
kurabiye ve kekler igin.

Arka panelde bulunan bir fan, islyi esit
bicimde pisirme boélimdu icinde dagitir.

3 5 50-300 °C
Eko sicak hava'’ Onerilen sicakhk 170 °C

Pasta, et, glvecler ve gratin igin enetji
tasarruflu sicak hava isletimi. Kalan isi
en uygun bicimde kullanilir. Konfor
fonksiyonlari kapali kalir, 6rn. pisirme
bolima aydinlatmasi. Pisirme bolimd
sicakhginin gésteriimesi sadece Isitma
sirasinda mumkudnddr. Cihazda 6n isitma
yaplimamalidir.

Yemekleri bos, soguk pisirme bdlimiine
koyunuz ve belirtilen pisirme siresini
baslatiniz. Pisirme sirasinda cihaz
kapisinin kapali olmasini saglayiniz.
Boylece I1sI kaybini engellemis olursunuz.

4 50-300 °C

Ustten isitma + alttan 1stma  Onerilen sicaklik 170 °C

Kalipta veya tepside pastalar, kekler,
kizartmalar igin.

5 50-300 °C

Ustten isitma + 1/3 alttan Onerilen sicaklik 170 °C
ISitma

Tepsi kekleri, kurabiyeler, bezeli kekler,
suflelerin GstinU pisirmek ve gratine
etmek icin. Tamamlanma slresinin
sonuna dogru pisirilecek yiyecegdin
yeniden yukaridan isitiimasi gerektigi
durumlar i¢in gok uygundur.

6 50-300 °C
Ustten isitma Onerilen sicaklik 170 °C

Ozellikle Ustten isitma, 6rn. bezeli
meyveli pasta.

' Enerji yeterlilik sinifinin EN60350-1 uyarinca belirlendigi isitma tird.
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Cihazi tanima tr

Konum Fonksiyon/Isitma tiri Sicaklik Uygulama

7 . 50-300 °C Peynirli kek, kalipta ekmek, su iginde
1/3 (istten 1sitma + alttan Onerilen sicaklik 170 °C pisen yemekler (6rn. sert yumurta,
isitma Creme brdlee) igin. Yiyecekleri kapaksiz

olarak kendi suyunda pisirmek ve
Isitmak icin. Yiyecekler daha az kurur.
Tamamlanma stiresinin sonuna dogru
pisirilecek yiyecegin yeniden asagidan
Isitiimasi gerektigi durumlar igin gok
uygundur.

8 L 50-300 °C Islak meyveli kek gibi yiyecekleri
Alttan 1sitma Onerilen sicaklik 170 °C sonradan pisirme, konserveleme, suda

pisirme igin.

9 * 50-300 °C Meyveli kek gibi islak pastalar igin alttan
Sicak hava + alttan 1sitma~ ©Onerilen sicaklik 170 °C ilave Isitma.

10 J_r 50-300 °C Derin kapta glvecler, lazanya, soganli
Sicak hava + 1/3 alttan Onerilen sicaklik 170 °C kekler, yumurtall yiyecekler, orn. tortilla,
isitma omlet igin.

11 oy 50-300 °C Et, tavuk ve biitin balik igin esit oranda
Diiz izgara + dolagimli hava Onerilen sicaklik 220 °C tamamen isitma.

12 o 50-300 °C Diiz et parcalar, sosis veya balik fileto
Yiizey 1zgara Onerilen sicaklik 220 °C Izgarasl. Yeniden pisirme ve gratine

etme.

i3 7 50-300 °C Yalnizca 1zgara isiticisinin orta kismi
Kompakt 1zgara Onerilen sicaklik 220 °C isinir. Kiguk miktarlar igin enerji

tasarruflu 1zgara.

14 == 50-300 °C Sadece kiremit ve Isitici dzel
Kiremit fonksiyonu Onerilen sicaklik 250 °C aksesuarlari ile kullanilabilir.

Tas finndaki gibi ¢itir pizza, ekmek veya
ekmek dilimleri i¢in alttan isitmali pisirme
kabil.

15 L 50-220 °C Sadece kizartma tenceresi gekme
Kizartma fonksiyonu Onerilen sicaklik 180°C sistemi ve isitici 6zel aksesuarlari ile

kullanilabilir.

BUyUk miktarlarda et, glivec veya 6zel
gunlere 6zgU kizartma icin 1sitilabilir
doékim pisirma tavasi.

16 ﬁ 30-50°C Hamur mayalama: Mayali hamur ve eksi
Pisirme Onerilen sicaklik 38°C hamur igin

Hamur, oda sicakliginda oldugundan
daha hizli mayalanir.
Mayall hamur icin optimum sicaklik ayari
38 °C'dir.
17 ‘2§ 40-60°C Esit oranda ve hassas buz ¢ézme.
Buz cdzme Onerilen sicaklik 45°C Sebze, et, balik ve meyve igin

18 kT 30-120 °C Yemeklerin sicak tutulmasi, porselen
Sicak tutma Onerilen sicaklik 70°C tabak igin 6n Isitma.

S ﬁ Temel ayarlar — Sayfa?0da cihazinizda
Temel ayarlar kisisel ayarlar yapabilirsiniz

S < F 485 °C Kendi kendini temizleme

Piroliz

4.4 Elektrik tasarruf modu

Cihaz higbir fonksiyon ayarlanmamissa veya gocuk
emniyeti etkinlestiriimisse, disik gi¢ modundadir. Uzun
bir slire herhangi bir ayar yapmazsaniz, disiuk gu¢

modu ekrani belirir.

Diisiik glic modu igin farkl géstergeler mevcuttur. ilgili
GAGGENAU logosu ve saat 6n ayarldir.

DislUk gic modunda kontrol panelinin parlakligr azalir.
Gosterge parlaklidi, dikey bakis acisina baglidir. Temel
ayarlar — Sayfa20 altinda, gostergeyi ve parlakhgi

degistirebilirsiniz.



tr Aksesuar

Temel ayarlarda distk gic modu ekrani igin "Kapal"
secenegi secilmisse, disik gic modundan ¢ikmak igin
fonksiyon se¢gme digmesini ceviriniz.

Kapr a¢ik oldugunda kisa bir slre sonra pisirme bélima
aydinlatmasi soner.

:

4.5 Ek bilgiler

Ek bilgileri goruntilemek igin i segenegdine basiniz, érn.
ayarlanan isitma tlrl veya mevcut pisirme bolima
sicakligi bilgileri.

Isitmadan sonraki surekli calismada, dusuk sicaklik
dalgalanmalari normaldir.

Onemli bilgiler ve islem gereksinimleri icin cihazda i®
semboll gérindr. Cihaz zaman zaman guvenlik ve
calisma durumuyla ilgili 6nemli bilgileri otomatik olarak
goruntuler. Bu mesajlar brkac saniye sonra otomatik
olarak sdner veya mesajl V ile onaylayabilirsiniz.

4.6 Sogutma fani

Sogutma fani, calisma sirasinda devreye girer. Cihaz
versiyonuna bagli olarak, sicak hava kapinin tstiinden
veya altindan disari cikar.

Pisirilecek yiyecegdi cikardiktan sonra, soguyana kadar
kapagd! kapall tutunuz. Bitisik mutfak mobilyalari zarar
gorebileceginden, cihazin kapagdi yan acik olmamalidir.
Sogutma fani bir stire daha calismaya devam eder ve
sonra otomatik olarak kapanir.

Havalandirma bolmelerini 6rtmeyiniz. Aksi takdirde cihaz
asiri 1sinacaktir.

4.7 Hizliisitma

"Hizli 1sitma" fonksiyonuyla cihaziniz Gstten isitma, alttan
Isitma ve Ustten + alttan isitma isitma turlerinde istenen
sicakliga biyudk bir hizla ulasir.

Esit bir pisirme sonucu elde etmek icin, hizli isitma
bitene ve 2 sdnene kadar yemeginizi pisirme alanina
koymayiniz.

Cabuk 1sitma fonksiyonunun temel ayarlarda dnceden
ayarlanmistir. Temel ayarlar — SayfaZ0 icinde Hizl
Isitma 2 veya Isitma Z segeneklerini secebilirsiniz.

4.8 Otomatik kapatma

Guvenliginiz icin cihaz otomatik kapatma 6zelligine
sahiptir. Bu sire i¢cinde herhangi bir islem yapilmazsa,
cihaz 12 saat sonra her 1sitma islemini kapatir. Ekranda
bir mesaj gérunar.

Uzun sUreli zamanlayici ile programlama yapildiginda,
cihaz otomatik kapatmasini etkinlestirmez.

5 Aksesuar

Orijinal aksesuarlar kullaniniz. Bunlar cihaziniza 6zel tasarlanmistir.
Not: Aksesuar 1sindiginda deforme olabilir. Bu deformasyon herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz. Aksesuar

sogudugunda deformasyon kaybolur.

Cihaz tipine bagli olarak birlikte teslim edilen aksesuarlar farkl olabilir.

Aksesuarlar

Kullanim

Firin tepsisi, emaye

= Tepsi kekleri
= Kuru pasta

Izgara teli

Bulasik

Kek kaliplar
Sufle kaliplari
Kizartma

Telli 1zgara tepsisi

Bulasik

Kek kaliplar
Sufle kaliplari
Kizartma

Déner sis

Doéner sis — Sayfa15 esit pisirme icin:
= Klmes hayvani
= Kizartma

10
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Aksesuarlar

Kullanim

Merkez sicaklik sensori

Q>

Asagidaki drtnlerin hassas pisirielmesi icin i¢
sicaklik sensori — Sayfalr:

= Et

Balik

Kimes hayvani

Ekmek

5.1 Diger aksesuarlar

Diger aksesuarlari misteri hizmetlerinden, bayilerden
veya internetten temin edebilirsiniz.

Cihaziniz icin sunulan genis Urin yelpazesini internette
veya brosurlerimizde bulabilirsiniz:
www,gaggenau.com

Aksesuar cihaza 6zeldir. Satin alirken her zaman
cihazinizin tam adini (E No.) belirtiniz.

Cihaziniz icin mevcut olan aksesuarlari internet
magazamizdan veya musteri hizmetlerinden
ogrenebilirsiniz.

Diger aksesuarlar Siparis numarasi

Teleskopik dagitici BA018105
Izgara teli, krom kapl, BA038105
acikhgi yok, ayakl

Firin tasi ve kizartma kabi  BA058115
icin I1siticl parca

Firin tasi, finn tasiyicisi ve BA058133

pizza klregi Not: Isitici parg ayri olarka

siparis edilmelidir

Firin tepsisi, emaye, BA028115
30 mm derinliginde
Pizza kiregi, 2'li set BA020002

Aliminyum dékdm kizartme GN340230

tenceresi GN 2/3, Not: Isitici parca ve gekme
Yikseklik 165 mm, sistemi ayri olarak siparis
yapigmaz edilmelidir

5.2 Kilit fonksiyonu

Kilit fonksiyonu, disari ¢ikarilirken aksesuarlarin
devrilmesini engeller.

Devrilme korumasi ancak aksesuar pisirme bdlimune
ittiginizde calisir.

5.3 Aksesuarin pisirme béliimiune itilmesi

Aksesuar, bir kilit fonksiyonuyla donatilmistir. Devriime
korumasi fonksiyonunun calistigindan emin olmak icin
aksesuarlar her zaman dogru sekilde pisirme bélimune
yerlestiriniz.

DIKKAT
Aksesuar devrilebilir.
» SUrglll kademeler arasina aksesuar koymayiniz.

1. Tel 1izgaranin iceri strllmesi sirasinda, kilit tirnaklarinin
[@] alta bakmasina dikkat ediniz.

Kilit tirnaklari, 1izgaranin sol ve sag dis merkezinde yer
almaktadir.

2. Izgaranin glvenlik cubugunun [al arkada oldugundan
ve yukarlyl gosterdiginden emin olunuz.

Ty
N\

6 ilk Kullanim oncesi

ilk calistirma icin ayarlar gerceklestirin. Cihazi ve
aksesuari temizleyin.

6.1 ilk kez calistirma

Cihazinizi kullanmadan énce ilk ¢alistirma ayarlarini
yapiniz.

Once Gulvenlik = SayfaZ2 uyarilarini okuyunuz.
Cihaz kurulmus ve baglanmis olmalidir.

Elektrik baglantisi yapildiktan sonra yakl. 30 saniye
boyunca GAGGENAU logosu gorlnur, ardindan cihaz
"Baslangic ayarlarn" mentsina gdsterir. Artik yeni
cihazinizi ilk galistirma igin ayarlayabilirsiniz.

"Baslangic ayarlarn" menusu yalnizca, cihaz glc¢
kaynagina baglandiktan sonra ilk kez acildiginda veya
cihaz birkac glin boyunca elektriksiz kaldiginda gérindar.
Temel ayarlar — Sayfa20 altinda tim ayarlari
degistirebilirsiniz.
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tr Temel Kullanim

Dilin ayarlanmasi

Gereklilik: Ekranda dnceden ayarl dil tercihi

goéruntalenir.

1. Istenen ekran dilini segmek icin déner digmeyi
kullaniniz.

2. V ile onaylanmalidir.

Saat formatinin ayarlanmasi

Gereklilik: Ekranda mimkdin olan 24h ve AM/PM
formatlari gérintr. 24h 6n ayarhdir.

1. Doner diigme ile istediginiz formati ayarlayiniz.
2. V ile onaylanmalidir.

Saatin ayarlanmasi

Gereklilik: Ekranda saat gosterilir.
1. Doner digme ile istenen saati ayarlayiniz.
2. V ile onaylanmalidir.

Tarih formati ayari

Gereklilik: Ekranda mUmkin olan D.M.Y, D/M/Y ve M/
D/Y formatlar goérinir. D.M.Y 6n ayarhdir.

1. Doner diigme ile istediginiz formati ayarlayiniz.

2. V ile onaylanmalidir.

Tarihin ayarlanmasi

Gereklilik: Ekran 6nceden ayarlanmis tarihi gdsterir.
Gun ayar zaten etkindir.

1. D6ner digme ile istediginiz gunl ayarlayiniz.

2. Ay ayarina gecmek icin > segenedine basiniz.

3. Déner digme ile ayi ayarlayiniz.

4. YIl ayarina gecmek icin > secenegdine basiniz.
5. Déner digme ile yili ayarlayiniz.

6. V ile onaylanmalidir.

Sicaklik biriminin ayarlanmasi

Gereklilik: Ekranda mimkin olan °C ve °F birimleri
gorundr. °C birimi 6nceden ayarlanmigtir.

1. Doner digme ile istenen birimi ayarlayiniz.

2. V ile onaylanmalidir.

ilk calistirmanin sonlandiriimasi

Gereklilik: Ekranda "ilk calistirma tamamlandi" mesaij
gérintulenir.

» V/ (zerine basiniz.

v Cihaz diislik glic moduna gecis yapar.

v Ekranda disUk gu¢ modundaki gbsterge gdsterilir.
v Cihaz calismaya hazirdir.

Cihazin isitilmasi

1. Pisirme bdliminde ambalaj kalintisi olmadigindan
emin olunuz.

2. Yeni cihaz kokusunu gidermek icin bos, kapal cihazi
bir saat boyunca sicak hava isitma tiriinde %, 200 C
ile 1sitiniz.

Aksesuarlarin Temizlenmesi

» Aksesuarlari ilk kez kullanmadan énce, sicak sabunlu
su ve yumusak bir bulasik bezi ile iyice temizleyiniz.

7 Temel Kullanim

7.1 Cihazin etkinlestirilmesi

1. DlUsuUk gi¢c modundan ¢ikmak icin kapagi acginiz,
fonksiyon segme diugmesini ¢eviriniz veya bir
dokunmatik alana dokununuz.

2. istenen fonksiyonu ayarlayiniz.

7.2 Cihazin agilmasi

Not: iki cihazi da ayni anda farkli ayarlarda
calistirabilirsiniz.

Alt cihazi calistirmak igin sol taraftaki fonksiyon seciciyi,
Ust cihazi calistirmak icin sag taraftaki fonksiyon seciciyi
kullanin.

1. Fonksiyon secme digmesi ile 1sitma turdni
ayarlayiniz.

v Ekran, secilen isitma tirinG ve énerilen sicakhgi
gosterir.

2. Gerekirse doner digme ile istenen sicakhgi
ayarlayiniz.

v Ekranda isitma semboll 2. gorindr.

v Cubuk, devam eden sicaklik durumunu gosterir.

v Her iki cihaz da agildiginda, ekranda her iki cihazin
ayari gdsterilir,

v Cihaz ayarlanan sicakliga ulastiginda, bir sinyal sesi
duyulur ve I1sitma semboll sdner 2.,

12

3. Gerekirse, ilgili cihazin ekranini se¢gmek icin B veya
digmesine birka¢ saniye basiniz.
» = ile her iki cihazin gbstergesine déntlmelidir.
Bir ayari ¢evrilerbilir ayar digmesi veya fonksiyon
secme dugmesi ile degistirirseniz, ekranda otomatik
olarak ilgili birimin degerleri gosterilir.
Not: 70°C altindaki bir sicaklik ayarinda pisirme bdlimd
aydinlatmasi kapanir.

7.3 Cihazin kapatiimasi
» Fonksiyon segcme digmesini 0 konumuna geviriniz.

7.4 Otomatik kapatma sonrasinda cihazin
tekrar acilmasi

Gereklilik: Uzun bir calisma sonrasinda cihazi kapatir.

— "Otomatik kapatma", Sayfail0
1. Fonksiyon secme digmesini O konumuna geviriniz.
2. Cihazi tekrar isletime aliniz.
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8 Zamanlayici fonksiyonlari

Cihaziniz, gcalismasini kontrol edebileceginiz cesitli
zamanlayici islevlerine sahiptir.

8.1 Zamanlayici fonksiyonlarina genel bakis
O ile cesitli zaman fonksiyonlarini sec¢ebilirsiniz.

Zamanlayici fonksiyonu  Kullanim

X Kisa sureli zamanlayici
) Pisirme stresi'

) Pisirme stiresi sonu’
) Durdurma saati

8.2 Zamanlayici menisunu cagir

Not: Herhangi bir galisma modundan zamanlayici
menUsinu ¢agirabilirsiniz. Temel ayarlarda fonksiyon
secme digmesini S secenedine dondurdrseniz,
zamanlayicl menusu kullanilamaz.

» O semboliine basiimalidir.

v Ekran zamanlayici menUsund gosterir.

8.3 Zamanlayici menisunden c¢ikilmasi

» X sembollne basiimahdir.
v Zamanlayici mentsU kapanir.
v Kaydedilmemis ayarlar kaybolacaktir.

Not: Zamanlayici mendsinden istediginiz zaman
¢ikabilirsiniz.

8.4 Alarm saati

Alarm saati, diger cihaz ayarlarindan bagimsiz olarak
calisir. En fazla 90 dakika girebilirsiniz.

Alarm saatinin ayarlanmasi

. © semboliine basiimalidir.

Ekranda "Alarm saati" fonksiyonu & gérunur.
. Doner dugme ile istediginiz sureyi ayarlayiniz.
. » ile baslatiniz.

Cihaz, zamanlayicl menisinU kapatir.

Sdre islemeye baglar.

Ekranda & ve isleyen sire gérunur.

Sdre dolduktan sonra bir sinyal sesi duyulur.
Vv semboline basiimalidir.

Sinyal sesi kesilir.

CP CCCCWN < =

Alarm saatinin durdurulmasi

1. © sembolline basiniz.

2. > ile "Alarm saati" & fonksiyonunu seciniz.

3. Il semboliine basiimaldir.

v Alarm saati durur.

v Ekranda P gorindir.

4. Alarm saatini devam ettirmek icin » secenegdine
basiniz.

Alarm saatinin zamanindan énce kapatilmasi

1. © sembolline basiniz.
2. > ile "Alarm saati" & fonksiyonunu seciniz.

' Dlstk glic modunda kullanilamaz.

3. C sembolline basiniz.

8.5 Durdurma saati

Durdurma saati, diger cihaz ayarlarindan bagimsiz
olarak calisir. Durdurma saati, 0 saniyeden 90 dakikaya
kadar sayar.

Durdurma saatinin duraklatma islevi vardir. Bu,
durdurma saatini zaman zaman durdurmaniza izin verir.

Durdurma saatinin baslatiimasi

O semboline basiimalidir.

> ile "Durdurma saati" ® fonksiyonunu seginiz.
» ile baslatiniz.

Cihaz, zamanlayici menisinU kapatir.

Slre islemeye baslar.

Ekranda ® ve isleyen slre gorindr.

CC<cwbdpA

Sire Olcerin duraklatiimasi

. © semboliine basiimaldrr.

. > ile "Durdurma saati" ® fonksiyonunu seciniz.

. Il semboline basiimalidir.

Slre durur.

Ekranda » gortndr.

. Durdurma saatini devam ettirmek icin » secenegine

basiniz.

Sire devam eder.

v 90 dakikaya ulasildiginda, ekran yanip soner ve bir
sinyal sesi duyulur.

5. Vv sembolline basiimalidir.

v Sinyal sesi kesilir.

& CCLODDD=
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Durdurma saatinin kapatiimasi

1. © semboline basiimalidir.
2. > ile "Durdurma saati" & fonksiyonunu seginiz.
3. C semboliine basiimalidir.

8.6 Pisirme suresi

Yemeginizin pisirme sdresini ayarlarsaniz, cihaz bu
sureden sonra otomatik olarak kapanir. 1 dakika ile
23:59 saat arasinda bir pisirme sUresi ayarlayabilirsiniz.
Pisirme siresi devam ederken, isitma tirinu ve sicakhgi
degistirebilirsiniz.

Pisirme siiresinin ayarlanmasi

Gereklilikler

= Yemek pisirme boélimunde.

= |sitma tlrinU ve sicakh@r ayarladiniz.

1. ©® sembolline basiimalidir.

2. > ile "Pisirme siresi" & fonksiyonunu seciniz.

3. Doner digme ile istenen pisirme slresini ayarlayiniz.

13



tr Uzun sdreli zamanlayici

4. » ile baglatiniz.

v Cihaz pisirme slresini baglatir.

v Cihaz, zamanlayici menUsinid kapatir.

v Ekranda sicaklik, ¢alisma modu, kalan pisirme siresi
ve pisirme suresinin sonu gdsterilir.

v Pisirme suresinin bitiminden bir dakika 6nce, ekranda
pisirme suresi blyutdlmus olarak gosterilir.

v Pisirme suresi bittikten sonra cihaz kapanir.

v & yanip soner ve bir sinyal sesi duyulur.

5. V secenegine basiniz, cihazin kapagdini aginiz veya

fonksiyon segme digmesini 0 konumuna doéndirindz.

Sinyal sesi kesilir.

<

Pisirme siresinin degistiriimesi

1. ©® semboline basimalidir.

2. > ile "Pisirme slresi" & fonksiyonunu seginiz.
3. Déner dugme ile pisirme suresini degistiriniz.
4. » ile baglatiniz.

Pisirme suresinin silinmesi

1. ©® semboline basimalidir.

2. > ile "Pisirme slresi" & fonksiyonunu seginiz.
3. C ile pisirme suresini siliniz.

4. X ile normal moda déniniz.

Tum islemin iptal edilmesi
» Fonksiyon se¢me digmesini 0 konumuna ceviriniz.

8.7 Pisirme siiresi sonu

Pisirme sUresinin sonunu daha sonraki bir zamana
erteleyebilirsiniz.

Ornek: Saat 14:00. Yemegin pismesi 40 dakika strer.
Yemek saat 15:30'da hazir olmalidir.

Pisirme suresini 40 dakika girersiniz ve pisirme
suresinin sonunu 15:30'a ertelersiniz. Elektronik

baslatma saatini hesaplar. Cihaz otomatik olarak saat
14:50'de calismaya baslar ve 15:30'da kapanir.
Cabuk bozulan yiyeceklerin cihazda uzun stre
kalmamasi gerektigine dikkat ediniz.

Pisirme suresi sonunun ertelenmesi

Gereklilikler

Yemek pisirme bolimuinde.

Isitma tirinG, sicakhidi ve pisirme sdresini ayarladiniz.

O semboliine basiimalidir.

> ile "Pisirme suresi sonu" @ fonksiyonu secilmelidir.

Doner dugme ile istediginiz pisirme suresi sonunu

ayarlayiniz.

& yanip sonlyorsa, 6nce pisirme slresini ayarlayiniz.

P ile baslatiniz.

Cihaz bekleme konumuna gecer.

v Ekranda calisma modu, sicaklik, pisirme slresi ve
pisirme suresinin sonu gosterilir.

v Cihaz hesaplanan anda calismaya baslar ve pisirme
suresi sona erdiginde otomatik olarak kapanir.

v Pisirme siresi doldugunda O palsi verilir ve bir sinyal
sesi duyulur.

5. V secenegdine basiniz, cihazin kapagini aginiz veya
fonksiyon segme digmesini 0 konumuna dénduriniiz.

v Sinyal sesi kesilir.
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Pisirme suresi sonunun degistirilmesi

1. ©® sembolline basiimalidir.

2. > ile "Pisirme suresi sonu" ® fonksiyonu segilmelidir.

3. Déner digme ile istediginiz pisirme slresi sonunu
ayarlayiniz.

4. » ile baglatiniz.

Tlm islemin iptal edilmesi
» Fonksiyon segcme diigmesini 0 konumuna geviriniz.

9 Uzun sureli zamanlayici

Bu fonksiyon ile cihaz "Sicak hava" isitma tiriinde
sicakhgdi 50 Cile 230 C arasinda tutar.

Cihazi agmadan veya kapatmadan yiyecekleri 74 saate
kadar sicak tutabilirsiniz.

Cabuk bozulan yiyeceklerin cihazda uzun siire
kalmamasi gerektigine dikkat ediniz.

Uzun sureli zamanlayiclyi bir firin icin ayri ayri veya her
iki firn icin birlikte baslatabilirsiniz. Bir firnda uzun sureli
zamanlayici galisirken diger firinda pisirme yapilamaz.

9.1 Uzun slreli zamanlayicinin baslatiimasi

Gereklilik: Uzun streli zamanlayiclyi Temel ayarlar

— Sayfa20 altinda "kullanilabilir" ayarina getiriniz.

1. Fonksiyon secme digmesini & konumuna ¢eviriniz.

2. Her iki finn icin de uzun sureli zamanlayiciyi
ayarlamak icin, her iki fonksiyon segiciyi de &
konumuna c¢eviriniz.

3. @ semboline basiniz.

v Ekranda 85 °C icin dnerilen deger 24h gérindir.

4. © secenegdine basiniz ve déner digme ile istediginiz
pisirme suresini ayarlayiniz.
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. > secenegine basiniz ve doner digme ile istediginiz

pisirme slresi sonunu ayarlaymniz.

> secenegine basiniz, déner digme ile istediginiz

kapatma zamanini ayarlayiniz ve ¥ ile onaylayiniz.

Doner dugme ile istediginiz sicakhgi ayarlayiniz.

b ile baslatiniz.

Cihaz uzun sureli zamanlayicry! baslatir.

Ekranda @ ve sicaklik gorindir.

Pisirme bolimul aydinlatmasi ve ekran aydinlatmasi

kapatilr.

Kumanda baélumu kilitli.

v Kontrol paneline dokundugunuzda tus takimi ses
¢clkarmaz.

v Sure gectikten sonra cihaz isitmayi durdurur ve
gdsterge soner.

9. Fonksiyon segme digmesini 0 konumuna geviriniz.

o
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9.2 Uzun sureli zamanlayicinin kapatiimasi
» Fonksiyon segcme diigmesini 0 konumuna geviriniz.
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10 Cocuk kilidi

Cocuklarin yanlislikla cihazi agmamasi veya ayarlari
degistirmemesi icin cocuk kilidini etkinlestiriniz.
Cocuk kilidi aciksa ve elektrik kesilirse, elektrik
geldiginde cocuk kilidi devre disi kalmis olabilir.

10.1 Cocuk kilidinin etkinlestirilmesi

Gereklilikler

= Cocuk emniyetini Temel ayarlar — Sayfa20 altinda
"kullanilabilir" olarak ayarlayiniz.

= Fonksiyon segcme diigmesini 0 konumuna getiriniz.

» & tusunu yakl. 6 saniye sireyle basil tutunuz.

v Ekranda distk gi¢c modunda gosterge ve &
gosterilir.

v Cocuk kilidi devrededir.

10.2 Cocuk emniyetinin devre disi
birakiimasi

Gereklilik: Fonksiyon secme digmesini 0 konumuna
getiriniz.

1. & tusunu yakl. 6 saniye slreyle basih tutunuz.

v (Cocuk emniyeti devre disidir.

2. Cihazi istediginiz gibi ayarlayiniz.

11 Doner sis

Doéner sis ile eti sararak kizartma ve kanatllar gibi
Ozellikle buyulk kizartma iglerini hazirlayabilirsiniz. Et
tamamen gevrek ve kizarmis olur.

DIKKAT

Isi, ddner sise hasar verebilir.

» Doner sis sadece maksimum 250 C'ye kadar olan
sicakliklarda kullaniimalidir.

Doéner sisin donme hareketi, i¢ sicaklik sensérine zarar

verebilir.

» Merkez sicaklik sensdrni déner sis ile birlikte
kullanmayiniz.

Firindaki 1s1, doner sisin sapina zarar verir.

» Doner sisin sapini firnna koymayiniz.

Cok yiiksek agirlik déner sise hasar verebilir.

» Doner sise maksimum 5 kg yuklenmelidir.

Doner sisini batan isletim tdrlerinde kullanabilirsiniz. En
iyi sonucu "Duz 1zgara" ve "YUksek sicaklik" sicaklik
turlerinde elde edersiniz.

Doner sis tahrigini bulasik makinesinde yikamayiniz.

11.1 Maksimum agirhik

Farkl cihazlar igin farkli maksimum agirliklara izin verilir.

Cihaz Agirhik
Cihaz serisi 400 5 kg
EB333 7 kg

11.2 Déner sisin hazirlanmasi

1. Her iki yerlestirme kulbunu, 1zgara tepsisinin
yuvalarina takiniz.
» Yerlestirme kulbunu, ilgili tahrik sol tarafa gelecek
sekilde yerlestiriniz.

2. Tutamagi yerine takmadan énce, lzerindeki digmeye
basiniz.

3. Sag tutma mandalini déner sise takiniz ve sabitleme
civatasi ile vidalayiniz.

4. Pisirilecek yiyecegi ddner sisin ortasina takiniz.

5. Cikintili parcalari, 6rnegin tavuk kanatlarini
sabitleyiniz.

v Cikintili parcalar 1zgara ylzeyine temas etmemelidir.
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tr Doner sis

6. Sol tutma mandalini doéner sise takiniz ® ve sabitleme

civatasl ile tutma mandalini vidalayiniz @.

7. Iki kiicUk tavudu ikiser tutma mandali ile sabitleyiniz.
8. Ddner sisi yerlestirme kulbuna yerlestiriniz.
» Tahrik parcasindaki dért kése parcayi yerine
oturtunuz.

9. Tutamagin Uzerindeki digmeye basiniz ve tutamagi
cikariniz.

=
M®

10.1zgara tepsisini, doner sisle birlikte en alt yerlestirme
seviyesine itiniz.

16

11.Tahrik aksini cihazin arka panelindeki acikliga
oturtunuz.
» Gerekirse doner sisi hafifce donduriiniz.

===

oot
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i

/

11.3 DoOner sisin aciimasi

1. Istediginiz sicakligi ve isitma tiriini ayarlayiniz.
2. /4 semboliline basiniz.
v Cihaz doner sis tahrigini acar.

11.4 Doner sisin kapatilmasi ve cikarilmasi

/\ UYARI - Yanma tehlikesi!

Déner sis ve beraberindeki tutucu cercevesi sicaktir.

» Kaldirmak icin eldiven kullaniniz.

» Doner sisi ve tutucu cergevesini sabit ve Islya
dayanikli bir ylzeye yerlestiriniz.

Sapli doéner sisten ayirmak icin sap Uzerindeki digmeye

basiniz.

» Doner sisi kaldirirken sap Uzerindeki digmeye
basmayiniz.

1. 7 lzerine basiniz.

v Doner sis tahrigi durduruldu.

2. Cihaz, fonksiyon secme digmesiyle kapatiimalidir.

3. |Izgara tepsisini déner sis ile birlikte ¢ikariniz ve sabit,
Istya dayanikli bir ylzeye yerlestiriniz.

4. Doner sisi cikarmak igin tutamak Uzerinde bulunan
digmeye basiniz ve tutamagi yan kisma takiniz.

5. Ddner sis ile pisirilecek yiyecegdi destek
braketlerinden cikariniz ve bir servis tabagina
yerlestiriniz.



6. Tutma mandallarini serbest birakiniz, déner sisi
pisirilecek yiyecekten disar gekiniz.

Kizartma kademesi tr

7. Tutamag@in Uzerindeki digmeye basiniz ve tutmaci

\@‘@
=)

M(@

12 Kizartma kademesi

Kizartma kademesinde cihaz yakl. 3 dakika boyunca
tam gicle 1sinir. Boylelikle 6rn. biftekleri kisa strede
pisirebilirsiniz.

Kizartma kademesi igin 6zel aksesuarlar olan kizartma
tenceresi, cekme sistemi ve Isiticl parcaya ihtiyaciniz
vardir.

12.1 Kizartma kademesi baslatiimasi

Gereklilik: Isitma modu kizartma fonksiyonu
ayarlandi.

» M, sembolline basiniz.
v Kizartma kademesi baslatilir.

ipucu: Kizartma kademesini birgok kez art arda
bagslatabilirsiniz.

12.2 Kizartma kademesinin 6nceden
sonlandirilmasi

» », semboliine basiniz.

13 Sicaklik sensoru

Cekirdek sicaklik sensorii kesin ve nokta hassasiyetinde
pisirmeyi mumkdin kilar. Cekirdek sicaklik sensérd,
yemegin i¢indeki 3 Olglm noktasinda sicakligi dlger.
Istenen i¢ sicakliga ulasildiginda, cihaz otomatik olarak
kapanir ve her yemegin tam kivaminda pismesini saglar.

/N UYARI - Yanma tehlikesi!

Pigirme bolimu ve ig sicaklik sensorl gok isinir.

» ¢ sicaklik sensorini takip ¢gikarmak igin firin
eldivenleri kullaniniz.

DIKKAT

250 C'nin Uzerindeki sicakliklar, i¢ sicaklik sensérine

zarar verir.

» Cihazinizdaki i¢ sicaklik sensorini yalnizca
maksimum 250 C sicaklik ayariyla kullaniniz.

» I¢ sicaklik sensdrind, diz 1zgara veya kompakt 1zgara
Isitma tirleriyle kullanmayiniz.

» DUz 1zgara veya kompakt 1zgaray! kullanmadan 6nce,
ic sicaklik sensdriini pisirme boéliminden ¢ikariniz.

» DUz 1zgara ve dolasimli hava isitma tlrinu
kullanirken, i¢ sicaklik sensoérl ile maksimum 250 C
olarak ayarlayiniz.

/N UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Merkez sicaklik sensdrinidn yanlis olmasi durumunda isi

izolasyonu hasar gorebilir.

» Sadece bu cihaz igin belirlenmis merkez sicaklik
sensordnd kullanmiz.

DIKKAT

Nem, i¢ sicaklik sens6rlne zarar verebilir.

» Cekirdek sicaklik sensoriini bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

VAN UYARI - Yaralanma tehlikesi!
Merkez sicaklik sensord sivridir.
» Merkez sicaklik sensérinU dikkatlice tutunuz.

Sadece teslimatta birlikte verilen gekirdek sicaklik
sensorund kullaniniz. Cekirdek sicaklik sensoérini yedek
parca olarak musteri hizmetlerinden veya ¢cevrimigi
magdazadan temin edebilirsiniz.

Cekirdek sicaklik sensérint kullaniyorsaniz, yemegi
asla en Ust yerlestirme seviyesine koymayiniz.

Cekirdek sicaklik sensérint her kullanimdan sonra
pisirme boluminden disariya c¢ikartiniz. Cekirdek sicaklik
sensoriny asla pisirme bolimunde tutmayiniz.

Cekirdek sicaklik sensérini her kullanimdan sonra islak
bir bezle temizleyiniz.

13.1 Tahmini pisirme suresi

Sicaklik 100 C'nin Uzerine ayarlanirsa ve i¢ sicaklik
sensord takiliysa, ekran 6n isitmadan yaklasik 5 ila 20
dakika sonra tahmini pisirme suresini gosterir. Cihaz,
pisirme suresi tahminini sdrekli olarak gunceller.
Pisirme islemi ne kadar uzun olursa, pisirme siresi
tahmini o kadar dogru olur. Cihaz kapagini agmayiniz,
bu tahmini pisirme siresini yaniltabilir.
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tr Sicaklik sensorl

Ekran, normal modda ve otomatik programda tahmini Pisirilecek yiyecek C cinsinden i¢
pisirme sUresini gosterir. sicaklik icin
Mevcut i¢ sicakhgr goruntlilemek icin i segenegine kilavuz deger
basiniz. . 3 Tavuk 90

Pisirme siresi tahmini yerine mevcut i¢ sicakligl —

goruntilemek igin, ilgili ayarlar Temel ayarlar Beg tavugu 80-85

— Sayfa20 altinda degistiriniz. Kaz, erkek hindi, érdek 85-90
Ekranda, pisirme siresinin baslangicinda mevcut i¢ Ordek gbgsu, az pismis 55-60
sicaklik igin yakl. 3 ila 4 dakika boyunca "<15 °C" = TR

goranir. Ordek g6gsd, iyi pismis 70-80
Olclebilir aralik 15 C ile 99 C arasindadir. Olgtilebilir Devekusu biftegi 60-65

aralik disinda, ekranda mevcut i¢ sicaklik icin "<15 °C" Kuzu

veya "--°C" gorundr.

e A s Kuzu budu, az pismis 60-65
Pisirme isletimi tamamlandiktan sonra pisirme —
malzemesini bir siire daha pisirme béliimiinde Kuzu budu, iyi pismig 70-80
birakirsaniz, i¢ sicaklik, pisirme bélimundeki kalan 1si Kuzu sirtl, az pismis 55-60
nedeniyle biraz quha yu_k_sehr. o _ Kuzu sirt, iyi pismis 65-75
Ic sicaklik sensdri ve pisirme slresi sayaci ile ayni anda
bir program ayarlarsaniz, girilen degere ilk ulasan Koyun
program cihazi kapatir. Koyun budu, az pismis 70-75
Koyun budu, iyi pismis 80-85
Asagidaki genel bakis size i¢ sicaklik icin kilavuz Koyun sirtl, iyi pismis 80
degerler verir. Kilavuz degerler, yiyecegdin kalitesine ve Balik
kivamina baglidir. -
Sadece taze ve dondurulmamis yiyecekler kullaniniz. Fileto 62-65
Hijyenik nedenlerle, balik ve av hayvani gibi kritik Batin 65
gidalarin i¢ sicakhginin en az 62 Cila 70 C ve kiimes Sebzeli yahni 62-65
hayvanlar ve kiyma i¢ sicakhginin 80 Cila 85 C Diger
arasinda oldugundan emin olunuz. g
— - — - Ekmek 96
Pisirilecek yiyecek C clnsmfign ic Hamur isleri 7075
sicaklik icin . .
kilavuz deger Sebzeli yahr“ 60-70
Dana Kaz cigeri 45
Rozbif, dana bonfile, antrikot, cok ~ 45-47 Yemekleri isitma 75
kanh
Rozbif, dana bonfile, antrikot, kanli  50-52 13.3 I¢ sicaklik sensériinun yiyecege
Rozbif, dana bonfile, antrikot, az 58-60 sokulmasi
piIsmig 1. I¢ sicaklik sensérini tamamen yiyecege sokunuz.
Rozbif, dana bonfile, antrikot, iyi 70-75 2. Ig sicaklik sensorinl yagin igcine sokmayiniz.
pismis 3. I¢ sicaklik sensérinin tabaklara veya kemiklere
Dana kizartmasi 80-85 temas etmemesine dikkat ediniz.
Dalyan kofte 85 4. Yiyecegi pisirme boliumune yerlestiriniz.
Dana Ic sicaklik sensoériniin ete sokulmasi
Dana kizartmasi, iyi pismis 75-80 1. ic sicaklik sensériini etin en kalin kisminin yanindan
Dana géQUs, doldurulmus 75-80 gidebildi@i yere kadar sokunuz.
Dana sirti, az pismis 58-60
Dana sirti, iyi pismis 65-70
Dana filetosu, kanli 50-52
Dana filetosu, az pismis 58-60
Dana filetosu, iyi pismis 70-75
Av hayvani
Geyik eti 60-70
Ceylan budu 70-75
Geyik eti biftek 65-70
Tavsan sirt 65-70
Kiimes hayvani 2. Birden ¢ok parga varsa, i¢ sicaklik sensértnt en kalin

parcanin ortasina yerlestiriniz.
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i¢ sicaklik sensériiniin kiimes hayvanina
sokulmasi

1. I¢ sicaklik sensoériini, gidebildigi yere kadar kiimes
hayvani gégsinin en kalin kismina sokunuz.

2. Kiimes hayvaninin yapisina bagli olarak, i¢ sicaklik
sensoOrunl capraz veya uzunlamasina sokunuz.

3. Kimes hayvanlari i¢in, i¢ sicaklik senséri ucunun orta
noktadaki i¢ boslukta olmamasina dikkat ediniz.

i¢ sicaklik sensériiniin baliga sokulmasi

1. I¢ sicaklik sensoriini, gidebildigi yere kadar balidin
basinin arkasindan omuriligi boyunca sokunuz.

2. Yarim patates kullanarak, bittn bir baligi 1izgaraya
ylzer konumda yerlestiriniz.

Sicaklik sensorti  tr

13.4 Yiyecegin cevrilmesi

1. Yiyecekleri cevirirken ¢ekirdek sicaklik sensorini
¢clkarmayiniz.
Calisma sirasinda cekirdek sicaklik sensorin(
cikarirsaniz, cihaz tum ayarlarn sifirlar. Daha sonra
ayarlari tekrar yapmaniz gerekir.

. Yemedi ceviriniz.

3. Cevirdikten sonra, yemek icindeki ¢cekirdek sicaklik
sensorinin dogru konumda olup olmadidini kontrol
ediniz.

N

13.5 li¢ sicaklik sensériiniin ayarlanmasi

DIKKAT

Izgara elemanindan gelen isl, i¢ sicaklik sensérline zarar

verebilir.

» Izgara yUzeyi ile i¢ sicaklik sensérinin veya ic
sicaklik senso6ri kablosunun arasinda birkac
santimetrelik bir mesafe oldugundan emin olunuz.
Etin pisirme sirasinda ytkselebilecegini unutmayiniz.

Cihaz kapagi ile i¢ sicaklik senséri kablosuna zarar

verebilirsiniz.

» Ic sicaklik sensorl kablosunu cihaz kapagdina
sikistirmayiniz.

1. Yiyecedi, i¢ sicaklik sensori ile pisirme bdlimune
itiniz.

2. i sicaklik sensorind, pisirme bélimindeki yuvaya
sokunuz.

3. Cihaz kapagini kapatiniz.

4. Fonksiyon segme digmesini istediginiz isitma tirtine
ayarlayiniz.

5. Doner digme ile pisirme hiicresi sicakligini
ayarlayiniz.

6. ./ sembollne basiimaldir.

7. Doner digme ile istenen i¢ sicakligini ayarlayiniz ve
/ile dog@rulayiniz.
» Ayarlanan i¢ sicakhgin, mevcut i¢ sicakliktan daha

yiksek oldugundan emin olunuz.

Ayarlanan merkez sicakligi istediginiz zaman
degistirebilirsiniz.

v Cihaz, ayarlanan isitma tirtnde isitiimaldir.

v Ekranda mevcut i¢ sicaklik ve bunun altinda
ayarlanan i¢ sicaklik gosterilir.

v Pisirme isleminde ayarlanan sicaklida ulasildiginda bir
sinyal sesi duyulur.

v Cihaz, pisirme modunu otomatik olarak sonlandirir.

8. V ile onaylanmalidir.

9. Fonksiyon segcme digmesini 0 konumuna geviriniz.

Ayarlanan i¢ sicakhgin degistirilmesi

1. /7 sembollne basiimalidir.

2. Déner dugme ile pisirilecek yiyecek igin ayarlanan i¢
sicaklik degistiriimeli ve ~? ile dogrulanmalidir.

Ayarlanan i¢ sicakhigin silinmesi

1./t sembollne basiimalidir.

2. C ile ayarlanan i¢ sicakhg siliniz.

v Cihaz, normal pisirme isletiminde isitmaya devam
eder.
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tr Temel ayarlar

14 Temel ayarlar

Cihazinizin temel ayarlarini ihtiyaciniza gore
ayarlayabilirsiniz.

14.1 Temel ayarlara genel bakis

Burada temel ayarlara ve fabrika ayarlarina yonelik bir genel bakis bulabilirsiniz. Temel ayarlar, cihazinizin

donanimina baglidir.

Gosterge Temel ayar Secim

Aciklama

Parlaklik Kademeler 1,2, 3,4,5",6,7, 8

Ekran parlakliginini ayarlayiniz.

Distk glic modunda  Acik'’

Dusuk glic modundaki bekleme ekrani

gosterge Kapal goérandm
= Saat Kapali: Gorlntl yok. Bu ayarla,
» Saat + GAGGENAU-Logo' cihazinizin disuk gi¢ modundaki
= Tarih tlketimini azaltirsiniz.
= Tarih + GAGGENAU logosu Acik: Birden gok ekran ayarlanabilir.
= Saat + Tarih "Acik" V ile onaylanmali ve déner
= Saat + Tarih + GAGGENAU dugme ile istenen goérindm secilmelidir.
logosu
Ekran gostergesi Azaltilmis’ "Azaltilmis"; Kisa bir slire sonra ekranda
Standart yalnizca en énemli 6Geler gdsterilir.
D Dokunmatik alan Gri' Dokunmatik alanlardaki sembollerin
rengi Beyaz renigini seginiz.
ﬂ Dokunm.alan ses tiri Ses 1 Bir sinyal sesi secmek icin bir
Ses 2 dokunmatik alana basiniz.
Kapal
ﬂ Dokunmatik alan ses Kademeler 1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 8 Dokunmatik alan ses seviyesini
I' siddeti ayarlayiniz.
Hizli isitma Acik' Hizli 1sitma sayesinde pisirme bdlimu
)) Kapall istenen sicakliga 6zellikle hizl bir sekilde
ulasir.
i{ Isitma sinyali Aclk’ Cihaz i1sitma sirasinda istenilen sicakliga
P Kapal ulastiginda, sesli sinyal duyulur.

Sinyal sesi seviyesi Kademeler 1,2, 3,4,5", 6,7, 8

-
©

Sinyal sesi seviyesini ayarlayiniz.

I'@'I Saat format AM/PM 24 saat formati veya 12 saat format
L 4 24h" olarak ayarlayiniz.
Saat Glncel saat Saati ayarlayabilirsiniz.
Ees Zaman degisimi Manuel Yaz saatinden kis saatine gegiste saatin
O * Otomatik otomatik degisimi.
r @ 1 Tarih format D.M.Y! Tarih formatini ayarlayiniz.
L d D/M/Y
M/D/Y
— Tarih Guncel tarih Tarihi ayarlayiniz. Yil, ay ve gin arasinda
|ﬂ| gecis yapmak icin > secenegine basiniz.
r H 1 Sicaklik birimi °C’ Sicaklik biriminin ayarlayiniz.
L | °F
r 1 Agirlik birimi kg' Adirlik biriminin ayarlayiniz.
L é N 0oz.

' Fabrika ayaridir (cihaz tipine gore farkli olabilir)

N

0



Cihazi temizleme ve bakimini yapma tr

Gosterge Temel ayar Secim Aciklama
M Dil Almanca'’ Metin ekraninin dilini ayarlayiniz.
| Fransizca Dil degistirildiginde sistem yeniden
[...] baslatilir. Yeniden baslatma birkac
Ingilizce saniye slrer. Yeniden baslatmanin

ardindan cihaz temel ayarlar mentsint
kapatir.

Fabrika ayarlari
déndartlmesi

Cihazin fabrika ayarlarina geri

Soru: "Tum mdunferit ayarlar silinsin ve
cihaz fabrika ayarlarina geri alinsin mi?"
Vlle onaylayiniz veya X ile iptal ediniz.
Fabrika ayarlarina geri donerken, cihaz
kisisel tarifleri siler. Fabrika ayarlarina
geri alindiktan sonra "ilk ayarlar"
menustne gidersiniz.

b B

Demo modu Aclk’ Demo modu yalnizca tanitim amaghdir.
Kapall Demo modunda cihaz 1sitma yapmaz.

Diger tum fonksiyonlar mevcuttur.
"Kapall" ayari, normal calisma icin
etkinlestirilmis olmalidir. Ayar, yalnizca
cihazi bagladiktan sonraki ilk 3 dakika
icinde mimkundur.

Uzun sureli Mevcut degil * Kullanilabilir: Uzun sdreli zamanlayiciyi

zamanlayici Kullanilabilir — Sayfa14 ayarlayabilirsiniz.

ic sicaklik sensériiyle Ak’

Acik: ic sicaklik sensériinii

2 NE

tahmini pisme Kapal kullaniyorsaniz, ekranda tahmini pisirme

siresinin gosterimi siresi gosterilir.

Cocuk kilidi Mevcut degil * Kullanilabilir; Cocuk emniyetini
Kullanilabilir — Sayfa 15 etkinlestirebilirsiniz.

14.2 Temel ayarlarin degistiriimesi

1. Fonksiyon secme diigmesini S konumuna c¢eviriniz.

2. Déner digme ile "Temel ayarlar"i seciniz.

3. V semboline basiimalidir.

4. Istenen temel ayari segmek icin ddner diigmeyi
kullaniniz.

5. \_ semboliine basiimaldir.

6. Doner dugme ile temel ayari yapiniz.

7. V ile kaydediniz veya X ile iptal ediniz ve glincel
temel ayardan ¢ikiniz.

8. Temel ayarlar menusitnden ¢ikmak icin, fonksiyon
secme digmesini 0 konumuna getiriniz.

v Degisiklikler kaydedilir.

15 Cihazi temizleme ve bakimini yapma

Cihazinizin uzun sure isler durumda kalmasini saglamak
icin, itinayla temizligini ve bakimini yapiniz.

15.1 Temizlik malzemeleri

Cihazdaki farkli ylzeylerin hasar gérmemesi icin, uygun
olmayan temizlik malzemelerini kullanmayiniz.

/N UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Cihaza nem girmesi elektrik carpmasina neden olabilir.

» Cihazi temizlemek icin buharli temizleyiciler veya
yuksek basincli temizleyiciler kullanmayin.

/\ UYARI - Yanma tehlikesi!

Cihaz ve dokunulabilir kisimlari kullanim esnasinda

sicaktir.

» Sicak bilesenlere dokunmaktan kacinmaya dikkat
edilmelidir.

» 8 yasin altindaki gocuklar uzak tutulmalidir.

! Fabrika ayaridir (cihaz tipine gore farkli olabilir)

Lambalar calisirken ¢ok isinir. Cihaz kapatildiktan sonra
bile bir sire yanma tehlikesi mevcuttur.

» Lambalari temizlenden dnce sogumaya birakiniz.

» Temizlerken lambalari kapatiniz.

/N UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Cihaz kapagl camlarindaki cizikler zamanla catlaga

doénusebilir.

» Cihaz kapagindaki cami temizlemek icin asindirici
veya keskin metal kaziyici kullanilmamalidir, aksi
takdirde yuzeyler cizilebilir.

DIKKAT

Uygun olmayan temizlik malzemeleri cihazin ylizeyine

zarar verir.

» Keskin veya asindirici temizlik maddesi kullanmayiniz.

» YUlksek oranda alkol igceren temizlik maddeleri
kullaniilmamalhdir.

» Sert ovma sungerleri veya bulasik stingerleri
kullaniilmamalhdir.
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tr Cihaz temizleme ve bakimini yapma

» Sicak temizleme igin 6zel deterjanlar
kullaniimamahdir.

Yeni stinger bezlerdeki tuz ilgili ylzeylere zarar verebilir.

» Yeni temizleme bezleri kullanilmadan once iyice
yikanmalhdir.

Sicak pisirme béliminde firin temizleyicisi kullaniimasi

paslanmaz celik ylzeylere zarar verir.

» Bir sonraki 1sitmadan dnce pisirme bélimundeki ve
cihaz kapagd! Uzerindeki artiklari tamamen temizleyiniz.

/N UYARI - Yangin tehlikesi!

Sivi yemek artiklari, yag ve et suyu tutusabilir.

> isletim oncesinde kaba Kirler pisirme bolimuinden,
Isitici parcalardan ve aksesuarlardan temizlenmelidir.

» Sicak pisirme boliminde asla firin temizleyicisi

kullanmayiniz.

Uygun temizlik malzemeleri
Cihazinizdaki cesitli ylzeyler icin sadece uygun temizlik malzemeleri kullaniniz.

Cihaz kapagi

Alan Uygun temizlik Uyarilar
malzemeleri
Kapak cami = Cam temizleyicileri Cam kaziyici kullanmayiniz.

Bir pencere bezi veya mikrofiber bezle temizleyiniz.

Kapak contasi

= Sicak deterjanl su

Bulasik bezi ile temizleyiniz.
Cikartmayiniz ve ovmayiniz.
Temizlik icin metal kaziyici veya cam kaziyici kullaniimamaldir.

Ekran

= Bulasik ¢ozeltisi

Bir mikrofiber bez ile veya hafif nemli bir bez ile siliniz.
Islak bezle silinmemelidir.

Pisirme bélimi

Alan

Uygun temizlik
malzemeleri

Uyarilar

Pisirme bolimu

= Sicak deterjanli su

Temizlik bezi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle kurulayiniz.

Yogun kirlenmis
pisirme bolima

Firinlar igin temizleme
jeli spreyi

Firinlar igin temizleme jeli spreyi musteri hizmetlerinden veya ¢evrimici
magdazadan temin edilebilir.

Temizleme jeli spreyi icin asagidaki uyarilara dikkat ediniz:

= Temizleme jeli spreyi kapi acikligina girmemelidir.

= En fazla 12 saat boyunca etki etmeye birakilmalidir.

= Sicak ylUzeyler lzerinde kullanilmamalidir.

= Ardindan su ile iyice temizlenmelidir.

= Uretici aciklamalarina dikkat ediniz.

Pisirme bolimu
lambasinin cam
kapagdi

= Sicak deterjanl su

Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Sirgdll 1zgara

= Sicak deterjanl su

Not: Gerekirse, temizlik icin strgulu 1zgaralan ¢ikariniz.
— "Slrglill izgaralarin ¢ikarilmasi”, Sayfa?3

Yogun kirlenme durumunda, suda bekletiniz ve bir firca kullaniniz.

Aksesuar

= Sicak deterjanl su

Yanmis artiklari suda bekletiniz ve bir firca ile temizleyiniz.
Temiz su ile iyice durulayiniz.

Sicaklik sensori

= Sicak deterjanl su

Nemli bir bezle siliniz
Bulasik makinesinde temizlenmemelidir.

Doner sis = Sicak deterjanl su Doner sis tahrigini bulasik makinesinde yikamayiniz.
Doéner sisi, tutucu mandallari ve tutamagdi bulasik makinesinde
temizleyiniz.
Teleskopik = Sicak deterjanli su Temizlik bezi veya bulasik firgasi ile temizleyiniz ve yumusak bir bezle
dagitici, dzel kurulayiniz.
aksesuar Piroliz sirasinda teleskopik dagiticryr pisirme bélimanden cikariniz.
Kiremit, 6zel = Firca Yanik kalintilarini bir firca ile temizleyiniz.
aksesuar Kiremiti asla islak temizlemeyiniz.
Kizartma = Sicak deterjanl su Suda bekletiniz ve bir bulasik bezi veya temizleme fircasi ile
tenceresi, 6zel temizleyiniz.
aksesuar Kizartma tenceresini bulasik makinesinde yikamayiniz.
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15.2 Mikrofiber bez

Petek yapili mikrofiber bez 6zellikle cam, cam seramik,
paslanmaz celik veya aliminyum gibi hassas ylzeylerin
temizligi icin uygundur. Mikrofiber bez, tek seferde sulu
ve yagdl kirleri ¢cikarir.

Mikrofiber bezi misteri hizmetlerinden veya cevrimici
magdazadan temin edebilirsiniz.

15.3 Surgulii 1zgaralarin cikariimasi

Sdarguld 1zgaralar temizlemek amaciyla ¢ikarabilirsiniz.

1. Emayeyi gizilmelere karsi korumak igin pisirme
bélimune bir kurulama bezi yerlestiriniz.

2. Kilitteme somunlarini gevsetiniz.

3. Surguld 1zgarayi hafifce vidanin kenarina ¢ekiniz @ ve
one dogru cekerek gikariniz @.

15.4 Sdrgull 1zgaralarin geri takilmasi

Not: SiUrgull 1zgaralar aynidir ve sola ve saga uyum

sagdlar.

1. SUrgllu 1zgarayl uzun kenar altta olacak sekilde
yerlestiriniz.

2. Kilittemme somunlarini sikiniz.

Piroliz tr

15.5 Teleskopik dagiticinin temizlenmesi

DIKKAT

Agresif temizleyiciler teleskopik dagiticinin hasar

gérmesine neden olur.

» Teleskopik dagitici bulasik makinesinde
temizlenmemelidir.

» Teleskopik dagitici deterjanli suya koyulmamalidir.

Temizleme programi teleskopik dagiticida hasarlara

neden olur.

» Teleskopik dagitici cihazin temizleme programinda
temizlenmemelidir.

—t

. Teleskopik dagitici ¢cikariimalidir.

2. Tirtilh somun soktlmelidir.

3. Cekme rayl nemli bir bezle temizlenmelidir.

» Cekme rayinin Uzerindeki yaglama gresi
temizlenmemelidir.

Tercihen cekme raylari iceri surdll sekildeyken

temizlenmelidir.

15.6 Doner sisin temizlenmesi
1. Déner sis tahrigini bulasik makinesinde yikamayiniz.

2. Doéner sisi, tutucu mandallar ve tutamagi bulasik
makinesinde temizleyiniz.

16 Piroliz

Pirosiz temizleme fonksiyonunu kullanirken bu gtvenlik
uyarilarini dikkate alniz.

/N UYARI - Yangin tehlikesi!

Temizleme fonksiyonu sirasinda cihazin digi gok Isinir.

» Ornegdin bulasik bezleri gibi yanici nesneler kesinlikle
kap! koluna asilmamalidir.

» Cihazin 6n yUzQ agik tutulmalidir.

» Cocuklar uzak tutulmaldir.

/\ UYARI - Ciddi saglik tehlikesi!

Temizleme fonksiyonu sirasinda cihazin digi ¢ok isinir.

Tepsilerin ve kaliplarin yapismaz kaplamasi zarar gorur

ve zararll gazlar ortaya ¢ikar.

» Kesinlikle yapismaz kaplamali tepsi ve kaliplari,
temizleme fonksiyonu sirasinda birlikte
temizlenmemelidir.

» Sadece emaye kapli aksesuarlari birlikte temizleyiniz.
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Arizalarn giderme

/N UYARI - Yanma tehlikesi!
Temizleme fonksiyonu sirasinda pisirme bolimi ok
Isinir.

>
>
>

Cihaz kapagini asla acilmamalidir.
Cihaz sogumaya birakiimaldir.
Cocuklar uzak tutulmalidir.

& Temizleme fonksiyonu sirasinda cihazin disi ¢cok
Isinir.

>

>

>

Cihazin kapisina kesinlikle dokunulmamaldir.
Cihaz sogumaya birakiimalidir.
Gocuklar uzak tutulmalidir.

/N UYARI - Saglik tehlikesi!

Temizleme fonksiyonunda pisirme bolum, kizartma,
Izgara ve pisirme artiklari yanacak sekilde, cok ylksek
sicakliklarda isitilir. Bu sirada, mukoza zarlarinda tahrise
neden olabilecek buharlar olusur.

>

»

>

Temizleme fonksiyonu sirasinda mutfagi iyice
havalandiriniz.

Odada uzun stre kalmayiniz.

Cocuklari ve evcil hayvanlari uzak tutunuz.

Bir cihazdaki piroliz temizleme fonksiyonu sirasinda
diger cihazda hicbir calisma yapilamaz.

Piroliz sirasinda cihaz 485°C sicakliga kadar isitilir.
Kizartma, 1zgara veya pisirme artiklari yanar. Sadece
pisirme bolumundeki killeri temizlemeniz yeterlidir.
Toplam piroliz stresi, temizlik slresi ve sogutma
stresinden olusmaktadir. Piroliz yaklasik 3 saat sirer.
Sogutma suresi yaklasik 1 saat surer. Gerekirse,
pirolizin agilma zamanini erteleyebilirsiniz érn. pirolizin
geceleri calismasini istiyorsaniz.

16.1 Piroliz hazirhgi

/N UYARI - Yangin tehlikesi!
Sivi yemek artiklari, yag ve et suyu tutusabilir.

>

N =

Temizleme fonksiyonundan 6nce kaba kirler pisirme
boélimunden ve aksesuarlardan temizlenmelidir.

. Pisirme bolumunt nemli bir bezle siliniz.
. Kapi contasini ve kapinin i¢ kismini siliniz.
. Temizlik maddelerinin tim kalintilarini tamamen

cikariniz.

. TUm gevsek nesneleri pisirme bélimunden ¢ikartiniz.

Surglll 1zgaralar pirolize dayanikhdir.
— "Aksesuarlarin piroliz ile temizlenmesinin
hazirlanmasi”, Sayfa24

. Kapagin, pisirme bo6limUinin arka tarafindaki ek

Isitma elemaninin yuvasinda oldugundan emin olunuz.

16.2 Aksesuarlarin piroliz ile
temizlenmesinin hazirlanmasi

GAGGENAU pisirme tepsileri ve 1zgara tavalari pirolize
dayanikl emaye tabaka ile kapldir. Sadece GAGGENAU
pisirme tepsilerini ve 1zgara tepsilerini piroliz ile
temizleyiniz.

/N UYARI - Yangin tehlikesi!
Sivi yemek artiklary, yag ve et suyu tutusabilir.

>

Temizleme fonksiyonundan énce kaba kirler pisirme
boliminden ve aksesuarlardan temizlenmelidir.

DIKKAT
Piroliz sirasindaki 1sI bazi aksesuarlara zarar verebilir.

>

>

Izgara rafini, doner sisi, dokim kaplari,kizartma
makinesini, firin tasini, merkez sicaklik sensérind
veya diger aksesuarlari piroliz ile temizlemeyiniz.
Sadece GAGGENAU pisirme tepsilerini ve 1zgara
tepsilerini pirolizle temizleyiniz.

Notlar

Paslanmaz celik kovanli 1zgara tavalan piroliz
sirasinda renk atmasina maruz kalabilir. Renk
degisimleri kullanim fonksiyonunu etkilemez.
Pisirme bolumU gok Kirliyse, pisirme tepsisini veya
1zgara tepsisini ayri olarak temizleyiniz.

. Sadece bir pisirme tepsisini veya bir kizartma tavasini

en alt raf seviyesine yerlestiriniz.
Pisirme tepsisini veya kizartma tavasini dayanak
noktasina kadar iceri itiniz.

16.3 Pirolizin baslatiimasi

1.

P H, CKWOWDN

o

<

0 < < <

TUm gevsek nesneleri pisirme boliminden cikartiniz
ve kaba kirleri temizleyiniz.

. Olasi temizleyici kalintilarini tamamen cikariimalidir.
. Fonksiyon secme diigmesini S konumuna ¢eviriniz.

«* yaniyor.

. V ile onaylanmalidir.

Ekran, pirolizin tamamlanacagi kapatma slresini
gosterir.

. Gerekirse, doner digme ile kapatma zamanini

degistiriniz.

. V ile onaylanmaldir.
. » ile baslatiniz.

Toplam piroliz suresi, temizlik slresi ve sogutma
stresinden olusmaktadir. lIgili piroliz asamasinin
suresi ekranda gérundr.

Cihaz, glvenliginiz icin cihaz kapagini kilitler. Cihaz
sogutma sirasinda, sicaklik 200 °C'nin altina diser
dismez kapak kilidini acar.

Temizleme siresi ekranda geri sayar.

Kapatma stiresinde erteleme varsa, ekranda pirolizin
baslamasina kalan sure icin geri sayim gorundr.
Pisirme bolumundeki lamba kapal olarak kalir.
Piroliz stiresi doldugunda sesli bir sinyal duyulur.
Ekranda bir mesaj goérinar.

. Cihaz sogudugunda, geriye kalan kdlleri 1slak bir

bezle pisirme bolimunin icinden temizleyiniz.

Kir tirine ve giiclne bagh olarak emaye ylzeylerde
beyaz katmanlar olusabilir. Bu sorun olarak
gorulmemelidir. Fonksiyon Uzerinde veya cihazinizin
kullanim émrinde bir etkileri yoktur.

17 Anizalari giderme

Cihazinizdaki kigtk arizalari kendiniz giderebilirsiniz. Musteri hizmetlerine basvurmadan énce ariza gidermeye iliskin
verilen bilgilerden yararlaniniz. Bu sayede gereksiz masrafi dnlemis olursunuz.
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/N UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Arizalari giderme tr

Usullne aykirt onarimlar tehlike teskil eder.
» Sadece egitimini almis uzman personel cihazda onarimlar yapabilir.
» Cihazin anzalanmasi halinde musteri hizmetlerini arayin.

— "Muisteri hizmetleri", Sayfa48

/N UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Usullne aykirt onarnimlar tehlike teskil eder.

» Sadece bunun egitimini almis uzman personel cihazda onarimlar yapabilir.

» Cihazin onarimi sirasinda sadece orijinal yedek parcalar kullaniimalidir.

» Bu cihazin sebeke baglanti kablosu veya cihaz baglanti kablosu hasar goérlrse, Ureticiden veya misteri
hizmetlerinden temin edebileceginiz 8zel bir sebeke baglanti kablosuyla veya cihaz baglanti kablosuyla

degistiriimek zorundadir.

» Bu cihazin elektrik kablosu zarar goriirse egitimli uzman personel tarafindan degistiriimesi gerekir.

17.1 Fonksiyon arizalari

Hata

Neden ve sorun giderme

Cihaz calismiyor.

Sebeke baglanti kablosunun elekitrik fisi takili degil.
» Cihaz elektrik sebekesine baglayiniz.

Sigorta kutusundaki sigorta atmis.
» Sigorta kutusundaki ilgili sigortay1 kontrol ediniz.

Elektrik beslemesi kesildi.
» Oda aydinlatmasinin veya odadaki diger cihazlarin ¢alisip ¢alismadigini kontrol
ediniz.

Hatal kullanim.
» Sigorta kutusundan cihazin sigortasini kapatiniz ve yaklasik 60 saniye sonra
tekrar aciniz.

Cihaz baslatilamiyor.

Cihazin kapagl tam kapanmamis.
» Cihazin kapagini kapatiniz.

Cihaz calismiyor. Gdsterge tepki
vermiyor. Ekranda ¢ocuk Kkilidi
semboll & gdrindyor.

Cocuk kilidi devrede.
» Cocuk kilidini devre digi birakiniz. = Sayfa15

Cihaz kendiliginden kapaniyor.

Emniyet kapatmasi: 12 saatten fazla islem yapiimadi.
1. Mesaji v ile onaylayiniz.
2. Cihazi kapatiniz.

Cihaz isinmiyor, ekranda demo
modu semboll & gorinlyor.

Cihaz demo modunda.
» Demo modunu Temel ayarlar — Sayfa20 altinda devre disi birakiniz.

Ekranda "Exx" hata mesajl
gérunuyor.

Bir hata olustu.

1. Ekranda bir hata mesaji goriintiyorsa, fonksiyon segme digmesini 0 konumuna
getiriniz.

v Ekranda hata mesaji artik gériinmiyorsa, bu tek seferlik bir sorundur.

2. Ekranda hata mesaji gériintilenmeye devam ediyorsa veya tekrar
gorintileniyorsa, muisteri hizmetleri — Sayfa48 ile iletisime geginiz ve hata
kodunu paylasiniz.

17.2 Elektrik kesintisi

Cihaziniz birkag saniyelik bir elektrik kesintisini
kopruleyebilir. Calisma devam eder.

17.3 Demo modu

Ekranda < gorlnlyorsa, demo modu devrededir. Cihaz
ISINMIYOTr.

Elektrik kesintisi daha uzun sirdlyse ve cihaz

calisiyorsa, ekranda bir mesaj gérintilenir. Calismaya

ara verildi.

Elektirik kesintisinden sonra cihazi tekrar

calistinniz

Demo modunun devre disi birakilmasi

1. Cihazin elektrik baglantisini kesmek icin ev sigortasini
veya sigorta kutusundaki devre kesiciyi kapatiniz.

2. Demo modunu 3 dakika iginde Temel ayarlar
— SayfaZ20 altindan devre digi birakiniz.

1. Fonksiyon secme digmesini 0 konumuna geviriniz.
2. Cihazi tekrar alistiginiz gibi isletime aliniz.
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tr Arnzalari giderme

17.4 Ust firn lambasinin degistirilmesi

/N UYARI - Yanma tehlikesi!

Cihaz ve dokunulabilir kisimlari kullanim esnasinda

sicaktir.

» Sicak bilesenlere dokunmaktan kaginmaya dikkat
edilmelidir.

» 8 yasin altindaki ¢ocuklar uzak tutulmahdir.

/N UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Lambanin degistiriimesi sirasinda, duy kontaklari gerilim

altinda kalir.

» Degistirmeden dnce, olasi bir elektrik carpmasini
Onlemek icin cihazin kapali oldugundan emin
olunmalidir.

» Ek olarak elektrik fisi ¢cekilmeli veya sigorta
kutusundaki sigorta kapatiimaldir.

Not: Isiya dayanikli 230 V halojen aydinlatmayi, 60 Watt
G9, musteri hizmetlerinden veya yetkili servisten temin
edebilirsiniz. Yalnizca bu uygun lambalari kullaniniz. Yeni
halojen lambalara yalnizca temiz, kuru bir bezle
dokununuz. Boéylece lambanin kullanim siresini
uzatirsiniz.

Gereklilikler

= Cihaz fisten gekilmis olmalidir.

= Pisirme bolimUu sogumustur.

= Degistirmek icin yeni halojen aydinlatma mevcuttur.

1. Hasarlari 6nlemek igin pisirme bdlimune bir mutfak
bezi koyulmalidir.

2. Lamba kapaginin civatasini gevsetiniz.

v Lamba kapagi asagi dogru katlanir.

3. Halojen lambayi disan ¢ikariniz.

4. Yeni halojen lamba takilmali ve sokete sikica
bastinimahdir.

5. Lamba kapagdini yukari katlayiniz ve sikica sabitleyiniz.

6. Mutfak bezi pisirme boliminden cikariimalidir.

7. Cihaz elektrik akim sebekesine baglanmalidir.

17.5 Yan firin lambasinin degistirilmesi

/N UYARI - Yanma tehlikesi!

Cihaz ve dokunulabilir kisimlari kullanim esnasinda

sicaktir.

» Sicak bilesenlere dokunmaktan kacinmaya dikkat
edilmelidir.

» 8 yasin altindaki ¢ocuklar uzak tutulmahdir.

/N UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Lambanin degistiriimesi sirasinda, duy kontaklari gerilim

altinda kalir.

» Degistirmeden dnce, olasi bir elektrik carpmasini
Onlemek icin cihazin kapali oldugundan emin
olunmalidir.

» Ek olarak elekirik fisi cekilmeli veya sigorta
kutusundaki sigorta kapatiimaldir.

Not: Isiya dayanikli 12 V halojen aydinlatmayi, 10 Watt
G4, misteri hizmetlerinden veya yetkili servisten temin
edebilirsiniz. Yalnizca bu uygun lambalari kullaniniz. Yeni
halojen lambalara yalnizca temiz, kuru bir bezle
dokununuz. Boylece lambanin kullanim siresini
uzatirsiniz.

Gereklilikler
= Cihaz fisten ¢ekilmis olmalidir.
= Pisirme bolimi sogumustur.
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= Degistirmek icin yeni halojen aydinlatma mevcuttur.

1. Hasarlari 6nlemek icin pisirme bolimuine bir mutfak
bezi koyulmalidir.

2. Kilitteme somunlarini gevsetiniz.

3. Sirgdld 1zgaray hafifce vidanin kenarina ¢ekiniz ® ve
one dogru cekerek cikariniz @.

4. Ust tespit yayini yana dogru itiniz.

5. Lamba kapagini ¢ikariniz.

6. Halojen lambayi disari ¢ikariniz.

7. Yeni halojen lamba takilmali ve sokete sikica
bastiriimalidir.

8. Lamba kapaginin egimli tarafini pisirme bolumu ile
hizalaymniz, lamba kapagini alttaki tutma yayina
yerlestiriniz ve Ustteki yerine oturtunuz.

9. SUrguld 1zgaralarin geri takilmasi — Sayfa23.

10.Mutfak bezi pisirme béliminden ¢ikariimaldir.

11.Cihaz elektrik akim sebekesine baglanmaldir.

17.6 Ust lamba kapaginin degistirilmesi

Pisirme bolimindeki lamba kapadi hasar gormusse,
lamba kapagini degistiriniz. Lamba kapagi, cihazinizin E-
numarasl ve FD-numarasini belirtilerek musteri
hizmetlerinden temin edilebilir.

Gereklilikler

= Cihaz fisten ¢gekilmis olmalidir.

= Pisirme bolimu sogumustur.

1. Hasarlari 6nlemek icin pisirme bolimuine bir mutfak
bezi koyulmalidir.

2. Lamba kapadinin civatasini gevsetiniz.

v Lamba kapagdi asagi dogru katlanir,

3. Yeni lamba kapagdini yukari katlayiniz ve sikica
sabitleyiniz.

4. Mutfak bezi pisirme bdlimunden ¢ikariimaldir.

5. Cihaz elektrik akim sebekesine baglanmalidir.



17.7 Yan lamba kapaginin degistirilmesi

Pisirme bolimundeki lamba kapadi hasar gérmusse,
lamba kapagini degistiriniz. Lamba kapag, cihazinizin E-
numarasl ve FD-numarasini belirtilerek musteri
hizmetlerinden temin edilebilir.

Gereklilikler

= Cihaz fisten ¢ekilmis olmaldr.

= Pisirme bolimi sogumustur.

1. Hasarlari 6nlemek icin pisirme bolimune bir mutfak
bezi koyulmalidir.

2. Kilitteme somunlarini gevsetiniz.

Atiga verme tr

3. Sirguli 1zgaray! hafifge vidanin kenarina ¢ekiniz ® ve
one dogru cekerek cikariniz @.

F =Y

. Ust tespit yayini yana dogru itiniz.

. Lamba kapagdini ¢ikariniz.

. Lamba kapaginin edimli tarafini pisirme bolimi ile
hizalayiniz, lamba kapagini alttaki tutma yayina
yerlestiriniz ve Ustteki yerine oturtunuz.

. SUrgull 1zgaralarin geri takilmasi — Sayfa23.

. Mutfak bezi pisirme bélimunden c¢ikariimalidir.

. Cihaz elekirik akim sebekesine baglanmalidir.
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18 Atiga verme

18.1 Eski cihazlar atiga verme

Cevreye duyarl bir imha islemiyle ¢cok degerli ham
maddeler yeniden kullaniimak tzere degderlendirilebilir.

1. Elektrik kablosunun elekitrik figini ¢ekin.

2. Elektrik kablosunu kesip ayirin.

3. Cihazi ¢cevreye zarar vermeyecek sekilde imha ediniz.
Guncel imha yol ve yontemleri hakkinda bilgi edinmek
icin lutfen yetkili saticiniza veya bagl oldugunuz
belediyeye ya da sehir idaresine basvurunuz.

Bu irlin T.C. Cevre, Sehircilik ve iklim
Degisikligi Bakanhgi tarafindan
yayimlanan “Elektrikli ve Elektronik
Esyalarda Baz Zararli Maddelerin
Kullaniminin Kisitlanmasina iligkin
Yonetmeligi'nde belirtilen zararli ve
yasakli maddeleri icermez”.

2

AEEE y6netmeligine uygundur.

Bu drdn, geri dondsumla ve tekrar
kullanilabilir nitelikteki yiksek kaliteli
parga ve malzemelerden Uretilmistir. Bu
nedenle, Urind, hizmet dGmrindn
sonunda evsel veya diger atiklarla
birlikte atmayin. Elektrikli ve elektronik
cihazlarin geri dénusimu icin bir
toplama noktasina gétirin. Bu toplama
noktalarini bélgenizdeki yerel yonetime
sorun. Kullaniimig Urdnleri geri
kazanima vererek cevrenin ve dogal
kaynaklarin korunmasina yardimci olun.
Urinl atmadan 6nce gocuklarin
glvenligi icin elektrik fisini kesin ve Kkilit
mekanizmasini kirarak ¢alismaz duruma
getirin.

19 Pisirme oOnerileri

Burada gesitli yemeklere iliskin uygun ayarlari, en iyi
aksesuar ve kaplari bulabilirsiniz. Oneriler cihaziniz igin
optimum sekilde uyarlanmistir.

19.1 Genel hazirlama bilgileri

Tum yemekleri hazirlarken bu bilgileri dikkate aliniz.

= Cihazi her zaman 8nceden isitiniz. En iyi pisirme
sonuclarina bu sekilde ulasabilirsiniz. Belirtilen
pisirme sureleri, 6nceden i1sitimis cihazlar icindir.

= Belirtilen pisirme sireleri ydnlendirme igindir.
Hammaddenin kalitesi ve sicakligl, yiyecegin agirligi
ve kalinhgi gercek pisirme slresini etkiler.

= Yemek konusunda ¢ok az deneyiminiz varsa,
muUmkuln olan en kisa sirede baslayiniz. Gerekirse
yemedi pisirmeye devam edebilirsiniz.

= Daha dusuk bir sicaklik, daha muntazam ve dizgln
bir kizarma saglar. Sonraki sefer daha ylksek bir
sicaklik seginiz.

= Bilgiler, 4 kisi icin ortalama miktarlara gére verilmigtir.
Daha buyUk bir miktar hazirlamak istiyorsaniz, daha
uzun pisirme sdresine izin veriniz.

= Belirtilen pisirme kaplarini kullaniniz. Baska bir kap
kullanirsaniz pisirme slresini uzatmak veya kisaltmak
gerekebilir.

27



Pisirme 6nerileri

Sicaga dayanikli olan her kabi kullanabilirsiniz. Kabi
1Izgara telinin ortasina yerlestiriniz. Blyuk kizartmalar
icin 1zgara tepsisini veya cam tepsiyi kullanabilirsiniz.
Optimum sicaklik sirkilasyonunu saglamak icin 1zgara
boélmelerini ve firn tepsilerini cok siki kapatmayiniz.
Blyuk hacimli pisirilecek yiyecekler igin yan sirme
1Izgaray! ¢ikarabilirsiniz.

Tel 1zgarayr dogrudan pisirme bolimindn zeminine
yerlestiriniz ve pisirilecek yiyecegi veya kizartma
tenceresini tel izgaraya yerlestiriniz. Pisirilecek
yiyecegi veya kizartma tenceresini dogrudan pisirme
bolimi tabani Uzerine yerlestirmeyiniz.

Onceden isitilan cihazin pisirme bélimii kapagdini ¢ok
kisa sure ac¢ik tutunuz ve cihazi en kisa slrede
doldurunuz.

Her zaman tabaklar, kek kaliplari veya glvec kaplarini
her zaman i1zgarayla birlikte kullaniniz.

Isitma modu Eko sicak hava:

Pasta, et, glvecler ve gratin igin enerji tasarruflu
sicak hava isletimi. Kalan i1si optimum kullanilir. Konfor
fonksiyonlar kapali kalir (6rn. pisirme bdlumu
aydinlatmasi). Pisirme bolumu sicakhginin
gdsteriimesi sadece Isitma sirasinda mumktndur.
Firin 8n 1sitmaya alinmamalidir. Yemekleri bos, soguk
pisirme bélimine koyunuz ve belirtilen pisirme
sdresini baslatiniz. Pisirme sirasinda cihaz kapisinin
kapall olmasini saglayiniz. Bdylece 1si kaybini
engellemis olursunuz.

DUz i1zgara ve duz 1zgara + dolasiml hava:

Bu calisma modlarinda secilen ayar sicaklgi ile firin

icindeki fiili sicaklik arasinda sicaklik farki ortaya
¢ikabilir. Bunun nedeni 1zgaranin ve gratine etmenin
yuksek sicakliklarda gerceklesen hizli pisirme
islemleri olmasidir. Bu sirada pisirilecek yiyecegdin
ylzeyini kizartma veya kavurma igin her zaman fiili
deg@erlerden daha yilksek bir sicaklik secilir.

19.2 Sebze

Sebzeler icin 6nerilen ayarlara dikkat ediniz.

Firnnda pisen sebze, tavada pisen sebzeye iyi bir
alternatiftir. Tatlandirici maddeler yogunlasir ve
kizartma sulariyla birlikte ¢cok aromatik hale gelirler.
Ayrica hazirlama sirasinda ¢ok az yag gerekli olur.
Sebzeleri temizleyiniz ve bir kapta ¢ok az yag ile
karistiriniz. Isiya dayanikli bir kaba veya cam tepsisine
ya da i1zgara tepsisine yerlestiriniz ve esit bigimde
dagitiniz.

Pisirme sirasinda en az bir defa karistiriniz. Pisirme
sonrasinda baharatlandiriniz ve zevkinize gore taze
otlarla susleyiniz.

Sebzeler baslangig olarak veya vejeteryan ana yemek
olarak, ayrica balik ve etin yaninda garnitlr olarak
sicak veya soguk olarak servis edilmeye uygundur.
Porsiyon sayisi az ise (2 - 3 kisi icin) isiya dayanikli
bir kap kullaniniz ve bunu 1zgara bélmesi Uzerine
yerlestiriniz. Aksi halde cam tepside veya 1zgara
tepsisinde yiyecekler yanar veya kurur.

Onceden pisirilmis ve dondurulmus drtnlerde latfen
dretici aciklamalarina dikkat ediniz.

Sebze
Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tara cinsinden
pisirme
suresi
Soguk mezeler Cam tekne 4 200 Jr 30" Tarif ipucu: Sebze henliz sicakkan
veya balsamik sirke ile karistiriniz ve
Izgara tepsisi tatlandiriniz.
Soguk mezeler Cam tekne 4 250 e 15-20" Tarif ipucu: Sebze heniiz sicakkan
veya balsamik sirke ile karistiriniz ve
Izgara tepsisi tatlandiriniz.

Hindiba Finn kab 3 180 % 30 Tarif ipucu: ikiye béliiniiz,
baharatlandiriniz, haslanmis
jambona sariniz, Uzerine krema
sosu veya besamel sosu doékuntz
ve peynir serpiniz.

Hindiba Firin kabi 3 190 Jre 60 Tarif ipucu: ikiye béliniz,
baharatlandiriniz, haslanmis
jambona sariniz, tzerine krema
sosu veya besamel sosu doktintz
ve peynir serpiniz.

& icin 6n 1sitma yapmayiniz,
cihazin kapagini agmayiniz.

Escalivada, Firin kabi 5 250 e 151 Tarif ipucu: Patlican, sogan,

Akdeniz firnda domates, biber, yag. Hem sicak

sebze glveci hem soguk yenebilir.

Sebze glveci Firin kabi 3 180 % 40-50 Sebzeleri ve diger malzemeleri

6nceden pisiriniz veya agartiniz.

' Pisirilecek yiyecedi pisirme sliresinin yarisindan sonra geviriniz.
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Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tari cinsinden
pisirme
suresi

Sebzeli burger, Finn tepsisi + 3 220 Jr 12-15"

dondurulmus pisirme kagid

Sebze sis lzgara 4 220 o 24" Tahta sisleri kisa kesiniz veya
boélmesi + 1zgara geceden su icinde bekletiniz, aksi
tepsisi takdirde komurlesirler.

Tarif ipucu: Biber, sogan, misir
(6nceden pisirilmis), ceri domates,
kabak.

Balkabagi Cam tekne 4 200 3 20-30'  Tarif ipucu: Yag, sarmisak,

dilimleri veya zencefil, kimyon, tuz ve karabiber
Izgara tepsisi ile baharatlandiriniz.

Firnda domates Firin kabi 3 120 Jr 60 Tarif ipucu: Ceri domatesleri veya
domates dilimlerini, biberiye ve
sarmisakla kaba yerlestiriniz
Uzerine yag ve biraz bal strindz.
Isterseniz domatesleri dnceden
kaynar suya atarak kabugunu
soyabilirsiniz.

Biber, Finn kabi 3 190 - 50 Tarif ipucu: Haslanmis piring,

doldurulmus, veya yumusak bugday veya mercimek

vejetaryen Kizartma ve sogan, peynir, taze ot ve
tenceresi baharatlarla doldurunuz.

Sebze Yahnisi  Cam tekne 4 200 o 30-40"  Tarif ipucu: Sonunda Uzerine

(Ratatouille) veya parmesan serpiniz.
lzgara tepsisi

Kuskonmaz, Cam tekne 4 220 e 6-10" Tarif ipucu: Sogan, yag, sirke, tuz

yesil 1zgara veya ve karabiber ile baharatlandiriniz.
Izgara tepsisi Pisirme slresini boyuta gére

ayarlayiniz.

Kok sebzeler Cam tekne 4 200 Jr 307 Tarif ipucu: Havug, kereviz, sari
veya salgam, yagl kirmizi pancar,
lzgara tepsisi sarmisak, tuz ve karabiber ile

baharatlandiriniz.

Kok sebzeler ~ Cam tekne 4 250 - 15-20" Tarif ipucu: Havug, kereviz, sar
veya salgam, yagl kirmizi pancar,
lzgara tepsisi sarmisak, tuz ve karabiber ile

baharatlandiriniz.

Kabak, Cam tekne 3 180 % 40 Tarif ipucu: Rendelenmis havug,

doldurulmus, veya taze sogdan, taze kegi peyniri,

vejetaryen Izgara tepsisi sarmisak, kekik, tuz ve karabiberle

doldurunuz ve Uzerine parmesan
serpiniz.

19.3 Garnitirler ve yemekler
Garniturler ve yemekler icin dnerilen ayarlara dikkat

ediniz.

= En iyi bilinen firm doyurucu garnitirleri patateslidir,
ornegin patates graten. Ancak normalde tavada
yapilan bir gok garnitir Ustiin bicimde firnda da
yapilabilir, 6rnegin kizarmis patates veya patates
kofteleri. Bu hazirlama tirtGndn avantajlari: Daha
bUyUk miktarlar bir defada hazirlanabilie, pisirme
kokusu odaya daha az yayilir ve yiyecekler daha az
yag ile pisirilebilir.

' Pisirilecek yiyecegi pisirme siiresinin yarisindan sonra geviriniz.

Firinda pisirilebilecek bir baska gok yonlu garnitlr de
peynirdir. Ozellikle vejeteryan yemekleri bununla gok
guzel tamamlanabilir ve peyniri, hazirlama tirtne
bagli olarak baslangi¢ olarak atistirmalik olarak da
sunmak mumkdnddar.

Firinda hazirlanmaya uygun olan yemekler, dncelikle
glivec ve graten gibi yukaridan pisirilen yemeklerdir.
Ayrica érnedin pizza veya pide gibi bir hamur tabani
olan yemekler ve tortilla gibi diz, yumurtali yiyecekler
icin de uygundur.

Porsiyon sayisi az ise (2 - 3 kisi i¢in) isiya dayanikli
bir kap kullaniniz ve bunu 1zgara bélmesi lzerine
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yerlestiriniz. Aksi halde cam tepside veya izgara

tepsisinde yiyecekler yanar veya kurur.

Garnitirler ve yemekler

= Onceden pisirilmis ve dondurulmus Uriinlerde Iiitfen

Uretici aciklamalarina dikkat ediniz.

Yemek Aksesuar/Kap Dize °C bazinda Isitm Dak. Notlar
y sicaklik a cinsinden
tira  pisirme
sliresi

Garnitirler

Firnnda Firin tepsisi + 3 180 Jr 15-20 Pane kabarmaya baslayana kadar

kamamber, pisirme kagidi firtnda pisiriniz.

panelenmis, taze

Firinda Firn tepsisi + 3 180 Jr 15-20 Pane kabarmaya bagslayana kadar

kamamber, pisirme kagidi firinda pisiriniz.

panelenmis,

dondurulmus

Finnda Finn tepsisi + 3 200 15 Pane kabarmaya baslayana kadar

kamamber, pisirme kagidi firnda pisiriniz.

panelenmis,

dondurulmus

Kizarmis patates  Izgara tepsisi 3 180 Jr 30-45" Yagsiz hazirlama. Esit bicimde 1zgara
tepsisine dagitiniz, birden ¢ok defa
karistiriniz.

Beyaz peynir Firin tepsisi 3 250 ET12 Tarif ipucu: Yag, domates, sogan,
sarmisak ve biberiye ile bir kaba
yerlestiriniz ve tuz ve karabiber ile
baharatlandiriniz.

Elma dilim Firn tepsisi + 3 200 Jr 151 Tarif ipucu: Patatesleri dilimleyiniz,

patates pisirme kagidi zeytinyagl, biber ve tuzla
baharatlandiriniz.

Patates graten Finn kabi 3 180 $ 35

Patates graten Firin kabi 3 195 Jre 60 & icin 6n 1sitma yapmayiniz, cihazin
kapagini agmayiniz.

Tuz yataginda Finn kabi 3 200 ~_ 4060° Giiveg kabini yaklasik 1,5 cm deniz

patates tuzuyla doldurunuz. KlicUk patatesleri
soymadan yerlestiriniz, Gzerine
zeytinyagi surlniz.

Patates koftesi Firin tepsisi 3 175 Jr 20-30' Tepsiyi hafifce yaglayiniz, rendelenmis
patatesleri bastiriniz, Uzerine biraz yagd
strtnUz. Bir defa ceviriniz.

Patates koftesi Firn tepsisi 3 200 ~_ 20-30° Tepsiyi hafifce yaglayiniz, rendelenmis
patatesleri bastiriniz, Uzerine biraz yagd
surlnuz. Bir defa ¢eviriniz.

Mozzarella Finn tepsisi + 3 180 $ 10

cubuklari, pisirme kagid

dondurulmus

Firinda peynir, Firin tepsisi 3 180 Jr 20 10 dakika sonra yumusak peyniri

taze capraz bigimde kesiniz ve katlayiniz.
Kap mimkuin oldugunca peynirden
¢ok buyudk olmamalidir, aksi takdirde
parcalanir.

Patates Firin tepsisi + 4 200 % 15-20' Tarif ipucu: Hafifce yaglayiniz,

kizartmasil, taze pisirme kagidi pisirdikten sonra tuz, biber tozu veya
kori tozu ile baharatlandiriniz.

Patates Firin tepsisi + 4 220 Jf 141 Dondurulmus patates kizartmalarini

kizartmasi, pisirme kagidi firin tepsisine iyice dagitiniz.

dondurulmus

' Pisirilecek yiyecedi pisirme sliresinin yarisindan sonra geviriniz.
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Yemek Aksesuar/Kap Diize °C bazinda Isitm Dak. Notlar
y sicaklik a cinsinden
tard  pisirme
suresi
Balli keci peyniri  Cam tekne 3 200 Jr 8 Tarif ipucu: Taze keci peynirini ve kegi
veya kamamber peynirini lavanta bali ile
Firin tepsisi karistinniz ve cam fistigi ekleyiniz.
Balli keci peyniri  Cam tekne 4 200 T8 Tarif ipucu: Taze keci peynirini ve kegi
veya kamamber peynirini lavanta bali ile
Firin tepsisi karistiriniz ve cam fistigi ekleyiniz.

Yemekler

Amerikan pizzasi, Finin tepsisi 3 200 2024 On isitma yapmayiniz.

kalin hamur, Onceden 1sitilmis cihazda pisirme

dondurulmus sdresini 4 dakika azaltiniz.

Koy omleti Firin kabi 3 160 Jr 40 Tarif ipucu: Yesil ve beyaz kuskonmaz,
ayrica levrek.

Enchiladas, (istten Cam tekne 3 200 1520

kizartma veya

lzgara tepsisi

Tart flambe, taze  Firn tepsisi 3 250 810 Tarif ipucu: Klasik veya taze kegi
peyniri, parma jambonu, incir ve taze
sogdan ile.

Tart flambe, Izgara teli 3 200 % 1012

dondurulmus

Tart flambe, Izgara teli 3 230 810

dondurulmus

Tart flambe, Finn tepsisi + 3 250 S 7

onceden pisirilmis pisirme kagidi

Frittata Finn kabi 3 190 ~ 4550 Tarif ipucu: Ispanak, sogan ve karides
ile.

Cin boregi, Firin tepsisi + 3 225 % 18-20°

dondurulmus pisirme kagidi

Peynirli makarna  Firin kabi 3 180/220 Jr 10-20 Ustte bir peynir tabakasi olusmasi icin
10 dakika sonra sicakligi 220°C'ye
ylkseltiniz ve ve az 10 dakika
kizarmasini bekleyiniz.

Peynirli eriste Firin kabi 3 180/220 Jr 30 Taze, haslanmis eristeyi katmanlar
halinde kaba yerlestiriniz, her katman
arasina peynir doldurunuz.

Daha sonra peyniri ve kavrulmus
sogani Uzerine ekleyiniz ve 5 dakika
igin sicakhg 220°C'ye getiriniz.

Lazanya Firin kabi 3 175 Jr 35 Tarif ipucu: Klasik veya vejeteryan,
1zgara sebze ve mozzarella ile.

Lazanya Firin kabi 3 195 J;e 60 Tarif ipucu: Klasik veya vejeteryan,
Izgara sebze ve mozzarella ile.

& icin on 1sitma yapmayiniz, cihazin
kapadini agcmayiniz.

Mini Gin béregi,  Finn tepsisi + 3 225 % 10°

dondurulmus pisirme kagid

Pizza, taze Firin tepsisi 3 230-250 — 1015 Firin tepsisini hafifce yaglayiniz veya
pisirme kagidi kullaniniz.

Pizza, lzgara teli 3 200 4 1113

dondurulmus

Pizza, Izgara teli 3 220 711413

dondurulmus

' Pisirilecek yiyecegi pisirme siiresinin yarisindan sonra geviriniz.
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Yemek Aksesuar/Kap Diize °C bazinda Isitm Dak. Notlar
y sicaklik a cinsinden
tird pisirme
sliresi
Pizza, 6nceden Firin tepsisi + 3 230 Jf 6-8
pisirilmis pisirme kagidi
Pizza, 6nceden  Firin tepsisi + 3 230 68
pisirilmis pisirme kagid
Kis Tart kalib 3 200 ~ 20+20 Tabani catalla birkac yerinden deliniz
ve 20 dakika 6n pisirme yapiniz.
Malzemeyi tabana yayiniz ve
20 dakika daha pisiriniz.
Tortilla Firin kabi 3 160 ___ 25
Soganli kek Firin tepsisi 3 200 3040 Zemini gatalla birden ¢ok yerinden
deliniz.
19.4 Balik = Derili filetolarda: Balidi, derisi yukari gelecek sekilde

Baliklar icin 6nerilen ayarlara dikkat ediniz.

Hijyen nedeniyle, baligin pistikten sonra i¢ sicakliginin
en az 62-70 C arasinda oldugundan emin olunuz. Bu

sicaklik ayni zamanda ideal pisirme noktasidir.

= Baligi ancak pisirdikten sonra tuzlayiniz. Boylelikle
dogal aromasi korunur ve balik daha az su ¢eker.

= |zgara bolmesini ve tepsiyi hafifce yaglayiniz, bdylece
baligin yapismasi engellenir.

yerlestiriniz, bdylece yapisi ve aromasi daha iyi
korunur.

Tahta sigleri kisa kesiniz veya yiyecekleri takmadan
once geceden su icinde bekletiniz, aksi takdirde
kémdrlesirler.

Onceden pisirilmis ve dondurulmus drtnlerde latfen
Uretici aciklamalarina dikkat ediniz.

Balik
Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tara cinsinden
pisirme
suresi

Cipura, bitiin -~ Izgara 4 200-220 7 20-25'1 Tarif ipucu: Limon, sarmisak ve
boélmesi + 1zgara kekik ile, yazin ise nane ile
tepsisi doldurunuz. Cipuranin derisini

capraz olarak kesiniz.

Cipura, batin Firin tepsisi 4 190 Jf 20-25" Tarif ipucu: Limon, sarmisak ve
kekik ile, yazin ise nane ile
doldurunuz. Cipuranin derisini
capraz olarak kesiniz.

Balik sis lzgara 4 200 o 12 Belirli balik tirlerini kullaniniz,
bolmesi + 1zgara ornedin somon, iskorpit, morina.
tepsisi

Panelenmis Finn tepsisi + 3 220 + 15-17"

balik cubuklari, pisirme kagidi

dondurulmus

Alabalik, butiin ~ Firin tepsisi 4 200-220 77 16" Tarif ipucu: Limon, sarmisak ve
maydanoz ile doldurunuz.

Karides sis, lzgara 4 180 e 10"

taze b6élmesi + 1zgara
tepsisi

Karides sis, Izgara 4 180 o 121

dondurulmus bolmesi + 1zgara
tepsisi

Levrek fileto lzgara 4 250 ey 10-12 Tarif ipucu: Misket limonu, tuz,

bolmesi + 1zgara
tepsisi

karabiber ve sarmisak ile marine
ediniz.

' Pisirilecek yiyecedi pisirme sliresinin yarisindan sonra geviriniz.
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Pisirme 6nerileri  tr

Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tari cinsinden
pisirme
suresi
Levrek fileto Firin tepsisi 3 200 Jr 10-12 Tarif ipucu: Misket limonu, tuz,
karabiber ve sarmisak ile marine
ediniz.
Ton balig Firin tepsisi 3 200 Jr 8-10 Tarif ipucu: Asya stili soya sosu,
biftegi susam yagl, zencefil, bal,
sarmisak, kirmizi biber ve kisnis
tohumuyla baharatlandiriniz.
19.5 Et » Daha kigtlk porsiyonlarda (2 - 3 kisi) en iyi yéntem

Etler icin dnerilen ayarlara dikkat ediniz.

= Belirtilen pisirme sureleri yonlendirme amachdir ve .
yiyecegdin baslangi¢ sicakhdina ve kizartma isleminin

uzunluguna baglidir. Daha iyi kontrol edebilmek igin ic
sicaklik senséri kullaniniz. Uyarilari ve optimum hedef
sicakliklarini ilgili Cekirdek sicaklik sensori — Sayfal7
bélimunde bulabilirsiniz.

= Eti dinlendirme: Eti pisirdikten sonra bir 1zgara
Uzerinde 5-15 dakika daha dinlenmeye birakiniz.
Boylece et "gevser". Et suyunun sirkllasyonu azalir ve .
eti kestiginizde su kaybi daha az olur. BlyUk et
parcalari, orn. rostolar firinda dinlendirilebilir. Daha
klcUk parcalar, orn. biftekler, firn disinda ve bir .
aliminyum folyoya sarili olarak dinlendirilmelidir.

Istya dayanikli bir kap kullanmaktir, bdylece yemekler
yanmaz ve kurumaz.

Biytik rostolar ve rostolama igin ¢ok fazla sivi
gereken hazirlama turleri icin 1zgara tepsisini veya
kizartma tenceresini kullaniniz.

Marine edecegdinizde en az bir gece etin marinasyon
sivisinl gekmesini bekleyiniz ve kizartma ya da 1zgara
oncesinde siviyl 6rn. bicagin arkaslyla veya kasikla
bosaltiniz. Aksi takdirde baharatlar ve taze otlar
yanabilir.

Rostonun rengi ¢cok koyu olduysa ve kabuklari
kismen de olsa yandiysa bir sonraki defa ayarlanan
sicakhgi azaltiniz ve strgllu dizeyi kontrol ediniz.
Rosto hi¢c yanmadiysa ama sos yandiysa bir dahaki
sefere daha klclk bir rosto kabi kullaniniz ve daha
fazla sivi ekleyiniz. Sos ¢ok suluysa daha buytk bir
rosto kabi kullaniniz ve daha az sivi ekleyiniz.

Et
Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhk tiiri cinsinden
pisirme
siiresi
Dana
Sigir kizartmasi, Cam tekne 3 180 % 90-120
1,5 kg veya
Izgara tepsisi
Rozbif, dana Cam tekne 3 230/180 Jr 25-352 Tarif ipucu: Bearnez sosu ile veya
sirti, kanli, 1 kg veya sogukken kesilerek tartar sosu ve
lzgara tepsisi firnlanmis patates ile servis
edildiginde ¢ok lezzetlidir.
Rozbif, dana Cam tekne 3 230/180 Jr 50-602 Tarif ipucu: Bearnez sosu ile veya
sirtl, iyi pismis,  veya sogukken kesilerek tartar sosu ve
1 kg Izgara tepsisi firnlanmis patates ile servis
edildiginde cok lezzetlidir.
Rozbif, dana Cam tekne 3 230/180 Jr 35-452 Tarif ipucu: Bearnez sosu ile veya
sirtl, az pismis, veya sogukken kesilerek tartar sosu ve
1 kg Izgara tepsisi finnlanmis patates ile servis
edildiginde cok lezzetlidir.
Rumstek, az Cam tekne 3 200 % 40 Merkez sicakhgl 65 °C
pismis, 500 g veya
lzgara tepsisi
Rumstek, az Cam tekne 3 200 5 60 Merkez sicakhgi 65 °C
pismis, 500 g  veya & icin on 1sitma yapmayiniz,

Izgara tepsisi

cihazin kapagdini agmayiniz.

" Once tavada ocakta her tarafini kizartiniz.
2 Et yuksek ateste pisirilmelidir, 15-20 dakika sonra daha disik bir sicakliga ayarlanmalidir.
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tr Pisirme Onerileri

Yemek

Aksesuar/Kap

Diizey

°C bazind Isitma

a sicakhk

tara

Dak.
cinsinden
pisirme
sluresi

Notlar

Sarma et
kizartmasi

Cam tepsi veya

Izgara tepsisi
veya
lzgara

bolmesi + 1zgara

tepsisi

180/230

K"

65-70

Sarma et
kizartmasi

Cam tepsi veya

Izgara tepsisi
veya
lzgara

b6élmesi + 1zgara

tepsisi

180/230

75-80"

Dana

Dana
kizartmasi,
1,5 kg

Cam tepsi,
lzgara tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi

230/180

50-60°

Dana go6gus,
doldurulmus

Cam tepsi,
Izgara tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi

120-130

120

Dana paca

Cam tepsi,
Izgara tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi

150/180

50-60

Dana bonfile

Cam tepsi,
Izgara tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi

160-170

20

Av hayvani

Tavsan sirti

Cam tepsi,
Izgara tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi

180

15-252

Tarif ipucu: Sarmisak, biberiye,
zeytinyagi ve kaliteli balsamik sirke
ile marine ediniz.

Kuzu budu

Cam tepsi,
Izgara tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi

180-200

35-45

Kuzu budu, az
pismis

Cam tepsi,
Izgara tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi

180-190

1002

Tarif ipucu: Bir gece 6nceden
zeytinyagi, sarmisak, biberiye ve
limon dilimleri ile marine ediniz.

Kuzu budu, iyi
pismis

Cam tepsi,
Izgara tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi

180-190

120°2

Tarif ipucu: Bir gece dnceden
zeytinyagdl, sarmisak, biberiye ve
limon dilimleri ile marine ediniz.

' Eti daha dusUk bir sicaklikta pisiriniz, son 15-20 dakikada sicakligi daha yiiksege ayarlayiniz.
2 Once tavada ocakta her tarafini kizartiniz.
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Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tari cinsinden
pisirme
suresi
Ceylan budu Cam tepsi, 3 170-180 Jr 60-80
lzgara tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi
Geyik eti Cam tepsi, 3 165-175 &% 20
Izgara tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi
Geyik eti Cam tepsi, 3 165-175 20-25
lzgara tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi
Kuzu kizartma  Cam tepsi, 3 170 Jr 60-90" Tarif ipucu: Bir gece dnceden yag,
|zgara tepsisi sarmisak, hardal ve taze otlar ile
veya marine ediniz.
Kizartma
tenceresi
Cesitli
Peynirli et, taze, lzgara 3 160 Jr 60 Et ic sicaklik senséri kullaniniz
700 ¢ boélmesi + 1zgara merkez sicakhgi 67 °C.
tepsisi
Kofteler, her biri Firin tepsisi + 3 200 Jr 25-30 Tarif ipucu: Pisirmeye devam
25¢g pisirme kagidi etmek igin gok uygundur, érnegin
domates sosunda kofteler, Isveg
kofteleri, Kbnigsberg kofteleri.
Kofteler, her biri Firin tepsisi + 3 200 Jr 30-35 Kofteler ne kadar yasslyla o kadar
80 ¢ pisirme kagidi cabuk piser. Blyuk miktarlar icin
uygundur.
Kofteler, Firin tepsisi + 3 200 Jr 15 Tarif ipucu: Kuzu ve tavsan etinden
kizartma, her pisirme kagidi kofteleri sislere takiniz ve naneli
biri 25 g yogurtla veya hardalla servis
ediniz.
Kofteler, Firin tepsisi + 3 200 Jr 20 lyice kizarmis ve yine de igi sulu
kizartma, her pisirme kagidi kofteler: Once tavada kizartiniz ve
biri 80 g daha sonra cihaza sUrinUz.
Biber dolmasi,  Firn kabi 3 190 ::: 55-60 Tarif ipucu: Kiyma ile doldurunuz
kiymall veya ve domates sosunda pisiriniz.
Kizartma
tenceresi

19.6 Kimes hayvani

Klmes hayvanlari icin dnerilen ayarlara dikkat ediniz.

= Belirtilen pisirme sureleri yénlendirme amachdir ve
yiyecegin baslangi¢ sicakligina baglidir. Daha iyi
kontrol edebilmek igin i¢ sicaklik senséru kullaniniz.
Merkez sicaklik sensdriind ortaya veya bir bosluga

degil, karin ile Ust but kismi arasina yerlestiriniz. Diger

uyarilari ve optimum hedef sicakliklarini ¢cekirdek
sicaklik sensorl — Sayfa17 boéliminde bulabilirsiniz.

' Once tavada ocakta her tarafini kizartiniz.

Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma suresinin
sonuna dogru Uzerine tereyadl, tuzlu su, damlayan
yag veya portakal suyu strulirse daha iyi kizarir ve
daha gizel gorandr.

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

Rostolama icin ¢ok fazla sivi gerektiren yemekler icin
kizartma tenceresi veya baska isiya dayanikli bir kap
kullaniniz. Kaz kizartma gibi pisirilecek yiyecekten ¢ok
fazla yag ¢ikacagl durumlarda da aynisi gegerlidir.
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tr Pisirme Onerileri

Kimes hayvan

Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tara cinsinden
pisirme
suresi

Ordek, bitin,  Izgara 3 160/180 751 Tarif ipucu: Portakal, elma veya

1,5-2 kg boélmesi + 1zgara kuru meyve ile doldurunuz.
tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi

Ordek gégst Kizartma 3 190 oy 25-35 Derisini capraz olarak kesiniz.
tenceresi
veya
Firin kabi

Kaz, butln, 5 kg Izgara 3 160/190 Jr 110-130" Tarif ipucu: Elma, sogan ve
bolmesi + 1zgara mercankosk ile doldurunuz ve
tepsisi takiniz.
veya
Kizartma
tenceresi

Kaz, butiin, 5 kg lzgara 3 160/190 110-130" Tarif ipucu: Elma, sogan ve
bdlmesi + 1zgara mercankosk ile doldurunuz ve
tepsisi takiniz.
veya
Kizartma
tenceresi

Panelenmis Firin tepsisi + 3 200 % 152

tavuk parcalari, pisirme kagdid

dondurulmus

Tavuk, bitin,  Izgara 3 190 % 70-80 On isitma.

1 kg, bolmesi + 1zgara

EN6035-1'e tepsisi

goére

Tavuk, bitin,  lzgara 3 190 oy 70-80 On 1sitma.

1 kg, bolmesi + 1zgara

EN6035-1'e tepsisi

gore

Tavuk gogsu lzgara 3 200 Jr 25 Tarif ipucu: Pisirmeden 6nce
bolmesi + 1zgara Uzerine tandir sosu surtndz.
tepsisi

Tavuk gogsu Izgara 3 200 Jre 55 Tarif ipucu: Pisirmeden 6nce
boélmesi + 1zgara Uzerine tandir sosu sirtnuz.
tepsisi On 1sitma olmadan, cihaz kapagini

acmayiniz.

Tavuk budu Izgara 4 220 - 302 Cevirdikten sonra derili kismi
bolmesi + 1zgara yukarida kalmalidir, bdylece disi
tepsisi citir olur.

Yag, biberiye, limon dilimleri ve
sarmisak ile marine ediniz.

Tavuk budu Izgara 4 220 ey 302 Cevirdikten sonra derili kismi

boélmesi + 1zgara
tepsisi

yukarida kalmalidir, boéylece disi
citir olur.

Yag, biberiye, limon dilimleri ve
sarmisak ile marine ediniz.

' Eti daha dustk bir sicaklikta pisiriniz, son 15-20 dakikada sicakli§i daha yliksede ayarlayiniz.
2 Pisirilecek yiyecedi pisirme siresinin yarisindan sonra geviriniz.
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Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tari cinsinden
pisirme
suresi
Tavuk budu lzgara 4 220 o 30° Tarif ipucu: Asya marinasyonunu
boélmesi + 1zgara soya sosu, bal, kirmizi biber,
tepsisi sarmisak, zencefil, kimyon, limon
rendesi ve kisnis ile hazirlayiniz.
Tavuk budu lzgara 4 220 oy 301 Tarif ipucu: Asya marinasyonunu
boélmesi + 1zgara soya sosu, bal, kirmizi biber,
tepsisi sarmisak, zencefil, kimyon, limon
rendesi ve kisnis ile hazirlayiniz.
Hindi, butiin Izgara 3 160/200 <% 120-1802
boélmesi + 1zgara
tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi
Hindi, btin Izgara 3 160/200 120-1802
boélmesi + 1zgara
tepsisi
veya
Kizartma
tenceresi
Bildircin, bitin, lzgara 4 200 oy 20-25 Uzerine yag ve baharat, 6rnegin
her biri 150 g boélmesi + 1zgara kirmizi biber, kekik, ardi¢ ve
tepsisi sarimsak surinuz.
Bildircin gégsii Firin tepsisi 4 220 oy 10-12 Uzerine yag ve baharat, drnegin

kirmizi biber, kekik, ardi¢ ve
sarimsak surindz.

19.7 lzgara
Izgara ve kizartma icin ayar Onerilerine uyunuz.

Sadece cihaz kapagi kapaliyken i1zgarada pisiriniz.
Izgara yapmak icin 1zgara tepsisini ve teli kullaniniz
(versiyona bagli olarak aksesuardir veya 6zel
aksesuardir). Izgara tepsisine yaklasik 100 ml su
ekleyiniz, boylece etin suyu yakalanir ve firin temiz
kalir. Cok fazla su eklerseniz pisirme sonucu degisir,
clnki ¢ok fazla su buhari olusur.

Izgara yaplilacak parcalar esit kalinlikta, en az 2-3 cm
olmalidir. Béylelikle etler muntazam ve ayni oranda
kizarip lezzetlerini korurlar; ayrica fazla kurumalari

onlenmis olur. Etleri her zaman tuzlamadan i1zgara
yapiniz. Izgara yapilacak olan yiyecekleri dogrudan tel
Izgaranin Uzerine diziniz.

Tahta sis kullacaksaniz bunlar kdmurlesebilir. Bunu
engellemek icin sisleri mimkun oldugunca kisa
kesiniz, yemekleri Uzerine takmadan en az bir gece
once sisleri suda bekletiniz veya metal sis kullaniniz.
Az miktarda yiyecek pisirecekseniz enerji tasarrufu
saglayan "Kompakt izgara" 1sitma tirini kullaniniz.
Boylece yalniz 1zgara isiticisinin orta kismi isinir.
|zgara yapilacak yiyecekleri her zaman 1zgara
bolmesinin ortasina yerlestiriniz.

Izgara
Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhk tiri cinsinden

pisirme

siiresi
Bezenin gratine Kelepcgeli kek 3 220-250 77 4-53 Bezenin cok kararmamasi igin
edilmesi kalibi cihazin basinda durunuz.
Croque Finn tepsisi + 4 190 ey 8-11°%
Monsieur pisirme kagidi
Kruton Firin tepsisi 3 180 Jr 15" Tarif ipucu: Taze beyaz ekmege

! Pigirilecek yiyecegdi pisirme slresinin yarisindan sonra geviriniz.

zeytinyagi, sarmisak ve biberiye
sapi suruntz.

2 Eti daha dusuk bir sicaklikta pisiriniz, son 15-20 dakikada sicakligi daha yiksege ayarlayiniz.
3 |stediginiz pisirme diizeyinde gratine ediniz.
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Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tara cinsinden
pisirme
suresi
Cok fazla yag kullanmayiniz ve
yagdl ¢ok kisa sure dnce dékiiniz,
aksi takdirde ekmek kupleri tim
yagl ceker. Birden ¢ok defa
geviriniz.
Hellim peyniri,  lzgara 4 250 oy 5-8 Hellim yari sert ve kesilebilir bir
Izgara peynir bolmesi + 1zgara peynirdir ve hem Turk hem de
tepsisi Yunanistan mutfaginda kullanilir.
Izgara yapmaya ¢ok uygundur.
Merguez lzgara 4 250 oy 12
bbélmesi + 1zgara
tepsisi
Sote tavuk lzgara 4 250 oy 10-14" Yer fistigi sosuyla servis ediniz.
bolmesi + 1zgara
tepsisi
Sis kebap lzgara 4 190 oy 16"
boélmesi + 1zgara
tepsisi
Domuz lzgara 4 220 e 401 Tarif ipucu: Yag, hardal, balsamik
kaburga, ¢ig bolmesi + 1zgara sirke, bal, sarmisak, Worcester
tepsisi sosu, domates salcasi ve acl sosa
yatiriniz.
Domuz lzgara 4 220 oy 30" Tarif ipucu: Yag, hardal, balsamik
kaburga, ¢ig bolmesi + 1zgara sirke, bal, sarmisak, Worcester
tepsisi sosu, domates salgasl ve acl sosa
yatiriniz.
Domuz lzgara 4 200-220 7 241
kaburga, boélmesi + 1zgara
onceden tepsisi
pisirilmis
Domuz lzgara 4 200-220 &7 241
kaburga, bolmesi + 1zgara
onceden tepsisi
pisirilmis
Hawaii tostu Firin tepsisi + 4 190 oy 8-10°2
pisirme kagidi
Tost ekmeginin  Izgara teli 4 200 e 2-2:30 Maksimum 5 dakika 6n isitma

kizartiimasi

yapiniz. Tostun ¢ok kararmamasi
icin cihazin basinda durunuz.
Sadece cihaz kapagi kapaliyken
Izgarada pisiriniz.

19.8 Kurabiye

Kurabiyeler icin ayar 6nerilerine uyunuz.
= Koyu renk metal firm kaliplarini éneriyoruz, ¢tnku

bunlar istyl daha iyi absorbe eder. Firin kalibini 1zgara
bolmesinin ortasina yerlestiriniz.

= Tepsi keklerinde egder pisirme kagdidi kullanmiyorsaniz
tepsiyi hafifce yaglayiniz.

= KicUk kurabiyeleri; 6rnegin kiicuk ekler, kurabiyeler
veya puf boreklerini 2 dlzeyde pisirebilirsiniz, 2+4.

s Birden fazla diizeyde pisirdiginizde iki tepsideki
yiyeceklerin ayni anda hazir olmamasi normaldir.

! Pisirilecek yiyecegi pisirme siresinin yarisindan sonra geviriniz.
2 |stediginiz pisirme diizeyinde gratine ediniz.
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Alttaki tepsiyi biraz daha fazla pisiriniz veya bir
sonraki seferde cihaza daha erken yerlestiriniz.
Kesmeden 6nce keki 1zgara Uzerinde sogumaya

birakiniz.

Kekin alti cok koyu renkteyse, bir Ust dizeye itiniz ve
daha disuk bir sicaklik seciniz.

Kekin Ustl ¢ok koyu ise, bir diizey asagi itiniz, daha
dusuk bir sicaklik seciniz ve pisirme suresini biraz
uzatiniz.

Kek ¢cok kuru ise sicakhdi biraz daha artiriniz. Kekin
ici hamur gibiyse daha dusuk bir sicaklik seciniz.



Pisirme 6nerileri  tr

Pisirme siresi daha ylksek sicaklik secilerek
kisaltilamaz, daha dustk bir sicaklik se¢mek daha
faydalidir.

» Kek pargalaniyorsa, daha az sivi kullaniniz veya
sicakhdr 10 C daha dustk ayarlayiniz. Firin kapagini
¢ok erken agmayiniz.

= Kurabiyeler tepsiye yapisiyorsa tepsiyi firnda tekrar
kisa sUre 1sitiniz, kurabiyeler sicakken bunlari
tepsiden daha rahat alabilirsiniz.

= Ters cevrildiginde kek kaliptan ¢ikmiyorsa, keki
yanlardan bigcakla dikkatlice kaliptan ayiriniz. Ardindan
keki tekrar ters ¢eviriniz ve kalibin Uzerini birkag defa

= Kekin sadece ortasi kabarirsa, firln kabinin kenarlarini

nemli bir soguk bezle drtiinlz. Bir sonraki seferde

yaglaymniz. kalibi iyice yaglayiniz ve ek galeta unu serpiniz.
= Onceden pisirilmis ve dondurulmus drinlerde litfen
Uretici aciklamalarina dikkat ediniz.
Kurabiye
Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhk tiri cinsinden
pisirme
sliresi
Kek
Elmali tart, Kelepgeli kek 3 160 3 85-100"  On isitma.
EN60350-1 kalibi @ 20 cm
Elmali tart, Kelepgeli kek 2 160 - 100-110" On isitma.
EN60350-1 kalib1 @ 20 cm
Bisklvi tabani Kelepceli kek 3 150 Jr 40-45 Firin tepsisini hafifce yaglayiniz.
kalibi
Pandispanya Firin tepsisi + 3 190 Jr 6 Henlz sicakken Uzerine seker
rulosu pisirme kagidi serpilmis bir pisirme kagidina
deviriniz, sonra yuvarlayiniz.
Puf pasta Firin tepsisi + 3 200 Jr 20-25 Tarif ipucu: Puding ve kiraz veya
pisirme kagidi elma ile doldurunuz.
Tepsi kekleri Firin tepsisi 3 165-170 Jr 20-30 Finn tepsisini hafifge yaglayiniz.
Tepsi kekleri Firin tepsisi 3 165170 40-50 Firin tepsisini hafifce yaglayiniz.
Kek, yuvarlak  Ortasi delikli 2 165 3 30
kek kek kalibi
Kek, yuvarlak Ortasi delikli 2 170 Jpe b5 %" icin 8n 1sitma yapmayiniz,
kek kek kalibi cihazin kapagdini agmayiniz.
Mayall tepsi Firin tepsisi 3 165 3 30-35
keki
Mayali tepsi Firn tepsisi 3 165 - 30-35
keki
Peynirli kek Kelepgeli kek 2 160-165 <% 70-75
kalibi
Peynirli kek Kelepceli kek 2 160-165 ___ 70-75
kalibi
Peynirli kek Kelepgeli kek 2 160-165 % 85-90
kalibi
Peynirli kek Kelepgeli kek 2 160-165 80-90
kalibi
Peynirli kek Kelepceli kek 2 160-165 J_r 40-45 Yarisi irmikli ince peynirli kek.
kalibi
Kare kalipli Baton kek kalibr 3 160-170 Jr 60-65 Esit kizarma icin pisirme bolimine
kekler uzunlamasina yerlestiriniz.
Kare kalipli Baton kek kalibi 3 160-170 55-60 Esit kizarma igin pisirme bélimiine
kekler uzunlamasina yerlestiriniz.
Tuzlu tart Tart kalibi 3 165 Jr 40-50 Tarif ipucu: Cilekle veya kayisiyla
hamurundan ve badem ezmesiyle kaplayiniz.
meyveli kek

"Hizl 1sitma fonksiyonunun temel ayarlarda devre digi birakilmasi. = "Temel ayarlar”, Sayfa20
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tr Pisirme Onerileri

Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tari cinsinden
pisirme
suresi

Tuzlu tart Tart kalibi 3 170 T 40-50 Tarif ipucu: Gilekle veya kayisiyla

hamurundan ve badem ezmesiyle kaplayiniz.

meyveli kek

Tuzlu tart Tart kalibi 3 165 % 45-55 Tarif ipucu: Cilekle veya kayisiyla

hamurundan ve badem ezmesiyle kaplayiniz.

meyveli kek

Kek Kelepgeli kek 3 160-170 <% 50-60

kalibi

Kek Kelepgeli kek 3 160-170 50-60

kalibi

Turta Tart kalibi 3 190 % 30-40 Tuzlu turta hamurundan Fransiz
pastasl, 6rnegin elmali turta, tatin
turtasi, cikolatall turta, limonlu
turta.

Turta Tart kalibi 3 190 - 30-40 Tuzlu turta hamurundan Fransiz
pastasl, 6rnegin elmali turta, tatin
turtasi, cikolatall turta, limonlu
turta.

Turta Tart kalibi 3 190 * 40-45 Tuzlu turta hamurundan Fransiz
pastasl, 6rnegin elmali turta, tatin
turtasl, cikolatall turta, limonlu
turta.

Turta Tart kalibi 3 190 o 45-50 Tuzlu turta hamurundan Fransiz
pastasi, 6rnegdin elmal turta, tatin
turtasl, cikolatall turta, limonlu
turta.

Acik renkli tart kaliplari icin.

Sulu biskivi Kelepgeli kek 3 160 % 22-30"  Onsitma.

turtasi, kalibl @ 26 cm

EN60350-1'e

gore

Sulu biskiivi Kelepceli kek 3 160 - 25-30 On isitma.

turtasi, kalibi @ 26 cm

EN60350-1'e

gore

Kuru pasta

Milfdy hamurlu  Firin tepsisi + 4 200 Jf 15 Tarif ipucu: Susamla, hashas

borek pisirme kagidi tohumuyla, glase sosla.

Milfdy hamurlu  Firin tepsisi + 3 200 Jr 15-20

ufak kurabiyeler pisirme kagidi

Milfdy bérek Firn tepsisi + 4 200 Jr 15

pisirme kagidi

Puf béregi, Finn tepsisi + 4 200 % 15

doldurulmus pisirme kagidi

Milféy kiguk Firin tepsisi + 3 200 Jr 15-20 Tarif ipucu: Pudingle, meyveyle.

pastalar pisirme kagidi

Browni Firin tepsisi + 3 120 Jf 60 Pisirdikten sonra doértgenler

pisirme kagidi halinde kesiniz. DlsUk sicaklik
sayesinde i¢ kisim hafifce i1slak
kalir.

Browni Firin tepsisi + 3 180 5 40-45 % icin 6n 1sitma yapmayiniz,

pisirme kagidi cihazin kapagini agmayiniz.

" Hizl isitma fonksiyonunun temel ayarlarda devre digi birakilmasi. — "Temel ayarlar”, Sayfa20
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Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tari cinsinden
pisirme
suresi
Kurabiye, her Firin tepsisi + 3 175 Jr 12-14 Cikolata, kuru Gzim, findik veya
biri 20 g pisirme kagid limonla.
Grissini Firin tepsisi + 3 160 Jr 30 Uzerine deniz tuzu, biberiye, kori,
pisirme kagidi susam veya kimyon serpiniz.
Waffle Firin tepsisi + 3 140 Jr 8-10 Sogumadan 6nce sicakken
pisirme kagidi bicimlendiriniz, érnedin dondurma
kilahi veya tath i¢in yuvarlak.
Muffin Muffin tepsisi, 3 160 Jr 25-30 Cikolata, kuru Uzim veya findikla.
Kagit kahlplari
Muffin Muffin tepsisi, 3 160 T 25-30 Cikolata, kuru tGizim veya findikla.
Kagit kaliplar
Muffin Muffin tepsisi, 3 160-165 25-30 Cikolata, kuru Gziim veya findikla.
Kagit kaliplar
Kurabiye, Finn tepsisi 3 160-170 % 15
Sekerpare
Kurabiye, Finn tepsisi 3 160-170 18
Sekerpare
Kuclk kekler,  Firin tepsisi 3 150 3 26-32' On isitma.
EN60350-1'e
gore
Kucik kekler,  Firin 4 ve 2 150 3 30-32° On 1sitma.
EN60350-1'e tepsisi + cam 2 duzeyde uygulama
gore tepsi
Kigik kekler,  Firn tepsisi 4 160 T 23-24" On isitma.
EN60350-1'e
gore
Kuru pasta, Firin tepsisi 3 140 3 30-35" On 1sitma.
60350-1'e gore
Kuru pasta, Firin 4 ve 2 140 3 30-40' On isitma.
60350-1'e gére tepsisi + cam 2 dizeyde uygulama
tepsi
Kuru pasta, Firin tepsisi 3 140 - 30-35"  Onisitma.
60350-1'e gore
ici krema dolu  Firin tepsisi + 3 180 Jr 35 Tarif ipucu: Vanilyali krema, mus
klcUk ekler, pisirme kagidi sokola, meyve kremasl veya
ekler kahveli krema ile doldurunuz.
igi krema dolu ~ Finin tepsisi + 3 180 T 40 Tarif ipucu: Vanilyall krema, mus
kicUk ekler, pisirme kagidi sokola, meyve kremasi veya
ekler kahveli krema ile doldurunuz.
ici krema dolu  Firin tepsisi + 3 180 - 35 Tarif ipucu: Vanilyall krema, mus
klcUk ekler, pisirme kagidi sokola, meyve kremasi veya
ekler kahveli krema ile doldurunuz.
Ekmek,
sandvic ekmegi
Baget, 6nceden Firn tepsisi + 3 220 - 10-12
pisirilmis pisirme kagidi
Puf pasta Firin tepsisi + 3 200 Jr 20-25 Tarif ipucu: Koyun peyniri ve beyaz
pisirme kagidi peynirle doldurunuz.
Kare kalipta Baton kek kalibi 3 175 - 40-45
ekmek

"Hizl 1sitma fonksiyonunun temel ayarlarda devre digi birakilmasi. = "Temel ayarlar”, Sayfa20
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Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tara cinsinden
pisirme
suresi
Sandvig Finn tepsisi + 3 250/200 15-20
ekmedgi, taze, pisirme kagidi
her biri 50 g
Sandvig Firin tepsisi + 3 180 % 10-12
ekmedi, pisirme kagidi
dondurulmus
Sandvig Firn tepsisi + 3 200 - 10-12
ekmedgi, pisirme kagidi
dondurulmus
Sandvig Finn tepsisi + 3 210 T 8-10
ekmegi, pisirme kagidi
onceden
pisirilmis
Sandvig Finn tepsisi + 3 200 % 8-10
ekmedgi, pisirme kagidi
onceden
pisirilmis
Ciabatta, Finn tepsisi + 3 190 - 12-14
Onceden pisirme kagidi
pisirilmis
Ciabatta, Finn tepsisi + 3 180 5 12-14
oénceden pisirme kagidi
pisirilmis
Kruvasan, derin  Firin tepsisi + 3 170 - 15-25
dondurulmus pisirme kagidi
Pide Firn tepsisi + 3 200 Jf 15-20 Pisirme stresi pidenin
pisirme kagidi buyUkligine ve kalnhgina
baghdir.
Pide Firn tepsisi + 3 210 _ 15-20 Pisirme siresi pidenin
pisirme kagidi blydkligine ve kalinhdina
baghdir.
Foccacia Finn tepsisi + 3 210 T 15-20
pisirme kagidi
Orgi seklinde  Firn tepsisi + 3 165 % 20
mayal ekmek pisirme kagidi
Orgii seklinde  Firn tepsisi + 3 170 5 30-35 % icin 6n 1sitma yapmayiniz,
mayal ekmek pisirme kagidi cihazin kapagini agmayiniz.
Sarimsakli Finn tepsisi + 3 200 - 8-10
baget, otlu pisirme kagidi
baget
Simit, Firin tepsisi + 3 200 % 10-12
dondurulmus pisirme kagidi
Karigik ekmek  Firin tepsisi + 3 200/170 < 40-50"
pisirme kagidi
Karigik ekmek  Firin tepsisi + 3 200/170 40-50
pisirme kagidi
Karigik ekmek  Finin tepsisi + 3 200/165 4550
pisirme kagidi
Zeytinli Firin tepsisi 3 200/170 40-50'
domatesli
ekmek

'* Cihazi belirtilen sicaklia gore dnceden isitiniz. Pisirme isletiminin ikinci sicaklik bilgisine ertelenmesinde geri ayarlanmalidir.
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Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhk tiri cinsinden

pisirme

siiresi
Eksi mayali Firin tepsisi 3 200/180 5060
hamurdan
ekmek
19.9 Pisirme - Mayalama = KicUk hamur parcgalarinda, érnegin ¢oreklerde veya

Cihaziniz, hamurlarin veya hamur parcalarin kurumadan
mayalanmasi icin ideal ortami saglar.

= Hamuru igceren kabi izgara bélmesine yerlestiriniz.
Bunun igin "Pisirme" & ¢alisma modunu kullaniniz.

= Biylk miktardaki yiyecekler igin, 6rnegin ekmek igin
38-40 °C sicakliga ayarlayiniz. Bdylece hamur
ortadan kenarlara dogru esit bicimde mayalanir.

sandvic ekmeklerinde sicaklidi 40-45 °C olarak

ayarlayabilirsiniz.

Belirtilen pisirme sureleri yalnizca yénlendirme icindir.
Hacmi ikiye katlanana kadar hamurun mayalanmasini

bekleyiniz.

Hamur mayalanmazsa ¢ok az maya kullandiniz veya
hamuru yeterince karistirmadiniz demektir.

Pisirme
Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhk tari cinsinden
pisirme
sliresi
Hamur 8lcusi Kap 3 38-45 @ 25-45 ornedin mayali hamur, firn mayasi,

eksi hamur, eriste

19.10 Tathlar

Tatlilar igin ayar dnerilerine uyunuz.

= Tatllar firin ile ¢ok iyi bicimde hazirlanabilir - sadece
firna strmek yeterlidir. Bu hazirlama tird blayUk

miktarlarda tatli yapildigindan, 6érnegdin misafir
geldiginde ¢ok kullanighdir.

= Firinda pisen tatllar genelde sicak olarak yenir ve
soguk mevsimler icin daha uygundur.

Tathlar
Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhk tiri cinsinden
pisirme
sliresi

Kinntili elma Finn kabi 3 200 5 35-40 Kinntili elma suflesi, dutsu

tatlisi meyvelerle veya erikle de ¢ok
lezzetli olur.

Kirintih elma Firn kabi 3 200 T 25-30 Kirintil elma suflesi, dutsu

tatlisi meyvelerle veya erikle de ¢ok
lezzetli olur.

Yumusak elma turleri igin.

Kirinti elma Firin kabi 3 200 . 25-30 Kirintil elma suflesi, dutsu

tatlisi meyvelerle veya erikle de ¢ok
lezzetli olur.

Sert elma tarleri igin.

Elma kizartma  Firin kabi 3 190-200 Jr 20-30 Oneri: Boskop gibi pisirilebilir
elmalar kullaniniz. Bunlar dzellikle
pisirme ve kizartma i¢in uygundur.
Yaz varyanti: Ricotta peyniri, limon,
bal, kakule, vanilya ve cam fistigi
ile doldurunuz.

Clafoutis Firin kabi 3 190 3 30 Fransiz tatlisi: Klasik olarak kirazla

yapilir, dutsu meyvelerle veya
erikle de ¢ok lezzetli olur.

'* Cihazi belirtilen sicaklia gbre dnceden isitiniz. Pisirme igletiminin ikinci sicaklik bilgisine ertelenmesinde geri ayarlanmalidir.
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tr Pisirme Onerileri
Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tara cinsinden
pisirme
suresi
Clafoutis Firin kabi 3 200 5 60 Fransiz tatlisi: Klasik olarak kirazla
yapllir, dutsu meyvelerle veya
erikle de cok lezzetli olur.
& icin 6n 1sitma yapmayiniz,
cihazin kapagini agmayiniz.
Komposto Cam tekne 3 160-180 <% 30-40 Ornegin kayisi veya farkli taneli
veya meyveler
Izgara tepsisi Su eklemeyiniz, birka¢ defa
karistiriniz. Bal, taze vanilya veya
tarcin ile tadini yumusatiniz.
Komposto Cam tekne 3 200 _ 30-40 Ornegin kayisi veya farkli taneli
veya meyveler
Izgara tepsisi Su eklemeyiniz, birka¢ defa
karistiriniz. Bal, taze vanilya veya
tarcin ile tadini yumusatiniz.
Mereng Firin tepsisi + 3 100 Jf 150 Mlmkin oldugunca diz olarak
pisirme kagidi yayiniz, boylece kitle daha iyi
kurur.
Ekmek tatlisi, Firin kabi 3 150 % 50-55 Ornegin kiraz veya kayisi
kirazl pasta
Tath sufle Firin kabi 3 160-180 Jr 30-40 Ornegin irmik, kuvark veya sitlac
Krep Firin kabi 3 180-190 Jr 8-10 Avusturya 6zel yemegQi: Tepsi keki,

irmik ve kuru Gzimle doldurulmus,
Uzerine krema surtlmus ve
finnlanmis.

19.11 Buz ¢6zme

Cihazinizda donmus yiyecekleri yavasca ve ayni
zamanda buzdolabinda oldugundan daha hizli ve

mi
(ole}

krodalgada oldugundan daha esit sekilde
zebilirsiniz.

/\ UYARI - Ciddi saglk tehlikesi!

Et
kU

>

44

ve kimes hayvanlarinda salmonella riski vardir. Et ve
mes hayvanlari mikroplari bulastirabilir.

Hayvansal gida maddelerinin buzlarinin ¢ézilmesi
sirasinda mutlaka ¢dzllen siviyl temizlemeniz gerekir.
Cozulen sivinin diger gidalarla temas etmesine asla
izin vermeyiniz.

Cam tepsiyi veya izgara tepsisini yiyecegin altina
itiniz. Tepside biriken ¢dzulmis et ve tavuk sularini
dékunuz. Ardindan bulasik teknesini temizleyiniz ve
bol su ile durulayiniz. Cam tepsiyi veya 1zgara
tepsisini sicak bulasik képigu ile veya bulasik
makinesinde temizleyiniz.

Firini, buz ¢c6zme isleminden 15 dakika sonra sicak
havayla 180 C'de calistiriniz.

Bunun icin "Buz ¢dézme" § calisma modunu kullaniniz.

Belirtilen buz ¢6zme sireleri sadece yonlendirme
icindir. Buz ¢ézme slresi donmus gidanin boyutuna,
agirhgma ve sekline bagldir. Buz ¢c6zme siresini

kisaltmak icin yiyeceklerinizi diz konumda ve tek tek
dondurunuz.

Donmus yiyecek bulunan izgara bdlmesini ikinci
strgult duzeye itiniz, 5 strgult dizey olan cihazda
dglincU surguld duzey. Alt kisma ise ¢ozulme
sirasinda akan sivinin firna doékidlmemesi igcin cam
tepsyi veya izgara tepsisini koyunuz.

Buzlarini cbzmeden dnce yiyecekleri ambalajdan
cikariniz.

Sadece acil ihtiyaciniz olan yiyeceklerin buzunu
¢dzinuz.

Cozilmus yiyeceklerin uzun sdre dayanmadigini ve
taze yiyeceklerden daha hizli bozuldugunu
unutmayiniz. Buzu ¢6zulmis yiyecekleri mamkin
oldugunca cabuk kullaniniz ve komple pisiriniz.

Buz ¢6zme siresinin yarisindan sonra et veya tavuk
parcalarini geviriniz ve parcall ¢cézilecek malzemeleri,
ornegin kicuk taneli meyveler veya et parcalarini
birbirinden ayiriniz. Baligin buzunun tamamen
¢dzulmesi gerekli degildir. Yiizey baharatlari emecek
kadar yumusak oldugunda, balik yeterince ¢6zilmus
demektir.

Cok uzun slreceginden, finn tam tavuklar ve
rostolarin buzunu ¢dézmek icin uygun degildir. Boylesi
yiyeceklerin buzunu buhar cihazinda veya buharli
firnda ¢b6zmek ¢ok daha hizli olur.
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Buz c6zme
Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhk tiri cinsinden
pisirme
suresi
Uziimst Cam tekne 3 50-55 X 25-30
meyveler, 500 g veya
Izgara tepsisi
Balik filetosu, Izgara teli 3 45-50 X 45-50
her biri 150 g
Karides lzgara teli 3 45-50 X 20-25
Sebze, 500 g Cam tekne 3 50-55 ’0‘ 30-50 Porsiyonlara bagl olarak buzun
veya ¢dzllme siresi degisir. Bezelye ve
lzgara tepsisi fasulye gibi kiclk sebzelerde
buzlar, 1Ispanak gruplari veya
karnabahar saplarina gore daha
cabuk ¢ozulr.
Tavuk budu, her lIzgara teli 3 50-55 % 45-50
biri 200 g
19.12 Konserveleme = Konserve kavanozlarini isiya dayanikl bir kap ile

Meyve ve sebzeleri cam kavanozlarda saklayiniz.

= Meyve ve sebzeleri cihazinizda az bir cabayla
kaynatabilirsiniz. .
= Aligveristen veya topladiktan hemen sonra yiyecekleri
pisiriniz. Uzun sure saklamak vitamin miktarini azaltir
ve hafif bir fermantasyona neden olur. .
= Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz.
= Cihaz et kaynatmaya uygun degildir.
= Konserve kavanozlarini, lastik contalari, kiskaglari ve
yaylarl kontrol ediniz ve temizleyiniz.

Konserveleme

suyun igine yerlestiriniz. Birbirlerine degmemelerini ve
kavanoz iceriklerinin en az %4 oraninda su icinde
kalmasini saglaymniz.

Pisirme sUresi bitince pisirme bolimu kapagdini aginiz.
Konserve kavanozlarini ancak tamamen soguduktan
sonra pisirme bolimunden ¢ikartiniz.

Konserveleri serin, karanlk ve kuru bir yerde,

ornegdin 6zel bir dolapta saklayiniz. Acilan konserveleri
en kisa zamanda kullaniniz ve buzdolabinda
saklayiniz.

Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhk tari cinsinden
pisirme
suresi
Meyve Izgara teli 2 150-160 35-40 Kapall kavanozlarina dékiiniz.
Sebze Izgara teli 2 190-200 60-120  Kapall kavanozlarina dékiniz.
19.13 Dezenfeksiyon = Bos kavanozlari 100 °C sicak havayla en az

Dezenfeksiyon igin ayar Onerilerini dikkate aliniz.

= Konserveleme 6ncesinde kavanozlar firinda
dezenfekte edilmelidir, bdylece icindekilerin bozulmasi
engellenebilir. Ancak bu sekilde konserveler uzun
sure ve buzdolabi disinda saklanabilir.

Dezenfeksiyon

20 dakika dezenfekte ediniz. Kavanozlarin kapaklari
ve konserve contalarini kaynar suda dezenfekte
etmek mumkdindur, boylece bu parcalar firnin kuru
1sis1 yizinden kurumamis olur.

Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazinda Isitma tirh Dak. cinsinden Notlar
sicaklik pisirme slresi
Dezenfeksiyon lzgara tel 3 100 Jr 20-25 Konserve
kavanozlari,
bebek
biberonlar
19.14 Kurutulmasi = En iyi koruma ydéntemi kavurmaktir, bu yontemde kuru

Meyveleri, sebzeleri veya otlar kurutunuz.

1sI ile gidadaki sivinin azami %50'si ¢ekilir. Ayni
zamanda lezzeti de yogunlasir.
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= Yiyecek ne kadar kalinsa kavurma islemi daha uzun
surer. Yiyecekleri dilimlediginiz takdirde, dehidrasyon
islemi en hizli ve en fazla enerji tasarrufu saglayan
yontemdir.

= Hazirlanan yiyecedi bir pisirme kagidi Gzerinde tel
Izgaraya veya tepsiye yerlestiriniz. Kavurma iglemi
sirasinda ara sira yiyecegi karistiriniz.

Sure, yiyecegin kalinligina ve yiyecekteki dogal nem
miktarina baghdir, yani domatesi kavurmak mantari
kavurmaktan daha uzun surer.

2 farkli dizeyde ayni anda kavurma islemi yapmak
istiyorsaniz dizey 1 ve 3'U (ya da 2 ve 4'0) kullaniniz.

Kurutulmasi
Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicaklhik tari cinsinden
pisirme
suresi
Elma halkalar  Izgara 3 70 % 5-8
bolmesi + pisirm
e kagidi
Otlar lzgara 3 50-60 Jr 12-2 ornegin frenk sogani, maydanoz,
bolmesi + pisirm adacayi
e kagidi
Dilimlenmis Izgara 3 50-60 % 3-4
mantar bdlmesi + pisirm
e kagidi
Dérde lzgara 3 60-70 % 7-8 Domateslerin gekirdeklerini
bolinmus bolmesi + pisirm cikartiniz, aksi takdirde kuruma
domatesler e kagidi suresi uzar.

19.15 Firin tasi

ister citir pizza ister taze ekmek pisirmek icin - firin tasi
ile blyuk tas firinlarla karsilastirilabilecek kadar iyi
pisirme sonuglari elde edersiniz, hatta finn sicakhgini
tam olarak ayarlayabildiginiz icin tas firnnlardan daha
iyisini bile yapabilirsiniz.
= Finin tasi ve isiticl parga 6zel aksesuarlarina ihtiyaciniz
var.
= Blyikligine bagl olarak birden ¢ok pizza, sandvig
ekmegi 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.

Ekmek pisirirken sicaklik sensord kullanmanizi
Oneririz. Sicaklik sensérind 10-15 dakika pisirme
suresinden sonra hamurun en yogun yerine batiriniz.
Sensor, pisirilen yiyecegin icindeki sicakhigr 6lcer ve
ve ayarlanan merkez sicakligina ulasildiginda firini
kapatir.

Hamurlar pisirme sirasinda Ust ylzeyi yirtmadan
genlesebilmeye ihtiyac duyar. Bu da bir catal veya
bicakla birden ¢cok noktadan delinerek elde edilebilir.
Pisirme tablosunda belirtilen sicakliklar ve sureler
ortalama degerlerdir. Onceden pisirilmis ve
dondurulmus Urtnlerde latfen Uretici agiklamalarina
dikkat ediniz.

Firin tasi
Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tari cinsinden
pisirme
sliresi
Sandvig Firin tasi 1 250/200 == 15-20"
ekmedi, taze,
her biri 50 g
Pide Firin tasi 1 210 == 15 Pisirme suresi pidenin
blyUkligune ve kalinligina
baghdir.
Tart flambe, Firin tasi 1 300 = 3-4 Tarif ipucu: Klasik veya taze kegi
taze peyniri, parma jambonu, incir ve
taze sogan ile.
Tart flambe, Firin tasi 1 250 == 4-5

dondurulmus

'* Cihazi belirtilen sicaklia gore dnceden isitiniz. Pisirme isletiminin ikinci sicaklik bilgisine ertelenmesinde geri ayarlanmalidir.
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Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhk tiri cinsinden
pisirme
siiresi
Foccacia Firin tasi 1 210 = 15
Karisik ekmek  Firin tasi 1 175 == 45
Zeytinli Firin tasi 1 175 = 45
domatesili
ekmek
Pizza, taze Finn tasi 1 275 == 5-8 Pigirme slresi hamurun ve
Uzerindeki malzemenin tdrine ve
kalinligina gére degisir.
Pizza, Firin tagi 1 230 == 8-10 Pigirme slresi hamurun tarine
dondurulmus gore degisir. Uretici bilgilerine
dikkat ediniz.
Eksi mayall Firin tasi 1 250/200 == 50-60
hamurdan
ekmek

19.16 Kizartma tenceresi

Kizartma tenceresi icinde blyUk et parcalarini

problemsiz bicimde hazirlayabilir ve blylk miktarda

yiyecegi kendi suyunda pisirebilirsiniz.

= Kizartma tenceresi, cekme sistemi ve isitici parca 6zel
aksesuarlarina ihtiyaciniz vardir.

= Yiyeceklerinizi hazirlayabilir ve firnda birakabilirsiniz.
Mutfaginiz toplu gérindr, ocak kirlenmez ve yemek
firnda pisirildiginden daha az koku olusur.

Kizartma tenceresi

Yapismaz kaplama sayesinde ¢ok az yag ile kizartma
yapabilirsiniz.

Kizartma sivilar gabuk piser; yeterli pisirme sivisi
koymaya 6zen gdsteriniz. 30 dakikalik bir pisirme
siresi icin yakl. "2 litre sivi eklemeniz gerekir.

Soslari pisirme isleminde sos sivi tutulmali, pisirme
sivisi ardindan eklenmelidir.

Kizartma tenceresi kullanim kilavuzu uyarilarina dikkat

ediniz.

ipucu: Yagi kizartma tenceresine koymak yerine et
yaglayiniz. Béylece dogrudan bir i1s1 aktarimi saglanir.

Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhk tard cinsinden
pisirme
sliresi
Koy omleti Kizartma 1 175 CJ Hafif Yumurtalar hari¢ tim malzemeleri
tenceresi kizartma + kizartma tenceresinde kizartiniz,
10-15 ardindan yumurtalari Gzerine
ekleyiniz ve kdy omleti sertlesene
kadar pisirmeye devam ediniz.
Chili con carne  Kizartma 1 220/130 (] Hafif
tenceresi kizartma +
60-90°2
Dana etinden Kizartma 1 220/130- D Hafif Sogan ve eti kizartiniz, bunun igin
gulas tenceresi 140 kizartma + ek olarak kizartmaya baslama
60-1202  kademesini kullaniniz. Sivi
ekleyiniz ve tekrar aciniz.
Et tdrine bagl olarak
60-120 dakika pisiriniz.
Tavuk goégsu Kizartma 1 200 D Hafif Pisirilecek yiyecegdi yerlestirmeden
tenceresi kizartma + Once kizartma tenceresini ayrica
15-20 kizartmaya baslama kademesinde
Isitiniz. Ardindan sicaklik
sensoruni takiniz.
Ossobuco Kizartma 1 220/140 (] Hafif Sebzeyi ve eti kizartiniz, bunun igin
tenceresi kizartma + ek olarak kizartmaya baslama

'* Cihazi belirtilen sicakliga gore énceden isitiniz. Pigsirme igletiminin ikinci sicaklik bilgisine ertelenmesinde geri ayarlanmalidir.
2Y(ksek I1sida pisiriimelidir, pisirmeye devam etmek icin daha disik bir sicakliga ayarlanmalidir.
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Yemek Aksesuar/Kap Diizey °C bazind Isitma Dak. Notlar
a sicakhik tara cinsinden
pisirme
suresi
60-90 kademesini kullaniniz. Sivi
ekleyiniz ve tekrar aciniz, kapagi
kapal olarak 60 - 90 dakika
pisiriniz. Bacaklari bir defa
geviriniz.
Biber, Kizartma 1 200 G 30 Tarif ipucu: Hasglanmis piring,
doldurulmus, tenceresi yumusak bugday veya mercimek
vejetaryen ve sogan, peynir, taze ot ve
baharatlarla doldurunuz.
Geyik yahnisi Kizartma 1 220/130- D Hafif Eti ve diger malzemeleri kizartiniz,
tenceresi 140 kizartma + bunun icin ek olarak kizartmaya
60-100"  baslama kademesini kullaniniz.
Sivi ekleyiniz ve tekrar aciniz, et
tirlne ve et parcalarinin
buyUkligine bagli olarak
60-100 dakika pisiriniz.
Et sarma Kizartma 1 220/120 D Hafif Rulolari porsiyonluk bicimde
tenceresi kizartma + keserek kizartiniz, bunun igin
60-90 kizartmaya baslama kademesini
kullaniniz.
Biftek parcasi Kizartma 1 220/130 G Hafif Yarim soganlari biraz kavurunuz,
tenceresi kizartma + sebzeleri kisa slre 6nce ekleyiniz
210-240" ve ardindan sivi ekleyiniz. Et
suyunun kaynamasini bekleyiniz,
baharatlanidiriniz ve biftek
parcalarini ekleyiniz. Et tamamen
su ile kapli olmalidir.
Kizartma tenceresi kapagini
kapatiniz ve 130°C sicaklikta
pisirmeye devam ediniz.
Tortilla Kizartma 1 175 il Hafif Yumurtalar hari¢ tim malzemeleri
tenceresi kizartma + kizartma tenceresinde kizartiniz,
10-15 ardindan yumurtalari Gzerine

ekleyiniz ve tortilla sertlesene
kadar pisirmeye devam ediniz.

19.17 Akrilamidsiz hazirlama icin ipuclari

Genel bilgi

= Pisirme sdreleri mimkin oldugunca kisa tutulmalidir.
Yemekler altin renginde oluncaya kadar kizartiimall,
rengin kararmasina izin veriimemelidir.
Pisirilecek yiyecekler blylk ve kalin olmalidir.
Hazirlama sirasinda daha az akrilamid dretilir.

Unlu mamuller

= Sicaklik, sicak havada maks. 180 °C olarak
ayarlanmahdir.

Kurabiye

= Kurabiyelere yumurta veya yumurta sarisi sdrilmelidir.
Boylece akrilamid olusumu azalir.
Esit araliklarla tepsi Uzerine yayiniz.

Firinda patates kizartmasi
= Patatesler araliklarla ve tek kat olacak sekilde tepsi
Uzerine yaylimalidir.

Patateslerin kurumamasi i¢in tepsi basina en az
400 g pisiriniz.

20 Musteri hizmetleri

ilgili Eko Tasarim Yénetmeligi uyarinca fonksiyon ile ilgili
orijinal yedek parcalari, cihaziniz Avrupa Ekonomik
Bélgesi'nde piyasaya cikarildiktan sonra en az 10 vyl
suresince musteri hizmetlerimizden temin edebilirsiniz.

Not: MUsteri hizmetlerinin kullanimi Gretici garantisi
kosullar kapsaminda Ucretsizdir.

Ulkenizde gecerli olan garanti siiresi ve garanti kosullari
ile ilgili ayrintili bilgileri ekteki belgede yer alan QR kodu

"Yiksek isida pisirilmelidir, pisirmeye devam etmek i¢in daha disik bir sicakliga ayarlanmalidir.
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araciliglyla servis iletisim Kisilerine ve garanti kosullarina,
ekteki misteri hizmetleri listesinden, musteri
hizmetlerimizden, yetkili saticimizdan veya Web
sitemizden alabilirsiniz.

Musteri hizmetlerine basvurdugunuzda cihazinizin Grln
numarasini (E-Nr.) ve imalat numarasini (FD) hazr
bulundurunuz.

[thalatgi Firma: BSH Ev Aletleri ve Sanayi Ticaret A.S.
Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad. No:51
Umraniye-Istanbul-Turkiye

Tel : 0216 528 90 00

Fax: 0216 528 99 99

Uretici Firma : BSH Hausgerate GmbH

Carl-Wery StraBe 34

81739 Minchen, Germany

www,gaggenau.com

Phone: 0049 89 4590-01

Musteri hizmetlerinin iletisim verilerini ekteki belgede yer
alan QR kodu araciligiyla servis iletisim kisilerine ve
garanti kosullarina, ekteki musteri hizmetleri listesinden
veya Web sitemizde bulabilirsiniz.

Bu Urln, G enerji verimlilik sinift kapsaminda 1sik
kaynaklari icerir.

TUum vyetkili servis istasyonlarinin iletisim bilgilerine
asagidaki web sitemizden ulasabilirsiniz.
https://www.gaggenau-yetkiliservisi.com/

Ayrica yetkili servis istasyonlarina ait bilgiler, ilgili
bakanlik tarafindan olusturulan www.servis.gov.tr adresli
web sitesinde yer almaktadir.

Montaj kilavuzu tr

SGM-2024/5, (EU) 65/2014 ve (EU) 66/2014
yonetmeligine uygun bilgileri, cihazinizin Grin sayfasinda
ve servis sayfasinda www.gaggenau.com altinda
cevrimici olarak ilgili kullanim talimatlarinda ve ek
belgelerde bulabilirsiniz.

20.1 Uriin numarasi (E-Nr.) ve imalat
numarasi (FD)

Urtin numarasini (E-Nr.) ve imalat numarasini (FD)
cihazin tip etiketinde bulabilirsiniz.

Numaralarin yer aldidi tip plaketini, cihazin kapagini
actiginizda gérebilirsiniz.

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

Cihaz bilgilerini ve musteri hizmetlerinin telefon
numarasini hizlica bulabilmeniz icin bilgileri not etmenizi
oneririz.

20.2 Garanti Sartlarn

Kullanim Saresi: 10 YIL (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma
suresi).

21 Montaj kilavuzu

Cihazin montaji sirasinda bu bilgilere dikkat ediniz.

mm
4+—>

21.1 Genel montaj bilgileri

Cihazin montajina baslamadan dénce bu
uyarilar dikkate aliniz.

M\ UYARI - Yangin tehlikesi!

Elektrik kablosunun uzatiimasi ve izin

verilmemis adaptdérlerin kullaniimasi tehlikelidir.

» Uzatma kablolari veya coklu priz takimlari
kullanmayiniz.

» Sadece Ureticinin izin verdigi adaptorleri ve
elektrik kablolarini kullaniniz.

» Elektrik kablosu ¢cok kisaysa ve daha uzun
bir elektrik kablosu yoksa, ev tesisatinin
uyarlanmasi icin uzman bir elektrik sirketi
arayiniz.

N\ UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Cihaz agirdrr.

» Cihazin hareket ettirilmesi i¢in 2 Kisi
gereklidir.

» Yalnizca uygun yardimcl malzemeler
kullaniimalidir.

Montaj sirasinda keskin kenarli parcalara

temas edilebilir.

» Koruyucu eldiven giyiniz.

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

m Cihazin montajl ancak bu montaj talimatinda
tarif edilen sekilde, usuline uygun olarak
yapilmissa cihazin gavenli kullanimi s6z
konusu olabilir. Yanlis montajdan
kaynaklanan arizalardan montaji yapan Kkisi
sorumludur.

® TUm calismalara baslamadan 6nce akim
beslemesi kesilmelidir.

= Ambalajl acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi
durumunda fise takilmamalidir.

m Sadece egitimli bir uzman personel soket
olmadan cihazlarin baglantisini yapabilir.
Hatal baglantidan kaynaklanan hasarlarda
garanti hakki ortadan kalkar.

» Cihazl kapaktan tutarak kaldirmayiniz.

= Kurulum icin guncel gecerli yapi
duzenlemelerine ve yerel elektrik
tedarikgisinin talimatlarina uyunuz.
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m Cihazi montaj eskizine gore monte ediniz.
Minimum mesafelere dikkat ediniz.

= Mobilya kapaklarinin arkasina montaj:
Calisma sirasinda bu tur kapaklarin
kapanmasina kargi gerekli dnlemler
alinmalidir. Calisma veya sogutma (fan
isletimi) sirasinda kapaklari acik kalmazsa
asiri 1Isinma riski ortaya cikar.

= Finini ve kapagdini cihazi calistrmadan dnce
ambalaj malzemelerini ve yapiskanli bantlari
pisirme boliminden ve kapagindan
cikariniz.

® Resimlerin 6lcum bilgileri mm cinsindendir.

21.2 Planlama notlari

Cihazi kurmadan 6nce asagidaki planlama notlarina

dikkat ediniz.

= Kapl yonu degistirilemez.

= Mobilya gbvdesiyle kapak 6n ylzeyinin mesafesi
47 mm.

= Mobilya gdvdesi ile kapi kolunun dis kenari arasindaki
mesafe 94 mm'dir.

= Yan gekmecelerin agilmasi igin 6n ¢ikintlya dikkat
ediniz.

= Bir kdse ¢6zUmuU planlarken, kapak a¢ilma acisini en
az 90 olarak g6z 6niune aliniz.

21.3 Cihaz boyutlari
Burada cihazin olgulerini bulabilirsiniz

:
i ~J 54Z> 47
Y N
1428
00
(@)
Y
|
752 —
‘/
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21.4 Ankastre mobilyalarin hazirlanmasi

Not: Cift bolmeli firnin agirhgini dikkate aliniz,
aksesuarlar ile yakl. 150 kg. Ankastre dolabin destek
zemininin yeterince saglam oldugundan emin olunuz.

Gereklilik: Gomme mobilyalar 90 °C'lik sicakliga kadar,
yan mobilya ylzeyleri ise 70 °C'lik sicakliga kadar
dayanikl olmalidir.

1. Cihazi havalandirmak igin, yerlesik kabinin ara
zemininde en az 20 x 500 mm boyutunda bir
havalandirma bdlimu aginiz.

2. Prizin montaj boslugunun disinda oldugundan emin
olunuz.

3. Mobilya tzerinde kesme islemini gergeklestiriniz ve
ardindan cihazi yerlestiriniz.

4. Kesme islemlerinden sonra talaslari temizleyiniz.
Talaslar, elektrikli bilesenlerin islevini bozabilir.

5. Sabitlenmeyen mobilyalar uygun bir kbsebentle
duvara sabitlenmelidir.

6. Cihazi yalnizca musterinin aksesuarlari kolayca
cikarabilecegi kadar yiiksege kurunuz.

21.5 Elektrik baglantisi

Cihazin elektrik baglantisinin glivenli sekilde saglanmasi
icin bu bilgileri dikkate aliniz.

/N UYARI - Elektrik carpmasi tehlikesi!

Usulliine uygun olmayan onarimlar tehlikelidir.

» Sadece bunun egitimini almis uzman personel
cihazda onarimlar yapabilir.

» Cihazin onarimi sirasinda sadece orijinal yedek
parcalar kullaniimalidir.

» Bu cihazin sebeke baglanti kablosu veya cihaz
bagdlanti kablosu hasar gorlrse, Ureticiden veya
masteri hizmetlerinden temin edebileceginiz 6zel bir
sebeke baglanti kablosuyla veya cihaz baglant
kablosuyla degistiriimek zorundadir.

» Bu cihazin elektrik kablosu zarar gérirse egitimli
uzman personel tarafindan degistiriimesi gerekir.

» Ev tesisatinda uygun bir sigorta olmasina dikkat
edilmelidir. Cihazin gerilimi ve frekansinin elektrik
tesisatl ile ortismesi gerekir, bkz. tip plakasi.

= Cihaz koruma sinifi I'e aittir ve sadece topraklama
kablosu baglantisi ile calistirilabilir.

= B veya C otomatlari Gzerinden sigortaya baglanmasi
gereklidir.

= Kurulum sirasinda en az 3 mm kontak acikligina
sahip tim kutuplu bir ayirici kullaniniz. Bu parca,
montaj sonrasinda da erisilebilir olmalidir.

= TOm montaj ¢alismalari i¢in cihaz gerilimsiz durumda
olmalidir.

= Baglanti kablosu olmayan bir cihaz olmasi
durumunda, vihazi yalnizca baglanti resmine goére
baglayiniz. Gerekirse birlikte teslim edilen bakir
képruler takilmalidir.

= Sebeke baglanti kablosu tip HO5 VV-F veya daha
yliksek degerli bir tipte olmahdir.

= Topraklama kablosu badlantisi i¢in sari-yesil kablo,
cihaz tarafinda diger kablolardan en az 10 mm daha
uzun olmalidir.

= 550 mm'lik montaj derinliklerinde alandaki baglanti
kablosunu egimli muhafaza kenarinin sagindan
asaglya dogru surtntz.
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21.6 Cihazin monte edilmesi 3. Cihazi tamamen ankastre mobilya igine itiniz.
» Baglanti kablosu bikilmemeli, sikistirnimamali veya

Not: Glﬂ bolmeli firinin agll’llglnl dikkate aliniz, keskin kenarlarin Uzerinden ge(;lrllmemelldlr

aksesuarlar ile yakl. 150 kg. Cihazi daima dik konumda

sevk ediniz. S~ __——7
1. Boy dolabina monte ederken, ilgili mesafelere dikkat
ediniz.
% =100 (200%)

~ 11428

4. Cihazi ortaya hizalayiniz.
Cihaz ile bitisik mobilya paneli arasinda en az 2
mm'lik bir hava boslugu olmalidir.
5. Cihaz su terazisi kullanarak yatay olarak hizalanmis
BAO18 ile *200 mm bicimde yerlestiriimelidir.
Ara zeminde bir havalandirma boslugu aginiz.

2. Cihaz Uzerinde ara zemin yoksa, cihazi kabin iginde
devrilmeye karsi emniyete aliniz. ki adet piyasada
bulabilecegdiniz braket ile kabin icinde 450 mm
derinlikte, cihaz yUksekliginin 5 mm Uzerinde
sabitleyiniz.

51



tr Montaj kilavuzu

6. Cihaz kapaklarini aginiz.

7. Cihazi ekteki vidalarla sabitleyiniz.

8. Kapaktaki tasima guvenlik donanimlarini sGkup
cikariniz.

21.7 Cihazin sokilmesi

1. Cihaz fisten cekiniz
2. Sabitleme vidalarini s6kindz.
3. Cihazi hafifce kaldiriniz ve tamamen disari ¢ekiniz.
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gaggenau.com

BSH Hausgerdte GmbH
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