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Litfen énce bu kilavuzu okuyun!

Degerli Miisterimiz,

Argelik Triiniind tercih ettiginiz igin tegekkiir ederiz. Yiiksek kalite ve teknoloji ile dretilmis olan
tr(indn0ziin size en iyi verimi sunmasini istiyoruz. Bunun igin, bu kilavuzun tamamini ve verilen diger
belgeleri irlini kullanmadan 6nce dikkatle okuyun ve bir basvuru kaynag olarak saklayin. Uriin(i baska
birisine verirseniz, kullanma kilavuzunu da birlikte verin. Kullanma kilavuzunda belirtilen tim bilgi ve
uyarilari dikkate alarak talimatlara uyun.

Bu kullanma kilavuzunun baska modeller igin de gegerli olabilecegini unutmayin. Modeller arasindaki
farklar kilavuzda agik bir sekilde belirtilmistir.

Semboller ve agiklamalari

Kullanma kilavuzunda su semboller yer almaktadir;

Onemli bilgiler veya kullanimla ilgili
faydali ipuglar.

Can ve mal agisindan tehlikeli
durumlara kargi uyari.

Elektrik carpmasina karsi uyart.

Yangin tehlikesine karsi uyari.

Sicak yiizeylere kargl uyari.
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n Onemli giivenlik ve cevre talimatlan

Bu bolimde, yaralanma ya da maddi
hasar tehlikelerini onlemeye yardimel
olacak glvenlik talimatlar yer
almaktadir. Bu talimatlara
uyulmamasi halinde her tdrlt garanti
gecersiz hale gelir.

Genel glvenlik

Bu drdin, Grindn glvenli bir
sekilde kullanimi ve tehlikeleri
hakkinda nezaret edildikleri veya
egitim verildikleri stirece 8 yas ve
ustd gocuklar ile fiziksel, duyusal
veya zihinsel yetenekleri tam
gelismemis veya tecriibe ve bilgi
eksigi bulunan insanlar tarafindan
Kullanilabilir.

Cocuklar cihaz ile oynamamalidir.
Temizleme ve kullanici bakim
islemleri kendilerine nezaret eden
biri olmadigi stirece gocuklar

tarafindan gergeklestirilmemelidir.

Kurulum ve tamir iglemlerini her
zaman Yetkili Servise yaptirin.
Yetkili olmayan Kisiler tarafindan
yapilan iglemler nedeniyle
dogabilecek zararlardan dretici
firma sorumlu tutulamaz.

Uriin bozuksa veya gézle goriiliir
bir hasari varsa, drind
calistirmayin.

Her kullanimdan sonra Gr(in(n
kapali oldugunu kontrol edin.

4/TR

Elektrik giivenligi

Uriin anzali ise yetkili servis
tarafindan onariimadan
calistinlmamalidir! Elektrik
carpma tehlikesi vardir!

Uriindi, "Teknik 6zellikler"
tablosundaki degerlere uygun bir
sigorta tarafindan korunan
toprakli bir prize/hatta baglayin.
Transformatorlli ya da
transformatorsiiz kullanimda,
topraklama tesisatini ehliyetli bir
elektrikciye yaptirmayi ihmal
etmeyin. Urtinlin, yerel
yonetmeliklere uygun topraklama
yapiimadan kullaniimasi halinde
ortaya gikacak zararlardan
firmamiz sorumlu olmayacaktir.
Uriind, tizerine su piskiirterek
veya su dokerek kesinlikle
yikamayin! Elektrik carpma
tehlikesi vardir!

Fise islak ellerle kesinlikle
dokunmayin! Fisi gekmek igin
kablosundan tutmayin, her zaman
figi tutarak gekin.

Kurulum, bakim, temizlik ve tamir
islemleri sirasinda Urtndn figini
prizden gekin.

Eger baglanti kablosu hasarliysa
tehlikeyi engellemek amaciyla
Uretici, satig sonrasi servis veya
benzer derecede yetkin, sertifikall
bir kisi (tercihen elektrik



teknisyeni) ya da ithalatci firmanin
tarif edecegi bir kisi tarafindan
kablo degistirilmelidir.

Uriin, sebeke baglantisi tamamen
kesilebilecek bir sekilde monte
edilmelidir. Ayirma iglemi, ingaat
yonetmelikleri uyarinca bir salterle
veya sabit elektrik tesi-satina
baglanmig entegre bir sigortayla
gerceklestirilmelidir.

Firin galigirken arka yizeyi de
Isinir. Elektrik baglantilar arka
ylzeye temas etmemelidir,
baglantilar zarar gorebilir.
Baglanti kablolarini firin kapagina
sikigtirmayin ve sicak ytzeylerin
Uzerinden gegirmeyin. Kablonun
erimesi sonucunda finnin kisa
devre yapmasina ve yangin
clkmasina neden olabilirsiniz.
Elektrikli cihazlar ve sistemler
Uzerinde yapilacak her tarli
calisma, yetkili ve ehliyetli kisiler
tarafindan gerceklegtiriimelidir.
Herhangi bir hasar durumunda,
Uriint kapatin ve elekirik
baglantisini kesin. Bunun igin,
evinizin sigortasini kapatin.
Sigorta akiminin Grtin akimiyla
uyumlu oldugundan emin olun.

Uriin giivenligi

Uriin caligirken agiktaki kisimlari
sicak olacaktir. Uriine ve isiticl
elemanlara dokunmayin. 8
yasindan kigUk gocuklar,
yakinlarinda yetigkin biri

olmaksizin driine
yaklastinlmamalidir.
llag alimi ve/veya alkol kullanimi
gibi, muhakeme yeteneginizi
etkileyebilecek durumlarda Grin
kullanmayin.
Yemeklerinizde alkol kullanirken
dikkatli olun. Alkol, yiksek
sicaklikta buharlasir ve sicak
ylzeylerle temas ettiginde alev
alarak yangin ¢ikmasina neden
olabilir.
Uriintin caligirken kenarlar sicak
olacagt igin yakinina yanici
maddeler koymayin.
Uriin, kullanim sirasinda sicak
olabilir. Sicak bdlmelere, finnin ig
kisimlarina, 1sitma elemanlarina
vb. dokunmayin.
TUm havalandirma kanallarinin
etrafini agik tutun.
Kapall konserve kutularini ve cam
kavanozlar 1sitmayin. Olusacak
basing, kavanozun patlamasina
neden olabilir.
Finnlama tepsilerini, tabaklari ya
da aliminyum folyoyu dogrudan
firnin tabanina koymayin. Biriken
1! finnin tabanina zarar verebilir.
Finn kapagini ve camini
temizlemek igin, gizilme ve kirima
riskinden dolay sert agindirici
temizlik maddeleri, metal
kaziyicilar, bulasik teli veya
camasir suyu gibi yizeye zarar
verecek malzemeler kullanmayin.
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Elektrik carpmasina yol
acabileceginden, Grind buharli
temizleyicilerle temizlemeyin.

Tel 1zgara ve tepsinin tel raflara
uygun sekilde yerlegtirilmesi
lzgaray! ve/veya tepsiyi rafin
tzerine dogru sekilde yerlestirmek
Onemlidir. Izgarayi veya tepsiyi 2
rayin arasina girecek bigimde
yerlestirin ve Uzerine yiyecek
koymadan once dengeli
oldugundan emin olun (Ltitfen

asag

UrlinG, 6n kapak cami sokiimis
veya kirilmig sekilde kullanmayin.
Finn tutamagi, haviu kurutucu
degildir. Kapak agik 1zgara
yaparken, havlu, eldiven veya
benzeri tekstil Grtnlerini asmayin.
Sicak firna yemek yerlestirirken,
yemegi ¢ikartirken vb. daima isiya
dayanikli finn eldivenleri kullanin.
Firin lambasini degistirmeden
once elektrik carpmasi riskini
Onlemek icin drandn elektrik
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baglantisini kestiginizden emin
olun.

Et probunu, bu drdn igin yalnizca
onerilen sicaklikta kullanin,

Uriiniin yanma gavenirligi icin;

Ark olusturmamasi igin, trtin
figinin prize iyice sabitlendiginden
emin olun.

Orijinal kablo disinda kesik veya
hasarli kablo veya ara kablo
kullanmayin.

Uriin figinin takildigi prizde sivi
veya nem olmamasina dikkat edin.

Kullanim amaci

Bu drlin evde kullaniimak (zere
tasarlanmigstir. Ticari amaclarla
kullanimina izin verilmemektedir.
Bu Urlin sadece pisirme amagli
kullaniimalidir. Odayi 1sitmak gibi
farkl amaglar igin
kullanilmamalidir.

Bu Urdin, 1zgara altinda tabak
Isitma, tutamak tizerine havlu
veya giyecek asarak kurutma
veya Isinma amaclyla
kullanilmamalidir.

Uretici, hatali kullanim veya
tasima sirasinda olusan herhangi
bir zarardan dolay! sorumluluk
kabul etmez.

Finn kismi, yiyeceklerin buzlarini
¢Ozmek, finnlamak, kizartmak ve
Izgara yapmak amaciyla
Kullanilabilir.



Satin almig oldugunuz Griindn
kullanim émrl 10 yildir. Bu,
drdndn tanimlandigr sekilde
calisabilmesi icin dreticinin gerekli
yedek parcalari bulundurma
suresidir.

Cocuklar igin giivenlik

Kullanimi sirasinda, drdndn
ulagilabilen ytizeyleri sicaktir.
Cocuklarr Grtinden uzak tutun.
Ambalaj malzemeleri gocuklar igin
tehlikelidir. Ambalaj malzemelerini
cocuklarin ulagamayacagi bir
yerde saklayin.

Elektrikli trtinler, cocuklar igin
tehlikelidir. Uriin caligirken
gocuklar Grtinden uzak tutun ve

Uriinle oynamalarina izin vermeyin.

Uriintin tizerine gocuklarin
ulasabilecekleri nesneleri
koymayin.

Kapak acikken, (izerine agir
herhangi bir nesne koymayin
veya gocuklarin kapagin dzerine
oturmasina izin vermeyin. Firinin
devrilmesine ya da kapak
mentegelerinin hasar gormesine
yol agabilirsiniz.

AEEE Yonetmeligine Uyum ve Atik
urtindn elden gikariimasi

Bu drdn, T.C. Gevre ve Sehircilik
Bakanligi tarafindan yayimlanan
“Atik Elektrikli ve Elektronik
Esyalarin Kontrolli

&

Yonetmeligi'nde belirtilen zararli
ve yasakll maddeleri icermez.
AEEE Yonetmeligine uygundur.

Bu Urdin, geri dondsumlt ve

tekrar kullanilabilir nitelikteki
yUksek kaliteli parca ve
malzemelerden dretilmistir. Bu
nedenle, drind, hizmet Omrindn
sonunda evsel veya diger atiklarla
birlikte atmayin. Elektrikli ve
elektronik cihazlarin geri
donustimd icin bir toplama
noktasina gotirin. Bu toplama
noktalarini bolgenizdeki yerel
yonetime sorun. Kullanilmig
Urdnleri geri kazanima vererek
cevrenin ve dogal kaynaklarin
korunmasina yardimci olun.
Uriinii atmadan 6nce gocuklarin
gavenligi icin elektrik fisini kesin
ve yilkleme kapaginin kilit
mekanizmasini ¢alismaz duruma
getirin.

Ambalaj bilgisi

Uriiniin ambalaji, Ulusal
Mevzuatimiz geregi geri
dondstardlebilir malzemelerden
dretilmistir. Ambalaj atigini evsel
veya diger atiklarla birlikte
atmayin, yerel otoritenin belirttigi
ambalaj toplama noktalarina atin.
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E Uriinuniiz
Genel gorinim

7
! 6
2
8
5
3 9
4
%
1 Kontrol paneli 6 Lamba
2 Tutamak 7 Ust isttici
3 On kapak 8 Ust bdlme fan motoru (sac arkasinda)
4 Raf kanallari 9 Alt b6lme fan motoru (sac arkasinda)
5 Ara bdlme saci
Kontrol paneli
1 2 3 4 5
KA 122 | cloosos=a
4 -
2
i |
14 13 12 11 10 9 8 7 6
1 Sicaklik/agirlik géstergesi alani 11 Sicaklik - Agirlik ayar tugu
2 Fonksiyon ekrani 12 Finn bdlmesi segim tusu
3 Glincel saat gostergesi alani 13 Fonksiyon segim tusu®
4 Metin ekrani 14 Agma/Kapatma tugu
5 Avarlar menlsii sembolleri * Kendi kendimi temizle, buharli pisirme,
6 Pisirmeyi baglatma/bitirme tusu mikrodalga 6zelligi olan firnlarda
7 Hazir yemek meniisti segim tugu bulunmaktadir.
8 Saat ve ayarlar tusu
9 Onay tusu
10 Yukari/Asadi tuglan (Menu Segim)
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Teslimat kapsami 5. Tel 1zgara ve tepsinin teleskobik raflara

rin modeline od on ok " uygun sekilde yerlegtirilmesi
run MOGETine gore, vertien aksesuar Gesicl Teleskobik raflar sayesinde tepsiler veya tel
dedismektedir. Kullanma kilavuzunda

anlatilan tlim aksesuarlar Urininiizde lzgara kolayca takilip Qlkamab”i.r'
bulunmayabili. Tepsi ve tel izgaralarin teleskobik rafla

birlikte kullanimi sirasinda, teleskobik rafin
Kullanma Kilavuzu arkasinda bulunan pimlerin, 1zgaranin ve
Seramik kaplamali standart finn tepsisi tepsinin kenarlarina dayanmis durumda
Harnur iglert, donmusg gidalar ve bllyiik olmasina dikkat edilmelidir.

pargal kzarimalar igin kullandir,

Tepsi seramik kaph oldugundan, tepsiyi
gizebilecek metal {oatal bigak v
malzemeler kullanmayin, Omedin cizicl
oimayan plastik lastik veya tahis
malzemeler kullanmin,

Tepsivi darbelere {yare dilsmesi gibl} ve anl
sicaklik degisimierine maruz birakenayin,
Tepsivi raflara siirerken nazik ve dikkatli
olunmalidir,

Pasta tepsisi
Kurabiye, biskiivi gibi hamur igleri igin
kullanlir.

Tel 1zgara

Kizartma yapmak igin ya da finnlanacak, 6
kizartilacak ve gilvecte pisirilecek '
yiyeceklerin istenilen rafa yerlestirilmesi igin
kullanilir,

Pizza tagl - kiiregi
Pizza, ekmek, lahmacun gibi tas firnda
pisen hamur isi yiyeceklerin pisiriimesinde

kullanilir,
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Teknik dzellikler

Kullaniacak sigorta

Kablo boyu
Dis boyutlar (ylikseklik/genislik/derinlik 595 mm/594 mm/567 mm

Izgara gl tiketimi
Esas: Ev tipi elektrikli finnlarda, enerji etiketi bilgileri EN 60350-1 / IEC 60350-1 standardina gore
verilmistir. Degerler, standart yik ile alt-iist 1sitici veya fan destekli isitma (var ise) fonksiyonlarinda
saptanir.
Enerji verimlilik sinifi, ilgili fonksiyonlarin triinde bulunup bulunmamasina bagl olarak asagidaki
Gnceliklendirme sirasina gore belirlenir: 1-Eko - Fanli Pigirme, 2- Turbo Yavas Pisirme, 3- Turbo Pisirme,
4- Fan Destekli Alt/Ust Isitma, 5-Ust ve Alt Isitma.

** Bkz. Kurulum, sayfa 11.

Uriin kalitesini artirmak icin énceden haber Uriinin tizerinde bulunan isaretiemelerde
erilmeksizin teknik ¢zelliklerde degisiklik veya (rlinle birlikte verilen diger basili
apilabilir. dokiimanlarda beyan edilen degerler, ilgili

standartlara gére laboratuvar ortaminda eldej
edilen degerlerdir. Bu degerler, triiniin

mK”aVUZda ver alan sekiller sematik olup kullanim ve ortam sartlarina gore degisebilir.

riintintizle bire bir uyum iginde olmayabilir.
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B Kurulum

Uriiniin kurulumu igin size en yakin Yetkili Servise
basvurun. Uriink kullanima hazir duruma
getirmek icin Yetkili Servisi cagirmadan dnce,
elekirik ve/veya gaz tesisatinin uygun oldugundan
emin olun. Degilse ehliyetli bir elekirikgi ve
tesisatcl cagirarak gerekli diizenlemeleri yaptirin.
Yetkili olmayan kisiler tarafindan yapilan iglemler
nedeniyle dogabilecek zararlardan Uretici firma
sorumlu tutulamaz ve Uriintin garantisi gecersiz
olur.

Uriiniin yerlestirilecegi yerin ve ayrica
elekirik tesisatinin hazirlanmasi misteriye
aittir.

UYARI:
Urliniin kurulumunda, elektrik ve/veya gazla
ilgili yerel standartlarda belirtilen kurallara
uyulmahdir.

UYARI:
Urlini kurmadan 6nce (izerinde herhangi bir

hasar olup olmadigini kontrol edin.

Urin hasarliysa kurulumunu yaptirmayin.
Hasarli dirtinler givenliginiz icin tehlike
olusturur.

>

Kurulum igin dogru yer

Urlin, piyasadan temin edilen mutfak tezgahlarina

monte edilebilecek sekilde tasarlanmistir, Urinle

mutfak duvarlari ve mobilyasi arasinda gtivenli bir
mesafe birakilmalidir. Uygun bosluklar icin sekle
bakin. (degerler mm cinsindendir).

o Kullanilan yiizeyler, sentetik laminatlar ve
yapistiricilar 1slya dayanikli olmalicir
(minimum 100°C).

e Mutfak dolaplar ayni seviyede olmali ve
sabitlenmelidir.

e Finnin altinda bir cekmece varsa, firinla
cekmece arasina bir raf konulmalidir,

e Uriind en az iki kiiyle tastyin.

Uriinii buzdolaplarinin veya sogutucularin
yanina kurmayin. Uriiniin yaydigi isi
sojutma cihazlannin enerji tikketimini artirir.

Uriinii tasimak veya hareket ettirmek icin,
kapak ve/veya tutamagi kullanmayin.

Uriinin tel kollan varsa, tiriinii tagidiktan
sonra kollan geriye, yan duvarlann igine itin.

CHS!
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590

min.
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Kurulum ve baglantilar
e Uriin, yalnizca yasal kurulum kurallarina
gore kurulmali ve baglanmalidir.

Elektrik baglantisi

Urlind, "Teknik Ozellikler" tablosundaki degerlere
uygun bir sigorta tarafindan korunan toprakli bir
prize/hatta baglayin. Transformatorlii ya da
transformatdrsiiz kullanimda, topraklama
tesisatini ehliyetli bir elektrikgiye yaptirmayi ihmal
etmeyin. Urlintin, yerel yonetmeliklere uygun
topraklama yapiimadan kullaniimasi halinde
ortaya ¢ikacak zararlardan firmamiz sorumlu
olmayacaktir.

UYARI:

Urlinlin sebeke elektrigine baglantisi

alnizca yetkili ve ehliyetli bir kigi tarafindan
yapilabilir ve Griiniin garantisi yalnizca dogru
kurulumdan sonra baslar.

Yetkili olmayan kigiler tarafindan yapilan
islemler nedeniyle dogabilecek zararlardan
Uretici firma sorumlu tutulamaz.

UYARI:

Elektrik kablosu ezilmemeli, katlanmamall,
sikistinimamali veya Grliniin sicak
pargalarina temas etmemelidir.

Eger elekirik kablosu hasarlanirsa, ehliyetli
bir elekirikgi tarafindan degistirilmelidir.

e Flekirik tesisatinin voltaj degerleri Griintin tip
etiketinde belirtilen degerlerle ayni olmalidir,
Tip etiketini, drtn tipine gore; 6n kapad
veya alt kapagi actiginizda veya Uriiniin arka
duvarinda gorebilirsiniz.

o Uriiniin sebeke kablosu “Teknik 6zellikler”
bolimiinde belirtilen degerlerle uyumlu
olmalidir.

*  Uriintntiz, sebeke kablosu ve fisiyle birlikte
Uretilmistir. Uriintizin figini toprakli bir prize
takarak elektrik badlantisini yapin.

UYARI:
Elekirik tesisati iizerinde herhangi bir

calismaya baslamadan dnce Uriiniin elektrik
baglantisini kesin.
Elekirik carpmasi tehlikesi vardir.
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Elektrik kablosunun fisi kurulumdan sonra
kolay erigilebilir olmalidir (ancak ocaklarin
izerinde bir yere gelmemelidir).

Uriiniin yerine monte edilmesi

1. Elekirik kablosunun kopmamasina ve
sikismamasina dikkat ederek, firini, kabin
deligine kaydirin, hizalayin ve sabitleyin.

Firini, sekildeki gibi 2 vida araciliyla sabitleyin.
Sogutma fanl cihazlar i¢in

1 Sogutma fani
2 Kontrol paneli
3 Kapak

Uriine takili sogutma fani hem ankastre dolabini
hem de driintin 6n kismini sogutur.



Sogutma fani, finn kapandiktan sonra
aklasik 20-30 dakika daha galigmaya

devam eder.

Eder finn saatini programlayarak pisirme

yaptiysaniz, pisirme slresi sonunda tiim

fonksiyonlarla birlikte sogutma fani da

kapanir.

Son kontrol

1. Elektrik kablosunu prize takin ve cihazin
sigortasini agin.

2. Fonksiyonlari kontrol edin.

Gelecekteki tagima islemleri

e Uriiniin orijinal kutusunu saklayin ve {riinii
bu kutunun iginde tasiyin. Kutu tizerindeki
talimatlara uyun. Orijinal karton yoksa,
Urdind balon kabarcikll ambalaj
malzemesiyle veya kalin bir mukavvayla
sarin ve sikica bantlayin.

e Finnin igindeki tel 1zgara ve tepsinin firn
kapagina zarar vermesini engellemek igin
finn kapaginin i¢ tarafina, bu tepsilerle ayni
hizaya gelecek sekilde bir karton serit
yerlestirin. Firin kapagini yan duvarlara
bantlayin.

e Uriinii tagimak veya hareket ettirmek igin
kapagi veya tutamag kullanmayin.

Uriinin tizerine bagka esya koymayin ve dik
olarak tasiyin.

asima sirasinda meydana gelmis
olabilecek her tirlli hasara karsi Griindin
genel gorlintiisind kontrol edin.
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ﬂ On hazirhk

gerekenler

Asagidaki bilgiler, driintiniiza, ekolojik bir sekilde
ve enerji tasarrufu saglayarak kullanmaniza
yardimei olacaktir:

O©OoONO O wWwhN =

Finnda, 1siy1 daha iyi ileten, koyu renkli veya
emaye kapl kaplar kullanin,

Pisirme siiresince, finn kapagini sik sik
agmayin.

Finnda ayni anda birden fazla yemek
pisirmeye ¢aligin. Tel rafin (izerine iki

—
0B @,

o ffio fo fonlen

s G

14 13 12 11

Sicaklik/agirlik gdstergesi alani
Fonksiyon ekrani

Glincel saat gostergesi alani
Metin ekrani

Avarlar menlsii sembolleri
Pisirmeyi baglatma/bitirme tugu
Hazir yemek meniisti segim tusu
Saat ve ayarlar tusu

Onay tusu

Yukari/Asadi tuglan (Menu Segim)
Sicaklik - Agirlik ayar tusu

Firn bdlmesi secim tugu
Fonksiyon segim tugu*
Agma/Kapatma tusu

Kendi kendimi temizle, buharli pigirme,
mikrodalga 6zelligi olan finnlarda
bulunmaktadir.
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pisirme kabi koyarak ayni anda

Enerji tasarrufu igin yapiimasi

pisirebilirsiniz.

e Birden fazla yemegi pes pese pisirin. Finn
IsIsini kaybetmemis olacaktrr.

e Finni, pigirmenin sona erme zamanindan
birkag dakika 6nce kapayin. Bu durumda
finn kapagini agmayin.

e Dondurulmus yiyecekleri pisirmeden 6nce
¢Ozdran.

[k kullanim

ik saat ayan

4 5

9 8 7 6
ilk saat ayarini yapin
1. Urline ilk elektrik verildiginde saat alani ve

@ sembolii yanip soner. Ekranda "GUnin
saatini ayarlayiniz" yazisi gortindr.

N
LILFLIL
N

GOniin saafini ayarlayinsz

w

2. I\ tuslan ile saati alanini ayarlayin.

[ tusuna dokunarak saati alanini onaylayin

4. Dakika alani ve () sembol yanip soner.

~/~rtuslarn ile dakikayr ayarlayin, &
tusuna dokunarak dakikayr onaylayin.

ot gy <
oo
TN

GOniin safini ayarlayinsz




» Bekleme ekranina doner. Ekranda sadece
guniin saati gorandr,

Dil Ayari

Dil ayar1, sadece finn bekleme ekranindayken

yapilabilir.

1. Ayarlar meniisiinden (& sembollinii
gorlinceye kadar ©) tusuna dokunun.

| LN s m
1 FLI

Dil: Tarkge

2. Ekranda 3= sembolii yanip s6ner ve ayarli
olan dil secenegi gorindr.

3. AU~ tuslarina dokunarak istediginiz dili
segin.

4. [M tusuna dokunarak ayari onaylayin.

» Bekleme ekranina doner. Ekranda sadece

gintin saati gorindr.

Ekran bu durumdayken sadece Dwe® tuslar

caligir. Ayarlar mentstindeki tiim iglemleri

gerceklestirebilirsiniz. Bkz. Ayarlar mendisdi,

sayfa 44

Elektrik kesintisinde veya fis gikanilip tekrar
akildiginda saat ayarlama ekrani tekrar

gelir.

Ik 1sitma

Uriinii yaklagik 30 dakika Isitin ve sonra kapayin.

Bu sayede (iretim sirasinda finnda kalmig
olabilecek artiklar ve katmanlar yakilarak
temizlenmig olur.

UYARI
Sicak ylizeyler yaniklara neden olur!

Urlin caligirken sicak olacaktir. Asla sicak
ylizeylere, Urlindn i kismina veya isiticilara
dokunmaymn. Gocuklan iirlinden uzak tutun.
Sicak firnin icerisine yemek koyup
cikartirken daima istya dayanikli firin
eldivenlerini kullanin.

Elektrikli firin

1. Tim finnlama tepsilerini ve tel izgaray
finndan ¢ikarin.

2. Finnin kapagini kapatin.

Alt dst 1sitma konumunu segin.

En yiksek sicakligi secin; bkz. Elektrikli firnin

kullaniimas, sayfa 18.

2. Yaklasik 30 dakika calistirin,

3. Finninizi kapatin; bkz. Elektrikli firmin
kullanilmas, sayfa 18

Izgarali firin

1. Tim finnlama tepsilerini ve tel izgaray
finndan ¢ikarin.

Finnin kapagini kapatin.

[zgaranin en yiksek gtictini segin; bkz.
lzgaranin calistinimasi, sayfa 45.

Yaklagik 30 dakika caligtirin,

lzgaranizi kapatin; bkz. lzgaranin galistinimasi,
sayfa 45

— W

w N

o~

Ik kullanim sirasinda, birkag saat icin
duman ve koku gelebilir. Bu normal bir
durumdur ve giderilmesi icin iyi bir
havalandirma saglamaniz yeterlidir. Olusan
duman ve kokuyu dogrudan solumaktan
kaginin.

ik temizlik

Bazi deterjanlar veya temizleme maddeleri
y(izeye zarar verebilir.

emizlik sirasinda agindirici deterjanlari,
temizleme tozlari, temizleme kremleri ya da
keskin nesneler kullanmayin.

1. Tim ambalaj malzemelerini gikarin.
2. Urlinln yazeylerini 1slak bez veya siingerle
silin ve bir bezle kurulayin.
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E Firmm kullanimas

Firinda pigirme, kizartma ve izgara
hakkinda genel bilgiler

UYARI

Sicak yiizeyler yaniklara neden olur!

Urlin calisirken sicak olacaktir. Asla sicak
ylizeylere, driiniin i¢ kismina veya isiticilara
dokunmayin. Gocuklar driinden uzak tutun.
Sicak firnin icerisine yemek koyup
cikartirken daima istya dayanikli firin
eldivenlerini kullanin.

UYARI:
Buhar gikabilecegi icin, firnin kapagini

acarken uzak durun.
Cikan buhar elinizi, yiiziiniizii ve/veya
g0zUinlizil yakabilir.

Firinda pigirmeyle ilgili ipuglari

e  Yapismayan kaplamali, uygun metal tabaklar
veya aliiminyum kaplar ya da isiya dayanikl
silikon kaliplar kullanin.

Raf (izerindeki alani en iyi gekilde kullanin.

e Finnda pisirme yaparken pisirme kalibini rafin
ortasina yerlegtirin.

o Finniveya 1zgaray! galigtirmadan 6nce, dogru
raf konumunu segin. Finn sicakken raf
konumunu degistirmeyin.

o Finnin kapagini kapali tutun.

Kizartmayla ilgili ipuglari

e Biitlin tavuk, hindi ve biiyik parca etleri
pisirmeden 6nce limon suyu ve karabiberle
terbiye etmeniz pigirme performansini
artiracaktr.

o  Kemikli etlerin kizartilarak pigiriimesi, kemiksiz
etlerin kizartilarak pisirilmesinden 15 ila 30
dakika daha fazla sirer.

o  Etkalinhginin her santimetresi igin agagi yukar
4 ila 5 dakika pisirme siresi hesaplamalisiniz.

e Pigirme siresi dolduktan sonra eti firn iginde
yaklagik 10 dakika bekletin. Etin suyu, kizaran
ete daha iyi dagilir ve et kesildigi zaman disari
¢lkmaz.

e  Balk, isiya dayanikh bir tabakta orta veya alt
seviyedeki raf (izerine konulmalidir.

Izgarayla ilgili ipuglari

Kirmizi et, balik ve kiimes hayvani etleri izgara

yapildiginda gabucak kahverengilesir, giizel bir
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kabuk tutar ve kurumaz. Fileto etler, siglik etler,

sosisler/sucuklar ve ayni zamanda sulu sebzeler

(domates, sogan vb.) 6zellikle 1zgara igin uygundur.

e |zgara yapilacak pargalar tel 1zgara ya da tel
izgarali tepsinin (izerine 1sitici boyutlarini
gegmeyecek sekilde dagitarak yerlestirin.

o Tel izgara veya finn tepsisini, firnda istediginiz
seviyeye slriin. Tel 1zgarada 1zgara
yapiyorsaniz, yaglarin toplanmasi igin alta firn
tepsisi surtin. Firin tepsisinin igine biraz su
koyarsaniz, daha sonra kolayca
temizleyehbilirsiniz.

Pizza tasl ile pigirmeyle ilgili ipuglar

1. Finni calistirmadan 6nce pizza tagini izgara

telinin Gstine, diiz kisimlar 6ne gelecek sekilde

erlestirin.

2. Pizza fonksiyonunu segin.

3. Sicaklik ayarini en yliksek dereceye getirin.
Tagin 1sinmas icin 40-45 dakika kadar bekleyin.
4. Onisinma siresi tamamlandiktan sonra,
sicaklik derecesini 200°C/310°C ' ye getirerek,
pisirilecek yiyecedi (donmus gida koymayin) pizza
kiireGi vasitasiyla pizza taginin izerine yerlestirin.
10-15 (200°C) / 4-5 (310 °C) dakika kadar
pisirin,

5. Pisirme tamamlandiktan sonra, yiyecegi pizza
kiiregi vasitasiyla alin. Pizza tagini ise sojuyana
kadar finn icerisinde birakin.

izza tagini 6nceden isitilmis finna

oymayin.

Innda 1sinmig olan pizza tagina donmus
pizza koymayin.
Pisirme tamamlandiginda, pizza tasini
sicakken digar gikarmayin ve 1slak veya
soguk yiizeylere koymayin. Aksi takdirde
pizza tagl gatlayabilir.

mPizza tagini neme maruz birakmayin.




Elektrikli firinin kullaniimasi
Finninizda 4 farkl bélmede pisirme yapabilirsiniz.

Sadece Ust bolmede
pisirme yapabilirsiniz.
Izgara ve kiiclik
boyutlu pisirmeleriniz
icin uygundur,

Alt ve {ist bdlmelerde
ayni anda pigirme
yapabilirsiniz. Iki farkli
yiyecedin pisiriimesi
icin uygundur.

Raf konumlari

Finninizda kullanilmaya uygun 3 adeti alt
bdlmede, 3 adeti tist bélmede olacak sekilde 6
adet raf bulunmaktadir.

Ara bolme sacinin (A) takilacadi arada bir kanal
daha bulunmaktadir. Bu kanall pisirmelerinizde
raf olarak kullanmayin.

Ust bolme aktifken ekranda
bu bdlmeye ait sicaklik
degeri, raf konumlan, pisiliyor
sembolil, beklemede
semboll, pisirme stiresi
sembolil ve pisirme bitis

semboli gorlinil

Alt-tist bolmeler aktifken
ekranda bu bolmelere ait
sicaklik degeri, raf konumlar,
pisiliyor semboli, beklemede
semboli, pisirme siiresi
sembolil ve pisirme bitis

sembolil ayn ayn gorinii

19/TR



Firin calisma fonksiyonlari fonksiyonlar sadece tek biylk bélmeli finn igin

Burada gbsterilen calisma modiarinin siralamasi ~~ 9e¢erlidir.
drtiniinizdeki dilzenlemeden farkli olabilir. Bu

Ust ve alt isitmalar ile (arka duvardaki) fan calisir. Sicak hava, fan
vasitastyla finnin her yerine esit oranda ve hizli bir sekilde dagitilir. Tek
tepsi ile pisirme yapiniz

; y y S
oranda ve hizli bir sekilde dagitilir. Cok tepsili pisirme yapabilirsiniz ve cogu
durumda 0n I1sitmaya gerek yokiur,

Firin tavanindaki Gist isiticinin ic ve dis bélmesi ayni anda calisir. Bilyik ve
orta bilylikllkteki etler icin 1zgara yapmaya uygundur.

Ust Isitici ile arka duvardaki fani: ssitict calisir. Sicak hava fan vasitasiyla
yanlizca (st isiticlya gore daha iyi dagilir.

bilytikliikteki etler icin 1zgara yapmaya uygundur.

Yiyeceklerin pigirilmesi igin kullanmaymn.
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Firin bélmelerine gére calisma fonksiyonlari
Fan destekli
Ekonomik Fan
Ust isttici+fan
lzgara+fan
lzgara
Buz ¢dzme
Ekonomik 1zgara

Fan destekli+Fan destekli
lzgara+Fan destekli
Buz gbzme+Buz ¢zme
Ekonomik izgara+Fan destekli

Fan destekli+Alt isitict
Fan destekli+Pi;

Fonksiyon tablosu

Fonksiyon tablosunda; finnda kullanabileceginiz
fonksiyonlar ve bu fonksiyonlar igin
ayarlanabilecek maksimum ve minumum
sicakliklar gosteriimektedir.

Fonksiyonlar Griin modeline gore
degismektedir.

Herhangi bir fonksiyon ayari yapilirken ilgili
semboller ekranda yanip soner.

Elektrik kesintisi halinde yapilan program iptal
olur. Yeniden programlama yapmaniz gerekir.

Firn herhangi bir fonksiyonda galigirken veya
saat (izerinde yari otomatik veya tam otomatik
programlama yapilmigsa saat ayarlanamaz.

Firn kapali olsa bile kapak agildijinda firin
lambas yanar.

Maksimum ayarlanabilecek pisirme slresi;
"sicak tutma" ve "dustik sicaklikta pigirme"
fonksiyonlari disindaki konumlarda, gtivenlik
nedeniyle 6 saatle sinirlandinimistir.

il

40-260

Ust bdlme

Ust Isttici+-fan 40-280

02

* Fonkéi onlar {iriin modeline gére degismektedir.
Alt bdlme

0 0,
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Firin kontrol dinitesinin galigtinimasi

O©oO~NO O WwWwhN =

14 13 12 11

Sicaklik/agirlik gdstergesi alani
Fonksiyon ekrani

Glincel saat gdstergesi alani
Metin ekrani

Avarlar menlsii sembolleri
Pisirmeyi baglatma/bitirme tugu
Hazir yemek meniisti segim tusu
Saat ve ayarlar tugu

Onay tusu

Yukari/Asadi tuglan (Menu Segim)
Sicaklik - Agirlik ayar tusu

Firn bdlmesi secim tugu
Fonksiyon segim tugu*
Acma/Kapatma tugu

Bu tus kendi kendini temizle, buharli pisirme,
mikrodalga 6zelligi olan finnlarda
bulunmaktadir.
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10 9 8 7
Ekran sembolleri :
=] Pigirme stiresi semboli
= Pisirme bitis saati sembol(i

Beklemede sembolii
Pigiriliyor sembolil
Avarlar sembolii

#ﬁ‘
Alarm semboli
Gliniin saati sembolii
203 Parlaklik ayari sembolii

Ses seviyesi ayar sembolii
Dil ayan sembolii

<

A Buz ¢ézme sembolli

% Sicak tutma sembolii
Tus kilidi semboli

()} Agik kapi semboli



Firinin tek bélme olarak kullaniimasi
Manuel kullanim

Manuel kullanimda firin, ¢aligma fonksiyonu ve
sicaklik ayar yapildiktan sonra pisirme
stiresinden bagimsiz olarak galisir. Firin pisirme
sonunda kendini otomatik olarak kapatmaz.
Kullanici pisirmeyi kendisi sonlandirmalidir.
Firna ilk elekrik verildikten ve gliniin saati ayari
yaplldiktan sonra bekleme ekranina déner.
Ekranda sadece giin(in saati gérintr.

1. Ara bélme sacini finndan ¢ikartin. Sadece
sac finndan ¢ikanldiginda, firn saati otomatik
olarak tek blyik bdlmeli pisirmeye ayarli
olarak calisacaktir,

2. © tusuna iki saniye dokunarak firmr agin.

3. Finn acildiginda tek biylik pisirmeye 6zel ilk
calisma fonksiyonu ekrana gelir,

* 180 e |
h_|U ® I FLIU
N Ekonomik Fan

4. A~ tuslanina dokunarak istediginiz
calisma fonksiyonunu ayarlayin.

B e YMel LT
o O B N
2
Fan destekli

5. Sicakli§i degistirmek isterseniz, ﬂtuguna bir
kez dokunarak sicaklik ayar ekranina ulagin.

Ekranda C sembolii yanip soner ve "Sicaklik"
yazisi gortindr.

=1 Tel | LT
Fl

131 &

<

Sicaklik

6. A\ tuglanna dokunarak istediginiz
sicakligr ayarlayin. Istediginiz degere
ulastiginizda & tusuna dokunarak sicaklii
onaylayn.

7. Booster (Hizh siima) ayan igin, ! wsung i
kez dokunarak booster ayarm elkinlestinin,
tkranda * Booster pasit” yazisi ve =
semboll gbriindr,

8. AN tuslanndan birine dokunarak hooster
ayarn etkindeglirin,

9. Fkranda " Booster akill” vazisive —3&
sembell gbriindr,
10. Yemeginizi firna koyup, kapag kapatin.

11. Galigma fonksiyonu ve sicaklik uygunsa
tusuna iki saniye dokunarak pigirmeyi
baslatin. Pisirme islemi baglar ve ekranda
"Pisiriliyor" goriniir.

Booster ayan yapididinda finn, ayarlanan
sicakliga vlasmak icin maksimum gligte
caligr. Ayarlanan sicakhia ulashiginda E{k
semboll kaybolur,

Booster ayan ﬂ‘{u:;juna ki kez

dokunutdufunda ekranda —Eﬂ% seraboll
ghrimen fonksivontarda aktif olabilir.

= EF” Tl | LN
R Al 8

Pisiriliyor

& Y kapag aghga ekranda "Kapak agik"
]_ azisi ve/veya V7 sembolli goriinr.

12. Pisirme islemi tamamlandidinda tekrar [>
tusuna iki saniye dokunarak pigirmeyi bitirin.

=l arel Y a =1
4y ®| | H In

2

Durduruldu

Yari otomatik kullanim

Yari otomatik kullanimda, firnin ne kadar stire

calisacag (pisirme slresi) ayarlanir.,

1. Arabdlme sacini firndan ¢ikartin. Sadece
sac finndan ¢ikanldiginda, firn saati otomatik
olarak tek bytk bélmeli pisirmeye ayarli
olarak galigacaktrr.

2. © tusuna iki saniye dokunarak firni agin.

3. Finnagildiginda tek biiyik pisirmeye ozel ilk
galisma fonksiyonu ekrana gelir.

B [ rE] M U1
{180] =] | {0
2

Ekonomik Fan

4, A~/ tuslarina dokunarak istediginiz
calisma fonksiyonunu ayarlayin.
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Fan destekli

5. Sicaklii degistirmek isterseniz, ﬂtuguna bir
kez dokunarak sicaklik ayar ekranina ulagin.

Ekranda C sembolli yanip séner ve "Sicaklik"
yazisi goriindr.

= rmme Yl LT
I i I

2

Sicoklik

Hooster ayan vapidigmda finn, ayarlanan
sicakhifa vlasmak icin maksimum glicte
cahsir. Ayarlanan sicakiifa ulaghgmda E!E
sembolit kayboiur,

Booster ayan ﬂ fuguna ik kez

dokunutdugunda elranda E{k sembolil
glriinen fonksiyordarda akiif clabilir.

= Ak (e | LN
o 1B Z 1 FAU

Pigiciliyor 00:30

6. AV tuslarina dokunarak istediginiz
sicakligji ayarlayin. Istediginiz degere
ulastiginizda ™~ tusuna dokunarak sicakligji
onaylayin.

7. Booster (Hizh wima) avan igin, Ly usung i

kez dokunarak booster ayarini efkinlegtirin.

Eiranda * Booster pasit” yazsi ve a!k sembolll

gbrlindr,

8. A\ iuglanndan birine

ayarm etkiniegtirin,

9. Ekranda “ Booster aklif” yazisi ve —zﬂﬁ

semboll gOrindr,

10. Pisirme siiresi icin, ® tusuna bir kez
basarak metin ekraninda “Pisirme siresi”
desine gelin. Bu sirada, [ sembolii yanip
sner.

I LFN

= LT &
SO @]y R

Pigirme stiresi

11, A/~ tuslanina dokunarak istediginiz
pisirme stiresini ayarlayin ve v tusuna
dokunarak ayari onaylayin. Pisirme stiresi
ayarlandiktan sonra, ekranda 2! siirekli yanar.
12. Yemeginizi firna koyup, kapagi kapatin.
13. Pigirme fonksiyonu, sicaklik ve stiresi

uygunsa - tuguna 2 saniye dokunarak
pisirmeyi baglatin. Pisirme islemi baslar ve
ekranda "Pigiriliyor" goriindr. Ayarlanmig
pisirme stiresi metin ekranin sonunda
belirtilir. Kalan pisirme stiresini buradan takip
edebilirsiniz.

dokunarak booster
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» Finn, ayarlanmis sicaklija kadar i1sinir ve
se¢mis oldugunuz pisirme stiresinin sonuna
kadar bu sicakligi muhafaza eder.

Finn ayarlanan sicakliga ulagtiginda finn ici

sicaklik semboliiniin & tim kademeleri
anacaktr,

14. Pisirme iglemi tamamlandiktan sonra
ekranda, "Afiyet Olsun" ve "Devami igin
baglata basin" yazilan sirayla gorinir ve
sesli uyari verilir,

15. Sesli uyaryl durdurmak igin herhangi bir tusa
dokunmaniz yeterlidir. Finn otomatik olarak
kapanir.

16. Finnin ¢alismasina devam etmesini

istiyorsaniz L~ tusuna 2 saniye dokunun.
Firin pisirmeye stiresiz olarak devam
edecektir.
an otomatik yaptiktan sonra programi iptal
letmek istenirseniz pigirme stiresini

sifilamaniz gerekir. Ayrica isterseniz @
dokunarak firnni kapatabilirsiniz.

Tam otomatik kullanim

Tam otomatik kullanimda, pisirme stiresi ve

pisirme bitis saatini ayarlanir.

1. Arabdlme sacini firndan ¢ikartin. Sadece
sac finndan ¢ikanldiginda, finn saati otomatik
olarak tek bytk bélmeli pisirmeye ayarli
olarak galigacaktrr.

2. © tusuna iki saniye dokunarak firni agin.

Finn agildiginda tek biiyik pisirmeye ozel ilk
galisma fonksiyonu ekrana gelir.

w
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Ekonomik Fan

e

4, A~ tuglarina dokunarak istediginiz
calisma fonksiyonunu ayarlayin.

= T e 1 LT
iou 1 Fdd
2
Fan destekli

5. Sicaklii degistirmek isterseniz, ﬂtuguna bir
kez dokunarak sicaklik ayar ekranina ulagin.

Ekranda [: sembolii yanip soner ve "Sicaklik"
yazisi gortindr.

= Jm|m Tal | L
i 0 FUL
2
Sicoklik

6. /v tuslarnina dokunarak istediginiz
sicaklig ayarlayin. Istediginiz degere
ulastiginizda B4 tusuna dokunarak sicakli
onaylayin.

7. Booster (Hizh wima) ayan igin, ﬂtug;una i

kez dokunarak booster ayanm etiinlestivin,

Hoanda © Booster pasii” yanst ve a!k sembotil

gbrlindr,

8. AN iuglanndan birine dokunarak booster

ayanni etkinfestirin,

9. Ekranda “ Booster aklif” yazisi ve —zﬂf

sembolll goriindr,

10. Pigirme siiresi igin, ® tusuna bir kez
basarak metin ekraninda “Pisirme siresi”
desine gelin. Bu sirada, 21 sembolii yanip
soner.

I LN
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Pisirme sresi

11. A/~ tuslarina dokunarak istediginiz
pisirme stiresini ayarlayin ve M tusuna
dokunarak ayari onaylayin. Pisirme stiresi
ayarlandiktan sonra, ekranda ! siirekli yanar.
12. Pigirme bitig saati igin, @ kisa araliklarla
dokunarak metin ekraninda "Pisirme bitig"

desine gelin. Bu sirada = yanip soner.

A7) | MO
: Pisirme bifs

13. A/~ tuslarina dokunarak istediginiz
pisirme bitis saatini ayarlayin ve o tusuna
dokunarak ayar onaylayin. Pisirme bitis saati
ayarlandiktan sonra, ekranda = stirekli
yanar.

14, Yemeginizi firna koyup kapagi kapatin.

15. Pisirme fonksiyonu, sicakligi, siiresi ve bitis

saati uygunsa L tusuna dokunarak
pisirmeyi baglatin.

» Ekranda "Beklemede" yazisi goriintr. Firin

saati, ayarlamis oldugunuz pisirme bitis

saatinden pisirme stiresini ¢ikararak, pisirmenin
baglayacagj saati otomatik olarak hesaplar.

16. Pisirme baslangi¢ saati geldiginde, secilen
calisma modu devreye girer , ekranda
"Pigiriliyor" yazar ve firn ayarlanan sicakliga
kadar isinir. Pisirme stiresinin sonuna kadar
bu sicakligi muhafaza eder. Pigirme iglemi
sirasinda firnin lambas! belli bir siire yanar.

Booster ayar vapildidinda finn, avarlanan
sicakhiga ulasmak icin maksimum glicte

cabsi. Avarlanan sicakifia ulashfinda =
sembolit kaybolur,
Booster ayan ﬂtuguna ki kez

dokunutdugunda elranda E{k sembolil
gdriinen fonksivoniarda aktif clabilir,

Finn ayarlanan sicakliga ulastiginda finn ici
sicaklik sembollintin ﬂt[]m kademeleri

anacakiir,

17. Pisirme iglemi tamamlandiktan sonra
ekranda, "Afiyet Olsun" ve "Devami igin
baglata basin" yazilan sirayla gérinir ve
sesli uyari verilir,

18. Sesli uyariyl durdurmak igin herhangi bir tusa
dokunmaniz yeterlidir. Finn otomatik olarak
kapanir.

19. Finnin ¢alismasina devam etmesini
istiyorsaniz [> tusuna 2 saniye dokunun.
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Firn pisirmeye sliresiz olarak devam
edecekir.

5. AU\ tuslanna dokunarak istediginiz
calisma fonksiyonunu ayarlayin.

ari otomatik veya otomatik programlama
yaptiktan sonra programi iptal etmek
istenirseniz pigirme siiresini sifirlamaniz
gerekir. Ayrica isterseniz \..” dokunarak
finni kapatabilirsiniz.

Finnin sadece (ist ya da sadece alt bdime
olarak kullaniimasi

Manuel kullanim

Manuel kullanimda firin, ¢alisma fonksiyonu ve
sicaklik ayari yapildiktan sonra pisirme
stiresinden bagimsiz olarak galisir. Firin pisirme
sonunda kendini otomatik olarak kapatmaz.
Kullanici pisirmeyi kendisi sonlandirmaliir.
Finna ilk elektrik verildikten ve giinlin saati ayari
yaplldiktan sonra bekleme ekranina déner.
Ekranda sadece guiniin saati gorinr,
1. Arabdlme sacini finnda 3. ve 4. raf kanallari
arasindaki yuvasina yerlestirin.

ra b6lme saci finna yerlestirimezse, firn
saati tek bilylk bélme olarak calisacaktir.

2. © tusuna iki saniye dokunarak firmr agin.
3. Finn agildiginda iist bélmede pisirmeye dzel
ilk calisma fonksiyonu ekrana gelir.

TN -
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Pates

6. Sicaklig degistirmek isterseniz, ﬂtU§una bir
kez dokunarak sicaklik ayar ekranina ulagin,
Segmis oldugunuz firin bélmesine ait sicaklik

ekraninda Csembolu yanip séner ve
"Sicaklik" yazisi gorlnr,

T =
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7. ~~I~\s tuslarina dokunarak istediginiz
sicaklgi ayarlayin. Istediginiz degere
ulastiinizda & tusuna dokunarak sicakligi
onaylayin.

8. Yemeginizi firna koyup, kapagr kapatin.

9. (Calima fonksiyonu ve sicaklik uygunsa
tusuna iki saniye dokunarak pigirmeyi
baglatin. Pisirme islemi baglar ve ekranda
"Pisiriliyor" gorindr.
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Fan destekli

4, tusuna bir kez dokunarak alt firin
bolmesini etkinlestirin.

« Xnn kapagi aglllﬁa ekranda "Kapak aglk"
l azIs| ve/veya Y7 sembolli goriinir.

10. Pisirme islemi tamamlandi§inda tekrar D
tusuna dokunarak pisirmeyi bitirin.

tusuna her dokundugunuzda sadece
alt, alt ve (st birlikte, sadece (st bolme

sirasiyla etkinlegir.
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Durduruldu

Etkin olan finn bolmesinin yaninda F
sembolli goriinecektir. Alt ve Ust firn icin de
sicaklik ayarlari ve pisirmeyi baslatma
adimlar ayni sekilde ilerleyecektir.
(Gorsellerde alt finn segilmis olarak
anlatiimaktadir.)

.

Finnin sadece (st ya da sadece alt

g=o
S 1] v -
b (iR Fan destekli
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]_ bolmesinde pisirme yaparken, diger
bdlmede 1sinacagindan dolayi
kullanmayacaginiz b6lmeyi bog birakin.

Yari otomatik kullanim

Yar otomatik kullanimda, firnin ne kadar stire
calisacagini (pisirme siresi) ayarlanir.

Firna ilk elektrik verildikten ve giniin saati ayari
yapildiktan sonra bekleme ekranina déner.
Ekranda sadece giinin saati gérinr.



1. Ara bdlme sacini firnda 3. ve 4. raf kanallari
arasindaki yuvasina yerlegtirin.

Ara bdlme saci finna yerlestirilmezse, finn
saati tek biylk bélme olarak galisacaktir.

2. © tusuna iki saniye dokunarak firmr agin.

3. Finn agildiginda st bélmede pisirmeye 6zel
ilk calisma fonksiyonu ekrana gelir.
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Fan destekli

4, tusuna bir kez dokunarak alt firin
bdlmesini etkinlegtirin.

= g YMa
21y

tusuna her dokundugunuzda sadece
alt, alt ve (st birlikte, sadece (ist bdlme
sirasiyla etkinlesir.

Etkin olan firn bélmesinin yaninda F
sembolii gériinecektir. Alt ve dst firn igin de
sicaklik ayarlari ve pisirmeyi baslatma
adimlar ayni sekilde ilerleyecektir.
(Gorsellerde alt firin secilmis olarak
anlatiimaktadir.)
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5. A/~ tuglanina dokunarak istediginiz
calisma fonksiyonunu ayarlayin.
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6. Sicaklig degistirmek isterseniz, ﬂtuguna bir
kez dokunarak sicaklik ayar ekranina ulagin.
Segmis oldugunuz firin bolmesine ait sicaklik

ekraninda Csembolu yanip soner ve
"Sicaklik" yazisi gortindr,
E=RERT
FEREE . -
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7. I~ tuslanina dokunarak istediginiz
sicakligi ayarlayin. istediginiz degere
ulastiginizda ~ tusuna dokunarak sicakligji
onaylayin.

8. Pisirme siresi icin, ® tusuna bir kez
dokunarak metin ekraninda “Pisirme siresi’
Besine gelin. Bu sirada, 21 sembolii yanip
soner.

=] ~inininin
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L™ pigime siresi

9. A/~ tuslanna dokunarak istediginiz

pisirme stiresini ayarlayin ve ™~ tusuna

dokunarak ayari onaylayin. Pisirme slresi
ayarlandiktan sonra, ekranda =1 siirekli yanar.

10. Yemeginizi firna koyup, kapagi kapatin.

11. Pigirme fonksiyonu, sicaklik ve stiresi

uygunsa L~ tusuna 2 saniye dokunarak
pisirmeyi baglatin. Pisirme islemi bagslar ve
ekranda Y‘ sembolleri sénerek
sembolleri yanar.

Ayarlanmis pisirme siiresi metin ekranin

sonunda belirtilir. Kalan pisirme siresini
buradan takip edebilirsiniz.
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» Finn, ayarlanmis sicaklija kadar i1sinir ve
se¢mis oldugunuz pisirme stiresinin sonuna
kadar bu sicakliji muhafaza eder.

Finn ayarlanan sicakliga ulagtiginda finn ici

sicaklik sembolliniin & tim kademeleri
yanacakr.

Firin kapagi ag'M}sa ekranda "Kapak aglk"
yazisi ve/veya —J sembolii goriinr.

©]

12. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra
ekranda, "Afiyet Olsun" ve "Devami igin
baglata basin" yazilan sirayla gérinir ve
sesli uyari verilir,

13. Sesli uyariyl durdurmak igin herhangi bir tusa
dokunmaniz yeterlidir. Finn otomatik olarak
kapanir,

14. Finnin galigmasina devam etmesini
istiyorsaniz [> tusuna 2 saniye dokunun.

Firin pisirmeye stiresiz olarak devam
edecektir,
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Finnin sadece (st ya da sadece alt
bolmesinde pisirme yaparken, diger
bdlmede 1sinacagindan dolayi
kullanmayacaginiz bdlmeyi bos birakin.

“ [ [ 11D
R R -
C i Pizza

[

» ran otomatik yaptiktan sonra programi iptal
- 1 etmek istenirseniz pigirme stiresini

sifilamaniz gerekir. Ayrica isterseniz @

dokunarak firni kapatabilirsiniz.

6. Sicaklig degistirmek isterseniz, ﬂtU§una bir
kez dokunarak sicaklik ayar ekranina ulagin,
Segmis oldugunuz firin bolmesine ait sicaklik

ekraninda Csembolu yanip soner ve
"Sicaklik" yazisi gériindr.

Tam otomatik kullanim

Tam otomatik kullanimda, pigirme siiresi ve

pisirme bitis saatini ayarlanir,

Finna ilk elektrik verildikten ve giinlin saati ayari

yaplldiktan sonra bekleme ekranina déner.

Ekranda sadece giin(in saati gérintr.

1. Arabdlme sacini firnda 3. ve 4. raf kanallari
arasindaki yuvasina yerlestirin.
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» QAra bdlme saci finna yerlestiriimezse, finn
- 1 aati tek biyik bélme olarak caligacaktir.

2. © tusuna iki saniye dokunarak firmr agin.
3. Finn agildiginda iist bélmede pisirmeye dzel
ilk calisma fonksiyonu ekrana gelir.
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4. tusuna bir kez dokunarak alt firn
bdlmesini etkinlegtirin.

EI tusuna her dokundugunuzda sadece
alt, alt ve (st birlikte, sadece (ist bdlme

sirastyla etkinlesir.

Etkin olan firn bélmesinin yaninda F
sembolii gériinecektir. Alt ve dst firn igin de
sicaklik ayarlari ve pisirmeyi baslatma
adimlar ayni sekilde ilerleyecektir.
(Gorsellerde alt firin secilmis olarak
ilerleyecektir.)

Iore| ==

Ptoo

[N]8] Fan destekli

5. A/~ tuslarina dokunarak istediginiz
calisma fonksiyonunu ayarlayin.
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7. A\ tuglarina dokunarak istediginiz
sicaklgi ayarlayin. Istediginiz degere
ulastiinizda ~ tusuna dokunarak sicakligi
onaylayin.

8. Pigirme siresi igin, @tU§una bir kez
dokunarak metin ekraninda “Pigirme siiresi
Besine gelin. Bu sirada, 2 sembolii yanip
soner.
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9. AU~ tuslanina dokunarak istediginiz
pisirme stiresini ayarlayin ve & tusuna
dokunarak ayari onaylayin. Pisirme slresi
ayarlandiktan sonra, ekranda I siirekli yanar.
10. Pigirme bitig saati i¢in, D kisa araliklarla
dokunarak metin ekraninda "Pigirme bitig"
Besine gelin. Bu sirada = yanip soner.
L E
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10. A/~ tuslarina dokunarak istediginiz
pisirme bitis saatini ayarlayin ve 4 tusuna
dokunarak ayari onaylayin. Pisirme bitis saati
ayarlandiktan sonra, ekranda = stirekli
yanar.

11, Yemeginizi firna koyup, kapagi kapatin.

12. Pisirme fonksiyonu, sicaklii, stresi ve bitis

saati uygunsa [> tusuna dokunarak
pisirmeyi baglatin.
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» Finn saati, ayarlamig oldugunuz pisirme bitis
saatinden pisirme stiresini ¢ikararak, pisirmenin
baglayacag saati otomatik olarak hesaplar.

13. Pisirme baslangic saati geldiginde, segilen
calisma modu devreye girer , ekranda
"Pigiriliyor" yazar ve finn ayarlanan sicakliga
kadar 1sinir. Pisirme stiresinin sonuna kadar
bu sicakh§i muhafaza eder. Pisirme iglemi
sirasinda firnin lambasi belli bir siire yanar.

Finn ayarlanan sicakliga ulastiginda finn ici

sicaklik semboliiniin ﬂtijm kademeleri
anacakiir.

Firn kapagi agilirsa ekranda "Kapak agik"

azisi ve/veya 7 sembolli gértindr.

)

14. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra
ekranda, "Afiyet Olsun" ve "Devami igin
baglata basin" yazilan sirayla gorin(r ve
sesli uyari verilir,

15. Sesli uyaryi durdurmak igin herhangi bir tuga
dokunmaniz yeterlidir. Finn otomatik olarak
kapanir,

16. Finnin galigmasina devam etmesini
istiyorsaniz L~ tusuna 2 saniye dokunun.

Firn pisirmeye sliresiz olarak devam
edecektir.

ari otomatik veya otomatik programlama

yaptiktan sonra programi iptal etmek
istenirseniz pisirme stiresini sifirlamaniz
gerekir. Ayrica isterseniz \../ dokunarak
finni kapatabilirsiniz.

Firinin st ve alt bdimelerinin birlikte
kullaniimasi

Manuel kullanim

Manuel kullanimda firin, ¢aligma fonksiyonu ve
sicaklik ayari yapildiktan sonra pisirme
stiresinden bagimsiz olarak galisir. Firin pisirme
sonunda kendini otomatik olarak kapatmaz.
Kullanici pisirmeyi kendisi sonlandirmaliir.
Finna ilk elektrik verildikten ve giinlin saati ayari
yaplldiktan sonra bekleme ekranina déner.
Ekranda sadece giin(in saati gérintr.
1. Arabdlme sacini finnda 3. ve 4. raf kanallari
arasindaki yuvasina yerlestirin.

ra bolme saci finna yerlestirilmezse, finn
saati tek biyik bdlme olarak calisacaktr.

2. © tusuna iki saniye dokunarak firni agin.
3. Finn agildifinda tst bélmede pisirmeye dzel
ilk caligma fonskiyonu ekrana gelir.

(-]
® 9 tusuna her dokundugunuzda sadece
1 alt, alt ve Gst birlikte, sadece st bélme
sirasiyla etkinlesir.
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Fan destekli

4. tusuna iki kez dokunarak iki blmesini de
etkinlestirin. Her iki finn bélmesinin yaninda

sembolli goriinecektir.
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5. A/~ tuglarina dokunarak her iki firn igin
ayarlanmig ¢alisma fonksiyonlarindan
yivecekleriniz igin uygun olani segin. Oregin,
Uistte 1zgara yapmak altta hamur isi pisirmek
icin Izgara & Fan destekli fonksiyon ciftini
segebilirsiniz.
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Fonksiyon secildikten sonra her iki firn icin
ayr ayn "Sicaklik", "Pisirme stiresi"ve
"Pisirme bitig saati" ayarlanabilir. Bu ayarlar

icin etkin olan pigirme bélimantin
sembolii yanip soner.

6. Ust finnin sicakhigini degistirmek icin, I
tusuna bir kez dokunarak st firnin sicaklik
ayar ekranina ulagin,

Segmis oldugunuz firn bolmesine ait sicaklik

ekraninda Csembolu yanip séner ve
"Sicaklik" yazisi gériindr,

Ty A I T h |
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[N]8] Sicaklik
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7. N\ tuglanina dokunarak istedidiniz
sicakligi ayarlaym Istediginiz degere
ulagtiginizda ~ tusuna dokunarak sicakligji

onaylayin. Csembolu stirekli yanar ve etkin
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o Qnn kapagi aglma ekranda "Kapak agik"

olan pigirme boldmdinin A semboli yanip B Jazsiverveya =7 sembolil gortinir.
soner.
] {I0TF ‘*i | LN 11. Pisirme islemi tamamlandiginda tekrar[>
TR P tusuna dokunarak pigirmeyi bitirin.
LI Sicoklik - .
=] T a2 11
8. Alt finnin sicakligini degdistirmek icin ilk %4 HE J.C R I H_I“
tusuna dokunarak alt firin sicaklik ekranini LY gt

etkinlestirin.
Alt finna ait olan b sembolil yanip soner.
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ﬂtU§una bir kez dokunarak alt firin sicaklik
ayar ekranina ulasin.
Segmis oldugunuz finn bolmesine ait sicaklik

ekraninda Csembolu yanip séner ve
"Sicaklik" yazisi gortindr.
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Yari otomatik kullanim

Yari otomatik kullanimda, firnin ne kadar stire

calisacag (pisirme slresi) ayarlanir.,

Firna ilk elektrik verildikten ve giniin saati ayari

yapildiktan sonra bekleme ekranina déner.

Ekranda sadece gtin(in saati gorinr.

1. Arabdlme sacini firnda 3. ve 4. raf kanallari
arasindaki yuvasina yerlestirin.

ra bolme saci finna yerlestirilmezse, finn
saati tek biylk bdlme olarak calisacaktir.

2. O tusuna iki saniye dokunarak firni agin.
3. Finn agildiinda dist bélmede pisirmeye 6zel
ilk calisma fonskiyonu ekrana gelir.

9. A tuglanna dokunarak istediginiz
sicaklig ayarlayin. Istediginiz degere
ulagtiginizda ~ tusuna dokunarak sicakligji

onaylayin. Csembolu stirekli yanar ve etkin

olan pigirme bélimantin Y‘ sembolli yanip
sbner.

Ust ve alt bélmelerinin ayni anda birlikte
kullaniimasinda sicaklik ayarlarini
degistirmek isterseniz, iki bolme arasi
sicaklik farki 80 °C den daha blylik
ayarlanamaz. Guinki bdlmeler birbirinin
sicakhdindan etkilenecektir.

10. Galisma fonksiyonlari ve sicakliklar uygunsa
tusuna dokunarak pisirmeyi baglatin.
Pisirme islemi baglar ve ekranda
sembolleri sonerek ’ sembolleri yanar.
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® 9 tusuna her dokundugunuzda sadece
l alt, alt ve Gst birlikte, sadece Ust bolme
sirasiyla etkinlesir.
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Fan destekli

4. tusuna iki kez dokunarak iki bélmesinide
etkinlestirin. Her iki firin bélmesinin yaninda

semboll gorlinecekir,
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5. A/~ tuglarina dokunarak her iki firn igin
ayarlanmis galisma fonksiyonlarindan
yiyecekleriniz icin uygun olani segin. Ornegin,
Ustte 1zgara yapmak altta hamur isi pisirmek
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icin Izgara & Fan destekli fonksiyon giftini
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secebilirsiniz.
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= fqura e Fan destekli
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Fonksiyon segitdikten sonra her ik finn igin
ayn aynt "Sicakli”, "Pigirme slirest”
ayarianabilir, Bu ayarlar igin etkin olan

pisirme bildminln h sembolll yanp stner,

Ust finnin sicakligini degistirmek igin,

tusuna bir kez dokunarak (st fimin sicaklik
ayar ekranina ulagin,

Segmig oldugunuz finn bolmesine ait sicaklik

ekraninda Csembolu yanip soner ve
"Sicaklik" yazisi gortindr.
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/v tuglarina dokunarak istediginiz
sicakligi ayarlaym Istediginiz degere
ulagtiginizda & tusuna dokunarak sicakligji

onaylayin. Csembolu stirekli yanar ve etkin

olan pigirme bélimintin b sembolii yanip
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Alt finnin sicakhigini degistirmek icin ilk v
tuluna dokunarak alt firin saat alanini

etkinlestirin. Alt firna ait olan ‘ semboli
yanip soner.
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ﬂtU§una bir kez dokunarak alt firin sicaklik
ayar ekranina ulasin.
Segmis oldugunuz firin bélmesine ait sicaklik

ekraninda Csembolu yanip séner ve
"Sicaklik" yazisi gortindr.
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9. AU\~ tuslarina dokunarak istediginiz
sicakligi ayarlaym Istediginiz degere
ulagtiginizda & tusuna dokunarak sicakligi

onaylayin. Csembolu stirekli yanar ve etkin

olan pigirme bolimuntin b sembolli yanip
soner.
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Ust ve alt blmelerinin ayni anda birlikte
kullaniimasinda sicaklik ayarlarini
degistirmek isterseniz, iki bélme arasi
sicaklik farki 80 °C den daha blyik
ayarlanamaz. Giinkii bélmeler birbirinin
sicaklijindan etkilenecektir.

10. Aktif olan alt firn blmesinin pisirme siiresi
icin, ©) tusuna bir kez dokunarak metin
ekraninda “Pisirme stiresi” 6gesine gelin. Bu
sirada, 1=l sembolleri yanip soner.
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11. A/~ tuslanna dokunarak istediginiz

pisirme stiresini ayarlayin ve v tusuna

dokunarak ayari onaylayin. Pisirme slresi

ayarlandiktan sona, ekranda 1 sembolleri

stirekli yanar.

12. Diger ist bdlmenin pisirme siresi igin 6nce
™ dokunarak tist bblmeyi etkinlestirin. Ust

bolmenin ‘ sembolii yanip séner. Sonra
®© tusuna bir kez dokunarak metin
ekraninda “Pisirme stiresi” 6gesine gelin. Bu
sirada, 12l sembolleri yanip séner.
13. AV~ tuslanina dokunarak Gst bolmenin
pisirme stiresini ayarlayin ve v tusuna
dokunarak ayar onaylayin. Ust bélmenin pisirme
stiresi ayarlandiktan sona, ekranda = sembolleri
stirekli yanar.
14, Yemeklerinizi firna koyup, kapagi kapatin.
15. Pisirme fonksiyonlari, sicakliklari ve siresi

uygunsa L~ tusuna 2 saniye dokunarak
pisirmeyi baglatin. Pigirme islemi baslar ve

31/TR



ekranda b sembolleri sGnerek ’
sembolleri yanar.

Ayarlanmig pisirme siirelerinden kisa olani metin
ekranin sonunda belirtilir. Kalan pigirme
s(iresini buradan takip edebilirsiniz.

| LN

T | | FILIL _

™ f200r0 e Fun destekli 00:30

AP =

t

» Finn, ayarlanmis sicakliga kadar isinir ve kisa
olan pisirme siresinin sonuna kadar bu sicakligi
muhafaza eder.

Tus kilidinin kullaniimasi

Tus kilidi 6zelligini kullanarak, firna midahale
edilmesini engelleyebilirsiniz.

us kilidi, firin bekleme durumundayken
e ada pisirme esnasinda kullanilabilir.

Tus kilidinin etkinlegtiriimesi
1.Ekranda "Tug kilidi pasif" gériinene kadar ©)
tusuna kisa araliklarla dokunun.

sembolii yanip soner.

Finn ayarlanan sicakliga ulastiginda finn ici

sicaklik semboliiniin ¢ tim kademeleri
anacaklir,

Firn kapag aglllj]sa ekranda "Kapak aglk"
azisi ve/veya 7 sembolii gorlindr.

16. Kisa olan pisirme siresi sonunda ekranda,
"Afiyet Olsun" ve "Yemegi firndan
cikariniz" yazilar sirayla gortntir ve sesli
uyari verilir.

17. Pisirme siresi biten yemegi finndan ¢ikarin.
Finn kapagini tekrar kapattiginizda, pisirme
slresi uzun olan diger bélmenin pigirmesi
devam edecektir.

18. Uzun stireli pisirme iglemi tamamlandiktan
sonra ekranda, "Afiyet Olsun" ve "Devami
icin baglata basin" yazilari sirayla gortntir
ve sesli uyari verilir.

19. Sesli uyartyl durdurmak igin herhangi bir tusa
dokunmaniz yeterlidir. Finn otomatik olarak
kapanir,

20. Finnin galigmasinin devam etmesini

istiyorsaniz [> tusuna 2 saniye dokunun.
Firin, pisirmeye siiresiz olarak devam
edecektir.

arl otomatik yaptiktan sonra programi iptal
etmek istenirseniz pigirme stiresini

sifirlamaniz gerekir. Ayrica isterseniz
dokunarak finni kapatabilirsiniz.

Elektrikli firnin kapatiimasi
® tusuna dokunarak finni kapatin.
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Tos kilidi pasif ’5’

2. ~J/~\~ tuslanindan herhangi birine bir kez
dokununarak tus kilidini etkinlestirin. Tug kilidi
ayarlanir, ekranda "Tug kilidi Aktif" yazisi

goriintr. & sembolil yanip sbnmeye devam eder.
3.~ tusuna dokunarak ayari onaylayin.

» Ekranda yazi kaybolur ve 6 sembolil sirekli
yanar.

us kilidi fonksiyonu devredeyken A/~
e uslar hari¢ diger finn tuglan kullanlamaz.

Tus kilidinin devreden gikarimasi

1. /N~ tuglanindan herhangi birine bir kez
dokununarak tus kilidini devreden ¢ikarin.
Ekranda "Tus kilidi pasif* gorindr.

2. [ tusuna dokunarak ayar onaylayin.

405 -

Tos kifidi pesit

» Tus kilidi iptal olur ve ekranda 6 sembolii
kaybolur.
Saatin alarm olarak kullaniimasi

Uriin saatini, pisirme programi disinda herhangi
bir uyari ya da hatirlatma amaciyla da
kullanabilirsiniz.

Alarm saatinin, firin fonksiyonlarr Gizerinde
herhangi bir etkisi yoktur. Uyart amagl kullanilir.
Ornegjin alarm saatini firndaki yiyecegi belirli bir
anda gevirmek istediginiz zaman kullanabilirsiniz.



Ayarladifiniz stire dolar dolmaz, alarm saati bir
sinyal verir,

Maksimum alarm stiresi 23 saat 59 dakika
olabilir.

Alarmi ayarlamak igin:

nrun LA
LU

Aarm

1. Ekranda £\ sembolii goriinene kadar ®
tusuna kisa araliklarla dokunun.
L\ sembolii yanip sénmeye baglar

2. I~ tuglanna dokunarak istediginiz sireyi
ayarlayin ve & tusuna dokunarak ayar
onaylayin. Alarm siiresi ayarlandiktan sonra
L) sembolii yanik kalir.

3. Alarm siresi dolduktan sonra alarm sesi
duyulur,

4. Herhangi bir diigmeye basarak alarmi
durdurabilirsiniz.

Alarmi iptal etmek igin:

1. Ekranda £\ sembolii goriinene kadar ®
tusuna kisa araliklarla dokunun.

2. Ekranda "00:00" goriinene kadar ~ tuguna
dokunun ve ' tusuna dokunarak ayari
onaylayin.

» Alarm iptal olur £\ sembolii kaybolur.
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Pisirme siireleri tablosu Finnlama ve kizartma

Belirtilen degerler laboratuarda saptanmistir, Finnin 1. rafi en alt raftir.
Size uygun degerler bu dederlerden farkl
olabilir.

Tek biiyiik bdlme icin

Pisirme seviyesi sayisi - Sicakiik (°C) Pisirme stresi (dk)
aklagl

Biftek (biitiin)/ Rosto 25 dk. 250/max 100 ... 120
sonra 180 ... 190

15 dk. 250/max

p: ! piirme yap i p:
* Tiim yiyecekler icin 6n 1sitma yapilmast onerilir.
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Sadece alt boime igin

aklagik

Sadece (st bdlme igin

* Tlim yiyecekler icin 6n isitma yapilmasi onerilir.
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Pizza mendileri tarifleri

DIYET PiZzZA

MALZEMELER

Hamur igin:

300 g ik igme suyu (40°C)
40 g zeytinyag

25 g yasmaya

10 g toz seker

600 g kepekli un

10 g tuz

50 g Ilk siit

Sosu lgin:

400 g domates piresi

8 dal taze kekik

2 yemek kasigi zeytinyag
2 cay kasigi tuz

Uzeri lgin:

HAZIRLIK
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400 g rende mozzarella

4 adet orta boy patlican

4 adet orta boy kabak

8 adet orta boy renkli biber
Zeytinyag

Tuz

Karabiber

Bir kabin iginde su, zeytinyagji, maya ve

toz sekeri karigtinn.

Ayri bir kabin igine unu koyun ve
ortasini agin.

Sivi kangimi, unun ortasina dokiip 10
dakika yogurun.

Tuzu ve sitii ilave edip 3-4 dakika
daha yogurun.

Bir kabin igerisini 1 yemek kasig
zeytinyagi ile yaglayin ve hazirladiginiz

hamuru igine koyup Gzerini aliminyum
folyo ile kapatin.

Hazirladiginiz hamuru finninizin statik
modunda 40°C sicaklikta 1 saat
mayalandirin.

Mayalanan hamuru 4 esit pargaya
bollip her birini yuvarlayin.

Bliylk bir kabin igine un serpip
yuvarladiginiz hamurlar koyun ve
tzerine nemli bez Orterek yanm saat
dinlendirin.

Ayri bir kabin igerisinde sos i¢in gerekli
olan bittin malzemeleri karistirin.
Uzeri icin gerekli olan sebzeleri yaklagik
1cm kalinhginda dilimleyip kizgin
tavada On ve arka ylzeyini kizartin.
Kizartilan sebzeleri zeytinyadi, tuz ve
karabiber ile iyice harmanlayin.
Hamurlar merdane yardimiyla ince bir
sekilde agin.

Domates sosunu agtiginiz hamurun
Uzerine siriin ardindan mozzarella
peynirinin bir kismini ve kizartilan
sebzeleri ekleyin.

Sebzelerin (izerine kalan mozzarella
peynirini de ekleyip pizzay pisirin.

Not: Tarif 4 adet pizza igindir.

ROMA USULU SOSISLi PizzA

MALZEMELER

Hamur igin:

300 g ilik igme suyu (40°C)
1 yemek kagigi zeytinyag
20 g yas maya

20 g toz seker

500 g un

15gtuz



Sos Igin:
e 6 adet domates
o 2 yemek kasi§l domates salcas!
o 2 yemek kagigi zeytinyag
o 2 caykasil tuz

Uzeri Igin:

400 g rende mozzarella
400 g sosis

4 tath kagi§i kuru kekik

Zeytinyag

HAZIRLIK
e Birkabin iginde su, zeytinyagi, maya ve

toz sekeri karigtinn.

e Ayni bir kabin igine unu koyun ve

ortasini agin.

e Swikangimi, unun ortasina dokiip 10
dakika yogurun.

e Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha
yogurun.

e Birkabin igerisini 1 yemek kasig
zeytinyag ile yaglayin ve hazirladiginiz
hamuru igine koyup Gzerini aliminyum
folyo ile kapatin.

e Hazrladi§iniz hamuru buzdolabinda 1
gun mayalandirin.

e Mayalanan hamuru 4 esit pargaya
bollp her birini yuvarlayin.

o Biyiik bir kabin igine un serpip
yuvarladiginiz hamurlari koyun ve
(zerine nemli bez Orterek yarim saat
dinlendirin.

e Domatesleri rendeleyip bir kabin
icerisinde sos i¢in gerekli olan bitln
malzemeleri kanstinn.

e Uzeri igin gerekli olan sosisleri halkalar
seklinde kesin.

e Hamurlarn merdane yardimiyla ince bir
sekilde agin.

e  Domates sosunu agti§iniz hamurun
Uizerine siriin ardindan mozzarella
peynirinin bir kismini ve sosisleri
ekleyin.

e Sosislerin (izerine kalan mozzarella
peynirini de ekleyip kuru kekik ve
zeytinyagj dokiin ardindan pisirin.

Not: Tarif 4 adet pizza igindir.
IKi KATLI PiZZA
MALZEMELER

Hamur igin:
e 300 g ilik igme suyu (40°C)
o 1 yemek kasii zeytinyag
e 20 gyasmaya
e 20 toz seker

e 500gun
e 15gtuz
Uzeri Igin:
e 200 g roka
e 240 g parmesan peynir
e Zeytinyag
HAZIRLIK

e Birkabiniginde su, zeytinyadi, maya ve
toz sekeri kanigtirin.
e Ayn bir kabin igine unu dokiin ve

ortasini agin.

o S kangimi, unun ortasina dékip 10
dakika yogurun.

e Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha
yogurun.

e Birkabin igerisini 1 yemek kasi§i
zeytinya ile yaglayin ve hazirladiginiz
hamuru igine koyup Gzerini aliminyum
folyo ile kapatin.

e Hamuru buzdolabinda 1 giin
mayalandirin.

e Mayalanan hamuru 8 esit pargaya
boliip yuvarlayin.
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Blyik bir kabin igine un serpip
yuvarladiginiz hamurlari koyun ve
Uzerine nemli bez drterek yarim saat
dinlendirin.

Hamurlar merdane yardimiyla ince bir
sekilde agin.

Acmis odugunuz hamurun
kabarmamas igin gatal yardimiyla
delikler agin. Deliklerin hamurun her
yerinde ve ¢ok olmasina dikkat edin.
Hamurlar teker teker pisirin.

Pigen iki adet hamurun arasina
parmesan peyniri koyun. Uzerine
parmesan peyniri ve roka koyun ve
zeytinyag ekleyerek servis edin.

Not: Tarif 4 adet iki kath pizza igindir.

CALZONE

MALZEMELER

Hamur igin:

300 g ik igme suyu (40°C)
1 yemek kasigi zeytinyag
20 g yas maya

20 g toz seker

500 gun

15 gtuz

Sosu lgin:

igi igin:
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200 g domates piresi
1 yemek kasigi zeytinyag
1 cay kasigi tuz

250 g ricotta veya lor peyniri
200 g sucuk

300 g suda mozzarella

40 g parmesan peyniri

2 adet yumurta

HAZIRLIK

Bir kabin iginde su, zeytinyagi, maya ve
toz sekeri karistirin,

Ayri bir kabin igine unu dokiin ve
ortasini agin.

Sivi karisimi, unun ortasina dokiip 10
dakika yogurun.

Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha
yogurun,

Bir kabin igerisini 1 yemek kasig
zeytinyag ile yaglayin ve hazirladiginiz
hamuru koyup Uzerini aliminyum folyo
ile kapatin.

Hazirladiginiz hamuru finninizin statik
modunda 40°C sicaklikta 1 saat
mayalandirin.

Mayalanan hamuru 4 esit parcaya
bollip her birini yuvarlayin.

Bliylk bir kabin igine un serpip
yuvarladiginiz hamurlar koyun ve
uzerine nemli bez Orterek yarim saat
dinlendirin.

Ayri bir kabin igerisinde sos i¢in gerekli
olan bittin malzemeleri karistirin.

igi igin gerekli olan sucuk ve mozzarella
peynirini kiigtik kiipler seklinde
dograyip kalan malzemelerle
harmanlayin.

Hamurlar merdane yardimiyla ince bir
sekilde agin.

Acmis oldugunuz hamurun yarisina ici
icin hazirladiiniz harci koyun ve (izerini
diger yans ile kapatin. Kenarlarini ige
burkarak sikica kapatin,

Sosu icin gerekli olan malzemeyi
hamurun Uzerine siriin ardindan
pisirin.

Not; Tarif 4 adet calzoneigindir.



LAHMACUN
MALZEMELER

Hamur igin:
e 250 gilik igme suyu (40°C)
2 yemek kasigi zeytinyag
6 g yasmaya
1 cay kasigi toz seker
375gun
2 yemek kasigi tuz
Uzeri igin:
200 g orta yagh kiyma
1 adet sogan, ince dogranmis
2 dis sarimsak, ince dogranmig
4 dal maydanoz, ince dogranmis
1 adet sivri biber, ince dogranmig
2 cay kasi§i domates salgasi
2 cay kasi§i biber salgasl
Tuz
Karabiber
Kimyon
e  Pulbiber
HAZIRLIK:
e Birkabin iginde su, zeytinyadi, maya ve
toz sekeri karistirin,
e Ayr bir kabin igine unu dokin ve

ortasini agin.

e S kanigimi, unun ortasina dokiip 10
dakika yogurun.

e Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha
yogurun.

e Birkabin igerisini 1 yemek kagigi
zeytinyagi ile yaglayin ve hazirladiginiz
hamuru igine koyup Gzerini aliminyum
folyo ile kapatin.

o Hazrladi§iniz hamuru finninizin statik
modunda 40°C sicaklikta 1 saat
mayalandirn.

e Mayalanan hamuru 4 esit pargaya
bollip her birini yuvarlayin.

o Biyiik bir kabin igine un serpip
yuvarladiginiz hamurlan koyun ve iize-
rine nemli bez Orterek yanm saat din-
lendirin.

e Hamurlan merdane yardimiyla ince bir
sekilde agin.

e Ayn bir kabin igerisinde (zeri igin
gerekli olan bitiin malzemeleri
karistinn.

e i malzemeyi agmis oldugunuz
hamurun dzerine yayin ve lahmacunu
pisirin,

Not; Tarif 4 adet lahmacun igindir.

KIYMALI KAPALI PIDE

MALZEMELER

Hamur igin:
o 250 g ilik igme suyu (40°C)
e 50 gk siit

e 25(gyasmaya
e 25(toz seker

e 500gun
e 25gtuz
Igi igin:

e 2 adet sodan, ince dogranmis

e 300 g orta yaglh kiyma

e 4 dal maydanoz, ince dogranmis
o 4 yemek kasigi zeytinyag

o Tuz

e  Karabiber
Kenari igin:

e 50gayran

e 1 adet yumurta
Uzeri gin:

o Tereyag
HAZIRLIK:

e Birkabiniginde su, zeytinyadi, maya ve
toz sekeri karistirin,

o Ayn bir kabin igine unu dokiin ve
ortasini agin.

e S karigimi, unun ortasina dokip10
dakika yogurun.

39/TR



Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha
yogurun.

Bir kabin igerisini 1 yemek kagi§
zeytinyagi ile yaglayin ve hazirladiginiz
hamuru koyup Uzerini aliminyum folyo
ile kapatin.

Hazirladiginiz hamuru firninizin statik
modunda 40°C sicaklikta 1 saat
mayalandirin.

Mayalanan hamuru 4 esit pargaya
bollip her birini yuvarlayin.

Blyik bir kabin igine un serpip
yuvarladiginiz hamurlari koyun ve
(zerine nemli bez Orterek yarim saat
dinlendirin.

Bir tavada, zeytinya§inda soganlar ve
kiymay kavurun. Pistikten sonra
lizerine maydanoz, tuz ve karabiber
ilave edip karistirin.

Hamurlari merdane yardimiyla gok ince
olmayacak sekilde agin.

Agmis oldugunuz hamurun yarisina igi
icin hazirladiginiz harci koyun, dizerine
katlayacaginiz kismin kenarlarina
ayran-yumurta kansimini striin
ardindan katlayin.

Hazirlamis oldugunuz kapali pideyi
pisirin.

Pisme sonrasi pidenin Uzerine tereyag
stirerek servis edin.

Not: Tarif 4 adet pide icindir.

NAPOLI PiZzA

MALZEMELER

Hamur igin:

AQ/TR

300 g ik igme suyu (40°C)
1 yemek kasigi zeytinyag
20 g yas maya

20 g toz seker

500 gun

15gtuz

Sosu Igin:

200 g domates piiresi
1 yemek kasigi zeytinyag
1 cay kasigi tuz

Uzeri igin:

HAZIRLIK

400 g suda mozzarella peyniri
20 adet fileto angiiez

4 yemek kagi§i kapari
Zeytinyag

Bir kabin iginde su, zeytinyagi, maya ve
toz sekeri kanigtirin.

Ayri bir kabin igine unu koyun ve
ortasini agin.

Sivi kangimi, unun ortasina dokip 10
dakika yogurun.

Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha
yogurun,

Bir kabin igerisini 1 yemek kagigi
zeytinya ile yaglayin ve hazirladiginiz
hamuru igine koyup Gzerini aliminyum
folyo ile kapatin.

Hazirladiginiz hamuru buzdolabinda 1
gin mayalandirn.

Mayalanan hamuru 4 esit parcaya
boliip her birini yuvarlayin.

Bliylk bir kabin igine un serpip
yuvarladiginiz hamurlar koyun ve
tzerine nemli bez Orterek yanm saat
dinlendirin.

Ayri bir kabin igerisinde sos i¢in gerekli
olan biitin malzemeleri karnigtirin.
Uzeri igin gerekli olan peyniri iri
halkalar seklinde kesin.

Hamurlar merdane yardimiyla agin.

Domates sosunu agtiginiz hamurun
tizerine slrtin ardindan (zerine
halkalar seklinde suda mozzarella,
angilez ve kapariyi ekleyin ve pizzay
pisirin.

Not: Tarif 4 adet pizza igindir.



MARGHERITA PiZzZA
MALZEMELER

Hamur igin:
e 300 g ilik igme suyu (40°C)
o 1 yemek kasigi zeytinyag
o 20 gyasmaya
e 20 gtoz seker

e 500gun
e 15gtuz
Sos igin:

e 200 g domates pliresi
o 1 yemek kasigi zeytinyag
o 1 caykasil tuz

Uzeri Igin:
e 400 g suda mozzarella peyniri
o 10 dal taze feslegen
e Zeytinyag

HAZIRLIK
e Birkabin iginde su, zeytinyadi, maya ve
toz sekeri karistirin,
o Ayn bir kabin igine unu koyun ve

ortasini agin.

e S kanigimi, unun ortasina dokiip 10
dakika yogurun.

e Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha
yogurun.

e Bir kabinin igerisini 1 yemek kasigi
zeytinyagi ile yaglayin ve hazirladiginiz
hamuru igine koyup Gzerini aliminyum
folyo ile kapatin.

e Hazrladi§iniz hamuru buzdolabinda 1
gun mayalandirin.

e Mayalanan hamuru 4 esit pargaya
bollp her birini yuvarlayin.

o Biyiik bir kabin igine un serpip
yuvarladiginiz hamurlari koyun ve
Uzerine nemli bez drterek yarim saat
dinlendirin.

o Ayr bir kabin igerisinde sos igin gerekli
olan biitiin malzemeleri karistirnn,

e Uzeri igin gerekli olan peyniri iri
halkalar seklinde kesin.

e Hamurlarn merdane yardimiyla agin.

o Domates sosunu agtiginiz hamurun
{zerine sirtin ardindan iri halkalar
seklinde kesmis oldugunuz peynirleri
yerlestirin,

e  Pisme sonrasl taze feslegen ve
zeytinyag ilave ederek servis edin.

Not; Tarif 4 adet pizza i¢indir.
KASARLI VE PASTIRMALI ACIK PIDE

MALZEMELER

Hamur igin:
e 250 g ilik igme suyu (40°C)
e 509 ilksit

e 25gyasmaya
o 259 toz seker
e 500gun
e 25¢gtuz
ici icin:
e 200 g rendelenmis kasar
e 120 g pastirma
Kenari igin:
e 50gayran
e 1 adet yumurta
Uzeri Igin:
o Tereyag

HAZIRLIK:
e  Birkabiniginde su, siit maya ve toz
sekeri karistirin,
o Ayn bir kabin igine unu dokiin ve

ortasini agin.

e Sivi karigimi unun ortasina dokiip 10
dakika yogurun.

e Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha
yogurun,
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Bir kabin igerisini 1 yemek kasig
zeytinyag ile yaglayin ve hazirladiginiz
hamuru koyup tzerini aliminyum folyo
ile kapatin,

Hazirladiginiz hamuru finninizin statik
modunda 40°C sicaklikta 1 saat
mayalandirin.

Mayalanan hamuru 4 esit pargaya
bollp her birini yuvarlayin.

Blyik bir kabin igine un serpip
yuvarladiginiz hamurlari koyun ve
(zerine nemli bez Orterek yarim saat
dinlendirin.

Ayri bir kabin igerisinde kenari icin
gerekli olan malzemeleri kanistirin.
Hamurlar merdane yardimiyla gok ince
olmayacak sekilde pide seklinde agin.
Actiginiz hamurun kenarlarina ayran-
yumurta kanigimindan stiriin ve
kenarlarini ice katlayarak kivirin, Ayni
sekilde katlamig oldugunuz kenarin
Ustline de ayran-yumurta karigimindan
stirdn.

Hamurun (zerine kagar peynirini
koyun, (izerine pastirmalari yan yana
dizin ve pideyi pigirin.

Pigtikten sonra kenar kisimlarina
tereyag strerek servis edin.

Not; Tarif 4 adet pide i¢indir.

KARISIK PiZZA

MALZEMELER

Hamur igin:
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300 g ik igme suyu (40°C)
1 yemek kasigi zeytinyag
20 g yas maya

20 g toz seker

500 gun

15gtuz

Sosu Igin:

200 g domates piiresi

4 dal taze kekik

1 yemek kagigi zeytinyag
1 gay kasigi tuz

Uzeri gin:

HAZIRLIK

20 dilim sucuk

200 g sosis

8 dilim salam

10 adet siyah gekirdeksiz zeytin
1 yemek kasigi konserve misir
8 adet orta boy Kiiltiir mantari
400 g rende mozzarella
Zeytinyagi

Bir kabin icerisinde su, zeytinyagi,
maya ve toz sekeri karistirin.

Ay bir kabin igerisine unu dokiin ve
ortasini agin.

Sulu karigimi, unun ortasina dokiip 10
dakika yogurun.

Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha
yogurun,

Bir kabin igerisini 1 yemek kagigi
zeytinya ile yaglayin ve hazirladiginiz
hamuru koyup (zerini aliminyum folyo
ile kapatin.

Hamuru buzdolabinda 1 giin
mayalandirin.

Mayalanan hamuru 4 esit pargaya
boliip yuvarlayin.

Bliylk bir kabin igine un serpip
yuvarladiginiz hamurlar koyun ve
tzerine nemli bez Orterek yanm saat
dinlendirin.

Hamurlar merdane yardimiyla ince bir
sekilde agin.



e  Domates sosunu agtiginiz hamurun
(izerine siirin,mozzarella peynirinin bir
kismini koyup dzerine tim malzemeleri
ilave edin, en (stiine kalan mozzarella
peynirini ilave ederek pigirin.

e Pisen pizzanin iizerine zeytinyagr dokip
servis edin.

Not: Tarif 4 adet pizza igindir.

Eko-fanli pigirme

Eko-fanli pisirme modunda, pisirme
bagladiktan sonra sicaklik ayarini
degistirmeyin.

Tek biiyiik bdlme icin

Eko-fanli pisirme modunda pisirme
yaparken kapagi agmayin.

Pisirme seviyesi sayisi - Sicakiik (°C) Pisirme stresi (dk)
aklagl

Kek pigirmenin piif noktalan

Kek cok kuruysa, sicakligi 10°C kadar
arttinn ve pisirme stiresini kisaltin.

Kek nemliyse, az miktarda sivi kullanin ya
da sicakhgi 10°C kadar azaltin,

Kekin Ustil yanmigsa daha alt rafa koyun,
sicakhigr diistiriin ve pisirme siresini artirin.
Ici iyi pismis fakat disi yapisiyorsa daha az
miktarda sivi kullanin, sicakliji azaltin ve
pisirme stiresini artirin,

Bérek pigirmenin piif noktalari

Bdrek cok kuruysa, sicakligi 10°C kadar
artinn ve pisirme siresini kisaltin. Yufka
aralanini sit, yag, yumurta ve yogurt
karisimindan olusan bir sosla islatin.
Borek geg pisiyorsa hazirlamis oldugunuz
boregin kalinliginin tepsiden tasmamasina
dzen gosterin,

Boregin tstil kizaryor fakat alti pismiyorsa,
borek igin kullanacaginiz sos miktarinin

boregin alt kisminda fazla olmamasina 6zen
gosterin. Esit bir kizarma igin sosu, yufka
aralanina ve boregin (zerine esit yaymaya
calisin,

Boreginizi pisirme tablosuna uygun konum
ve sicaklikta pigirin. Alt kismi yine de az
kizaryorsa bir dahaki pisirmede bir alt rafa
yerlestirin.

Sebze yemegi pigirmenin piif noktalar

Sebze yemeginin suyu bitiyor ve kuruyorsa,
tepsi yerine kapakl bir kapta pisirin. Kapakli
kaplar yemegin suyunu muhafaza eder.
Sebze yeme(i yeterince pismiyorsa,
sebzeleri onceden haslayip ya da konserve
kivaminda hazirlayip firna stirtn.
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Ayarlar menisii 2. Ekranda £ sembolil yanip soner ve ayarli

Parlaklik ayari olan dil segenegi gdrtinir,

Parlaklik ayari, sadece firn bekleme 3. A tuslanina dokunarak istediginiz dili
ekranindayken yapilabilir. secin.

1. Ekranda “Parlakiik’ gériinene kadar & 4. 4 tusuna dokunarak ayari onaylayin.

» Bekleme ekranina doner. Ekranda sadece
giiniin saati gériindr.
Glinlin saati ayari

tusuna kisa araliklarla dokunun. Ekranda %%
sembolii yanip soner.

I AR oo GUniin saati ayari, sadece firin kapaliyken
1 Fd ' yapilabilir. Firnin ilk ayarlanan saatinde degisiklik
Parlklk soviysi 5 yapmak isterseniz;

2. 1.2, 3,4 ve 5 olmak (zere bes parlakiik 1. Elfr?nda “Glnin saatini ayarlayiniz” yazis
seviyesi vardir. A/~ tuglarina dokunarak gorlinene kadar ® tusuna kisa araliklarla
istedidiniz seviyeyi secin. dokunun. Ekranda saat alani ve () sembolil

3. [ tusuna dokunarak ayan onaylayin. yanip soner.

Parlakiik seviyesi, enerji tasarrufu I'II'I T ¢ el
aglamak icin finn kapandiginda diiger, U L

inn agildijinda tekrar ayarlanan G i o
seviyeye gikar. 2. A~/ tuglan ile saati alanini ayarlaymn.

» Bekleme ekranina doner. Ekranda sadece 3. & tusuna dokunarak saati alanini onaylayin

guniin saati gorandr, 4. Dakika alani ve & sembolil yanip séner.

Ses seviyesi ayarl I\ tuslan ile dakikayr ayarlayin. &

Ses Seviyesi ayari, sadece finn bekleme tusuna dokunarak dakikayr onaylayin.

ekranindayken yapilabilir. —
1. Ekranda <0 sembolil gdrinene kadar (0 | H_H_I A
tuguna kisa araliklarla dokunun. Ekranda D) Ginin soatini nynvlnylmz
sembolii yanip soner.

» Bekleme ekranina doner. Ekranda sadece
1 LN & o gin0n saati gorindr.
I FLI ’

Ses seviyest algak | “-"-'
1 FLIU

2. "Ses seviyesi algak" ve "Ses seviyesi yliksek"
olmak izere iki ses seviyesi vardir. ./~
tuslarina dokunarak istediginiz seviyeyi secin.

3. tusuna dokunarak ayari onaylayin.

» Bekleme ekranina doner. Ekranda sadece

giinlin saati gériinr.

Dil Ayar

Dil ayan, sadece finn bekleme ekranindayken

yapilabilir.

1. Ayarlar meniisiinden := semboliini
goriinceye kadar O] tusuna dokunun.

| LN o E
1 FLI

Dil: Tirkge
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Izgaranin galigtinimasi

UYARI
Izgara sirasinda finnin kapagini kapatin.
Sicak ylizeyler yaniklara neden olabilir!

Izgara, tek biiyik bdlmede, sadece st
bolmede yada alt-lst bolme birlikte
calismasinda (st béimede yapilabilir.

Tek biiyiik bélmede 1zgara yapiimasi

Finna ilk elektrik verildikten ve giinlin saati ayari

yapildiktan sonra bekleme ekranina doner.

Ekranda sadece guiniin saati gorinr,

1. Arabdlme sacini finndan ¢ikartin. Sadece
sac finndan cikanldiginda, firn saati otomatik
olarak tek blyik bdlmeli pisirmeye ayarl
olarak galigacakirr.

2. O tusuna iki saniye dokunarak firini agin.

3. Finn acildiginda tek biylik pisirmeye 6zel ilk
calisma fonksiyonu ekrana gelir.

Kl "] 1 LN
@ 1P

Ekonomik Fan

Gy
oy

<

4, A/~ tuslanna dokunarak istediginiz 1zgara
fonksiyonunu segin.

@ A S 7
280 T L M0

I FIIL
lzgara

Fonksiyon segildikten sonra "Sicaklik" ve
“Booster” "Pisirme sUresi ayarlanabilir. bkz.
Firiin tek bolme olarak kullaniimasi, sayfa
25.

5. Pisirme fonksiyonu, sicaklik ve siresi

uygunsa -~ tuguna dokunarak pisirmeyi
baglatin. Pisirme islemi baslar ve ekranda
"Pisiriliyor" gorindr.

6. Pisirme siresi ayarlanmigsa siire sonunda
firn otomatik olarak kapanir. Ekranda,
"Afiyet Olsun" yazisi gortinir ve iki kez sesli
uyari verilir. Firn otomatik olarak kapanir.
Pigirme siresi ayarlanmamig ise pisirme
islemi tamamlandi§inda tekrar [> tusuna iki
saniye dokunarak pigirmeyi bitirin.

7. © tusuna dokunarak firni kapatin.

Sadece (st bélmede 1zgara yapilmasi

Finna ilk elektrik verildikten ve giinlin saati ayari

yapildiktan sonra bekleme ekranina déner.

Ekranda sadece gtin(in saati gorinr.

1. Arabdlme sacini firnda 3. ve 4. raf kanallar
arasindaki yuvasina yerlestirin.

ra bélme saci finna yerlestiriimezse, firn
saati tek biyik bdlme olarak calisacaktr.

2. O tusuna iki saniye dokunarak firni agin.
3. Finn agildifinda tst bélmede pisirmeye dzel
ilk calisma fonksiyonu ekrana gelir.
= 13T el | LA
US| @ I FlI

Fan destekli

4. I\ tuslanna dokunarak istediginiz 1zgara
fonksiyonunu segin.
Fonksiyon segildikten sonra "Sicaklik" ve
"Pisirme slresi ayarlanabilir. bkz. Firnin tek
bélme olarak kullaniimasi, sayfa 25.

5. Pisirme fonksiyonu, sicaklik ve stiresi

uygunsa [> tusuna dokunarak pigirmeyi
baglatin. Pisirme islemi baglar ve ekranda
"Pigiriliyor" gortindr.

6. Pisirme siresi ayarlanmigsa siire sonunda
firn otomatik olarak kapanir. Ekranda,
"Afiyet Olsun" yazisi gorlinir ve iki kez sesli
uyari verilir. Finn otomatik olarak kapanir.
Pisirme siiresi ayarlanmamis ise pisirme
islemi tamamlandi§inda tekrar D tusuna iki
saniye dokunarak pisirmeyi bitirin.

7. @ tusuna dokunarak firini kapatin.

Firnin Gist ve alt bdlmeleri birlikte ¢aligirken

sadece (st bélemede 1zgara yapiimasi

Finna ilk elektrik verildikten ve giinlin saati ayari

yapildiktan sonra bekleme ekranina déner.

Ekranda sadece gtin(in saati gorinr.

1. Arabdlme sacini firnda 3. ve 4. raf kanallari
arasindaki yuvasina yerlestirin.

ra bélme saci finna yerlestiriimezse, firn
saati tek biyik bdlme olarak calisacaktr.

2 © tusuna iki saniye dokunarak firini agin.
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3. Finn agildiginda st bélmede pisirmeye 6zel
ilk calisma fonskiyonu ekrana gelir.

» tusuna her dokundugunuzda sadece
1 alt, alt ve Ust birlikte, sadece (st bolme
sirasiyla etkinlesir.

= Jarm YMa | | 1

. g Ll
LSRN Rl 8

Fan destekli

4, tusuna iki kez dokunarak iki bolmesinide
etkinlestirin. Her iki firn bdlmesinin yaninda

sembolli goriinecektir.

2 T T T B PPN | LITHN
o 20T A
2| I ° -
[N]8] ™ fan destekli [ Fan destekli

5. AN tuglanina dokunarak Ust finnda 1zgara
fonksiyonu olacak gekilde istediginiz
fonksiyon ¢iftini segin.

=TT W0
) I FIIU

o 1AM B
1 = fzqora i Fan destekli

Fonksiyon segildikten sonra her iki finn igin
ayri ayn "Sicaklik" ve "Pisirme siresi"
ayarlanabilir. Bu ayarlar igin etkin olan

pisirme bolimUntin semboll yanip soner.

Izgara pigirme stireleri tablosu

Elektrikli 1zgarayla 1zgara yapma

7.

bkz Finnin (st ve alt bélmelerinin ayni anda
birlikte kullaniimasi, sayfa 28.
Pisirme fonksiyonlari, sicakliklar ve stiresi

uygunsa D tusuna dokunarak pigirmeyi
baglatin. Pisirme islemi baglar ve ekranda
"Pigiriliyor" gortindr.
Pigirme siresi ayarlanmigsa stire sonunda
firn otomatik olarak kapanir. Ekranda,
"Afiyet Olsun" yazisi gorlinir ve iki kez sesli
uyari verilir. Finn otomatik olarak kapanir.
Pisirme siiresi ayarlanmamis ise pisirme
islemi tamamlandi§inda tekrar D tusuna iki
saniye dokunarak pisirmeyi bitirin.

tusuna dokunarak firini kapatin.

Izgaraya uygun olmayan yiyecekler,
yangin tehlikesi tagimaktadir. Yalnizca
yogun i1zgara atesine uygun olan

yiyecekleri 1zgara yapin. Ayrica yiyecegi
1zgaranin gok arkasina yerlestirmeyin.
Burasi en sicak alandir ve yagli
yiyecekler alev alabilir.
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Hazir yemek fonksiyonlari
Hazir yemek fonksiyonlarinin segilmesi
Hazir Yemek mendsii, profesyonel asgilar
tarafindan sizin igin 0zel olarak hazirlanarak

kontrol Unitesinin hafizasina kaydedilmis yemek

programlarini igerir.
Bu menlide, yemegin sicakligi, raf konumu,
agirhgr ve pisirme fonksiyonlar otomatik olarak

Adirlik ve pisirme slresi ayarlarini, yemeginize ve
damak tadiniza uygun olarak degistirebilirsiniz.
Hazir yemek menileri, tek bilytik bdlme, sadece
alt bolme ve alt-tist bélme birlikte
kombinasyonlarinda bulunmaktadir.

Hazir yemek meniisii:
Modellere gére degisim gosterebilir

belirlenir.
Alt bélme igin:
Kek ve Kirmizi et | Balik Kiimes Hafif Ozel Tathlar | Gida Donmus
borekler hayvanlan | yemekler | konumlar kurutma [ gidalar
Kurabiye Kuzu kol | Alabalik Tavuk Biber Yogurt Meyvali [ Elma Donmus
sarma kiigik dolma yapma turta kurutma [ sebze
1600gr graten
Biskvi Kuzu rosto | Levrek Tavuk Finnda Hamur Elmall Ayva
biyik makarna | mayalama | pay kurutma
1600gr
Uziimli kek | Dana rosto | Kagitta Tavuk Kabuklu Elmali Armut
sebzeli parca patates strudel kurutma
balik
Talag boregi | Kuzu tandir | Hamsi Tavuk Sebzeli ki Beze
bugulama | fileto
Cay cOregi | Biftek Kiremitte | Tavuk Patlican Ekler
alabalik baget musakka pasta
Baget Dalyan Levrek Hindi Patates Krem
ekmek kofte fileto kizartma | graten karamel
Sandivig Firnnda Balik sis Hindi budu | Kumpir Sicakli
ekmek kofte cikolatal
sufle
Mayal Rozbif Balik Hindi fileto | Giveg Krem
ekmek gilveg brille
Kruvasan Sigir fileto | Somon Ordek Patatesli Balli
corek fileto kis elma
tatlisi
Paskalya Tuzda Kaz Lazanya Revani
coregi s0mon
Targml Avcr usulii | Taze sebze
corek silin graten
Peynirli Suiltin
podaca
Simit Tavsan
Pizza
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Tek bilyiik bdlme igin:

Kek ve Kirmizi et | Balik Kiimes Hafif Ozel Tatllar Gida Donmusg
bdrekler hayvanlan | yemekler | konumlar kurutma | gidalar
Kurabiye Kuzu kol | Alabalik | Tavuk Biber Yogurt Meyvali Elma Donmus
sarma kiiclik dolma yapma turta kurutma | sebze
1600gr graten
Peynirli Kuzu rosto | Levrek Tavuk Finnda Hamur Elmali pay | Ayva Donmus
yufka blyik makarna | mayalama kurutma | pizza
boregi 1600gr
Biskivi Dana rosto | Kagitta Tavuk Kabuklu Elmali Armut Donmus
sebzeli parga patates strudel kurutma | kiiglik
halik ekmek
Uziimli kek | Kuzu Hamsi Tavuk Sebzeli kis Beze
tandir bugulama | fileto
Talas boregi | Biftek Kiremitte | Tavuk Patlican Ekler pasta
alabalik baget musakka
Cay ¢oregi | Dalyan Levrek Hindi Patates Finn stitlag
kofte fileto kizartma | graten
Baget Finnda Balik sis | Hindi budu | Kumpir Krem
ekmek kofte karamel
Sandivig Rozbif Balik Hindi fileto | Giiveg Sicakl
ekmek giiveg cikolatali
sufle
Mayali Sigir fileto | Somon Ordek Patatesli Krem briile
ekmek fileto kis
Kruvasan Tuzda Kaz Lazanya Balli elma
corek s0mon tatlisi
Paskalya Avcl usulii | Taze Gikolatal
coregi stilin sehze pasta
graten
Targinl Suliin Kakaolu kek
corek
Peynirli Tavsan Pandispanya
pogaca hamuru
Simit Sekerpare
Pizza Revani
Alt-ist bdlme birlikte icin:
Cift hazir yemekler
Ust bolme Alt bolme
Lazanya Pizza
Krem briile Sebzeli kofte
Sebze corbasi Beef wellington
Sebze graten Bonfile
Kuzu gerdan yahni Tahinli cheesecake
Kuru fasiilye Limonlu kek
Tuzda levrek Misir ekmegi
Kuzu kol tandir Perde pilavi
Browni cheesecake Vejeteryan kis
Tavuk baget Ispanakii flan
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Hazir yemek fonksiyonlarini segmek igin:

Pisirme yapacaginiz yemegi/yemekleri

mentilerden belirleyerek hazirlayin.

1. Yemegi tek biylk bélmede pisirmek
istiyorsaniz, ara bolme sacini firndan ¢ikarin.

2. Sadece alt bolmede yada alt-ist bolmede
birlikte pisirme yapmak istiyorsaniz, ara
bdlme sacini 3. ve 4. raf kanallari arasindaki
yuvasina yerlestirin.

Ara bdlme saci finna yerlestirilmezse, finn
saati tek biylk bélme olarak galisacaktir.

3. O tusuna iki saniye dokunarak firmr agin.

4. Finn aglldiinda ara bdlme saci takili ise (ist
bdlmede pigirmeye dzel ilk caligma
fonskiyonu ekrana gelir.

tusuna her dokundugunuzda sadece
alt, alt ve (st birlikte, sadece st bolme
sirasiyla etkinlesir. Hazir yemek menlisi tel
bilyiik bilmede, sadece alt biimede yada
alt/iist biime birlikte olan pigirmelerde akif
hale gelmeldedin,

5. tusuna dokunarak pisirmeyi yapacaginiz
bolmeyi secin.

Bu ekranda (') tusuna kisa sureli
dokunursaniz, text alaninda "1 saniye
basill tutunuz" uyansi gérindr. Finni
agmak/kapamak igin 1 saniyeden daha

e
uzun stire O tusuna dokunun.

6. [ tusuna dokunarak Hazir Yemek
fonksiyonu ekranini segin. Bu agsamada metin
ekranina ana menil gelecektir.
H05 o
Hamur isleri i
7. /N7 tuglanina dokunarak istediginiz hazir
yemek fonksiyonu ana mendsin( segin.
8. Sectiginiz Ana Yemek menisinii 4 tusuna
dokunarak onaylayin.
9. AV~ tuglanina dokunarak istediginiz

0. HOST

Kurabiye

£

10. Yemeginizi firna koyun.

yemedi (Kurabiye, Kek, Kagitta Kek vb.) secin.

11. D tusuna dokunarak pigirmeyi baslatin.
Ekranda "Pisiriliyor” gorinir,

Bu ekranda [> tusuna kisa siireli
okunursaniz, text alaninda "1 saniye

basili tutunuz" uyansi gértindr.

Pigirmeyi baglatmak icin 1 saniyeden

daha uzun stire [> tusuna dokunun.

12. Pisirme iglemi tamamlandiktan sonra
ekranda "Afiyet Olsun..." gorlinir ve sesli
uyan verilir.

esli uyarlyl durdurmak igin herhangi
bir diigmeye basmaniz yeterlidir.

emek meniistinde dolasilirken ekranda
Griinen “Geri” komutu bir dist meniiye

gecmek icin kullanilir. ED tusuna
dokunarak ilk fonksiyon ekranina
gegehilirsiniz.

Hazir Yemek meniistinde pisirmeye baslamadan

once, secilen yemek cinsine bagl olarak agirg

da ayarlayabilirsiniz. Bunun igin;

1. ﬂtU§una bir kez dokunarak alt firin agirlik
ayar ekranina ulasin.

Segmis oldugunuz firn bélmesine ait agirlik
ekraninda "kg" sembolli yanip séner ve
"Agirlik" yazisi gorinr,

2. ~IN\s tuslarina dokunarak yemeginize
uygun agirhgi ayarlayin. Istediginiz degere
ulastiinizda & tusuna dokunarak agirigi
onaylayin. kg sembolii  strekli yanar.

3. A~~~ uglanna dokunarak agirigi ayarlayin
ve ™M tusuna dokunarak onaylayin.

Finniniz dedisen agiriga bagh olarak,
icaklik ve pisirme siresini otomatik
egistirir.

ncak agirlik belirtilen yemeklerde,
girik degisikligini
erceklegtirebilirsiniz.

4, D tusuna dokunarak pigirmeyi
baglatabilirsiniz.
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Hazir yemek meniileri tarifleri
PizzA

Malzemeler

Hamuru igin:

e 400gun

e 15gtuz

e 3gyas maya

o 20 g zeytinyad

o 250gilksu

Sosu igin:

e 2 adet domates, rendelenmis

e  Yanm yemek kasi§l domates salgas!

o 1 caykasigi seker

o 1 caykasiji tuz

o 1 yemek kasii zeytinyagi

Uzeri igin:

e 150 g rendelenmis mozzarella veya kasar
peyniri

e Istege bagl salam, sucuk, misir, zeytin,
mantar

Hazirlk

e  Suyun icinde mayay! iyice kangtirarak ¢oziin.

e Unun yarisini maya ve su karigimi ile
yogurun.

e  Karisima tuz ve zeytinyagini ilave ederek
yojurmaya devam edin.

e  Kalan unu da ekleyip yumusak bir hamur
elde edene kadar karigimi yogurun.

e Hamuru yaglanmig bir kaba alin ve kabin
Uizerini streg filmle kapatin. Hamuru 1 gece
oda 1sisinda mayalanmaya birakin.

e  Mayalanan hamuru tezgahin (izerine alip
yogurun. Hamurun dzerini bir kap ile kapatip
30 dak. daha dinlendirmeye birakin.

e Dinlenen hamuru yagh kagitla kaplanmig
standart firin tepsisine alin ve elinizle
hamuru agin.

e  Sosicin gerekli olan malzemeleri bir kapta
karistirip tepsiye yerlestirdiginiz hamurun
lizerine yayin.

e Rendelenmig mozzarellayi ve istediginiz
malzemeleri ilave edin.
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e En son malzemelerin (izerine istege bagl az
miktarda zeytinyag ekleyebilirsiniz.

e Onsitmast biten finninizin 1.rafinda
yemeginizi pisirin.

e  Sicak servis ediniz.

LAZANYA

Malzemeler
Bolonez sos igin:
e 200 g orta yagli dana kiyma
1 adet orta boy sodan, yemeklik dogranmis
1 adet orta boy havug, rendelenmis
5 adet orta boy kereviz kdki, kiip kiip
dogranmig
2 adet domates, rendelenmis
1 yemek kasigi domates salgasl
1 yemek kasi§i zeytinyag
20 ¢ tereyag
Y su bardagi kirmizi sarap
1 dal defneyapragi
Tuz
Karabiber
2 adet muskat, rendelenmis
esamel Sos igin:
2 su bardag siit
2 yemek kasigi un
40 g tereyag!
Y5 paket kuru lazanya makarnas
200 g toz parmesan

® © o o o U e o o o o o o o o

HAZIRLIK
Bolonez sos Hazirlik:

o Domates hari¢ sebzeleri zeytinyadi ve
tereyagi ile 5 dak. kavurun.

e Sebzelere kiymayi ilave edin, 5 dak. daha
kavurun.

e  Sarabiilave edin ve alkoliini tamamen
buharlastinn.

o  Rendelenmis domatese, salgayi ilave edip
kanistirdiktan sonra karigima ilave edin.
Karisimi kaynayana kadar yliksek ateste,
kaynadiktan sonra defneyapragini ekleyip
kisik ateste kapag kapali olarak yaklasik 72



saat boyunca pisirin. Gerektikge su ilave
edin (yaklasik 2,5 su bardag).

Tuz, karabiber ve muskat ilave ettikten
sonra pisirmeyi sonlandirin. Sosun biraz
sulu kalmasina dzen gosterin.

SEBZELI KOFTE

Malzemeler

500 g dana kiyma, orta yagli

1 adet orta boy sogan, yemeklik dogranmis
¥ adet patlican, kiigtik kiip dogranmis
1 adet kabak, kiictik kiip dogranmis

1 adet renkli dolmalik biber, kiigiik kiip
dogranmig

1 adet kilgik boy domates, kabuksuz,
cekirdekleri alinmig ve kiip dogranmis
50 g parmesan peyniri, rendelenmis

5 dal maydanoz, kiyilmig

2 adet yumurta, ¢irpilmig

1 ¢ay bardag galeta unu

1 cay kagigi kimyon

1 cay kasigr yenibahar

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

2 yemek kasigi zeytinyag

Hazirlk

Sebzeleri zeytinyaginda soteleyin.

Sotelen sebzeleri ve dijer malzemeleri
birlikteiyice yogurun.

Hazirladifiniz kangimi somun sekli verip
streg film ile sikica sarin. Karigimi
dinlenmesi ve sekil almasi icin 2 saat
buzdolabinda dinlendirin.

Buzdolabindan gikardi§iniz kangimin streg
filmini uzaklagtinn.

Standart finn tepsisini yaglayin ve somunu
lizerine yerlestirin.

On i1sitmasi biten firninizin 1.rafinda
yemeginizi pisirin.

Servis etmeden 6nce en az 10 dak. yemegi
dinlendirin.

CREME BRULEE

Malzemeler

200 ml krema

90 ml siit

50 g toz seker

3 adet yumurta sarisi
1 adet vanilya gubugu
Esmer seker

Hazirlk

Bir tencerede krema, sit, toz seker ve
vanilyay! 1sitin (kaynamamasina 6zen
gosterin).

Ayni bir kapta yumurta sarisini girpin.
Isiti§iniz kangimdan bir miktar alarak,
cirpilmig yumurta sarisina ekleyip karistirin,
Kalan karigimi da ekleyip, yumurtanin
pismemesi icin kanstirmayi stirekli yapin.

4 adet kaba hazirlanan kangimi esit
miktarda doldurun.

Standart finn tepsisinin igerisine su koyarak
hazirlanan CremeBrulee kaplarini yan yan
dizin.

On 1sitmas! biten firminizin 5.rafinda
yemeginizi pisirin.

Pisme sonrasi CremeBrulee’ nin (izerine
istege bagll miktarda esmer seker dokiilerek
piirmiizle veya finnin 1zgara konumunu
kullanarak CremeBrulee’ nin dist kismini
Kizartin.

BEEF WELLINGTON

Malzemeler

600 g bonfile

400 g kltir mantan

1 adet kiigiik boy sogan

5 dal taze kekik, dalindan ayrnimig
2 yemek kagigi taneli hardal

4 bily(ik yaprak milféy hamuru

2 adet yumurta sarisi

1 yemek kasi§i susam

Tuz/ Karabiber

Zeytinyag
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Hazirlik

o Bonfileyi dort esit parcaya boliin.

o Bolinen bonfilelerin her birini zeytinyagl, tuz
ve karabiberle ovup sicak tavada her tarafini
muhrleyin, sogutun.

e Sofan, mantar, taze kekik, tuz ve karabiberi
ogtterek homojen hale getirin.

e  Kangimi suyu tamamen uzaklagana kadar
pisirin, sogutun.

o Milféy hamurlarini un yardimi ile agin,
hamurun ucundan bir miktar kesin.

e Hazrrladiginiz mantarli harci etin boyutuna
gore milfdyin (izerine yayin.

e Harcin iizerine bonfileyi yerlestirip (izerine
taneli hardall strin.

e Milféytin kenarlarini bohga seklinde
birlestirin.

e  Kesmis oldugunuz ve serit sekline
getirdiginiz milfoy parcasini kullanarak
milféylin agzini kapatip baglayin.

e Onsitmasi biten finninizin 1 rafinda
yemeginizi pisirin.

o Pisme sonrasi yemegi 5 dak. dinlendirdikten
sonra servis edilmesi onerilir,

SEBZE GORBASI

Malzemeler
Sebze suyu igin;
e 1 adet orta boy havug, soyulmus ve iri
dogranmig
o 1 adet orta boy kereviz kdki, soyulmug ve iri
dogranmis
e 1 adet orta boy sodan, soyulmus ve iri
dogranmig
1 adet pirasa, iri dogranmig
2 adet defneyaprag
1 tatl kagigi tane karabiber
3 Litre igme suyu
orba igin:
1 adet orta boy sogan, soyulmus ve iri
dogranmig
o 1 adet kabak, iri dogranmig
1 adet renkli dolmalik biber, iri dogranmig
1 adet kiiglk boy domates, iri dogranmig
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e O e o o o

1 adet kereviz sapu, iri dogranmig

4 dis sarmsak, kabugu soyulmamig
1 cay kagii karabiber

1 tatl kagigi tuz

2 yemek kasigi zeytinyag

1,5 Litre sebze suyu

Hazirlk

Sebze suyu icin biitin malzemeleri bir
tencereye koyup kisik ateste 45-60dak.
kaynatin.

Hazir olan sebze suyunu stizin.

Corba igin gerekli olan sebzeleri zeytinyag,
tuz ve karabiberle ovup standart tepsi
Uzerine yayin.

Aliiminyumfolyoya sarimsaklari sarip
tepsinin kdsesine koyun.

On 1sitmasi biten firninizin 5.rafinda
yemeginizi pisirin.

Firndan ¢ikan sebzeler ve kabugu soyulmus
sarimsagi sebze suyu ile birlikte 6giterek
homojen hale getirin.

Pisme sonrasi yemegin sicak servis edilmesi
onerilir.

BONFILE

Malzemeler

700g dana bonfile

1 yemek kasii tane karabiber
Y2 gay bardagi krema

Y cay bardagi beyaz sarap
Zeytinyag

Tuz

Hazirlik

Tane karabiberleri iri iri 6gitin.

Bonfileleri 6nce tuzlayip sonra her tarafini iri
ogutilmis karabiber ile kaplayin.

Bir tavada zeytinyag ile bonfilelerin her bir
ylizeyini miih(rleyin.

On i1sitmasi biten firninizin 2.rafinda
yemeginizi pisirin.

Mihtirleme yaptiginiz tavaya beyaz sarap,
krema ve tuz ekleyin.



Sosu kivam alincaya kadar pisirin.

Firnda pisen etleri 5-10 dak. dinlendirdikten
sonra hazirlanan sosu etin (izerine dokerek
servis ediniz.

SEBZE GRATEN

Malzemeler

150 g brokoli, sadece gigekleri

150 g karnabahar, sadece cicekleri
150 g briiksel lahanasi

1 adet blyik boy havug, orta kalinlikta velev
dogranmis

1 adet biyik boy patates, orta kalinlikta
velev dogranmig

500 ml siit

40 gun

40 g tereyad

80 g parmesan peyniri, rendelenmis

1 cay kagigi muskat, rendelenmis

Tuz

Karabiber

Hazirlk

Sebzeleri ayr ayr haglayin.

Bir tencerede tereyagini eritip tizerine unu
ilave edin ve kavurun.

Oda sicaklifindaki stitii tereyagi un
karisimina azar azar ilave edip ¢irpma teliyle
kanistirarak koyulasincaya kadar pisirin.
Sosun ¢ok koyu olmamasina 6zen gdsterin.
Pisen sosun iizerine parmesanpeyniri, tuz,
karabiber ve muskat ilave edin.

Hazirlamig oldu§unuz sosun (izerine
haglanmig sebzeleri ilave edip karistirn.
Yaklasik 30x20x7 ¢cm3 boyutlarinda bir
camfinn kabina karigimi dokin.

On i1sitmasi biten firninizin 4.rafinda
yemeginizi pisirin.

Firnda pisen sebze grateni 5-10 dak.
dinlendirdikten sonra servis ediniz.

TAHINLI CHEESECAKE

Malzemeler

500 g labne peyniri
150 g toz seker

5 adet yumurta

35 g nisasta

200 g krema

2 yemek kagigi tahin
210 g lif icerikli biskuvi
100 g tereyag

Hazirlk

Lif iceriklibiskiivileri ok ince dgutdin.
Tereyagini eritin ve 6gitllen biskivilere
ilave edip karistirn.

Pasta tepsisinin tizerine yagh kagit koyun,
Ustline yaklasik 24-27 ¢cm ¢ap 5 cm
ylkseklige sahip yuvarlak pasta gemberini
yerlegtirin.

Yuvarlak pasta cemberinin igine tereyag
biskiivi karisimini dokiin ve tabanina esit
sekilde yayin. Bu sekilde karigimi
buzdolabinda 10 dak. sogutun.

Ayni bir kapta labne peyniri ve sekeri girpin.
Ay bir kapta yumurta ve nisastayi ¢irpin.
Ayni bir kapta kremay! ¢irpin.

Tam kanigimlari ve tahini kanigtinin.
Buzdolabindan ¢ikardiginiz tereyadi biskiivi
tabaninin (izerine hazirlamis oldugunuz
Karigimi dokin.

On i1sitmasi biten firninizin 1.rafinda
yemeginizi pisirin.

Pisen kekinizi 1 gece buzdolabinda bekletin.
Not: Chesecake dilimlemek igin sicak su ile
Islatilmig bigak kullanmaniz énerilir. Bu,
kekinizi daha puriizstiz kesmenizi sadlar.
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KUZU GERDAN YAHNI

Malzemeler

e LN e o o ¢ o o

800 g kuzu gerdan, halka dilimlenmig

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi tereyag

1 yemek kasigi zeytinyag

2 adet orta boy sogan, kiigtik kiip
dogranmis

1 yemek kasigi domates salgas!

2 adet orta boy domates, soyulmus ve
kiiclik kiip dogranmig

2 adet orta boy havug, iri kiip dogranmig
2 adet orta boy patates, iri kiip dogranmig
1 tath kagigr kuru kekik

250 ml sebze suyu

Tuz

Karabiber

ebze suyu igin:

1 adet orta boy havug, soyulmus ve iri
dogranmis

1 adet orta boy kereviz koku, soyulmus ve iri
dogranmig

1 adet orta boy sogan, soyulmus ve iri
dogranmis

e 1 adet pirasa, iri dogranmig
e 2 adet defneyaprag

o 1 tath kasigi tane karabiber
e 3 Litre igme suyu

Hazirlk

Sebze suyu igin biitlin malzemeleri bir
tencereye koyup kisik ateste 45-60 dak.
kaynatin.

Hazir olan sebze suyunu stizin.

Kuzu gerdan dilimlerini tuz ve karabiberle
ovup unlayin, fazla unu uzaklastirn.

Bir tavada tereyadi ve zeytinyagini isitip kuzu
gerdan dilimlerini mihrleyin.

Etleri mihurlediginiz tavada soganlari
soteleyin, ardindan domatesi ve salgay! ilave
edip pisirin.

Karisima sebze suyu, tuz ve karabiberi
ekleyin.
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Yaklagik 30x20x7 cm3 boyutlarinda bir cam
finn kabina mihirlenen kuzu gerdan
dilimlerini ardindan domatesli sos ve
sebzeleri yerlestirin.

LIMONLU KEK

Malzemeler

170 gun

170 ¢ toz seker

3 adet yumurta

5 ¢ kabartma tozu

170 g tereyadi (oda sicakliginda)

2 adet limonun kabugu rendelenmig
2 ¢ vanilya

Hazirlik

Bir kapta yumurtalari ve sekeri ¢irpin.

Un, kabartma tozu ve limon kabugu
rendesini karigima ilave edin.

Oda sicakligindaki tereyagini karnigima ilave
edin ve kansimiiyice ¢irpin.

Yaklagik 27x15x6 cm3 boyutlarindaki teflon
kek kalibini tereyadi ile yaglayip igerisine
hazirlamis oldugunuz kangimi dokin.

On isitmasi biten firninizin 1.rafinda
yemeginizi pisirin.

KURU FASULYE

Malzemeler

115 g kuru fasulye

150 g pastirma, dogranmig

2 adet orta boy sogan, kiip dogranmis

4 adet yesilbiber, kiip ve ince dogranmig
2 adet orta boy domates, soyulmusg ve kiip
dogranmis

1 yemek kasii biber salgasi

1 yemek kasi§i domates salgasi

1,5 yemek kasigji tereyag

1 tatl kasigi pul biber

500 ml sebze suyu (sicak)

1 tatl kagigi toz karbonat

Tuz

Karabiber



Hazirlik

e Bir gece 6nceden kuru fasulyeyi karbonat
ekleyerek suda bekletin.

e Suda bekletilen kuru fasulyeyi az miktarda
haglayin.

e Gliveci ocaga koyup Isitin ve igine tereyagini
ekleyin.

o Kiip dogranmis kuru sogani ilave edip
kavurun.

e Dogranmis biber, domates, biber salgasi ve
domates salgasini ekleyip pisirin.

e Givecin igine pastirma, haslanmis fasulye,
tuz, karabiber ve pulbiberi ilave edin.

e  Kanigima sicak sebze suyunu ekleyin orta
ateste yaklasik 10 dak. pisirin.

e Givecin agzini alliminyum folyo ile kapatin.

e Onisitmasi biten finniniza tist hacim ayirag
Uizerine gliveci yerlestirerek yemegi pisirin.

MISIR EKMEGI

Malzemeler

150 g misir unu

150 g un

10 g kabartma tozu

7 gtuz

5 g toz seker

2 adet yumurta

100 ml siit

50 g tereyad, eritilmis
50 g konserve misir, tane

Hazirlk

e  Birkapta misir unu, un, kabartma tozu, tuz
ve gekerini karigtirin.

e Ayn bir kapta yumurta, s(it, tereyagi, misiri
karistirin ve iyice girpin.

o Toz kangimin (izerine sivi karigimi ilave edip
iyice kanstinin.

e Minimum 8 muffin yeri olan teflon kek
kalibini tereyag ile yaglayip dzerine
hazirlamis oldugunuz harci esit miktarda
dokiinliz.

e Onsitmasi biten finninizin 1 rafinda
yemeginizi pisirin.

TUZDA LEVREK

Malzemeler

2 adet levrek (yaklasik 2 kg)

1 kg kaya tuzu

1 kg tuz

6 dal taze kekik, ince kiyilmis

6 dal taze biberiye, ince kiyllmig
10 dal maydanoz, ince kiyilmig
6 dal dereotu, ince kiyilmig

1 adet limonun kabugu, rendelenmis
1 adet sanmsak

6 adet yumurta beyazi

Hazirlk

e Sanmsagi ezin. Kiyilmig otlar, limon kabugu
rendesi ve sarimsag kanistirarak bir harg
hazirlayin.

Hargtan iki kasik ayirin.

Levreklerin icini ve Gst kisminda bulunan
pullari temizleyin. Levreklerin igini
hazirladiginiz hargla doldurun.

e  Bir kapta yumurta beyazlarini kabarincaya
kadar ¢irpin, ayirdiginiz harci ve tuzlar ilave
edip iyice kanistirn.

e Pasta tepsinin (izerine harctan bir miktar
koyun, (izerine levregi yerlestirin ve Uzerini
harg ile tamamen kaplayin.

e Onisitmas biten finninizin 4.rafinda
yemeginizi pisirin.

o Pisen yemeginizin tzerindeki tuzu
uzaklastirarak servis edin.

PERDE PiLAVI

Malzemeler
e 3 adet tavuk but

i¢ harcr igin:

e 2 subardadi piring

o 2 yemek kasi tereyag

o 2 yemek kasi§i dolmalik fistik

o 2 yemek kasi§i kus Gziimi (Ik suda
bekletilmig)
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e 4 yemek kagigi badem, haglanmig ve

soyulmus
e 3 su bardag tavuk suyu
o Tuz
e  Karabiber
Hamuru igin:

e 125 g tereyag, oda sicakliginda

e 2 adetyumurta

e 400gun

e 1,5caykasiji tuz
e 100 g yodurt
Hazirlik

e Tavuk butlarni haglayin ve sojuyunca tavuk
butlarinin derisini ayirp etini kiigik
pargalara ayirn.

o  Tavuk suyunu i¢ harcta kullanmak igin
stizin,

e  Badem, kus tz(im{ ve dolmalik fistigi
tereyaginda biraz kavurun ve bir kaba alin.

e  Pirinci yikayip 11k ve tuzlu suda yanim saat
bekletin.

e  Badem, kus tizimii ve dolmalik fistik
kavrulan yagda pirinci kavurun.

e  Sicak tavuk suyunu ve tuzu ilave ederek
kanisimi 10 dak.kisik ateste pisirin ve
ardindan 10 dak. dinlendirin.

e g harg dinlendikten sonra badem, kus
Uz(mi ve dolmalik fistigi ilave edip karistirin.

e Hamur icin un, tereyadi ve tuzu karistinin,
yumurtalar ilave edip kanigtirmaya devam
edin, en son yogurdu ekleyip karisimi iyice
yogurun, hamuru streg filme sanp 30 dak.
buzdolabinda bekletin.

e Hamuru un yardimi ile agin, hamuru biri
biy(ik biri kiiglik olmak Gzere ikiye ayirn.

e Yaklagik 25x36x6 cm3 boyutlarinda bir finn
cam kabinin igini yaglayip bliyik olan
hamuru kabin kenarlarindan sarkacak
sekilde yerlestirin.

o Birkatig pilav, bir kat tavuk, bir kat i¢ pilav
olacak gekilde malzemeyi dizin.

o Kiiglik parca actiginiz hamur ile ic pilavin
Uizerini tamamen kapatin.
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e  Kabin kenarlarindan sarkan pargalarin
fazlahgini kesip, hamurun kenarlarnni Gstteki
hamurla birlestirin.

e Onisitmas biten finninizin 1.rafinda
yemeginizi pisirin.

KUZU KOL TANDIR

Malzemeler

e 2 Kkg btiin kuzu kol
e 3 dal taze kekik

e 3 dal taze biberiye
e 8 dis sanmsak

Hazirlk
o Kuzu kolun yagh kisimlan iizerine keskin bir
bigakla baklava dilimi geklinde izikler atin.
Baklava dilimi seklini verdiginiz ¢iziklerin
icine taze baharatlari ve sarimsaklari
yerlegtirin,

Kuzu kolu firin tel 1zgara Uizerine yerlegtirin.
On isitmasi biten finninizin 4. rafina tel
Izgaranin altina bir tepsi koyarak yemeginizi
pisirin,

VEJETERYAN KiS

Malzemeler

Hamuru igin:

e 270gun

o 1 caykasifi tuz

e 180 g tereyadi, soguk ve kiip dogranmis
e 50ghbuzlusu

i¢ karigim igin:

e 3adetyumurta

o 2 yemek kasii krema

e 70 g brokoli, sadece cigekleri

e 1 adet kiiglik boy havug, kiiglk kiip

dogranmis

2 adet renkli biber, kiiglk kip dogranmis
5 dal maydanoz, ince kiyilmig

Tuz

Karabiber



Hazirlik

e Hamur icin un, tuz ve tereyagini yogurun.

e Hamur homojen bir kivama gelince buzlu
suyu ilave edin ve yogurun.

e Flde ettiginiz hamuru streg filme sarin ve 1
saat buzdolabinda bekletin.

e  Sebzeleri tuzlu suda ayri ayr haglayin,
renklerini korumalari haglanan sebzeleri
buzlu suda bekletin.

e g kangim icin yumurtalan kremayla girpin.
Sebzeleri, maydanozu, tuzu ve karabiberi
ilave edip kanistirin.

e Yaklagik 25 cm ¢apa 3 cm yiikseklige sahip
tart kabini tereyadi ile yaglayin.

e  Buzdolabinda beklettiginiz hamuru un
yardimi ile agip tart kabina yerlestirin,
kenarlarindaki fazla kisimlari kesin,
hamurun (zerinde catal yardimi ile delikler
agin.

e Onsitmasi biten finninizin 1 rafinda
yemeginizi pisirin.

e Pisirmenin 25, dakikasinda tart kabiny
gikartin ve igine hazirlamis oldudunuz
sebizeli kansimy fave edip pisirmeye devam
edin,

BROWNI CHEESECAKE

Malzemeler

Tabani igin:

e 30 g kakao, elenmis
e 185 g tereyag, erimis
o 130 g toz seker

e 2 adetyumurta

e 130gun

e 100 g damla gikolata
ici igin:

e 375 g eritme peyniri

o 165 g toz seker

e  3adetyumurta

e  Yanim gay kagigi vanilya
Sosu igin:

e 100 g krema

e 100 g bitter gikolata

e  Yanm yemek kagigi bal

Hazirlik

e (Cheesecake tabani icin kakao, toz seker ve
unu kanstinn. Ardindan tereyagdi, yumurta ve
damla ¢ikolatay ekleyip karngimi iyice cirpin.

o Pasta tepsisinin tzerine yagh kagit koyun,
Ustline yaklagik 24-27 ¢cm ¢ap 5 cm
ylkseklige sahip yuvarlak pasta gemberini
yerlegtirin,

e  (Cheesecake tabani igin hazirlamig
oldugunuz kangimi gemberin igine dokiin ve
yayin.

e Iciicin eritme peyniri, toz seker ve vanilyay!
cirpin. Yumurtalar tek tek ilave ederek
homojen bir karisim elde edene kadar
cirpmaya devam edin.

o  Cheesecake tabanilizerine igi igin hazirlamig
oldugunuz kangimi dokin.

e Onisitmasi biten finninizin 4.rafinda
yemeginizi pisirin.

e Sosu igin bir kapta krema, gikolata ve bali
benmari usulil eritin.

o Pisen ve ardindan oda sicakli§ina sogutulan
cheesecakeiizerine hazirlamig oldugunuz
sosu ekleyip homojen bir sekilde yayin.

o  Browniecheesecake'i3-4 saat buzdolabinda
bekletin.

Not: Chesecake dilimlemek igin sicak su ile
Islatilmig bigak kullanmaniz énerilir. Bu,
kekinizi daha piirlizsiiz kesmenizi sadlar.
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ISPANAKLI FLAN

Malzemeler

ici igin:

o 250 g Ispanak

e 4 adetyumurta

o 1 yemek kasigi siit

e 100 g parmesan peyniri, rendelenmis
e 1 gay kagigi muskat, rendelenmis
o 1 yemek kagigi dolmalik fistik
o 2 yemek kasii zeytinyagdi
e  Karabiber

o Tuz

Sosu igin:

e 200 g kegi peyniri, rendelenmis
e 150 ml siit

Hazirlk

e Ispanadin yaprak kisimlarini kesip, yikayin
ve kurulayin.

e  Birtencereye zeytinyagini koyup (zerine
ispanag ilave edin.

e Tencerenin kapadi kapali sekilde 1spanagi 5
dak. pisirin.

o Pismis 1spanag bir stizgece alin ve bir kasik
yardim ile fazla suyunu uzaklagtirin.

e Tim i¢ malzemeleri karigtinp krema
kivamina gelinceye kadar dgterek
homojenize edin.

e 4 adet kiigiik aliminyum kabin igini yagl
kagit ile kaplayin.

o  Hazirlamis oldugunuz kangimi 4 kaba egit
miktarda paylagtirin.

e Finn tepsisinin igerisine su koyarak
hazirlanan kaplariyan yan dizin.

o Onisitmasi biten firninizin 1.rafinda
yemeginizi pisirin.

e Sosu igin kegi peyniri ve siitii bir tavada
eritin.

e  Pisen ispanakli flan yemeginizin (izerine
sosu dokerek servis edin.
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TAVUK BUT

Malzemeler

e 4 adet tavuk but derili, kemiksiz
e (6 adet orta boy patates

e 3 dal biberiye, ince kiyilmig

o Tuz

i¢ harg igin:

o 5yemek kasi§i zeytinyag

2 adet sarimsak

5 yemek kagigi galeta unu

3 dal kuru adacayi, ince kiyilmig
3 dal taze kekik, ince kiyilmis

3 dal maydanoz, ince kiyilmig
Tuz

Karabiber

Hazirlik

e g harg icin bir tavada zeytinyagini isitin.

e Sanimsag ince ince dograyip tavada
soteleyin.

Uzerine galeta ununu ekleyip pisirin.
Adagay!, taze kek, maydanoz, tuz ve
karabiberi galeta unlu karigima ekleyip i¢
harg hazirlayin.

o Kemiksiz tavuk butlannin orta kismina ig
harci koyup sarin,

o Patatesleri iri kip seklinde dograyip biberiye,
zeytinyagi ve tuzla harmanlayin.

o Tepsinin igine patates kiiplerini yerlestirin.
Tepsinin Gzerine finn tel 1zgarasini yerlestirip
Uzerine tavuk butlarini koyun.

o Onsitmasi biten firminizin 4.rafinda
yemeginizi pisirin.



B Bakim ve temizlik
Genel bilgiler

Diizenli araliklarla temizlenmesi halinde Griintin
kullanim dmril uzar ve sik karsilagilan sorunlar
azalir,

UYARI:
Bakim ve temizlik islemlerine baslamadan

dnce Uriindin elektrik baglantisini kesin.
Elekirik carpmasi tehlikesi vardir!

UYARI:
Urtinli temizlemeden dnce drlinin

'sogumasini bekleyin.
Sicak yiizeyler yaniklara neden olabilir!

e Uriin, her kullanimdan sonra iyice
temizlenmelidir. Boylece yiyecek artiklari
kolayca temizlenir ve (rlin daha sonra tekrar
kullanildiginda bu artiklarin yanmasi 6nlenir,

e Uriiniin temizligi igin 6zel bir temizieme
maddesine gerek yoktur. Uriinii bulagik
deterjani, ilik su ve yumusak bir bez ya da
stinger kullanarak temizleyip, kuru bir bezle
kurulayin,

o Temizlik isleminden sonra kalan sivilar
tamamen sildiginizden ve pisirme sirasinda
etrafa sigrayan yemekleri hemen
temizlediginizden emin olun.

e  Paslanmaz veya inoks ylizeylerin ve
tutamagin temizliginde asit veya klor iceren
temizleme maddeleri kullanmayin. Sabunlu
yumusak bir bez ve sivi (gizici olmayan)
deterjan yardimiyla tek yonde silmeye dikkat
ederek temizleyin.

Baz deterjanlar veya temizleme maddeleri
(izeye zarar verebilir.
emizlik sirasinda agindirici deterjanlari,
temizleme tozlar, temizleme kremleri ya da
keskin nesneler kullanmayin.

emizlik igin buharli temizleme Griinlerini
Kkullanmayin.

Pizza taginin-kireginin temizlenmesi

e Pizza kiregini ve tagini bulagik makinesinde,
akan su altinda veya suya batirarak
yikamayin.

e Deterjanli bezle silip, 1slak bezle durulayin.

Seramik kaph aksesuarlarn temizlifl

o Seramik kaph aksesuariann temizliginde,
sert agindinict temizlik malzemeleri
kullamimamalbid, Tercihen krem yizey
temizisyict ile yumusgak bir bez veya slinger
yardimila temizieyin,

o By aksesuarlar bulagik makinesinde
yikanabillr, Ancak bulasik makinest kullanim
sirasinda sert asmding yiizeyler imetlal
kagik bigak,catal sepet teler! gibi lle temas
etmemelidir,

Kontrol panelinin temizlenmesi

Kontrol panelini ve digmelerini/tuslarini islak bir
bezle temizleyip kuru bir bezle kurulayin.

Kontrol panelini temizlemek igin kontrol
diigmelerini sékmeyin.
Kontrol paneli hasar gorebilir!

Firin iginin temizlenmesi

Firinin yan duvarlarinin temizlenmesi

1. Arabdlme sacini firnndan gikarin

2. Tel rafi, bagh oldugu tst yan duvarla birlikte
ok yoniinde gekerek (7) no.lu pimi
yuvasindan cikarin,

Y 9
gekerek, rafi ve yan duvari finndan gikarin. 2
nolu pimin arka duvardan yuvasindan 3 nolu
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ucun yan duvardaki vidadan tamamen
¢iktigindan emin olun

2
3 9. Tel rafin pimini (1) saside bulunan yuvma :
takin.
4. Tel I’afl Qek|p yan duvardak| de“kten (4) el raf ve yan duvar grubunun yuvasina tam
¢lkararak tel raf ile yan duvan ayirin. olarak oturdugundan emin olun.
) 4 .

Firin tavaninin temizlenmesi

Izgara isiticisi asagiya dogru indirilerek tavandan

ayrilip, finn tavani silinebilir,

1. lzgara isiticisindaki kilitleme vidalarini
tornavida ya da metal para yardimiyla
gevsetin.

. Tel rafi ve yan duvar bulasik deterjani, 1k su
ve yumusak bir bez ya da stinger kullanarak
temizleyip kuru bir bezle kurulayin.

. Temizlik isleminin ardindan tel rafin 1 nolu
pimini, yan duvarda bulunan deligine (4)
gegcirin, :
Yan duvar sacinin telrafdaki yuvasina zgara isiticisi agagiya dogru indirilir
turdugund in ol ncak arka kismindan finn tavanina
akili olarak kalir.

2. Finnin tavanini nemli bir bezle silin.

Yt

: . Yan duvar ve tel raf grubunu, piminin (2)
saside bulunan yuvasina ve 3 numarall 3. lzgara isiticisin yukart kaldirin ve kilit
ucunun yan duvarda bulunan vidaya girecek vidalanini tekrar tornavida ya da para
sekilde finna sabitleyin. yardimiyla sikin.
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Firin kapaginin temizlenmesi

Finnin kapagini bulasik deterjani, 1k su ve
yumusak bir bez ya da stinger kullanarak
temizleyip kuru bir bezle kurulayin.

Firn kapagini ve camini temizlemek icin sert
asindinci temizlik maddeleri, metal
kaziyicilar, bulagik teli veya camasir suyu
gibi yiizeye zarar verecek malzemeler
kullanmayn.

On kapak i cami , kolay temizlenebilen bir
malzeme ile kaplanmigtir. Asindirci sert
emizleme maddeleri, sert metal kaziyicilar,
bulasik teli veya camasir suyu gibi, yiizeye
zarar verecek malzemeler kullanmayin.

Firin kapagdinin sokdlmesi

1. Onkapagi (1) agin.

2. Sekilde gorildugu gibi, sagda ve solda
bulunan 6n kapak mentese yuvasindaki (2)
Klipsleri asagiya dogru bastirarak agin.

1 Onkapak
2 Mentese
3 Firn

12 3
3. On kapagi yan agik pozisyona getirin.

4. Bosa ¢lkan kapag yukar dogru cekerek sag
ve sol menteselerden kurtarip yerinden
gikann.

Kapagin yeniden takilmast igin, sékerken
uygulanan iglemler, sirasiyla sondan basa
dogru tekrar uygulanmalidir. Kapagi
takarken, mentese yuvasindaki Klipsleri
kapamay! unutmayin.

Kapak i¢ caminin yerinden gikariimasi
Uriiniin 6n kapak i cami temizlemek {izere
sokilebilir,

Finn kapa

1 Gerceve
2 Plastik parga

On kapagin Ust kisminda takili olan plastik
parcayl kendinize dogru ¢ekerek ¢ikarin,

En icteki cam

ic cam

Dig cam

Plastik cam yuvasi-Alt

M~ N =
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Sekilde gorlildiga gibi, en i¢ cami (1) ‘A’
yoniinde hafifge yukan dogru kaldirarak 'B'
yontnde gekerek gikarin.

I cami (2) sokmek igin de ayni islemi tekrarlayin.

Kapag! yeniden gruplamanin ilk adimi, i¢ cami (2)
yerine takmaktir,

Sekilde gdriildigi gibi, camin pahl kdsesini,
plastik yuvanin pahli kisesini kargilayacak sekilde
yerlestirin,

ic cam (2), en icerideki cama (1) yakin olan
plastik yuvaya takilmalidir.,

En icerideki cami yerine takarken (1); camin
baskill ylziinin i¢ cama bakacak sekilde
takilmasina dikkat edilmelidir.

I camin alt kdselerinin, alt plastik yuvalarina
denk gelecek sekilde yerlestirilmesi dnemlidir.
Plastik parcay, 'klik' sesi gelinceye kadar
gerceveye dogru itin,

Firin lambasinin degigtiriimesi

UYARI:

Finn lambasini degistirmeden nce elektrik
carpmas! riskini ortadan kaldirmak igin,
elektrik baglantisini kesin ve firnin
sogumasini bekleyin.

Sicak ylizeyler yaniklara neden olabilir!
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Finn lambasi 300 °C i1siya dayanikli 6zel bir
elektrikli ampuldir. Lambanin 6zellikleri icin
bkz. Teknik dzellikler, sayfa 10. Finn
lambalari Yetkili Servislerden temin
edilebilir.

Lambanin konumu, sekilde gdsterilenden
farkli olabilir.

Finninizda kare lamba varsa,

1. Uriiniin elektrik baglantisini kesin.

2. Tel raflan anlatima gére sokiin. Bakiniz Firin
iginin temizienmesi, sayfa 59.

3. Lambanin koruyucu cam kapagi bir tornavida ile
kaldirn.

4. Finn lambasini gekerek gikarin ve yenisiyle
degistirin.

5. Cam kapag ve tel raflari tekrar yerlerine takin.



Sorun giderme

Firin calisirken firindan buhar gikiyor.
e  (Galisma sirasinda buhar ¢ikmasi normaldir. >>> Bu bir ariza dedildir.
Urlin 1sinirken ve sogurken metal sesleri geliyor.
o  Metal parcalar isindi§i zaman genleserek ses ¢ikarabilir. >>> Bu bir ariza degildir.
Uriin calismiyor.
e Sigorta bozuk veya atmig olabilir. >>> Sigorta kutusundaki sigortalar kontrol edin. Gerekirse,
bunlari degistirin veya yeniden devreye sokun.
e Uriiniin fisi (toprakli) prize takilmarmis olabilir. >>> Fisin prize takilip takilmacigini kontrol edin.
o Kontrol paneldeki tuslar calismiyor. >>> Tus kilidi etkin olabilir, Tus kilidini devre disi birakin.
(Bkz)
Firin 111 yanmiyor.
e Finnin lambasi bozuk olabilir. >>> Finmin lambasini degistirin.
o Flektrik gelmiyordur. >>> Evinizde elektrik olup olmadigini ve sigorta kutusundaki sigortalar
kontrol edin. Gerekirse, sigortalar degistirin veya yeniden devreye sokun.
Firin isimmiyor.
o  Fonksiyon ve/veya Sicaklik diigmesi ayarlanmamis olabilir. >>> Fonksiyon ve/veya Sicaklik
diigmesiyle fonksiyon ve sicakligi ayarlayin.
o FElektrik gelmiyordur. >>> Evinizde elektrik olup olmadigini ve sigorta kutusundaki sigortalari
kontrol edin. Gerekirse, sigortalan degistirin veya yeniden devreye sokun.
Bu bollimdeki talimatlar uygulamaniza
ragmen sorunu gideremezseniz Uriinli satin
aldiginiz bayi ya da Yetkili Servise bagvurun.

Galismayan driini kendiniz onarmayi asla
denemeyin.
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B Tiiketici Hizmetleri

Degerli Misterimiz, Asagidaki dnerilere uymanizi rica

Argelik Cagn Merkezi haftanin 7 giinii 24 saat ederiz.

hizmet vermektedir. 1 Urliniintizi aldi§inizda Garanti belgesini

Sabit veya cep telefonlarinizdan alan kodu Yetkili Saticiniza onaylattiriniz.

tuslamadan cagri merkezi numaramizi 2 Uriiniintiz{i kullanma kilavuzu esaslarina

arayarak (irinin(z ile ilgili arzu ettiginiz Argelik Gagn Merkezi | gdre kullaniniz.

hizmeti talep edebilirsiniz. 444 0 888 3 Urlintintizle ilgili hizmet talebiniz

Gagn Merkezimiz ile yaptiginiz gériismeler (Sabit telefonlardan veya | oldugunda yukaridaki telefon

iletisim hizmeti aldiginiz operatér firma cep telefonlarindan alan | numaralarindan Gagr Merkezimize

tarafindan sizin igin tanimlanan tarifeye gére | kodu gevirmeden arayiniz) | bagvurunuz.

ucretlendirilir. Diger Numara 4 izmet igin gelen teknisyene “teknisyen

Gagn Merkezimize ayrica www.arcelik.com.tr 0216 585 8 888 kimlik kart”ni sorunuz.

adresindeki “Tlketici Hizmetleri” bélimiinde 5 Isiniz bittiginde servis teknisyeninden

bulunan formu doldurarak veya 0216 423 23 “Hizmet Figi” istemeyi unutmayiniz.

53 nolu telefona faks cekerek de Alacaginiz "Hizmet Fisi", ilerde

ulagabilirsiniz. (riinliniizde meydana gelebilecek

Yazill bagvurular igin adresimiz: herhangi bir sorunda size yarar

Argelik Gagn Merkezi, Argelik A.S. Ankara saglayacaktir. i

Asfalti Yani,34950 Tuzla/ISTANBUL 6 Urlinin kullanim émri: 10 yildir. (Uriindin
fonksiyonunu yerine getirebilmesi igin
gerekli yedek parca bulundurma siiresi)

Miigteri Memnuniyeti Politikasi

Arcelik A.S. olarak, hizmet verdigimiz markamizin miisteri istek ve 6nerilerinin migteri profili ayrimi yapiimaksizin her
kanaldan (gagri merkezi, e-posta, www.argelik.com.tr, faks, mektup, sosyal medya, bayi) rahatlikla iletilebildigi,
izlenebilir, raporlanabilir, seffaf ve giivenli tek bir bilgi havuzunda toplandidi, bu kayitiarin yasal diizenlemelere uygun,
objektif, adil ve gizlilik icinde ele alindi§i, degerlendirildidi ve stireglerin siirekli kontrol edilerek iyilestirildigi, mikemmel
musteri deneyimini yagatmayi ana ilke olarak kabul etmig musteri odakli bir yaklagimi benimsemekteyiz. Yaklasimimiza
paralel olarak tlim stiregler yénetim sistemi ile entegre edilerek, birbirini kontrol eden bir yapi gelistirilmis olup, yonetim
hedefleri de bu sistem (izerinden beslenmektedir.

Hizmet talebinin degerlendirilmesi

K T
@ ™
a Il M

Web sitesi Cagn merkez szhz@arcelik com fax 0216 423 23 53
i i
______________________________________
n Basvuru kaydi
¢
-
Yetk\li saticl Cagn merkezi

n Hizmet talebinin allnmaS|

- Hizmet taiebi analizi
- Hizmet hakkinda msgterinin bilgilendiriimesi (Kesif, nakliye,montaj,bilgi.onanm,degisim vb.)
- Hizmet hakkinda gerekli iglemin gerceklestiriimesi

n Randevu alinip hizmetin gergeklestiriimest

n Mdasgteri memnuniyetinin ainmast
i D

Memnun Memnun | ________!

degil

‘
n Basvuru kaydinin kapatilip, bilgilerin saklanmas:
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Kullanim Hatalar: ve Garanti ile ligili Dikkat Edilmesi Gereken Diger Hususlar:

Asagida belirtilen sorunlarin giderilmesi iicret kargiliginda yapulir. Bu durumlar igin garanti sartlar:
uygulanmaz;

1)Kullamm hatalarindan kaynaklanan hasar ve arizalar,

2)Malin tiiketiciye tesliminden sonraki yiikleme, bogaltma, tagima vb. swrasinda olugan hasar ve
arizalar,

3)Malin kullamldig: yerin elektrik, su, dogalgaz, telefon vb. sebekesi ve/veya altyapis: kaynakh
meydana gelen hasar ve arizalar,

4)Doga olaylari ve yangin, su baskini vb. kaynakl meydana gelen hasar ve arizalar,

5)Malin tanatma ve kullanma kilavuzlarinda yer alan hususlara aykir: kullamimasindan kaynaklanan
hasar ve arizalar,

6)Mahn, 6502 sayih Tiiketicinin Korunmas: Hakkindaki Kanununda tarif edilen sekli ile ticari veya
mesleki amaglarla kullamm durumunda ortaya ¢ikan hasar ve arizalar.

Mala yetkisiz kigiler tarafindan bakim, onarim veya bagka bir nedenle miidahale edilmesi durumunda mala
verilmis garanti sona erecektir.

Arizalarda kullarmm hatasinin bulunup bulunmadiginn, yetkili servis istasyonlari, yetkili servis
istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirastyla; malin saticisy, ithalatgis veya iireticisinden birisi
tarafindan, ilgili mevzuatla belirlenmis ve o mala iliskin azami tamir siiresi igerisinde diizenlenen raporla
belirlenmesi ve bu raporun bir niishasinin tiiketiciye verilmesi zorunludur.

Garanti uygulamas: sirasinda degistirilen malin garanti siiresi, satin alinan malin kalan garanti siivesi ile
smirhdir.

Tiiketiciler gikdyet ve itirazlar: konusundaki bagvurularin, ilgili mevzuatlarla belirlenmis yetki sinirlarim
gozeterek, Tiiketici Mahkemelerine ve Tiiketici Hakem Heyetlerine yapabilir.

Argelik A.S. tarafindan diretilmigtir.

Gagn Merkezi Diger Numara Argelik ﬁ;& Karia%ac Caddesi No:2-6,
34445, Sitice / ISTANBUL
4440888 | 0216 585 8 888 | 7. 0216 565 85 85 Fax (0-216) 423 23 53

Mengei : Tiirkiye



Ankastre firin

GARANTI SARTLARI

1) Garanti siiresi, malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 3 yildur:
2 Malm tanitma ve kullanma kilavuzunda gosterildigi sekilde kullamimas: ve Argelik A.S. ‘nin yetkili kildigi servis galisaniar
daki sahislar tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle miidahale edilmemis olmas: sartiyla, maln biitiin
parcalarz dahil olmak iizere tamanum; malzeme, iggilik ve diretim hatalarina karsi malin teslim tarihinden itibaren yukarida
belirtilen siire kadar garanti eder:

3) Malin ayiph oldugunun anlagiimas: durumunda tiiketici, 6502 sayil Tiiketicinin Korunmas: Hakkinda Kanunun 11 inci
maddesinde yer alan;

a- Sozlesmeden donme,

b- Satig bedelinden indirim isteme,

c- Ucretsiz onarilmasim isteme,

¢- Satilamun aywpsiz bir mishi ile degistirilmesini isteme,

4) Tiiketicinin bu haklardan icretsiz onarim hakkim se¢mesi durumunda satici; isgilik masrafi, degistirilen parga bedeli ya da
bagska herhangi bir ad altinda higbir iicret talep etmeksizin malin onarmmini yapmak veya yaptirmakla yiikiimliidiir. Tiiketici
ticretsiz onarim hakkini diretici veya ithalatgiya karsi da kullanabilir. Satics, iiretici ve ithalatgi tiiketicinin bu hakkini
kullanmasindan miiteselsilen sorumludur.

5)Tiiketicinin, ficretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;

- Garanti siiresi iginde tekrar arizalanmas:,

- Tamiri igin gereken azami siirenin agilmasi,

- Tamirinin miimkiin olmadiginmn, yetkili servis istasyonu, satici, iiretici veya ithalatgi tarafindan bir raporia belirlenmesi
durumlarinda,

tiiketici maln bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini veya imkan varsa maln aypsiz misli ile degigtirilmesini saticidan talep

edebilir. Satici, titketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine getivilmemesi durumunda satici, iiretici ve ithalatg

miiteselsilen sorumludur.

6) Maln tamir siiresi 20 is glindinii gecemez. Bu siire, garanti siiresi igerisinde mala iliskin arizamn yetkili servis istasyonuna
veya satictya bildirimi tarihinde, garanti siiresi diginda ise malin yetkili servis istasyonuna teslim tarihinden itibaren baglar.
Malin arizasinin 10 is giinii icerisinde giderilememesi halinde, diretici veya ithalatgl; malin tamiri tamamlamncaya kadar,
benzer izelliklere sahip bagka bir maly tiketicinin kullamimina tahsis etmek zorundadir. Malin garanti siiresi icerisinde
arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti siiresine eklenir:

7) Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykari kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsam digindadir:

8) Tiiketici, garantiden dogan haklarimn kullanilmas: ile ilgili olarak ¢ikabilecek uyusmaziiklarda yerlesim yerinin bulundugu
veya tiiketici igleminin yapildig1 yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine bagvurabilir.

9) Satic1 tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, tiiketici Gaimriik ve Ticaret Bakanhg: Tiiketicinin Korunmas: ve
Piyasa Gizetimi Genel Miidiirliigiine bagvurabilir:

Uretici veya Ithalatcs Firmanin; Malin
Unvani: Argelik A.§. Markasi: Argelik
Adresi: Argelik A.§. Karaagag Caddesi No:2-6, 34445, Cinsi: Camagir Makinesi
Stittiice / ISTANBUL Modeli:
Telefonu:  (0-216) 585 8 888 Seri No:
Faks: (0-216) 42323 53 Garanfi Siiresi: 37IL
web adresi: _www.arcelik.com.tr Azami Tamir Siiresi: 20 Iy giimii
GENEL MUDUR GENEL MODUR YRD.
4. Q‘J.éxCELIK A3
Satic Firmann:
Unvani: Fatura Tarih ve Sayist:
Adresi: Teslim Tarihi ve Yeri:
Telefonu: Yetkilinin Imzast:
Faks: Firmanin Kasesi:
e-posta:

Bu boliimi, diriinii aldiginiz Yetkili Satici imzalayacak ve kaseleyecektir:

285.4601.32/R.AB/12.01.2015



