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Liitfen énce bu kilavuzu okuyun!

Degerli Misterimiz,

Arcelik riiniin tercih ettiginiz igin tesekkir ederiz. Yiiksek kalite ve teknoloji ile Gretilmis olan UrlininGiziin size en iyi
verimi sunmasini istiyoruz. Bunun igin, bu kilavuzun tamamini ve verilen diger belgeleri driinti kullanmadan énce
dikkatle okuyun ve bir bagvuru kaynagi olarak saklaym. Uriin{i baska birisine verirseniz, kullanma kilavuzunu da
birlikte verin. Kullanma kilavuzunda belirtilen tiim bilgi ve uyarilar dikkate alarak talimatlara uyun.

Bu kullanma kilavuzunun bagka modeller igin de gegerli olabilecegini unutmayin. Modeller arasindaki farklar kilavuzda
acik bir sekilde belirtilmigtir.

Semboller ve agiklamalari

Kullanma kilavuzunda su semboller yer almaktadir:

Onemli bilgiler veya kullanimla ilgili
faydali ipuclari.

Can ve mal agisindan tehlikeli
durumlara kars! uyari.

e Elektrik carpmasina karg uyar.

Yangin tehlikesine karsi uyari.

ij Sicak yiizeylere karsi uyari.
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U Onemli giivenlik ve cevre talimatian

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

Genel giivenlik

4/TR

Bu drdin, Grindn gavenli bir
sekilde kullanimi ve tehlikeleri
hakkinda nezaret edildikleri veya
editim verildikleri siirece 8 yag ve
ustil cocuklar ile fiziksel, duyusal
veya zihinsel yetenekleri tam
gelismemis veya tecriibe ve bilgi
eksigi bulunan insanlar tarafindan
kullanilabilir.

Cocuklar cihaz ile oynamamalidir.
Temizleme ve kullanic bakim
islemleri kendilerine nezaret eden
biri olmadig! siirece gocuklar

tarafindan gergeklestiriimemelidir.

Bu cihaz, g6zetim altinda
tutulmadiklarr veya gerekli
talimatlari almadiklar stirece
kisitl fiziksel, duyusal veya
zihinsel kapasiteye sahip kisiler
(cocuklar dahil) tarafindan
kullaniimamalidir.

(GOzetim altinda tutulmayan
gocuklar cihazla oynamamalidir.
Eder (rln, bir bagkasina kisisel
veya ikinci el kullanim amaciyla
verilirse,kullanma kilavuzu,irtn
etiketleri , diger ilgili dokiiman ve

parcalari triinle birlikte
verilmelidir.

Kurulum ve tamir iglemlerini her
zaman Yetkili Servise yaptirin.
Yetkili olmayan kisiler tarafindan
yapilan islemler nedeniyle
dogabilecek zararlardan Gretici
firma sorumlu tutulamaz.

Uriin bozuksa veya gozle gorlir
bir hasari varsa, drind
caligtirmayin.

Her kullanimdan sonra drinin
kapali oldugunu kontrol edin.

Elektrik glivenligi

Urlin arizali ise yetkili servis
tarafindan onariimadan
calistinimamalidir! Elektrik
carpma tehlikesi vardir!

Urtind, "Teknik dzellikler"
tablosundaki degerlere uygun bir
sigorta tarafindan korunan
toprakili bir prize/hatta baglayin.
Transformatorlli ya da
transformatorsiiz kullanimda,
topraklama tesisatini ehliyetli bir
elektrikciye yaptirmayi ihmal
etmeyin. Uriintin, yerel
yonetmeliklere uygun topraklama
yapilmadan kullanilmasi halinde
ortaya ¢lkacak zararlardan
firmamiz sorumlu olmayacaktir.
Urlin, Uzerine su pUskiirterek
veya su dokerek kesinlikle
yikamayin! Elektrik carpma
tehlikesi vardir!



Fise 1slak ellerle kesinlikle
dokunmayin! Fisi gekmek igin
kablosundan tutmayin, her zaman
fisi 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 ithalatg! firmanin
tarif edecegi bir kisi tarafindan
kablo degistirilmelidir.

Urlin, sebeke baglantisi tamamen
kesilebilecek bir sekilde monte
edilmelidir. Ayirma islemi, ingaat
yonetmelikleri uyarinca bir salterle
veya sabit elekirik tesisatina
baglanmig entegre bir sigortayla
gerceklestirilmelidir.

Finn calisirken arka ylzeyi de
Isinir. Elektrik baglantilan arka
ylizeye temas etmemelidir,
baglantilar zarar gorebilir.
Baglanti kablolarini firin kapagina
sikistirmayin ve sicak yizeylerin
tzerinden gecirmeyin. Kablonun
erimesi sonucunda firmin kisa
devre yapmasina ve yangin
¢lkmasina neden olabilirsiniz.
Elektrikli cihazlar ve sistemler
tzerinde yapilacak her tirll
calisma, yetkili ve ehliyetli kisiler
tarafindan gergeklegtiriimelidir.

Herhangi bir hasar durumunda,
Uriint kapatin ve elektrik
baglantisini kesin. Bunun icin,
evinizin sigortasini kapatin.
Sigorta akiminin Grtin akimiyla
uyumlu oldugundan emin olun.

Uriin giivenligi

UYARI: Uriin calisirken agiktaki
kisimlari sicak olacaktir. Uriine ve
Isitict elemanlara dokunmayin. 8
yasindan kicuk gocuklar,
yakinlarinda yetigkin biri
olmaksizin driine
yaklagtinimamalidir.

llag alimi ve/veya alkol kullanimi
gibi, muhakeme yeteneginizi
etkileyebilecek durumlarda trin
kullanmayin.

Yemeklerinizde alkol kullanirken
dikkatli olun. Alkol, yliksek
sicaklikta buharlagir ve sicak
ylizeylerle temas ettiginde alev
alarak yangin gikmasina neden
olabilir.

Gida Zehirlenmesi Tehlikesi:
Pisirme Gncesi ve sonrasinda,
yiyecegi firin igerisinde bir saatten
fazla tutmayin. Aksi takdirde gida
zehirlenmesi yada hastaliklara
neden olabilir.

Uriiniin calisirken kenarlari sicak
olacag! i¢in yakinina yanici
maddeler koymayin.

Urtin, kullanim sirasinda sicak
olabilir. Sicak bolmelere, firnin ig
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kisimlarina, 1sitma elemanlarina
vb. dokunmayin.

Tdm havalandirma kanallarinin
etrafini agik tutun.

Kapali konserve kutularini ve cam
kavanozlar 1sitmayin. Olusacak
basing, kavanozun patlamasina
neden olabilir.

Finnlama tepsilerini, tabaklar ya
da aliminyum folyoyu dogrudan
finnin tabanina koymayin. Biriken
Il firnin tabanina zarar verebilir.
Firin kapagini ve camin
temizlemek igin, ¢iziime ve kinlma
riskinden dolayr sert agindirici
temizlik maddeleri, metal
kaziyicilar, bulagik teli veya
gamasir suyu gibi yiizeye zarar
verecek malzemeler kullanmayin.
Elektrik carpmasina yol
acabileceginden, trind buharl
temizleyicilerle temizlemeyin.
(Uriin modeline bagh olarak
degisir.)

Tel 1zgara ve tepsinin tel raflara
uygun sekilde yerlestirilmesi
Izgaray! ve/veya tepsiyi rafin
tizerine dogru sekilde yerlestirmek
onemlidir. lzgarayi veya tepsiyi 2
rayin arasina girecek bigimde
yerlestirin ve (zerine yiyecek
koymadan once dengeli
oldugundan emin olun (Litfen
asagidaki sekle bakin).

=

e Uriinti, 6n kapak cami sokiilmig
veya kirilmig sekilde kullanmayin.

e Finn tutamagi, haviu kurutucu
degildir. Kapak agik 1zgara
yaparken, havlu, eldiven veya
benzeri tekstil drinlerini asmayin.

e Sicak firnna yemek yerlestirirken,
yemegi ¢ikartirken vb. daima Islya
dayanikli finn eldivenleri kullanin.

e Yagl kagdi bir pisirme kabinin
icine veya firn aksesuarinin (tepsi,
tel 1zgara vb) tizerine gida ile
birlikte koyarak on isitilmis firna
yerlestirin. Firin isitici
elemanlarina degme riskine karsl,
yagl kagidin aksesuar veya
kaptan sarkan fazlalik kisimlar
uzaklastirin. Yagh kagid,




kullandiginiz yagl kagitta belirtilen
maksimum kullanim sicakligindan
daha yiiksek finn sicakliginda
kesinlikle kullanmayin. Yagl
kagidi firin tabanina kesinlikle
yerlestirmeyin.

UYARI: Firin lambasini
degistirmeden once elektrik
carpmasi riskini 6nlemek igin
driindin elektrik baglantisini
kestiginizden emin olun.
Asiriisinmay! dnlemek igin cihaz
dekoratif kapilarin arkasina monte
edilmemelidir.

Urtiniin yanma giivenirligi icin;

Ark olusturmamasi igin, Grdn
fisinin prize iyice sabitlendiginden
emin olun.

Orijinal kablo diginda kesik veya
hasarll kablo veya ara kablo
kullanmayin.

Uriin figinin takildigi prizde sivi
veya nem olmamasina dikkat edin.

Kullanim amaci

Bu drlin evde kullaniimak lzere
tasarlanmistir. Ticari amaglarla
kullanimina izin verilmemektedir.
DIKKAT: Bu (riin sadece pisirme
amagli kullanilmalidir. Oday
Isitmak gibi farkli amaglar igin
kullaniimamalidir.

Bu (rtin, 1zgara altinda tabak
Isitma, tutamak (zerine haviu
veya giyecek asarak kurutma
veya Isinma amaclyla
kullaniimamalidir.

Uretici, hatall kullanim veya
tasima sirasinda olugan herhangi
bir zarardan dolay! sorumluluk
kabul etmez.

Firin kismi, yiyeceklerin buzlarini
¢Ozmek, firnlamak, kizartmak ve
Izgara yapmak amaciyla
kullanilabilir.

Satin almisg oldugunuz drinin
kullanim émri 10 yildir. Bu,
drtinin tanimlandigi sekilde
calisabilmesi igin Ureticinin gerekli
yedek pargalar bulundurma
stresidir.

Cocuklar igin guvenlik

UYARI: Kullanimi sirasinda,
Urindn ulagilabilen yizeyleri
sicaktir. Gocuklarr driinden uzak
tutun.

Ambalaj malzemeleri gocuklar igin
tehlikelidir. Ambalaj malzemelerini
cocuklarin ulasamayacag bir
yerde saklayin.

Elektrikli Grtinler, gocuklar igin
tehlikelidir. Uriin caligirken
gocuklar drinden uzak tutun ve
Urtinle oynamalarina izin vermeyin.
Urlintin (izerine gocuklarin
ulasabilecekleri nesneleri
koymayin.
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AEEE

Kapak agikken, lzerine agir
herhangi bir nesne koymayin veya
cocuklarin kapagin lizerine
oturmasina izin vermeyin. Firinin
devrilmesine ya da kapak
mentegelerinin hasar gérmesine

yol acabilirsiniz.
Yonetmeligine Uyum ve Atik iiriiniin elden

cikariimasi
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Bu Urtin, T.C. Gevre ve Sehircilik Bakanigi
tarafindan yayimlanan “Atik Elektrikli ve
Elektronik Egyalarin Konfrolii Yonetmeligi'nde
belirtilen zararli ve yasakli maddeleri icermez.
AEEE Yonetmeligine uygundur.

Bu urtin, geri donustimlii ve tekrar

kullanilabilir nitelikteki yliksek kaliteli parga ve
malzemelerden dretilmistir. Bu nedenle, Griind,
hizmet dmriiniin sonunda evsel veya diger
atiklarla birlikte atmayin. Elekirikli ve elektronik
cihazlarin geri donugtim igin bir toplama
noktasina gtiirin. Bu toplama noktalarini
bolgenizdeki yerel yonetime sorun. Kullaniimig
urtinleri geri kazanima vererek gevrenin ve dogal
kaynaklarin korunmasina yardimei olun. Uriinii
atmadan 6nce cocuklarin glvenligi icin elekirik
figini kesin ve yiikleme kapaginin kilit
mekanizmasini galigmaz duruma getirin.

Ambalaj bilgisi

Uriiniin ambalaji, Ulusal Mevzuatimiz geredi geri
déntstirtlebilir malzemelerden Gretilmigtir.
Ambalaj atigini evsel veya diger atiklarla birlikte
atmayin, yerel otoritenin belirttigi ambalaj
toplama noktalarina atin.



A Uriiniiniiz

Genel goriiniim

Kontrol paneli
Tutamak

On kapak

Raf konumlari
Ara bdlme saci

[ B O B

14 13 12
Sicaklik/agirlik gdstergesi alani
Fonksiyon ekrani
Glincel saat gdstergesi alani
Metin ekrani
Ayarlar men(isti sembolleri
Pisirmeyi baglatma/bitirme tusu
Hazir yemek meniisti secim tusu
Saat ve ayarlar tugu
Onay tusu
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Lamba

Ust isitici
Ust bélme fan motoru (sac arkasinda)
Alt bdlme fan motoru (sac arkasinda)
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5]
L8]

9 8 7 6
Yukari/Asag tuglari (Men( Segim) (Hazir yemek
menlisli segim tusu)

Sicaklik - A§irik — Hizli 1sitma ayar tusu
Firn bélmesi secim tusu

Fonksiyon segim tusu

Agma/Kapatma tusu

Kendi kendimi temizle, buharli pisirme,
mikrodalga 6zellii olan firnlarda bulunmaktadir.
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Teslimat kapsami

Uriin modeline gore, verilen aksesuar gesidi
degismektedir. Kullanma kilavuzunda anlatilan

{im aksesuarlar tiriiniiniizde bulunmayabilir.

1. Kullanma Kilavuzu
2. Pasta tepsisi

Kurabiye, bisktivi gibi hamur igleri icin kullanilir,
3. Telizgara

Kizartma yapmak icin ya da firnlanacak,
kizartilacak ve giivecte pisirilecek yiyeceklerin

istenilen rafa yerlestirilmesi icin kullanilr.

Tel 1zgara ve tepsinin teleskobik raflara uygun
sekilde yerlegtirilmesi

(Bu 6zellik opsiyoneldir. Uriiniiniizde
bulunmayabilir.)

Teleskobik raflar sayesinde tepsiler veya tel
1zgara kolayca takilip gikarilabilir.

Tepsi ve tel 1zgaralarin teleskobik rafla birlikte
kullanimi sirasinda, teleskobik rafin arkasinda
bulunan pimlerin, 1zgaranin ve tepsinin
kenarlarina dayanmig durumda olmasina dikkat
edilmelidir.
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5. Pizza tagl - kiiregi

Pizza, ekmek, lahmacun gibi tag firnda pigen
hamur isi yiyeceklerin pisirilmesinde kullanilr.

6. Seramik kaplamali tepsi

Hamur isleri, donmug gidalar ve bilyik parcal
kizartmalar icin kullanilir. Tepsi seramik kaplamali
oldugundan, tepsiyi izebilecek metal (catal,bicak
v.b.) malzemeler kullanmayin. Ornegin cizici
olmayan plastik,lastik veya tahta malzemeler
kullaninin.Tepsiyi darbelere (yere diismesi gibi)
ve ani sicaklik degisimlerine maruz birakmayin.
Tepsiyi raflara siirerken nazik ve dikkatli
olunmalidir.




Teknik ozellikler

Dis boyutlar (yitkseklik/geniglik/derinlik

Kurilum boyullan Biksekiik/genistik/derinik

Ana firin

I¢ aydinlatma

lzgara gic tiketimi

" Esas: Ev tipi elekirikli firmlarda, enerji etiketi bilgileri EN 60350-1 / [EC 60350-1 standardina gére
verilmigtir. Degerler, standart yiik ile alt-tist isttici veya fan destekli isitma (var ise) fonksiyonlarinda saptanir.
Enerji verimlilik sinifi, ilgili fonksiyonlarin driinde bulunup bulunmamasina bagl olarak agagidaki
onceliklendirme sirasina gére belirlenir: 1-Eko - Fanli Pigirme, 2- Turbo Yavag Pisirme, 3- Turbo Pigirme, 4-
Fan Destekli Alt/Ust Isitma, 5-Ust ve Alt Isitma.

** Bkz. Kurulum, sayfa 12.

Uriin kalitesini artirmak igin énceden haber Uriiniin iizerinde bulunan isaretlemelerde veya
erimeksizin teknik dzelliklerde degisiklik irlinle birlikte verilen diger basili
apilabilir. dokiimanlarda beyan edilen degerler, ilgili
- - standartlara gére laboratuvar ortaminda elde
Kilavuzda yer alan gekiller sematik olup edilen degerlerdir. Bu degerler, trtiniin
(irlintniizle bire bir uyum iginde olmayabilir. kullanim ve ortam sartlarina gére degisebilir.
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E Kurulum

Uriiniin kurulumu icin size en yakin Yetkili Servise
bagvurun. Urinii kullanima hazir duruma getirmek igin
Yetkili Servisi cagirmadan énce, elekirik ve/veya gaz
tesisatinin uygun oldugundan emin olun. Degilse
ehliyetli bir elektrikci ve tesisatei adirarak gerekli
diizenlemeleri yaptirin. Yetkili olmayan kisiler
tarafindan yapilan iglemler nedeniyle dogabilecek
zararlardan tretici firma sorumlu tutulamaz ve drtintin
garantisi gegersiz olur.

Uriiniin yerlestirilecegi yerin ve ayrica elektrik
esisatinin hazirlanmasi musteriye aittir.

UYARI:
Urlinlin kurulumunda, elektrik ve/veya gazla
ilgili yerel standartlarda belirtilen kurallara

uyulmalidir.

e Kullanilan ylizeyler, sentetik laminatlar ve
yapistiricilar 1siya dayanikli olmalidir (minimum
100°C).

e Mutfak dolaplar ayni seviyede olmali ve
sabitlenmelidir.

e Finnin altinda bir gekmece varsa, finnla gekmece
aras! bir raf ile aynimalidir.

e Uriindi en az iki kisiyle tagiyin.

e Finnin taginmast igin finnin her iki yaninda
bulunan kaldirma bosluklarini kullanin.

e Urliniin kurulumuna baglamadan 6nce
icerisindeki tim malzeme ve dokiimanlar gikarin.

e Mutfak mobilyasi, asagidaki sekilde verilen
Olctilere uygun olmalidir. Mutfak mobilyasinin
arka b6lmesinde, gerekli havalandirmanin
sadlanabilmesi amaci ile sekilde gsterilen
dlcilerde bosaltma yapiimalidir.

UYARI:

Uriinii kurmadan 8nce (izerinde herhangi bir
hasar olup olmadigini kontrol edin.

Uriin hasarliysa kurulumunu yaptirmaymn.

Hasarli Griinler giivenliginiz igin tehlike
olugturur.

Kurulum icin dogru yer

Urin, piyasadan temin edilen mutfak tezgahlarina
monte edilebilecek sekilde tasarlanmigtr. Uriinle
mutfak duvarlar ve mobilyasi arasinda gtivenli bir

mesafe birakiimalidir. Uygun bogluklar igin sekle bakin.

(degerler mm cinsindendir).
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Uriinii buzdolaplaninin veya sogutucularin
anina kurmayin. Urliniin yaydigi 1si sogutma
cihazlarinin enerji tiketimini artirir.

Uriinii tagimak veya hareket ettirmek igin,
kapak ve/veya tutamagi kullanmayin.




595
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Kurulum ve baglantilar

e Uriiniin kurulumunda, elektrik veya gaz ile ilgili
yerel standartlarda belirtilen kurallara uyulmalidlir.

Elektrik baglantisi

Urtin, “Teknik 6zellikler” tablosunda belirtildidi Gizere

uygun kapasiteye sahip minyattir bir devre

kesiciyle(sigorta) korunan toprakli bir prize/hatta

baglayin. Uriin trafolu veya trafosuz sekilde

kullanmadan 6nce topraklama iglemini kalifiye bir

elektrik teknisyenine yaptinin. Sirketimiz, Grindn yerel

diizenlemeler uyarinca toprak tesisatiyla kullanilmasi

(59*}/ 7 20

547

T

sartina uyulmamasindan kaynaklanan hasarlarin
sorumlulugunu kabul etmemektedir.

UYARI:

Uriiniin sebeke elektrigine baglantisi yalnizca
yetkili ve ehliyetli bir kisi tarafindan yapilabilir
ve (riinlin garantisi yalnizca dogru kurulumdan
sonra baglar.

Yetkili olmayan kisiler tarafindan yapilan
islemler nedeniyle dogabilecek zararlardan
iretici firma sorumlu tutulamaz.
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UYARI:

Elektrik kablosu eziimemeli, katlanmamall,
sikistinimamali veya driinin sicak parcalarina
temas etmemelidir.

Eger elekirik kablosu hasarlanirsa, ehliyetli bir
elektrikgi tarafindan degistirimelidir.

Baglanti ulusal ynetmeliklerle uyumiu olmalidlir.
Sebeke besleme verileri driintin tip etiketinde
belirtilen verilerle ayni olmalidir. On kapagi
aghginizda tip etiketini gorebilirsiniz.

e Urlinlin baglant kablosu “Teknik dzellikler”
bollimiinde belirtilen dederlerle uyumlu olmalidir.

UYARI:

Elektrik tesisati (izerinde herhangi bir
calismaya baglamadan énce Uriinin elektrik
baglantisini kesin.

Elektrik carpmasi tehlikesi vardir.

Elektrik kablosunun figi kurulumdan sonra
kolay erigilebilir olmalidir (ancak ocaklarin

iizerinde bir yere gelmemelidir).

Kablolama yaparken ulusal/yerel elektrik
diizenlemelerine uymali ve firina uygun priz
cikigi/hat ve fis kullanmahsiniz. Uriiniin giig
sinirfarinin, fis ve priz gikisinin/hattin akim
tagima kapasitesini asmas! durumunda, driini
fis ve priz ¢ikigi/hat kullanmadan direkt olarak
sabit elektrik tesisatina baglamalisiniz.

Elektrik kablosunu prize takin.

Uriiniin yerine monte edilmesi

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

Finni, sekildeki gibi 2 vida aracilidiyla sabitleyin.
Montaj sonunda, vidalarin gerektigi gibi sikilmig
oldugunu ve finnin oynamadigini kontrol edin. Firmin
montajl, talimatlara uygun olarak yapilmamig ve vidalar
gerektigi gibi sikimamig ise kullanim esnasinda
devrilme riski vardir.
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Sogutma fanh cihazlar igin (Uriiniiniizde
bulunmayabilir.)

1 Sogutma fani

2 Kontrol paneli

3 Kapak

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

Sogutma fan, firn kapandiktan sonra yaklasik
20-30 dakika daha calismaya devam eder.
Eger finn saatini programlayarak pigirme
yaptiysaniz, pigirme slresi sonunda tiim
fonksiyonlarla birlikte sogutma fani da kapanir.

Son kontrol
1. Urlind caligtinn.
2. Fonksiyonlari kontrol edin.

Gelecekteki tagima iglemleri

o Uriiniin orijinal kutusunu saklaymn ve {riinii bu
kutunun iginde tasiyin. Kutu tizerindeki
talimatlara uyun. Orijinal karton yoksa, Griini
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 firn
kapaginin i¢ tarafina, bu tepsilerle ayni hizaya
gelecek sekilde bir karton gerit yerlestirin. Firin
kapagini yan duvarlara bantiaym.

e Urlinii tagimak veya hareket ettirmek icin kapagi
veya tutamagi kullanmayn.

Uriiniin {izerine bagka esya koymayin ve dik
olarak tagiyin.

asima sirasinda meydana gelmig olabilecek
her tlrlli hasara karg Uriiniin genel
gorlintiisiini kontrol edin.




Bl 6n hazirik

Enerji tasarrufu igin yapiimasi

gerekenler

Asagidaki bilgiler, driiniinlizli, ekolojik bir sekilde ve

enerji tasarrufu saglayarak kullanmaniza yardimci

olacakiir:

e Finnda, 1siyr daha iyi ileten, koyu renkli veya
emaye kapli kaplar kullanin.

e Yiyeceklerinizi pigirirken, tarifte veya kullanim
kilavuzundaki tabloda 6n Isitma yapilmasi
syleniyorsa, firmi dnceden isitin.

e Pisirme siiresince, firn kapagini sik sik agmayin.

ilk kullamim
ilk saat ayari

14 13 12 11
Sicaklik/agirlik gdstergesi alani
Fonksiyon ekrani
Glincel saat gdstergesi alani
Metin ekrani
Ayarlar men(isti sembolleri
Pisirmeyi baglatma/bitirme tusu
Hazir yemek men(isi segim tugu
Saat ve ayarlar tugu
Onay tusu
Yukari/Asag tuglari (Men( Segim) (Hazir yemek
menlisli segim tusu)

11 Sicaklik - Agirlik — Hizli 1sitma ayar tusu
12 Finn bdlmesi secim tusu

13 Fonksiyon segim tusu *

14 Agma/Kapatma tusu

— © 0O N O O B~ wWw NN =

o

e Finnda ayni anda birden fazla yemek pisirmeye
caligin. Tel rafin (izerine iki pigirme kabi koyarak
ayni anda pigirebilirsiniz.

e Birden fazla yemegi pes pese pisirin. Firin isisini
kaybetmemig olacakir.

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

e Dondurulmus yiyecekleri pisirmeden énce
¢ozdrtin,

SN0 =0

9 8 7
Kendi kendimi temizle, buharli pisirme,
mikrodalga 6zellii olan firnlarda bulunmaktadir.

ilk saat ayarini yapin

1. Uriine ilk elektrik verildiginde saat alani ve &
sembolil yanip soner. Ekranda "Saat ayari" yazisi
gordndr.

2. AN tuglan ile saati alamini ayarlayin.

EI/ tusuna dokunarak saati alanini onaylayin
Dakika alani ve (5 sembolii yanip soner. AJ/~v
tuglari ile dakikay! ayarlayin. E/ tuguna
dokunarak dakikay! onaylayin.

B w
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» Bekleme ekranina doner. Ekranda sadece gliniin
saati gortin(r.

1 1.
1 UL

Dil Ayar

Dil ayari, sadece firn bekleme ekranindayken

yapilabilir.

1. Aarlar mentisiinden = semboliinii gériinceye
kadar (2 tusuna dokunun.

~fii-
P

g -

ik Tokse

2. Ekranda := sembolii yanip séner ve ayarli olan dil

secenegi gorindr.
3. AN tuglanina dokunarak istediginiz dili segin.
4, E tusuna dokunarak ayari onaylayin.
» Bekleme ekranina doner. Ekranda sadece gtiniin
saati gortin(r.
» Ekran bu durumdayken sadece @ ve O tuglan
caligir. Ayarlar menUstindeki tim iglemleri
gerceklestirebilirsiniz.

Elektrik kesintisinde veya fis gikarilip tekrar
akildiginda saat ayarlama ekrani tekrar gelir.

ilk temizlik

Bazi deterjanlar veya temizleme maddeleri
lizeye zarar verebilir.
emizlik sirasinda agindiric deterjanlari,

temizleme tozlari, temizleme kremleri ya da
keskin nesneler kullanmayin.

1. Tim ambalaj malzemelerini gikarin.

2. Urlinlin ytizeylerini 1slak bez veya siingerle silin ve

bir bezle kurulayin.
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ilk 1sitma

Uriinii yaklasik 30 dakika Isitin ve sonra kapayin. Bu
sayede Uretim sirasinda firnda kalmis olabilecek
artiklar ve katmanlar yakilarak temizlenmis olur.

UYARI

Sicak yiizeyler yaniklara neden olur!

Uriin caligirken sicak olacaktir. Asla sicak
ylizeylere, Urliniin i¢ kismina veya isiticilara
dokunmayin. Gocuklar iiriinden uzak tutun.
Sicak firnin igerisine yemek koyup ¢ikartirken
daima 1siya dayanikli firin eldivenlerini kullanin.

Elektrikli firin

1. Tim finnlama tepsilerini ve tel 1zgarayi finndan
cikarin.

2. Finnin kapagini kapatin.

3. Alt st isitma konumunu segin.

Izgaral firin

1. Tim finnlama tepsilerini ve tel 1zgarayi finndan
cikarin.

Finnin kapagini kapatin.

Izgaranin en yliksek glicini segin; bkz. .
Yaklagik 30 dakika caligtirin.

Izgaranizi kapatin; bkz.

ISHE S

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




E Firinin kullanilmasi

Finnda pisirme, kizartma ve 1zgara
hakkinda genel bilgiler

UYARI

Sicak ylizeyler yaniklara neden olur!

Uriin caligirken sicak olacaktir. Asla sicak
ylizeylere, Urliniin i¢ kismina veya isiticilara
dokunmayin. Gocuklar iiriinden uzak tutun.

Sicak finnin igerisine yemek koyup ¢ikartirken
daima 1siya dayanikli firin eldivenlerini kullanin.

UYARI:
Buhar gikabilecegi icin, firinin kapagini agarken
uzak durun.

Gikan buhar elinizi, yiiziiniizi ve/veya
g0ziiniz(i yakabilir.

Firinda pisirmeyle ilgili ipuclan

e Yapismayan kaplamali, uygun metal tabaklar
veya alliminyum kaplar ya da 1siya dayanikli
silikon kaliplar kullanin.

e Raf (zerindeki alani en iyi gekilde kullanin.

e Finnda pisirme yaparken pisirme kalibini rafin
ortasina yerlestirin.

e Finni veya izgaray! caligtrmadan énce, dogru raf
konumunu segin. Firin sicakken raf konumunu
degistirmeyin.

e Finnin kapagini kapalr tutun.

Kizartmayla ilgili ipuglan

e Biitlin tavuk, hindi ve biylik parca etleri
pisirmeden énce limon suyu ve karabiberle

terbiye etmeniz pisirme performansini artiracakdr.

e Kemikli etlerin kizartilarak pigirilmesi, kemiksiz
etlerin kizartlarak pisirilmesinden 15 ila 30
dakika daha fazla strer.

e Etkalinhdinin her santimetresi igin agadi yukarn 4
ila 5 dakika pisirme siiresi hesaplamalisiniz.

e Pigirme stresi dolduktan sonra eti finn iginde
yaklagik 10 dakika bekletin. Etin suyu, kizaran
ete daha iyi dagilir ve et kesildigi zaman disar
clkmaz.

e Balk, 1siya dayanikli bir tabakta orta veya alt
seviyedeki raf (izerine konulmalidir.

Izgarayla ilgili ipuglan

Kirmizi et, balik ve kiimes hayvani etleri 1zgara

yapildiginda gabucak kahverengilesir, glizel bir kabuk

tutar ve kurumaz. Fileto etler, siglik etler,
sosisler/sucuklar ve ayni zamanda sulu sebzeler

(domates, sogan vb.) dzellikle 1zgara igin uygundur.

e  |zgara yapilacak parcalar tel 1zgara ya da tel
izgarali tepsinin (izerine isrtici boyutlarin
gecmeyecek sekilde daditarak yerlegtirin.

e Telizgarayi veya 1zgaral firin tepsisini firnda
istediginiz seviyeye kaydirin. Tel 1zgara Uizerinde
pisirme yapacaksaniz, firin tepsisini yaglari
toplamast igin alt rafa kaydinn. Kaydiracaginiz
firn tepsisi, 1zgara alaninin timin{ kaplayacak
boyutta olmalidir. Bu tepsi riinle birlikte
verilmeyebilir. Kolay temizlik igin firn tepsisinin
icine biraz su koyun.

Izgaraya uygun olmayan yiyecekler,
yangin tehlikesi tagimaktadir. Yalnizca
yogun izgara ategine uygun olan
yiyecekleri 1zgara yapin. Ayrica yiyecedi
1zgaranin gok arkasina yerlestirmeyin.
Burasi en sicak alandir ve yagl
yiyecekler alev alabilir.

.

Pizza tag! ile pigirmeyle ilgili ipuglar

1. Finni calighrmadan dnce, yikseltilmis béltimin
arkada oldugundan emin olarak pizza tagini tel raf
uzerine yerlestirin.

2. Pizza fonksiyonunu segin.

3. Sicaklik ayarini en ytiksek dereceye getirin. Tasin
Isinmasl igin 30-35 dakika kadar bekleyin.

4. Onisinma siresi tamamlandiktan sonra, sicaklik
derecesini 200°C/310°C ' ye getirerek, pigirilecek
yiyecedi (donmus gida koymayn) pizza kiiregi
vasitasiyla pizza tasinin tizerine yerlestirin. 10-15
(200°C) / 4-7 (310°C) dakika kadar pigirin.

5. Pigirme tamamlandiktan sonra, yiyecegi pizza
kiregi vasrtasiyla alin. Pizza tagini ise soguyana
kadar firn igerisinde birakin.
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Pizza tagini Gnceden isitilmis firina
koymayin.

Firnnda 1sinmig olan pizza tagina donmug
pizza koymayin.

Pisirme tamamlandiginda, pizza tagini
sicakken digari gikarmayin ve islak veya
soguk ylizeylere koymayin. Aksi takdirde
pizza tagl gatlayabilir.

:

Pizza tagini neme maruz birakmayin.

Elektrikli firrnin kullaniimasi

Raf konumlar
Finninizda kullanilmaya uygun 3 adeti alt bélmede, 3
adeti tist bolmede olacak sekilde 6 adet raf

bulunmaktadir. Ara blme sacinin (A) takilacagi arada

Sadece (ist bolmede
pisirme yapabilirsiniz.
lzgara ve kiiglik boyutlu
pisirmeleriniz igin
uygundur,

Alt bblme Sadece alt bolmede
plsirme yapabilirsiniz.
Orta boyutu
pisirmeleriniz icin
ivgundur.

Alt ve Ust bolmelerde
ayni anda pisirme
yapabilirsiniz. ki farkli
yiyecedin pisirilmesi icin
uygundur.

Tek biiviik 16k bivik bolmede
boime pisirme yapabilirsiniz.
Biyiik boyutlu ve cokiy
pisirmeleriniz icin
tygundir

bir kanal daha bulunmaktadir. Bu kanal
pisirmelerinizde raf olarak kullanmayin.

- N W EoR 4 R

Ust bolme aktifken
ekranda bu b6lmeye ait
sicaklik degeri, raf
konumlari, pisiliyor
sembolli, beklemede
semboli, pisirme stresi
semboli ve pisirme bitis
sembolti gortnir.
Al bolme akiltken
ckranda bu bolmeye ait
sicaklik dederi raf
konumlan, pisiivor
sembolil. beklemede
sembolil. pisinme stires
sembolll ve pisinme bilis
sembolt ghronis.
Alt-tist bolmeler aktifken
ekranda bu béimelere ait
sicaklik degeri, raf
konumlan, pisiliyor
sembolli, beklemede
sembolii, pisirme stiresi
semboll ve pisirme bitig
sembolil ayri ayri
gorundr.

Tek bk bolme aklifken
skranda bu bolmeye ait
sicaklik dederi raf
konumlan, pisiivor
sembolil. beklemede
sembolil. pisinme stires
semboill ve pisinme bitls
sembolu gorinir



Firin galisma fonksiyonlari fonksiyonlar sadece tek blytik bdlmeli firn igin

Burada gdsterilen galisma modlarinin siralamasi gegerlidir.

urliniintizdeki dtizenlemeden farkl olabilir. Bu Finninizdaki biitin bélimlere ait ¢alisma fonksiyonlari
bu béllimde anlatilmigtir.

| Sembol  [ismi [ AgKampa ]

Statik (Ust ve gif Alt ve Ustisiic avni anda cabsie. Tek tepst ile pisirme yapin

isitma)

Alt isitici Yalnizca alt 1sitma agiktir. Pizza ve alttan kahverengilesmesi istenen
yiyecekler icin uygundur.

Statik+fan tFan Ust ve all isitmalor His (arka duvardaki) fan colise. Sicak hava fan vasitasivia

desteld] alt/iist firinin het verine esit oranda ve hizl bir sekilde dagibli. ek tepsi e pisinme

Isita

Buz ¢ézme (Fanli | Finin isitlmaz. Yalnizca (arka duvardaki) fan caligir. Taneli donmus

calisma) yiyeceklerin oda sicakliginda yavas yavas ¢oziilmesi ve pismis yiyeceklerin
sogutulmast igin uygundur.

Yalnizoa arka duvardaid fanl isitiel calise. Fanl st ils isitilan sicak hava,

pisitme fan vasitasyla firnin her verdne esit oranda ve hizl bir seldide dabitilr Cok
tepsili pisirme vapahilirsiniz ve codu durumda 61 isitmava getek yokiur

Ust Isitic+fan Ust Isitict ile arka duvardaki fanli istict cahisir. Sicak hava fan vasitasiyla

(Fan destekli ist | yanlizca Ust Istticiya gére daha iyi dagilir.

1sitma

Plra Al isitics ve farka duvardald) fank siie: ayns anda calisie Piaga pisirmeye
Uygiindoe

Multi “3D" Ust isiticy, alt isitici ve fanli isitict ayni anda calisir. Tek tepsi ile pisirme
pisirme yapin.

Fronomik izgata. | B avanindaki ust isticinin sadece i bolmesi cabise Kucuk ve oria
hiiviklildeld etler ioin 1zgara vapmaya pygundur

lzgara Firin tavanindaki tst isiticinin ic ve dis bolmesi ayni anda calisir. Blyiik ve
orta bilyiikliikteki etler igin 1zgara yapmaya uygundur.

l2oaa + Fan Ust isiticinin i bolmesi ve ths bolmest fie birlikde arka duvardaki fan calise
{Fan desteld Sicak hava fan vasitasivia finnim heryerine esit oranda ve hizli bir sekilde

1Z0ata dagimle Bovik ve orta bilvikdikick eiler join zoara vapmava Wvaindir

- Sicak tutma Yiyecedi uzun stire servise hazir sicaklikta tutmak icin kullanilir. Yiyeceklerin
LB pisiriimes! icin kullanmayn.

Ekonomik fanli Yalnizca arka divardaki fanll isitic calisie. Enerjl tasarrifl saglamak icin
& pisiime 1B0-220°C araboinda Far destekd pisirme kullanarak vapacaging

pisttmeletin yerine bi fonkslvont kidlanabilirsiniz. Ancak pisitime siirest bir
mikiar izavacakin
Bu fonkslyonun killanimi e gl pisieme stireler]. Ekonomik fank pisiime
1ablosunda verimistic.

Dustik sicakiikta | Yiyecekler Ustten ve alttan ayni anda isitilir. Acik kapta,

pisirme kizartiimis/mihiirlenmis et parcalannin (dana, kuzu, kiimes hayvanlari vb)
duisiik sicaklikta yavas pisirilmesi icin uygundur. Bu fonksiyon, pisirilen etin
icinin yumusak olmasini ve sulu kalmasini saglar. Hijyenik olarak uygun
etleri kullaniz. Ocak, 1zgara gibi pisiricilerde yliksek sicakiija kadar isitilmis
bir tavada etin tlim yiizeylerini 6n kizartma/miihiirleme uygulaymniz. On
kizartilan/muihiirlenen eti “disiik sicaklikta pisirme” fonksiyonunda
ayarlanan sicaklikta uzun siire pisirebilirsiniz. Tek tepsi ile pisirme yapiniz.
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Fan destekli
Ekonomik fan
Ust isttici+fan
lzgara+fan
lzgara
Buz cozme
Ekonomik 1zgara
Fan destekd
Ekonomik fan
Buzcoane
Al isitic
Pizza
Fan destekli+Fan destekli
Izgara+Fan destekli
Buz ¢6zme+Buz gozme
Ekonomik 1zgara+Fan
destekli

Alt-Ust bolme

Firnin kapali olsa bile kapak agildiginda firin
lambas! yanar.

Maksimum ayarlanabilecek pisirme siiresi;
"sicak tutma" ve "disiik sicaklikta pigirme"
onksiyonlar digindaki konumlarda, giivenlik
nedeniyle 6 saatle sinirlandinimigtir.

Maksimum ayarlanabilecek pisirme siiresi;
"sicak tutma" ve "disiik sicaklikta pigirme"
onksiyonlar digindaki konumlarda, giivenlik

nedeniyle 6 saatle sinirlandinimigtir.

280°C ve daha yliksek sicakliklarda firin
maksimum 2 saat caligir.

Tek blyiik bélime

Fan destekli-+Alt isttici
Fan destekli+Pizza
Tek biwvik bolme Statik

D Statik fan

Sicaklik
araligi (°C

sicaklik (°C)

40370
40-280
Fan desteki 40050

Multi pisirme 40-250
3D
40-320

40-280
40-280

Fan desteldi
Multi pisirme (3D}
P
Ustisiticis fan
izgara+ian
lzgara
Ekonomik izgara
Ekonomik fan
Al isitic
Sicak utima
Diistik sicaldida nisirme
Blzcoane

40-280

1Zgara
Ekonomik fan 160-220

40-220
Sicak tutma 40-100

160 |
Diistik 50150
Sicalkdikia
pisime

-

Buz cozme -

Fonksiyon tablosu

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

Fonksiyonlar iirlin modeline gére
degismektedir.

Herhangi bir fonksiyon ayari yapilirken ilgili
semboller ekranda yanip séner.

Ust bdlme
w Onerilen Sicaklik
sicaklik (°C) araligi (°C

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

40-280

1Zgara
Beeeme 0 ]

Finn herhangi bir fonksiyonda calisirken veya
saat (izerinde yar otomatik veya tam otomatik
programlama yapilmigsa saat ayarlanamaz.
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Alt bdlme

sicaklik (°C araligi (°C

Firin kontrol iinitesinin ¢aligtirimasi
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12
13
14

W @
fopatofefiofe

14 13 12 11
Sicaklik/agirlik gdstergesi alani
Fonksiyon ekrani
Glincel saat gdstergesi alani
Metin ekrani
Ayarlar men(ist sembolleri
Pisirmeyi baglatma/bitirme tusu
Hazir yemek men(isii segim tugu
Saat ve ayarlar tugu
Onay tusu
Yukari/Asag tuglari (Men( Segim) (Hazir yemek
menlisli segim tusu)

Sicaklik - A§irik — Hizli 1sitma ayar tusu
Firn bélmesi secim tusu

Fonksiyon se¢im tugu *
Acma/Kapatma tusu

Kendi kendimi temizle, buharli pisirme,

mikrodalga 6zellii olan firnlarda bulunmaktadir.

Ekran sembollleri:

=0
b
5
Q
b
2

Hizli 1sitma (Booster) sembolli

Pisirme stiresi sembolii
Pisirme bitig saati semboli
Alarm sembolli

Beklemede (Stand-by) sembolli
Pisiriliyor sembolli

40-280
Ekonomik fan 1680 220

40-220
Boeeme V. L0

1A
UL

10 9 8 7
Glinlin saati sembolii
Ayarlar sembolii

Sicak tutma sembolii

Buz ¢dzme sembolli

Tus kilidi sembolii

Acik kapi sembolli
Parlaklik ayar sembolii
Ses seviyesi ayarl sembolli
Dil ayari sembolli

Et probu sembolli *

Uriin modeline bagli olarak degismektedir.

NI SRIIES=HN©

Firinin tek bolme olarak kullaniimasi

Manuel kullanim

Manuel kullanimda firin, caligma fonksiyonu ve sicaklik

ayari yapildiktan sonra pigirme stiresinden bagimsiz

olarak caligir. Firn pisirme sonunda kendini otomatik
olarak kapatmaz. Kullanici pigirmeyi kendisi
sonlandirmaliclir.

Firina ilk elektrik verildikten ve glinin saati ayari

yapildiktan sonra bekleme ekranina déner. Ekranda

sadece gunin saati gérindr.

1. Ara b6lme sacini firndan ¢ikartin. Sadece sac
finndan ¢ikanldifinda, finn saati otomatik olarak
tek biiyik bdlmeli pisirmeye ayarli olarak
calisacaktir.
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@ tusuna iki saniye dokunarak firni agin.
3. Finn agildiginda tek btk pisirmeye ozel il
calisma fonksiyonu ekrana gelir.
1 11N

= [|m el | IO
Fkonomik Fan

4, A/~ tuglanna dokunarak istediginiz galisma
fonksiyonunu ayarlayin.

“ (B0 "2 | 10
Fan destekli

5. Sicakligi degistirmek isterseniz, ﬂtU§una hir kez
dokunarak sicakiik ayar ekranina ulasin. Ekranda

C sembolli yanip soner ve "Sicaklik" yazisi
gOrlindr.

[ g e 1 LN
Sicaklk

6. A/~ tuglarina dokunarak istediginiz S|cak||g|
ayarlayin. Istediginiz degere ulastiginizda D
tusuna dokunarak sicakligi onaylayin.

7. Booster (Hizli 1sitma) ayari igin, & tusuna iki kez
dokunarak booster ayarini etkinlestirin. Ekranda

“ Booster pasif” yazisi ve =@ sembolii gérindr.
8. s or v tuslarindan birine dokunarak booster
ayarini etkinlegtirin. Ekranda “ Booster aklif” yazisi

ve E@E sembolii gdrin(ir. EI/ tusuna dokunarak
ayari onaylayin.

Booster ayari yapildiginda firin, ayarlanan
sicakliga ulagmak igin maksimumﬁijgte caligir.
Ayarlanan sicakliga ulastiginda =® semboll
kaybolur. Booster ayari & tuguna iki kez

dokunuldugunda ekranda _EE sembolli
goriinen fonksiyonlarda aktif olabilir.

9. Yemeginizi firna koyup, kapagi kapatin.

10. Galisma fonksiyonu ve sicaklik uygunsa
tusuna iki saniye dokunarak pisirmeyi baslatin.
Pisirme islemi baglar ve ekranda "Pisiriliyor"
gortndr.

1 *Tal 1 LAN
Fisiriliyor
» Finn, ayarlanmig sicakliga kadar isinir.
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Firn ayarlanan sicakliga ulagtiinda firn igi

sicaklik sembol(iniin 4 tim kademeleri
yanacaktir.

Finn kapag ag'HLrlsa ekranda "Kapak agk"
azisi ve/veya 17 sembolli goriinir.

11. Pigirme iglemi tamamlandiginda tekrar [> tusuna
iki saniye dokunarak pisirmeyi bitirin.

B0 &) | 1D
Durduroldy

Yari otomatik kullanim

Firina ilk elektrik verildikten ve gliniin saati ayari
yapildiktan sonra bekleme ekranina doner. Ekranda
sadece gunin saati gérindr.

Yari otomatik kullanimda, firmin ne kadar siire
gall§acag| (pisirme sliresi) ayarlanr.

. Ara bélme sacini firindan gikartin. Sadece sac
finndan ¢ikanldifinda, finn saati otomatik olarak
tek biiyik bdlmeli pisirmeye ayarli olarak
calisacaktir.

tusuna iki saniye dokunarak firni agin.
3. Finn agildiginda tek btk pisirmeye ozel il
calisma fonksiyonu ekrana gelir.

* [0 T#] | 100

Ekonomik Fan

no

4, A/~ tuglanna dokunarak istediginiz galisma
fonksiyonunu ayarlayin.

= @] | 1N
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Fon destekli

5. Sicakligi degistirmek isterseniz, ﬂm§una hir kez
gokunarak sicaklik ayar ekranina ulagin. Ekranda

C sembolli yanip soner ve "Sicaklik" yazisi

gOriindr.

] 0 Tal 1 LI
AT ]

Sicaklik
6. A~ tuglanna dokunarak istediginiz sicakligi

ayarlayin. Istediginiz degere ulastiginizda D‘/
tusuna dokunarak sicakligi onaylayin.




7. Booster (Hizli 1sitma) ayari igin, ﬂtU§una iki kez
dokunarak booster ayarini etkinlestirin. Ekranda

“ Booster pasif” yazisi ve =@ sembolii gérindr.
8. s or v tuslarindan birine dokunarak booster
ayarini etkinlegtirin. Ekranda “ Booster aklif” yazisi

ve E@E sembolii gdrin(ir. El/ tusuna dokunarak
ayari onaylayin.

Booster ayari yapildiginda firin, ayarlanan
sicakliga ulagmak icin maksimumﬁijgte calisir.
Ayarlanan sicakliga ulastiginda =® semboll
kaybolur. Booster ayari & tuguna iki kez

dokunuldugunda ekranda =® semboll
goriinen fonksiyonlarda aktif olabilir.

9. Pisirme siiresi icin, () tusuna bir kez basarak
metin ekraninda “Pigirme siiresi” 6gesine gelin.
Bu srada, 2 sembolii yanip soner.

By (#] | {0

Pisirme sresi

10. AV~ tuglarina dokunarak istediginiz pigirme
stresini ayarlayin ve ™M tusuna dokunarak ayar
onaylayin. Pisirme siiresi ayarlandiktan sonra,

ekranda [21 sembolii siirekii yanar.
11. Yemeginizi finna koyup, kapagi kapatin.

flef

12. Pisirme fonksiyonu, sicaklik ve stiresi uygunsa
tusuna iki saniye dokunarak pisirmeyi baslatin.
Pisirme islemi baglar ve ekranda "Pisiriliyor"
gortndr.

“ [B0F (] | I
Pisiriliyor 00:30

» Firn, ayarlanmig sicaklija kadar isinir ve segmis
oldugunuz pisirme siiresinin sonuna kadar bu sicakligi
muhafaza eder.

mﬁnn ayarlanan sicakliga ulagtiginda firn i

sicaklik sembollinin Jﬂtijm kademeleri
yanacaktir.
Finn kapagi ag,HLrlsa ekranda "Kapak agk"
azisi ve/veya 7 sembolli goriinir.

13. Pigirme islemi tamamlandiktan sonra ekranda,

"Afiyet Olsun" ve "Devami igin baglata basin"
yazilan sirayla gorindr ve sesli uyari verilir.

14. Sesli uyariyr durdurmak igin herhangi bir tusa
dokunmaniz yeterlidir. Firin otomatik olarak
kapanir.

15. Finnin galigmasina devam etmesini istiyorsaniz D
tusuna 2 saniye dokunun. Firin pisirmeye stiresiz
olarak devam edecektir.

ari otomatik yaptiktan sonra programi
iptal etmek istenirseniz pigirme stiresini
sifirlamaniz gerekir. Ayrica isterseniz l
dokunarak firni kapatabilirsiniz.

Tam otomatik kullanim

Tam otomatik kullanimda, pisirme stiresi ve pigirme

bitig saatini ayarlanir.

Firina ilk elektrik verildikten ve gliniin saati ayari

yapildiktan sonra bekleme ekranina déner. Ekranda

sadece gunin saati gérindr.

1. Ara b6lme sacini firndan ¢ikartin. Sadece sac
finndan ¢ikanldifinda, finn saati otomatik olarak
tek biiyik bdlmeli pisirmeye ayarli olarak
calisacaktir.

0. © tusuna iki saniye dokunarak firni agin.
3. Finn agildiginda tek btk pisirmeye ozel il
calisma fonksiyonu ekrana gelir.
LN
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Ekonomik Fan

4, A/~ tuglanna dokunarak istediginiz galisma
fonksiyonunu ayarlayin.

= IR
GHRCIRR T
Fan destekli

5. Sicakligi degistirmek isterseniz, ﬂtU§una hir kez
dokunarak sicakiik ayar ekranina ulasin. Ekranda

°C sembolli yanip soner ve "Sicaklik" yazisi
gOrtindr,
(& 0 el 1L
BT @] | I
Sicakhk

6. AV~ tuglanna dokunarak istediginiz sicakligi
ayarlayin. Istediginiz degere ulastiginizda El/
tusuna dokunarak sicakligi onaylayin.

7. Booster Hizli 1sitma) ayari igin, ﬂtU§una iki kez
dokunarak booster ayarini etkinlestirin. Ekranda

“ Booster pasif” yazisi ve =@ sembolii gérindr.
8. .\ or ~v tuslarindan birine dokunarak booster
ayarini etkinlestirin. Ekranda “ Booster aklif” yazisi
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ve E@E sembolii gdrin(ir. EI/ tusuna dokunarak
ayari onaylayin.

Booster ayari yapildiginda firin, ayarlanan
sicakliga ulagmak icin maksimumﬁijgte calisir.
Ayarlanan sicakliga ulastiginda =® semboll
kaybolur. Booster ayari & tuguna iki kez

dokunuldugunda ekranda E[k sembolli
goriinen fonksiyonlarda aktif olabilir.
9. Pisirme siiresi icin, (5 tusuna bir kez basarak
metin ekraninda “Pigirme siiresi” dgesine gelin.
Bu srada, 2 sembolii yanip soner.

B0 (2] | {1

Pigirme siiresi

10. AN~ tuglarina dokunarak istediginiz pigirme
stiresini ayarlayin ve E/ tusuna dokunarak ayari
onaylayin. Pisirme siiresi ayarlandiktan sonra,
ekranda [P sembolii siirekii yanar.

11. Pigirme bitig saati icin, kisa araliklarla
dokunarak metin ekraninda "Pigirme bitig"
Besine gelin. Bu sirada =yanip soner.

© [@:[a] | {0

Pisirme bitis

Il

12. A/~ tuglarina dokunarak istediginiz pigirme
bitig saatini ayarlayin ve tusuna dokunarak ayari
onaylayin. Pisirme bitig saati ayarlandiktan sonra,
= ekranda siireKi yanar.

13. Yemeginizi finna koyup, kapagi kapatin.

14. Pisirme fonksiyonu, sicaklii, siiresi ve bitis saati

uygunsa
baglatin.

» » Ekranda "Beklemede" yazisi gériiniir. Firin saati,

ayarlamig oldugunuz pigirme bitig saatinden pigirme

stiresini glkararak, pisirmenin baslayacag saat
otomatik olarak hesaplar.

15. Pigirme baglangi¢ saati geldiginde, segilen galisma
modu devreye girer , ekranda "Pigiriliyor" yazar
ve finn ayarlanan sicakliga kadar isinir. Pigirme
stiresinin sonuna kadar bu sicakligi muhafaza
eder. Pisirme islemi sirasinda finnin lambasi belli
bir siire yanar.

Firin ayarlanan sicakliga ulagtiginda firn

tusuna iki saniye dokunarak pigirmeyi

ici sicaklik semboliiniin ﬂtijm kademeleri
yanacaktir.
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Firn kapagdi agilirsa ?ﬁlanda "Kapak
cIk" yazisi ve/veya 7 sembolil goriiniir.

16. Pigirme islemi tamamlandiktan sonra ekranda,
"Afiyet Olsun" ve "Devami igin baglata basin"
yazilan sirayla gorindr ve sesli uyari verilir.

17. Sesli uyariyr durdurmak igin herhangi bir tusa
dokunmaniz yeterlidir. Firin otomatik olarak
kapanir.

18. Finnin galigmasina devam etmesini istiyorsaniz D
tusuna 2 saniye dokunun. Firin pisirmeye stiresiz
olarak devam edecektir.

ari otomatik yaptiktan sonra programi
iptal etmek istenirseniz pigirme stiresini
sifirlamaniz gerekir. Ayrica isterseniz l
dokunarak firni kapatabilirsiniz.

Fininin sadece iist ya da sadece alt bdlme olarak

kullaniimasi

Manuel kullanim

Manuel kullanimda firin, caligma fonksiyonu ve sicaklik

ayari yapildiktan sonra pigirme stiresinden bagimsiz

olarak caligir. Firn pisirme sonunda kendini otomatik

olarak kapatmaz. Kullanici pigirmeyi kendisi

sonlandirmaliclir.

Firina ilk elektrik verildikten ve glinin saati ayari

yapildiktan sonra bekleme ekranina déner. Ekranda

sadece gunin saati gérindr.

1. Ara bdlme sacini firinda 3. ve 4. raf kanallari
arasindaki yuvasina yerlestirin.

ra bélme saci finna yerlestirilmezse, firin
saati tek blylik béime olarak calisacaktir.

2. @ tusuna iki saniye dokunarak firmi agin.
3. Finn agldiginda tist bolmede pisirmeye 6zel ik
calisma fonksiyonu ekrana gelir.

* 8] (e | 40

Fon destekli

4, tusuna bir kez dokunarak alt firn bolmesini
etkinlegtirin.

Etkin olan firn bélmesinin yaninda ™ sembolii

glrinecektir. Alt ve Ust firin igin de sicaklik ayarlar ve

pisirmeyi baglatma adimlari ayni gekilde ilerleyecektir.

(Gorsellerde alt finn segilmig olarak anlatimaktadir.)
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E'tuwna her dokundugunuzda sadece
alt, alt ve st birlikte, sadece Ust béime
sirastyla etkinlegir.
5. /A tuglanna dokunarak istediginiz calisma
fonksiyonunu ayarlayin.
= -] @ | LN
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6. Sicaklig degistirmek isterseniz, ﬂtU§una hir kez
9okunarak sicaklik ayar ekranina ulagin. Ekranda

C sembolli yanip soner ve "Sicaklik" yazisi
gOriindr.

E IH‘E‘ FSlcakllk

7. N tuglanna dokunarak istediginiz sicakligi
ayarlayin. Istediginiz degere ulastiginizda E/
tusuna dokunarak sicakligi onaylayin.

8. Yemeginizi firna koyup, kapagi kapatin.

®

9. (Galisma fonksiyonu ve sicaklik uygunsa
tusuna iki saniye dokunarak pisirmeyi baslatin.
Pisirme islemi baglar ve ekranda "Pisiriliyor"
gortndr.

= 2] (@] | LM
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EC Dt Pisiriliyor
» Finin, ayarlanmig sicakliga kadar isinir.
@an ayarlanan sicakliga ulagtiginda firn i
sicaklik sembol(iniin ﬂtijm kademeleri

yanacaktir.
Finn kapagi ag,HLrlsa ekranda "Kapak agk"
azisi ve/veya 7 sembolli goriinir.

10. Pigirme iglemi tamamlandiginda tekrar D tusuna
iki saniye dokunarak pisirmeyi bitirin.
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Firinin sadece st ya da sadece alt
bélmesinde pisirme yaparken, diger
bélmede isinacagindan dolayi
kullanmayacaginiz boimeyi bog birakin.

Yar otomatik kullanim

Yari otomatik kullanimda, firnin ne kadar stire

calisacag (pisirme stiresi) ayarlanir.

Firina ilk elektrik verildikten ve gliniin saati ayari

yapildiktan sonra bekleme ekranina déner. Ekranda

sadece gunin saati gérindr.

1. Ara bdlme sacini firinda 3. ve 4. raf kanallari
arasindaki yuvasina yerlestirin.

ra bélme saci finna yerlestirimezse, firin
saati tek blylik béime olarak calisacaktir.

2. @ tusuna iki saniye dokunarak firmi agin.
3. Finn agildiginda st bélmede pisirmeye 6zel ilk
calisma fonksiyonu ekrana gelir.

B0 Te] | {0

Fon destekli

4, tusuna bir kez dokunarak alt firn bolmesini
etkinlegtirin.

Etkin olan firn bélmesinin yaninda ™ sembolii

glrinecektir. Alt ve Ust firin igin de sicaklik ayarlar ve

pisirmeyi baglatma adimlari ayni gekilde ilerleyecektir.

Gorsellerde alt finn secilmis olarak anlatimaktadir.)
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usuna her dokundugunuzda sadece
alt, alt ve (st birlikte, sadece (st béime
Sirastyla etkinlegir.

5. AN~ tuglanna dokunarak istediginiz calisma
fonksiyonunu ayarlayin.

& [ .. a1 1 LN
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Pizza

6. Sicaklig degistirmek isterseniz, ﬂtU§una hir kez
giokunarak sicaklik ayar ekranina ulagin. Ekranda

sembolli yanip soner ve "Sicaklik" yazisi
gOriindr,
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|
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Ei[f Sicaklik
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7. A/~ iuglanna dokunarak istediginiz sicakligi
ayarlayin. Istediginiz degere ulastiginizda E/
tusuna dokunarak sicakligi onaylayin.

8. Pisirme siiresi icin,  tusuna bir kez basarak
metin ekraninda “Pigirme siiresi” 6gesine gelin.
Bu srada, P sembolii yanip soner.

= 2] [@NRN
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EC Dt s Pisirme siiresi

9. AU~ tuglanna dokunarak istediginiz pisirme
stiresini ayarlayin ve E/ tusuna dokunarak ayari
onaylayin. Pisirme siiresi ayarlandiktan sonra,

ekranda [21 sembolii siirekii yanar.
10. Yemeginizi finna koyup, kapagi kapatin.

11. Galisma fonksiyonu ve sicaklik uygunsa
tusuna iki saniye dokunarak pisirmeyi baslatin.
Pisirme islemi baglar ve ekranda "Pisiriliyor"

gOriinir. Ekranda ™ sembolleri sénerek [>
sembolleri yanar.

EI . 2 |
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L Pisirliyor 00:30
» Firn, ayarlanmig sicaklija kadar isinir ve segmis

oldugunuz pisirme siiresinin sonuna kadar bu sicakligi
muhafaza eder.

mﬁnn ayarlanan sicakliga ulagtiginda firn i

sicaklik sembol(iniin ﬂtijm kademeleri

yanacaktir.
Finn kapagi ag,HLrlsa ekranda "Kapak agk"
azisi ve/veya 7 sembolli griindir.

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

13. Sesli uyariyr durdurmak igin herhangi bir tusa

dokunmaniz yeterlidir. Firin otomatik olarak
kapanir.

14. Finnin galigmasina devam etmesini istiyorsaniz [>
tusuna 2 saniye dokunun. Firin pisirmeye stiresiz
olarak devam edecektir.

Firnin sadece st ya da sadece alt
bélmesinde pisirme yaparken, diger
bdlmede Isinacagindan dolay
kullanmayacaginiz boimeyi bog birakin.
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ari otomatik yaptiktan sonra programi
iptal etmek istenirseniz pigirme stiresini
sifirlamaniz gerekir. Ayrica isterseniz
dokunarak firni kapatabilirsiniz.

Tam otomatik kullanim

Tam otomatik kullanimda, pisirme stiresi ve pigirme

bitig saatini ayarlanir.

Firina ilk elektrik verildikten ve glinin saati ayari

yapildiktan sonra bekleme ekranina déner. Ekranda

sadece gunin saati gérindr.

1. Ara bdlme sacini firinda 3. ve 4. raf kanallari
arasindaki yuvasina yerlestirin.

ra bélme saci finna yerlestirimezse, firin
saati tek blylik béime olarak calisacaktir.

2. @ tusuna iki saniye dokunarak firmi agin.
3. Finn agildiginda st bolmede pisirmeye 6zel ilk
calisma fonksiyonu ekrana gelir.
= @l | LN
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4, tusuna bir kez dokunarak alt firn bolmesini
etkinlegtirin.

Etkin olan firn bélmesinin yaninda ™ sembolii

glrinecektir. Alt ve Ust firin igin de sicaklik ayarlar ve

pisirmeyi baglatma adimlari ayni gekilde ilerleyecektir.

Gorsellerde alt finn secilmis olarak anlatimaktadir.)
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usuna her dokundugunuzda sadece
alt, alt ve (st birlikte, sadece (st béime
Sirastyla etkinlegir.

5. AN~ tuglanna dokunarak istediginiz calisma
fonksiyonunu ayarlayin.
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6. Sicaklig degistirmek isterseniz, ﬂtU§una hir kez
gokunarak sicaklik ayar ekranina ulagin. Ekranda

C sembolli yanip soner ve "Sicaklik" yazisi
gOriindr,

.
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7. A/~ iuglanna dokunarak istediginiz sicakligi
ayarlayin. Istediginiz degere ulastiginizda D‘/
tusuna dokunarak sicakligi onaylayin.

8. Pisirme siiresi icin, © tusuna bir kez basarak
metin ekraninda “Pigirme siiresi” dgesine gelin.
Bu srada, M sembolii yanip soner.
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EC Ub ot Pisirme siiresi

9. AU~ tuglanna dokunarak istediginiz pisirme
stresini ayarlayin ve ™M tusuna dokunarak ayar
onaylayin. Pisirme siiresi ayarlandiktan sonra,
ekranda [21 sembolii siirekii yanar.

10. Pigirme bitig saati icin, kisa araliklarla ©
dokunarak metin ekraninda "Pigirme bitig"
dgesine gelin, Bu sirada = yanip soner.

B oo [ 11Ld0N
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EC‘E tﬂ Pisirme bitis

11. A/~ tuglarina dokunarak istediginiz pigirme
bitig saatini ayarlayin ve tusuna dokunarak ayari
onaylayin. Pisirme bitig saati ayarlandiktan sonra,
= ekranda sireKi yanar.

12. Yemeginizi finna koyup, kapagi kapatin.

13. Pisirme fonksiyonu, sicaklii, siiresi ve bitis saati

uygunsa
baglatin.

» » Ekranda "Beklemede" yazisi gériiniir. Firin saati,

ayarlamig oldugunuz pigirme bitig saatinden pigirme

stiresini glkararak, pisirmenin baslayacag saat
otomatik olarak hesaplar.

14. Pigirme baglangi¢ saati geldiginde, segilen galisma
modu devreye girer , ekranda "Pigiriliyor" yazar
ve finn ayarlanan sicakliga kadar isinir. Pigirme
stiresinin sonuna kadar bu sicakligi muhafaza
eder. Pisirme islemi sirasinda finnin lambasi belli
bir siire yanar.

mﬁnn ayarlanan mcaklfa ulagtiginda firn i

sicaklik sembollinin  tim kademeleri
yanacaktir.
Finn kapagi ag'HLrlsa ekranda "Kapak agk"
azisi ve/veya I_J sembolli goriinir.

15. Pigirme islemi tamamlandiktan sonra ekranda,

"Afiyet Olsun" ve "Devami igin baglata basin"
yazilan sirayla gorindr ve sesli uyari verilir.

tusuna iki saniye dokunarak pigirmeyi

16. Sesli uyariyr durdurmak igin herhangi bir tusa
dokunmaniz yeterlidir. Firin otomatik olarak
kapanir.

17. Finnin galigmasina devam etmesini istiyorsaniz D
tusuna 2 saniye dokunun. Firin pisirmeye stiresiz
olarak devam edecekiir.

Firinin sadece st ya da sadece alt
bélmesinde pisirme yaparken, diger
bdlmede isinacagindan dolay:
kullanmayacaginiz boimeyi bog birakin.

ari otomatik yaptiktan sonra programi
iptal etmek istenirseniz pigirme stiresini
sifirlamaniz gerekir. Ayrica isterseniz
dokunarak firni kapatabilirsiniz.

Firinin iist ve alt bolmelerinin birlikte

kullaniimasi

Manuel kullanim

Manuel kullanimda firin, caligma fonksiyonu ve sicaklik

ayari yapildiktan sonra pigirme stiresinden bagimsiz

olarak caligir. Firn pisirme sonunda kendini otomatik

olarak kapatmaz. Kullanici pigirmeyi kendisi

sonlandirmaliclir.

Firina ilk elektrik verildikten ve gliniin saati ayari

yapildiktan sonra bekleme ekranina déner. Ekranda

sadece gunin saati gérindr.

1. Ara bdlme sacini firinda 3. ve 4. raf kanallar
arasindaki yuvasina yerlestirin.

ra bélme saci finna yerlestirimezse, firin
saati tek blylik béime olarak calisacaktir.

2. @ tusuna iki saniye dokunarak firmi agin.
3. Finn agldiginda tist bolmede pisirmeye 6zel ik
calisma fonksiyonu ekrana gelir.

“ [10] (e | HI0

Fan destekli

usuna her dokundugunuzda sadece
alt, alt ve st birlikte, sadece Ust béime
sirastyla etkinlegir.

4, tusuna iki kez dokunarak iki bolmesini de
etkinlestirin. Her iki finn bdlmesinin yaninda il
sembolii goriinecektir.

[ el 11N

B0 »@ I

HH[F ™ Fan destekli Jwl Fon destekli

5. AN~ tuglanna dokunarak her iki firn igin
ayarlanmig galisma fonksiyonlarindan

@
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yivecekleriniz igin uygun olani secin. Ornegin,
Ustte 1zgara yapmak altta hamur igi pisirmek icin

lzgara & Fan destekli fonksiyon iftini secebilirsiniz.

Fonksiyon segildikten sonra her iki firin igin ayri ayr
"Sicaklik" ve "Pigirme siiresi" ayarlanabilir. Bu
ayarlar icin etkin olan pigirme bolliminin ™ sembolii

anip soner.
”[i LN

&
calll 1] RUL
IE”:F 9 zgora me Fan desteldi

6. Ust firnin sicakligini degistirmek icin, ﬂtU§una bir
kez dokunarak Ust firmin sicaklik ayar ekranina
ulagin. Segmis oldugunuz firn bélmesine ait

sicaklik ekraninda °C sembolil yanip séner ve
"Sicaklik" yazisi goriiniir.

0T | M
i ,E I FUL

7. N tuglanna dokunarak istediginiz sicakligi
ayarlayin. Istediginiz degere ulastiginizda E/
tusuna dokunarak sicakligi onaylayin. C sembolli

stirekli yanar ve etkin olan pisirme bolliminin I
sembolli yanip soner.

iR
[ e

8. Altfinnin sicakhgini degistirmek igin ™M tusuna
dokunarak alt firin sicaklik ekranini etkinlegtirin.
Alt firina ait olan T sembolii yanip soner.

T r 2 1L

P FUL
B0 | izgara s Fon destkl

9. ! tusuna bir kez dokunarak alt firin sicaklik ayar
ekranina ulasin. Segmiﬁoldugunuz firn bélmesine

ait sicaklik ekraninda L sembol(i yanip séner ve
"Sicaklik" yazisi goriniir.

Tl 1 LM
i) (@] | K
IHBE / \Slmkllk

10. AV~ tuglarina dokunarak istediginiz sicakligi
ayarlayin. Istediginiz degere ulastiginizda E/
tusuna dokunarak sicakligi onaylayin. C sembolli

stirekli yanar ve etkin olan pisirme bolliminin I
sembolli yanip séner.
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st ve alt bdlmelerinin ayni anda birlikte
kullaniimasinda sicaklik ayarlarini
degistirmek isterseniz, iki bolme arasi
sicaklik farki 80 °C den daha biiyiik
ayarlanamaz. Gunki bdlmeler birbirinin
sicakligindan etkilenecektir.

11. Yemeklerinizi firna koyup, kapagr kapatin.

12. Galigma fonksiyonlar ve sicakliklar uygunsa D
tusuna iki saniye dokunarak pisirmeyi baslatin.
Pisirme islemi baglar ve ekranda "Pisiriliyor"

g0riinir. Ekranda sembolleri ™ sonerek
sembolleri yanar.

* ) [@
bS]

« Nnnayarlanan sicakliga ulagtiginda finn igi

1 LN
P FLI

™ Lzgara g Fan destekli

sicaklik semboliiniin & tim kademeleri
yanacaktir.

Finn kapagi ag'HLrlsa ekranda "Kapak agk"
azisi ve/veya I_J sembolli goriinir.

13. Pigirme iglemi tamamlandiginda tekrar [> tusuna
iki saniye dokunarak pisirmeyi bitirin.

B PO Tel 1O

il (@] | L
IHE ™ Lzqara m Fan destekli
Yar otomatik kullanim
Yari otomatik kullanimda, firnin ne kadar stire
calisacag (pisirme stiresi) ayarlanir.
Firina ilk elektrik verildikten ve gliniin saati ayari
yapildiktan sonra bekleme ekranina déner. Ekranda
sadece gunin saati gérindr.
1. Ara bdlme sacini firinda 3. ve 4. raf kanallari
arasindaki yuvasina yerlestirin.

lel

ra bélme saci finna yerlestirimezse, firin
saati tek blylik béime olarak calisacaktir.

2. @ tusuna iki saniye dokunarak firmi agin.
3. Finn agldiginda tist bolmede pisirmeye 6zel ik
calisma fonksiyonu ekrana gelir.

“ 0] (e | 40

Fan destekli




Btuwna her dokundugunuzda sadece
alt, alt ve (st birlikte, sadece (st bélme
sirastyla etkinlegir.

4, tusuna iki kez dokunarak iki bolmesini de
etkinlestirin. Her iki finn bdlmesinin yaninda ™
sembolii goriinecektir.

el 1 LM
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IH[]t 1™ Fan destekli m Fan destekli

5. VN~ ttuglanina dokunarak her iki firn igin
ayarlanmig galisma fonksiyonlarindan
yivecekleriniz igin uygun olani secin. Ornegin,
Ustte 1zgara yapmak altta hamur igi pisirmek icin

lzgara & Fan destekli fonksiyon iftini secebilirsiniz.

Fonksiyon segildikten sonra her iki firin igin ayri ayr
"Sicaklik" ve "Pigirme siiresi" ayarlanabilir. Bu

ayarlar icin etkin olan pigirme bolimunin ™ sembolii

anip soner.
I LN
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6. Ust firnin sicakligini degistirmek icin, ﬂm§una bir

kez dokunarak Ust firmin sicaklik ayar ekranina
ulagin. Segmis oldugunuz firn bélmesine ait

sicaklik ekraninda L sembolli yanip séner ve
"Sicaklik" yazisi gorinir.

= [ T |
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7. A/~ iuglanna dokunarak istediginiz sicakligi
ayarlayin. Istediginiz degere ulastiginizda lL_J/

tusuna dokunarak sicakligi onaylayin. °C sembolli
stirekli yanar ve etkin olan pisirme bolliminin I

sembolli yanip soner.

< BT
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8. Altfinnin sicakhgini degistirmek igin ™M tusuna
dokunarak alt firin sicaklik ekranini etkinlegtirin.
Alt firina ait olan ™ sembolii yanip soner.

0
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9.

ﬂ tusuna bir kez dokunarak alt firin sicaklik ayar
ekranina ulasin. SegmiEoIduQunuz firn bélmesine

ait sicaklik ekraninda ’ sembolli yanip séner ve
"Sicaklik" yazisi gorinir.

T e | W
. |

10.

11.

A/~ tuglarina dokunarak istediginiz sicakligi
ayarlayin. Istediginiz degere ulastiginizda D‘/
tusuna dokunarak sicakligi onaylayin. C sembolii

stirekli yanar ve etkin olan pisirme bolliminin I
sembolli yanip séner.

st ve alt bolmelerinin ayni anda birlikte
kullaniimasinda sicaklik ayarlarini
degistirmek isterseniz, iki bdlme arasi
sicaklik farki 80 °C den daha biiyiik
ayarlanamaz. Gunki bdlmeler birbirinin
sicakligindan etkilenecektir.

Aktif olan alt firn bdlmesinin pigirme sresi igin,
(® tusuna bir kez dokunarak metin ekraninda
“Pisirme suresi” dgesine gelin. Bu srada !
sembolleri yanip séner.

0 0HI0
IH EIE PF Fisirme siresi

12.

13.

14.

15.
16.

AN\ tuglarina dokunarak istediginiz pisirme
stiresini ayarlayin ve D‘/ tusuna dokunarak ayari
onaylayin. Pisirme siiresi ayarlandiktan sona,
ekranda [P sembolleri siirekii yanar.

Diger Ust bdlmenin pisirme stresi igin 6nce v
dokunarak iist bolmeyi etkinlegtirin. Ust bolmenin
™ sembolii yanip soner. Sonra & tusuna bir kez
dokunarak metin ekraninda “Pigirme siiresi”
desine gelin. Bu sirada, 12 sembolleri yanip
soner.

A/~ tuglarina dokunarak Gst bdlmenin pisirme
stiresini ayarlayin ve El/ tusuna dokunarak ayari
onaylayin. Ust bolmenin pigirme stiresi
ayarlandiktan sona, ekranda I21 sembolleri siirekli
yanar.

Yemeklerinizi firna koyup, kapagi kapatin.
Galigma fonksiyonlari, sicakliklari ve siresi

uygunsa tusuna L iki saniye dokunarak pigirmeyi
baglatin. Pigirme islemi baslar ve ekranda ~
sembolleri sonerek P> sembolleri yanar.
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Ayarlanmig pisirme siirelerinden kisa olani metin
ekranin sonunda belirtilir. Kalan pisirme stresini
buradan takip edebilirsiniz.

® ATy

»
lHEt M ™ lzgara jme Fan destekli 00:30°

» Finn, ayarlanmig sicakliga kadar 1sinir ve kisa olan
pisirme siresinin sonuna kadar bu sicakligi muhafaza
eder.

@an ayarlanan sicakliga ulagtiginda firn igi

sicaklik sembol(iniin ﬂtijm kademeleri

yanacaktir.
Finn kapagi ag,HLrlsa ekranda "Kapak agk"
azisi ve/veya 7 sembolli goriinir.

17. Kisa olan pisirme stresi sonunda ekranda, "Afiyet
Olsun" ve "Yemegi firindan gikariniz" yazilari
sirayla goriindr ve sesli uyari verilir.

18. Pigirme s(resi biten yemegi finndan cikarin. Firn
kapagini tekrar kapattiginizda, pisirme siiresi uzun
olan diger bélmenin pisirmesi devam edecektir.

19. Uzun streli pigirme iglemi tamamlandiktan sonra
ekranda, "Afiyet Olsun" ve "Devami igin baglata
basin" yazilan sirayla goriinlr ve sesli uyari verilir.

20. Sesli uyariyr durdurmak igin herhangi bir tusa
dokunmaniz yeterlidir. Firin otomatik olarak

kapanir.
21. Finnin galigmasinin devam etmesini istiyorsaniz

tusuna 2 saniye dokunun. Firin, pigirmeye
stiresiz olarak devam edecektir.
Yari otomatik yaptiktan sonra programi
iptal etmek istenirseniz pigirme stiresini
sifirlamaniz gerekir. Ayrica isterseniz @

tusuna 2 saniye dokunarak firini
kapatabilirsiniz.

Elektrikli firimin kapatiimasi
®IU§una 2 saniye dokunarak firni kapatin.
Tus kilidinin kullaniimasi

Tus kilidi 6zelligini kullanarak, finna miidahale
edilmesini engelleyehilirsiniz.

us kilidi, firn bekleme durumundayken yada
pisirme esnasinda kullanilabilir.

Tus kilidinin etkinlestirilmesi
1. Ekranda "Tus kilidi pasif* yazisi gériinene kadar
(® tusuna kisa araliklarla dokunun.

30/TR

1T

Tus kil aksif 287

» @ sembolli yanip séner.

2. AN\~ tuslarindan herhangi birine bir kez
dokununarak tus kilidini etkinlegtirin. Tus kilidi
%rlanlr, ekranda "Tug kilidi Aktif* yazisi gorintir.

V7 sembolli yanip sénmeye devam eder.
3. |‘__/1 tusuna dokunarak %an onaylayin.
» Ekranda yazi kaybolur ve V_J sembolii siirekli yanar.

us kilidi fonksiyonu devredeyken A/~
uslan harig diger finn tuslari kullanilamaz.

Tus Kilidinin devreden gikariimasi

1. AV~ tuglarindan herhangi birine bir kez
dokununarak tus kilidini devreden ¢ikarin. Ekranda
“Tus kilidi pasif* griindr.

2. tusuna dokunarak ayari onaylayin.
1 LN #l
I FLIL
s ki st 8%

» Tug kilidi iptal olur ve ekranda @ sembolli kaybolur.

Saatin alarm olarak kullaniimasi

Uriin saatini, pigirme programi disinda herhangi bir
uyari ya da hatirlatma amaciyla da kullanabilirsiniz.
Alarm saatinin, firn fonksiyonlari izerinde herhangi bir
gtkisi yoktur. Uyart amagli kullanilir. Ornegin alarm
saatini finndaki yiyecegi belirli bir anda gevirmek
istediginiz zaman kullanabilirsiniz. Ayarladiginiz stire
dolar dolmaz, alarm saati bir sinyal verir.

Maksimum alarm stiresi 23 saat 59 dakika
olabilir.

Alarmi ayarlamak igin:
oo~
Alorm

1. Ekranda sembolii gérinene kadar (5 tusuna kisa
araliklarla dokunun. £\ sembolii yanip sénmeye
baglar

2. I~ tuglanina dokunarak istediginiz sireyi
ayarlayin ve EI/ tusuna dokunarak ayari onaylayin.
Alarm sliresi 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 gérinene kadar © tusuna
kisa araliklarla dokunun.

2. Ekranda "00:00" gériinene kadar v tusuna
dokunun ve

» Alarm iptal olur L sembolii kaybolur.

Parlaklik ayan

Parlaklik ayari, sadece firn bekleme ekranindayken

yapilabilir.

1. Ekranda “Parlaklik” yazist gériinene kadar (5
tusuna kisa araliklarla dokunun. Ekranda 3%
sembolli yanip soner.

| LN # |
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Parluklk seviyesi 5

2. 1,2, 3,4 ve 5 olmak iizere beg parlaklik seviyesi
vardir. AV~ tuslarina dokunarak istediginiz
seV|yey| secin.

3. ™ tusuna dokunarak ayan onaylayin.

Parlaklik seviyesi, enerji tasarrufu
saflamak igin firin kapandi§inda duser,
firn agildifinda tekrar ayarlanan seviyeye
clkar.

» Bekleme ekranina doner. Ekranda sadece gliniin
saati gortin(r.

Ses seviyesi ayari

Ses seviyesi ayarl, sadece firin bekleme ekranindayken

yapilabilir

1. Ekranda <" sembolii gbrinene kadar (5 tusuna
kisa araliklarla dokunun. Ekranda sembolli yanip
soner.

m -

Ses soviyesi olgak

2. "Ses seviyesi algak" ve "Ses seviyesi yliksek"
olmak (izere iki ses seviyesi vardir.~/~
tU§Iar|na dokunarak istedidiniz seviyeyi secin.

3. ™ tusuna dokunarak ayan onaylayin.

» Bekleme ekranina doner. Ekranda sadece gliniin

saati goriindr.

Dil Ayar

Dil ayari, sadece firn bekleme ekranindayken

yapilabilir.

1. Ayarlar meniisiinden & semboliinii gériinceye
kadar ( tusuna dokunun.

tusuna dokunarak ayari onaylayin.

i

1T

i Tarkee

2. Ekranda sembolii := yanip séner ve ayarli olan dil
secenegi gorindr.

3. A~ tuglanina dokunarak istediginiz dili segin.

4. |:| tusuna dokunarak ayari onaylayin.

» Bekleme ekranina doner. Ekranda sadece glin(in

saati goriindr.

Giiniin saati ayar

Gliniin saati ayari, sadece finn kapaliyken yapilabilir.

Finnin ilk ayarlanan saatinde degisiklik yapmak

isterseniz;

1. Ekranda “Saat ayar” yazisi gortinene kadar &
tusuna kisa araliklarla dokunun. Ekranda saat
alani ve (5 sembolil yanip soner.

- I'll'l I
ML

Suot oyon

2. AN tuglan ile saat alanini ayarlayin.

™ tusuna dokunarak ayar onaylayin.
Dakika alani ve & sembolii yamp sBner. AN

tuglari ile dakikay! ayarlayin. E tuguna
dokunarak dakikay! onaylayin.

|00
2N

» Bekleme ekranina doner. Ekranda sadece gliniin
saati gortin(r.

B w

LI

Saat ayon

-

Pisirme siireleri tablosu

Belirtilen degerler laboratuarda saptanmigtir.
Size uygun degerler bu dederlerden farkli
olabilir.

Tek biiyiik bélme i¢in Firinlama ve kizartma

Finn kapagini agtiniginizda, firn kapagi cami
iizerinde pisirme onerileri mevcut ise bu
Bneriler tek biyik bolme icin gecerlidir.

Finnin 1. rafi en alt raftr.
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aksesuar fonksiyonu (vaklagik)
BECICE TR B U e Beois

kek kalibi™
e lﬁl- T

e e e e e
S-Stan dart fonsl!
3 tepsi 1-Derin tepsi* 30 45
3-Standart tepsi*
5-Pasta tepsisi®
Pantlispanya Tek topsi Taloaia lran 36 25 30
comcaonda
kelopcel yivariak
ek ki
Tek tepsi Tel izgara lizeri 26 30..40
cm gapinda
kelepgeli yuvarlak
kek kalibi™

2 tops] 1 Telpoara fgerl 25
28 cmoapinda
kelepcali yuvariak
kel kalibit:
4 Pasts tepais)
lizer 26 cm
coapinda kelepoel
vtk kek
kaiim“

e e
b Standart tepsl
3 tepsi 1-Pasta tepsisi® 35..45
3-Standart tepsi*
5-Derin te3|
lﬁl- B
fpE e
5-Standart tepsi*
Slend 1-Prsls fepaisl
3 Standart tepel
5-Derin fepsl?
[ St | 25 35
5 Slandatt fepst
3 tepsi 1-Pasta tepsisi® 45 :hh
3-Standart tepsi*
5-Derin tepa
35 45
s s e okt fow s e
3 Pasta tepsisi*

Lazanya Tk topy 1ol paaia lzer 040
cam/ metal
dikdortgen kap'!

Pszza Tek tep5| 200 220 15..20

_— u@:-- B

B|ftek (bitiny/ Tek tepsi Standart tepsi* 25 dk. 100 ..
Rosto 250/max sonra
180 ... 190
Koz budy Tk fepsi Standait teneit 25k
{ghives) 250/max sonra

[ T [eews [ (o | 5 | os | nw |
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i e
190
ng Kizartma T ok teps Standaﬁ tepsi 15k 60 .80
82k 250/max sonma
1850 1490
Tek tepsi Standart tepsi* 15 dk. 60...80
250/max sonra
180 .. 190
Hindi 55 ky) Tek tepsl Standatt lepsi? e 1 Bk 480 210
= 280/max sonre
180190

Tek tepsi Standart tepsi* 25 dk. 150 ... 210
250/max sonra
180 190

Tekepsi S o - 2O 0
T - T S SO

T viyecskier ein onishma vapimas anenln.
* Bu akeesuarlar Grtniniz e bidikde vedlmeyehilin.
** B akaestarar Giliniinliz s hidikie verlimemelktedic Pivasadan temin aciebill aksesuarlandis

Sadece alt bolme igin Firinlama ve kizartma

aksesuar fonksiyonu (vaklagik)

Welnta kel Tekensi Tel o tzer E-- 40 5
kekkaiibl**

3nStanGart tepsi*

Pandlspanya Tek tepsi Tel izgara iizeri 26 25 w3b
cm capinda
kelepgeli yuvarlak
kek kahbs“

SoEE S | e e G

3- Standart tepsi*
Tektepm Stand&rttepsl 35 an

1825{ soma teo 190

sonra 180 ... 190
S lml e

Tiim yiyecekler icin 6n Isitma yapiimast onerilir.
* Bu aksesuarlar Uriiniiniz ile birlikte verilmeyebilir.
** Bu aksesuarlar diriniiniiz ile birlikte verilmemektedir. Piyasadan temin edilebilir aksesuarlardir.

Sadece iist holme icin Firinlama ve kizartma

Tepsi adeti Kullanitacak Calisma Sicakiik (°C) Pisirme siiresi
aksesuar fonksiyonu (vaklasi

Kaiota kek Tek ool T --_ 40 i
Kek kb
Kiiciik kekler Standart tepst* .zg] 4 35..45
Kindhlve Tektepsi Pastatepsisi* .@- 170 180 35 45
[P [T | Sedatws | (o] | %

ik Tekbens S ope u— 15k 0l 68
1 82kg Soima 180 100

Hindi (Parcal) Tek tepsi Standart tepsi® @- 25 dk. 250/max 150 .. 210
sonra 180 ... 190
SEEE e e

Tiim yiyecekler icin 6n Isitma yapiimast onerilir.
* Bu aksesuarlar Uriiniiniz ile birlikte verilmeyebilir.
** Bu aksesuarlar firiniiniiz ile birlikte verilmemektedir. Piyasadan temin edilebilir aksesuarlardir.
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Yiiksek sicaklikta pizza pisirme

Tepsl adeti Kullanilacak Calisma Sicaklik (°C) Pigirme siiresi
aksesuar fonkslyonu (dk) (yaklagik

L s ewr T e Tl 57 -

sosish pizza

= e

pide*

e e e e e e s

margherita®

Rasarlive Tek ol Pty 1 200 5.6
pastiemah acik
pige

* Tl yivacekler o dn isitma yapiniast et
* B aksesiioriar teintngz e biride verilmenekiedr Pivasarian femin edilebilir akeesuariardie.
Ekonomik Fanli Ekonomik Fanli modunda pigirme yaparken
Ekonomik Fanl modunda, pigirme bagladiktan kapagi agmayin.
sonra sicaklik ayarini degigtirmeyin.

fepsi
e R
tepsi®
e e
Bpg
tepsi®

* Bii skeesuarior irninliz e birliie vedimevebilic
Test yemekleri pisirme tablosu (Tek biiyiik
bolme igin)

Bu pisirme tablosundaki yemekler, kontrol enstitiileri
icin Urtiniin test edilmesini kolaylagtirmak amaciyla EN
60350-1’e standartina gdre hazirlanmigtrr.

adeti fonksiyonu dk) (yaklasik)

Kuabhe)
St " =

S-Pasta tepas
i 1-Standart tepsi* @ 1-3-5 140 25..35
3-Pasta tepsisi®
5-Derin tepsi®
-'
-3-5 50 .

Tepsi adeti Kullanilacak Sicaklik (°C) Pisirme siiresi (dk)
aksesuar (vaklasi

60
200
200
200

Finnin 1. rafi en alt raftr.

Kiictik kekler ek epsl Standart tepsi®

EEaaE
5-Slandar fepst

B il = .
3-Standart tepsi®




5-Pasta fepsis’” ——

Teligaa Gzen 25 o
capinda kelopcel wivarlak
kek kaibr
Tel izgara iizeri 26 cm
capinda kelepgeli yuvarlak
kek kalibr™
Aol izgara deetl 266
cannda kelepoel vavarlak
kel kalibi*

4 Pastatepsisiizeri 26 om
capnda kelsocel vovarlak
kek kalibits
Tel izgara iizeri 20 cm
capinda yuvarlak siyah metal
kalip™
Telogaraizen 20cm
Capinda vivarak sival metal
kalp

Pandlspanya Tek tapsl

Tek tepsi

.

Elmali turta Tek tepsi

TE&k ensl

2 tepsi 1-Tel izgara lizeri 20 cm
¢apinda yuvarlak siyah metal
kalip**
3-Pasta tepsisi izeri 20 cm
capinda yuvarlak siyah metal
T viyecskier ein onishma vapimas anenln.
* BU akeesuariar Grtniniz e bidikde verlmeyehilin.

** B akaestarar iriniinliz e bilikte verlmemektedic Piyasadon temin adisbil nlsesuariards

Kek pisirmenin piif noktalari

e Kek gok kuruysa, sicakiigi 10°C kadar arttirin ve
pisirme sresini kisaltin.

e Kek nemliyse, az miktarda sivi kullanin ya da
sicakligi 10°C kadar azaltin.

e Kekin (st yanmigsa daha alt rafa koyun,
sicakligi diigiirtin ve pigirme sresini artirn.

e Iciiyi pismis fakat digi yapigiyorsa daha az
miktarda sivi kullanin, sicakligi azaltin ve pisirme
stresini artirn.

Bdrek pisirmenin piif noktalan

e Borek cok kuruysa, sicakligi 10°C kadar artirin ve
pisirme siresini kisaltin. Yufka aralarini siit, yag,
yumurta ve yogurt kangimindan olugan bir sosla
Islatin.

e Borek ge¢ pisiyorsa hazirlamis oldugunuz béregin
kalinliginin tepsiden tagsmamasina 6zen gdsterin.

e Boregin Ustli kizanyor fakat alti pismiyorsa, borek
icin kullanacagmniz sos miktarinin béregin alt
kisminda fazla olmamasina dzen gosterin. Esit bir
kizarma igin sosu, yufka aralarina ve boregin
Uzerine esit yaymaya caligin.

Boreginizi pisirme tablosuna uygun konum ve
Sicaklikta pisirin. Alt kismi yine de az
kizariyorsa bir dahaki pisirmede bir alt rafa
yerlestirin.

Sebze yemegi pisirmenin piif noktalar

e Sebze yemeginin suyu bitiyor ve kuruyorsa, tepsi
yerine kapakli bir kapta pisirin. Kapakli kaplar
yemegin suyunu muhafaza eder.

e Sebze yemegi yeterince pismiyorsa, sebzeleri
onceden haslayip ya da konserve kivaminda
hazirlayip firna siirdn.

Pizza meniileri tarifleri

ROMA USULD SOSiSLi Pizza
MALZEMELER

Hamur igin:

300 g ik igme suyu (40°C)
1 yemek kagigi zeytinyagi
20 g yag maya

20 g toz geker

500 gun

15¢gtuz

Sosu igin:

® 6 adet domates

e 2 yemek kagi§i domates salgasi
e 2 yemek kagii zeytinyagi

e 2caykasiji tuz

Uzeri igin:

e 400 g rende mozzarella
e 400 g sosis

e Atatl kasigi kuru kekik
e Zeytinyagi

HAZIRLIK
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Bir kabin iginde su, zeytinyagi, maya ve toz
sekeri karigtirin.

Ayri bir kabin igine unu koyun ve ortasini agin.
Sivi karigimi, unun ortasina dékiip 10 dakika
yogurun.

Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha yogurun.

Bir kabin igerisini 1 yemek kagigi zeytinyag ile
yaglayin ve hazirladiginiz hamuru igine koyup
tzerini alliminyum folyo ile kapatin.
Hazirladiginiz hamuru buzdolabinda 1 giin
mayalandirin.

Mayalanan hamuru 4 esit parcaya bollip her
birini yuvarlayin.

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

Domatesleri rendeleyip bir kabin igerisinde sos
icin gerekli olan biitin malzemeleri kanstirin.
Uzeri iin gerekli olan sosisleri halkalar seklinde
kesin.

Hamurlan merdane yardimiyla ince bir gekilde
acin.

Domates sosunu agtiginiz hamurun tizering srtin
ardindan mozzarella peynirinin bir kismini ve
sosisleri ekleyin.

Sosislerin (izerine kalan mozzarella peynirini de
ekleyip kuru kekik ve zeytinyadi dokin ardindan
pisirin.

@Not: Tarif 4 adet pizza igindir.

iKi KATLI PizzA
MALZEMELER

Hamur igin:

300 g ik igme suyu (40°C)
1 yemek kagigi zeytinyagi
20 g yag maya

20 g toz geker

500 gun

15¢gtuz

Uzeri igin:

200 g roka
240 g parmesan peynir
Zeytinyag

HAZIRLIK

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

Ayri bir kabin igine unu dokin ve ortasini agin.
Sivi karigimi, unun ortasina dékiip 10 dakika
yogurun.
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Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha yogurun.

Bir kabin igerisini 1 yemek kagigi zeytinyag ile
yaglayin ve hazirladiginiz hamuru igine koyup
tzerini alliminyum folyo ile kapatin.

Hamuru buzdolabinda 1 glin mayalandirin.
Mayalanan hamuru 8 esit pargaya bolip
yuvarlayin.

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

Hamurlan merdane yardimiyla ince bir gekilde
acin.

Agmis odugunuz hamurun kabarmamast igin
catal yardimiyla delikler agin. Deliklerin hamurun
her yerinde ve gok olmasina dikkat edin.
Hamurlar teker teker pisirin.

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

Not: Tarif 4 adet iki kath pizza i¢indir.

CALZONE

MALZEMELER

Hamur igin:

e 300 g ihkigme suyu (40°C)
e 1 yemek kagii zeytinyagi

e 20gyas maya

e 209 toz seker

e 500gun

e 1bgtuz

Sosu igin:

200 g domates piiresi
1 yemek kagigi zeytinyagi
1 cay kasig tuz

igi igin:

HAZI

250 g ricotta veya lor peyniri
200 g sucuk

300 g suda mozzarella

40 g parmesan peyniri

2 adet yumurta

RLIK

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

Ayri bir kabin igine unu dokin ve ortasini agin.
Sivi karigimi, unun ortasina dékiip 10 dakika
yogurun.

Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha yogurun.



Bir kabin igerisini 1 yemek kagigi zeytinyag ile
yaglayin ve hazirladiginiz hamuru koyup izerini
alliminyum folyo ile kapatin.

Hazirladiginiz hamuru firninizin statik modunda
40°C sicaklikta 1 saat mayalandirin.
Mayalanan hamuru 4 esit parcaya bollip her
birini yuvarlayin.

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

Ayri bir kabin igerisinde sos igin gerekli olan
biittin malzemeleri karigtirn.

Igi igin gerekli olan sucuk ve mozzarella peynirini
kiigiik kiipler seklinde dograyip kalan
malzemelerle harmanlayn.

Hamurlan merdane yardimiyla ince bir gekilde
acin.

Agmig oldugunuz hamurun yarisina igi igin
hazirladiginiz harci koyun ve (izerini diger yansi
ile kapatin. Kenarlarini ige burkarak sikica
kapatin.

Sosu icin gerekli olan malzemeyi hamurun
Uzerine surin ardindan pigirin.

mNot: Tarif 4 adet calzoneigindir.

LAHMACUN

MALZEMELER

Hamur igin:

e 250 gilkigme suyu (40°C)
e 15 yemek kasigi zeytinyagi
e  6Qyasmaya

e 1 caykasigi toz seker

e 375gun

¥ yemek kasigi tuz

Uzeri igin:

200 g orta yagh kiyma

1 adet sogan, ince dogranmig

2 dis sanimsak, ince dogranmig
4 dal maydanoz, ince dogranmig
1 adet sivri biber, ince dogranmig
2 cay kasigi domates salcasi

2 cay kasigi biber salcasi

Tuz

Karabiber

Kimyon

Pulbiber

HAZIRLIK

Bir kabin iginde su, zeytinyagi, maya ve toz
sekeri karigtirin.
Ayri bir kabin igine unu dokin ve ortasini agin.

Sivi karigimi, unun ortasina dékiip 10 dakika
yogurun.

Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha yogurun.

Bir kabin igerisini 1 yemek kagigi zeytinyag ile
yaglayin ve hazirladiginiz hamuru igine koyup
tzerini alliminyum folyo ile kapatin.
Hazirladiginiz hamuru firninizin statik modunda
40°C sicaklikta 1 saat mayalandirin.
Mayalanan hamuru 4 esit parcaya bollip her
birini yuvarlayin.

Buytik bir kabin igine un serpip yuvarladiginiz
hamurlart koyun ve (ize-rine nemli bez drterek
yarim saat din-lendirin.

Hamurlan merdane yardimiyla ince bir gekilde
acin.

Ay bir kabin igerisinde Uizeri igin gerekli olan
biittin malzemeleri karigtirin.

I¢ malzemeyi agmig oldugunuz hamurun Uzerine
yayin ve lahmacunu pigirin.

Not: Tarif 4 adet lahmacun igindir.

KIYMALI KAPALI PiDE
MALZEMELER

Hamur igin:

250 g ilik igme suyu (40°C)
50 g Ilik siit

25 g yagmaya

25 g toz geker

500 gun

25¢gtuz

Igi igin:

2 adet sogan, ince dogranmig
300 g orta yagl kiyma

4 dal maydanoz, ince dogranmig
4 yemek kagigi zeytinyagi

Tuz

Karabiber

Kenari igin:

50 g ayran
1 adet yumurta

Uzeri igin:

Tereyadi

HAZIRLIK

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

Ayri bir kabin igine unu dokin ve ortasini agin.
Sivi karigimi, unun ortasina dokiip10 dakika
yogurun.

Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha yogurun.
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e Bir kabin icerisini 1 yemek kagigi zeytinyag ile
yaglayin ve hazirladiginiz hamuru koyup izerini
alliminyum folyo ile kapatin.

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

e Mayalanan hamuru 4 esit parcaya bollip her
birini yuvarlayin.

e Biyilk bir kabin icine un serpip yuvarladiginiz
hamurlari koyun ve (zerine nemli bez drterek
yarim saat dinlendirin.

e Bir tavada, zeytinyaginda soganlari ve kiymayi
kavurun. Pistikten sonra (izerine maydanoz, tuz
ve karabiber ilave edip karigtirin.

e Hamurlan merdane yardimiyla gok ince
olmayacak gekilde acin.

e Agmis oldugunuz hamurun yarisina igi icin
hazirladiginiz harci koyun, (izerine katlayacaginiz
kismin kenarlarina ayran-yumurta karigimini
striin ardindan katlayin.

e Haarlamis oldugunuz kapali pideyi pigirin.

e Pisme sonrasi pidenin tzerine tereyadi stirerek

servis edin.
mNot: Tarif 4 adet pide igindir.
NAPOLI PiZZA
MALZEMELER
Hamur igin:
e 300 g ihkigme suyu (40°C)
e 1 yemek kagii zeytinyagi
e 20gyas maya
e 209 toz seker
e 500gun
e 15¢gtuz
Sosu igin:

e 200 g domates pliresi

e 1 yemek kagii zeytinyagi

e 1 caykasiji tuz

Uzeri igin:

e 400 g suda mozzarella peyniri

e 20 adet fileto angiiez

e 4 yemek kagii kapari

e Zeytinyagi

HAZIRLIK

e Bir kabin icinde su, zeytinyagi, maya ve toz
sekeri karigtirin.

e Ayri bir kabin i¢ine unu koyun ve ortasini agin.

e S kangimi, unun ortasina dokiip 10 dakika
yogurun.

e Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha yogurun.
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e Bir kabin icerisini 1 yemek kagigi zeytinyag ile
yaglayin ve hazirladiginiz hamuru igine koyup
tzerini alliminyum folyo ile kapatin.

e Hazrrladiginiz hamuru buzdolabinda 1 giin
mayalandirin.

e Mayalanan hamuru 4 esit parcaya bollip her
birini yuvarlayin.

e Biyilk bir kabin icine un serpip yuvarladiginiz
hamurlari koyun ve (zerine nemli bez drterek
yarim saat dinlendirin.

e Ayn bir kabin igerisinde sos igin gerekli olan
biitin malzemeleri karigtirn.

e Uzeriicin gerekli olan peyniri iri halkalar seklinde
kesin.

e Hamurlan merdane yardimiyla agin.

e Domates sosunu agtiginiz hamurun iizerine stirin
ardindan (izerine halkalar seklinde suda
mozzarella, angliez ve kapariyi ekleyin ve pizzay
pisirin.

Not: Tarif 4 adet pizza igindir.

MARGHERITA PiZZA
MALZEMELER

Hamur igin:

e 300 g ihkigme suyu (40°C)
e 1 yemek kagii zeytinyagi

e 20 gyasmaya

e 209 toz seker

e 500gun

e 1bgtuz

Sosu igin:

e 200 g domates pliresi

e 1 yemek kagii zeytinyagi

e 1 caykasiji tuz

Uzeri igin:

e 400 g suda mozzarella peyniri

e 10 dal taze feslegen

e Zeytinyagi

HAZIRLIK

e Bir kabin icinde su, zeytinyagi, maya ve toz
sekeri karigtirin.

e Ayn bir kabin igine unu koyun ve ortasini agin.

e S kangimi, 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
tzerini alliminyum folyo ile kapatin.



e Hazrrladiginiz hamuru buzdolabinda 1 giin
mayalandirin.

e Mayalanan hamuru 4 esit parcaya bollip her
birini yuvarlayin.

e Biyilk bir kabin icine un serpip yuvarladiginiz
hamurlari koyun ve (zerine nemli bez drterek
yarim saat dinlendirin.

e Ayn bir kabin igerisinde sos igin gerekli olan
biitlin malzemeleri karigtirn.

o Uzeriicin gerekli olan peyniri iri halkalar seklinde
kesin.

e Hamurlan merdane yardimiyla agin.

e Domates sosunu agtiginiz hamurun iizerine stirin
ardindan iri halkalar seklinde kesmis oldugunuz
peynirleri yerlestirin.

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

e Mayalanan hamuru 4 esit parcaya bollip her
birini yuvarlayin.

e Biyilk bir kabin icine un serpip yuvarladiginiz
hamurlari koyun ve (zerine nemli bez drterek
yarim saat dinlendirin.

e Ayn bir kabin igerisinde kenari igin gerekli olan
malzemeleri karigtirin.

e Hamurlan merdane yardimiyla gok ince

olmayacak sekilde pide seklinde acin.

Actiginiz hamurun kenarlarina ayran-yumurta

karnigimindan stiriin ve kenarlarini ige katlayarak

kivirin. Ayni sekilde katlamig oldugunuz kenarin
ustline de ayran-yumurta karigimindan sarin.

Hamurun (izerine kasar peynirini koyun, (izerine

pastirmalan yan yana dizin ve pideyi pigirin.

e Pistikten sonra kenar kisimlarina tereyagi siirerek
servis edin.

mNot: Tarif 4 adet pizza igindir.

Not: Tarif 4 adet pide igindir.

KASARLI VE PASTIRMALI AGIK PiDE
MALZEMELER

Hamur igin:

250 g ilik igme suyu (40°C)
50 g Ilik siit

25 g yasmaya

25 g toz geker

500 gun

25¢gtuz

igi igin:

e 200 g rendelenmis kagar

e 120 g pastirma

Kenari igin:

e 50gayran

e 1 adet yumurta

Uzeri igin:

e Tereyad

HAZIRLIK

e Bir kabin iginde su, stit maya ve toz gekeri
karistirin.

e Ayn bir kabin igine unu doktin ve ortasini agin.

e Sivi kangimi unun ortasina dokiip 10 dakika
yogurun.

e Tuzu ilave edip 3-4 dakika daha yogurun.

e Bir kabin icerisini 1 yemek kagigi zeytinyag ile
yaglayin ve hazirladiginiz hamuru koyup izerini
alliminyum folyo ile kapatin.

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

KARISIK PizzA

MALZEMELER

Hamur igin:

e 300 g ihkigme suyu (40°C)
e 1 yemek kagii zeytinyagi

e 20gyas maya

e 209 toz seker

e 500gun

e 1bgtuz

Sosu igin:

e 200 g domates pliresi

e 4 dal taze kekik

e 1 yemek kagii zeytinyagi

e 1 caykasig tuz

Uzeri igin:

20 dilim sucuk

® 200 g sosis

e 8 dilim salam

¢ 10 adet siyah cgekirdeksiz zeytin

1 yemek kagigi konserve misir

e 8 adet orta boy kiltlir mantari

® 400 g rende mozzarella

e Zeytinyagi

HAZIRLIK

e e Birkabin igerisinde su, zeytinyagi, maya ve toz
sekeri karigtirin.

e o Ayri bir kabin icerisine unu dokiin ve ortasini
acin.

e e Sulu kangimi, unun ortasina dokiip 10 dakika
yogurun.
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e e Tyzuilave edip 3-4 dakika daha yogurun.

e e Birkabin igerisini 1 yemek kasigi zeytinyagi ile
yaglayin ve hazirladiginiz hamuru koyup izerini
alliminyum folyo ile kapatin.

e e Hamuru buzdolabinda 1 giin mayalandirin.

e e Mayalanan hamuru 4 esit pargaya blip
yuvarlayin.

e e Biylik bir kabin igine un serpip yuvarladiginiz
hamurlari koyun ve (zerine nemli bez drterek
yarim saat dinlendirin.

e e Hamurlar merdane yardimiyla ince bir sekilde
acin.

e e Domates sosunu agtiginiz hamurun {izerine
stiriin,mozzarella peynirinin bir kismini koyup
tzerine tim malzemeleri ilave edin, en Gstline
kalan mozzarella peynirini ilave ederek pigirin.

e e Pisen pizzanin (izerine zeytinyad dokiip servis
edin.

[i]Not: Tarif 4 adet pizza igindir.

Hazir yemek fonksiyonlari

Hazir yemek fonksiyonlarinin segilmesi

Hazir Yemek mentisu, profesyonel ascilar tarafindan
sizin igin 6zel olarak hazirlanarak kontrol tnitesinin
hafizasina kaydedilmis yemek programlarini igerir.
Bu meniide, yemegin sicakligi, raf konumu, agirligi ve
pisirme fonksiyonlari otomatik olarak belirlenir.
Agirlik ve pisirme siresi ayarlarini, yemeginize ve
damak tadiniza uygun olarak degistirebilirsiniz. Hazir
yemek menileri, tek blytik b6ime, sadece alt béime
ve alt-Ust bolme birlikte kombinasyonlarinda
bulunmaktadir.

Hazir yemek fonksiyonlarini segmek igin:

1. tusuna dokunarak finni agin.

Finn agildiginda ara bolme saci takili ise Ust béimede
pisirmeye 6zel ilk calisma fonskiyonu ekrana gelir.

Eltuwna her dokundugunuzda sadece
alt, alt ve ist birlikte, sadece iist béime
sirasiyla etkinlesir. Hazir yemek menisi
tek bilylik bolmede, sadece alt béimede
yada alt/ust bolme birlikte olan
pisirmelerde aktif hale gelmektedir..

2. tusuna dokunarak pisirmeyi yapacaginiz
bolmeyi segin.

3.t tusuna dokunarak Hazir Yemek fonksiyonu
ekranini segin. Bu asamada metin ekranina ana
meni gelecektir.
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. 0 o
Kek ve borekler

4, I~ tuglanna dokunarak istediginiz hazir
yemek fonksiyonu ana mendstini segin.

5. Sectiginiz Ana yemek menisin( ™M tusuna
dokunarak onaylayin.

6. A/~ tuglanina dokunarak istediginiz yemegi
(Kurabiye, Kek, Kagitta Kek vb.) segin.

L @ !
OHel 10 o-

Kurabiye

7. Hazir Yemek menistinde pigirmeye baslamadan
once, segilen yemek cinsine bagh olarak agirhigi
da ayarlayabilirsiniz. Bunun igin;

Ekranda "Agirlik" yazisi gériinene kadar ﬂ tusuna

dokunun. Segmis oldugunuz firn bélmesine ait agirlik

ekraninda "kg" sembolii yanip soner ve "Agirlik"
yazisi gorlin(r.

8. /A tuslarina dokunarak yemeginize uygun
agirhg ayarlayin. Istediginiz degere ulastiginizda

tusuna dokunarak agirligi onaylayin. "kg"
semboli stirekli yanar.
Finniniz degisen agirliga bagli olarak,

sicaklik ve pisirme stiresini otomatik
degistirir.

]

ncak agirik belirtilen yemeklerde, agirlik
degisikligini gerceklestirebilirsiniz.

9. Yemeginizi firma koyun.

10. [> tusuna dokunarak pigirmeyi baglatin. Ekranda
“Pisgiriliyor” gorintir.

» Pigirme iglemi tamamlandiktan sonra ekranda

"Afiyet Olsun..." goriinir ve sesli uyar verilir. Sesli

uyariyl durdurmak igin herhangi bir diigmeye basmaniz

yeterlidir.

Yemek men(istinde dolagilirken ekranda
gortinen “Geri” komutu bir ist men(iye
gecmek icin kullanilir. o tusuna dokunarak ilk
fonksiyon ekranina gecebilirsiniz.




Hazir yemek meniisii: Modellere gore degisim gdsterebilir
Alt bélme igin:

borekler hayvanlari emekler konumlar kurutma gidalar
Kiirablye Kozt kol Alabalic Tanik Biber Yagurt Meyvalttrta | Bma Donmos
sarmg kiictk dolia vanma kit sehee
16000 graton
Biskivi Kuzu rosto Levrek Tavuk Firinda Hamur Elmali pay Ayva
bilyik makarna mayalama kurutma
1600gr
tumii ke | Danaosto Kabitta vk Kabikiy Elmal Al
Sehzel) pdica patates Shudel Rirtma
Dok
boregi bugulama
it o e
alabalk baget Risakks
5 vl P
ekmek kofte fileto graten karamel
Sandwic Fininda Balik sis Hindt fileto Kumpir Sicakl
Blimek kofte Glkolatah
suﬂe
ekmek
e e
Grak et i tatlis
O i O
oregi somon siiliin
L
erek giaten
g
nl a
Tek bilyiik bdlme icin:
borekler hayvanlari emekler konumlar kurutma gidalar
Klitabiye Kzt kol Alabalik Taunk Biet Yoguit Meyalitrta. | Hima Donmus
sarmg kiictk dolia vanma kit sehee
16000 graton
Peynirli Kuzu rosto Levrek Tavuk Firinda Hamur Elmali pay Ayva Donmug
yufka bilyik makarna mayalama kurutma pizza
boregi 1600gr
Biskiiv lana mosto Kabitta vk Kabikiy Elmal Al Dopmus
Sehzel) pdica patates Shudel Rirtma Kiicik
bk ekmek
bugulama
- e
bbreg: giabnik baget Risakks

R B e
kofte fileto kizartma graten

FoEEE L RN R o
Shinek koite Katamel

Sandivig Rozbif Balk giivec | Hindifileto | Giiveg Sicakli
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pogaca

o
Alt-(ist bdlme birlikte: Ci

Hazir yemek meniileri tarifleri
PizzA

MALZEMELER

Hamur igin:

e 400gun

e 1bgtuz

e  3gyas maya

e 20 g zeytinyagi

e 250giksu

Sosu igin:

2 adet domates, rendelenmig

Yarim yemek kasi§i domates salgasi

1 cay kasi§i seker

1 cay kagigi tuz

* 1 yemek kagigi zeytinyag

Uzeri igin:

e 150 g rendelenmis mozzarella veya kagar peyniri

e |stede bagl salam, sucuk, misir, zeytin, mantar

HAZIRLIK

e Suyun iginde mayay iyice karigtirarak ¢dziin.

e Unun yansini maya ve su karigimi ile yogurun.

e Karigima tuz ve zeytinyagini ilave ederek
yogurmaya devam edin.

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

e Hamuru yaglanmis bir kaba alin ve kabin (izerini

streg filmle kapatin. Hamuru 1 gece oda isisinda

mayalanmaya birakin.

e Mayalanan hamuru tezgahin (izerine alip yogurun.

Hamurun (izerini bir kap ile kapatip 30 dak. daha
dinlendirmeye birakin.

e Dinlenen hamuru yagh kagitla kaplanmig standart
finn tepsisine alin ve elinizle hamuru agin.
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e
Ramiin
B

e Sos igin gerekli olan malzemeleri bir kapta
karigtinip tepsiye yerlestirdiginiz hamurun iizerine
yayin.

e Rendelenmis mozzarellay: ve istediginiz
malzemeleri ilave edin.

e En son malzemelerin tizerine istege bagli az
miktarda zeytinyadi ekleyebilirsiniz.

e Onsitmasi biten firninizin 1.rafinda yemeginizi
pisirin.

e Sicak servis ediniz.

LAZANYA

MALZEMELER

Bolonez sos igin:

e 200 g orta yagh dana kiyma

1 adet orta boy sogan, yemeklik dogranmig

1 adet orta boy havug, rendelenmis

¥ adet orta boy kereviz koki, kiip kiip

dogranmig

2 adet domates, rendelenmig

1 yemek kagigi domates salgas

1 yemek kagigi zeytinyagi

20 g tereyadi

¥ su bardag kirmizi sarap

1 dal defneyapragi

Tuz

Karabiber

2 adet muskat, rendelenmig

Besamel Sos igin:

2 su bardag st

2 yemek kagigi un

40 g tereyadi

¥ paket kuru lazanya makarnasi
200 g toz parmesan

HAZIRLIK

Bolonez sos Hazirlik:

e Domates hari¢ sebzeleri zeytinyagi ve tereyag ile
5 dak. kavurun.

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

e Sarabi ilave edin ve alkollini tamamen
buharfagtirin.

e Rendelenmis domatese, salgayi ilave edip
karigtirdiktan sonra karigima ilave edin. Kansimi
kaynayana kadar yliksek ateste, kaynadiktan
sonra defneyapragini ekleyip kisik ateste kapag
kapal olarak yaklasik %2 saat boyunca pigirin.
Gerektikge su ilave edin (yaklagik 2,5 su bardag).




Tuz, karabiber ve muskat ilave ettikten sonra
pisirmeyi sonlandinn. Sosun biraz sulu kalmasina
ozen gosterin.

SEBZELi KOFTE
MALZEMELER

500 g dana kiyma, orta yagl

e 1 adet orta boy sogan, yemeklik dogranmig

e Y adet patlican, kiiglik kiip dogranmig

e 1 adet kabak, kiiglk kiip dogranmig

e 1 adet renkli dolmalik biber, kiiglk kiip
dogranmig

e 1 adet kiigiik boy domates, kabuksuz,
cekirdekleri alinmis ve kiip dogranmig

e 50 g parmesan peyniri, rendelenmis

e 5 dal maydanoz, kiyilmig

e 2 adetyumurta, cirpilmig

e 1 cay bardag galeta unu

e 1 caykasigi kimyon

e 1 cay kasigi yenibahar

e 1 cay kasig karabiber

e 1 tatl kagigi tuz

e 2 yemek kagii zeytinyagi

HAZIRLIK
Sebzeleri zeytinyaginda soteleyin.

e Sotelen sebzeleri ve diger malzemeleri
birlikteiyice yogurun.

e Hazrladidiniz kangimi somun gekli verip streg
film ile sikica sarin. Kangimi dinlenmesi ve gekil
almast igin 2 saat buzdolabinda dinlendirin.

e Buzdolabindan gikardiginiz kanigimin streg filmini
uzaklagtirm.

e Standart finn tepsisini yaglayin ve somunu
tizerine yerlegtirin.

e Onsitmasi biten firninizin 1.rafinda yemeginizi
pisirin.

e Servis etmeden dnce en az 10 dak. yemegi
dinlendirin.

CREME BRULEE

MALZEMELER

e 200 ml krema

e 90 mlsit

e 50 toz seker

e 3adet yumurta sarisi

e 1 adet vanilya gubugu

e Esmer seker

HAZIRLIK

Bir tencerede krema, siit, toz seker ve vanilyayi
istin (kaynamamasina 6zen gosterin).

Ayn bir kapta yumurta sarisini girpin. Isittiginiz

karigimdan bir miktar alarak, ¢irpiimig yumurta
sarisina ekleyip kanstirin, Kalan karisimi da

ekleyip, yumurtanin pismemesi igin karigtirmay!
strekli yapin.

4 adet kaba hazirlanan karisimi egit miktarda
doldurun.

Standart finn tepsisinin igerisine su koyarak
hazirlanan CremeBruleg kaplarini yan yan dizin.
On isitmast biten firminizin 5.rafinda yemeginizi
pisirin.

Pisme sonrasi CremeBrulee’ nin (izerine istege
bagh miktarda esmer seker dokilerek plrmiizle
veya firnin izgara konumunu kullanarak
CremeBrulee’ nin dst kismini kizartin.

BEEF WELLINGTON
MALZEMELER

600 g bonfile

400 g kiltiir mantari

1 adet kiiglik boy sogan

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

4 biiylik yaprak milféy hamuru

2 adet yumurta sarisi

1 yemek kagigi susam

Tuz/ Karabiber

Zeytinyagi

HAZIRLIK

Bonfileyi dort esit pargaya bélin.

Boltinen bonfilelerin her birini zeytinyagdi, tuz ve
karabiberle ovup sicak tavada her tarafini
muhrleyin, sogutun.

Sodan, mantar, taze kekik, tuz ve karabiberi
6gUterek homojen hale getirin.

Karigimi suyu tamamen uzaklagana kadar pigirin,
sogutun.

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

Hazirladiginiz mantarli harci etin boyutuna gére
milfoytin dzerine yayin.

Harcin (izerine bonfileyi yerlestirip tizerine taneli
hardali srtin.

Milfoytin kenarlarini bohga seklinde birlestirin.
Kesmis oldugunuz ve serit sekline getirdiginiz
milfdy pargasini kullanarak milféyln agzini
kapatip baglayin.

On isitmast biten firminizin 1.rafinda yemeginizi
pisirin.

Pisme sonrasi yemegi 5 dak. dinlendirdikten
sonra servis edilmesi dnerilir.

SEBZE GORBASI
MALZEMELER

Sebze suyu igin:

1 adet orta boy havug, soyulmus ve iri dogranmig

43/TR



e 1 adet orta boy kereviz kokii, soyulmus ve iri
dogranmig

1 adet orta boy sogan, soyulmusg ve iri dogranmig
1 adet pirasa, iri dogranmig

2 adet defne yaprag

1 tatl kasi§i tane karabiber

3 Litre igme suyu

Gorba igin:

e 1 adet orta boy sogan, soyulmus ve iri dogranmig
e 1 adet kabak, iri dogranmis

e 1 adet renkli dolmalik biber, iri dogranmig

1 adet kiiglik boy domates, iri dogranmig
1 adet kereviz sapu, iri dogranmig

4 dis sanmsak, kabugu soyulmamig

1 cay kasigi karabiber

1 tatl kasii tuz

2 yemek kagigi zeytinyagi

1,5 Litre sebze suyu

HAZIRLIK

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

e Hazr olan sebze suyunu siiziin.

e (orba igin gerekli olan sebzeleri zeytinyagi, tuz ve
karabiberle ovup standart tepsi iizerine yayin.

e Aliminyumfolyoya sarimsaklari sarip tepsinin
kogesine koyun.

e Onsitmasi biten firninizin 5.rafinda yemeginizi
pisirin.

e Finndan ¢ikan sebzeler ve kabugu soyulmus
sarimsagi sebze suyu ile birlikte 8§Uiterek
homojen hale getirin.

e Pisme sonrasi yemegin sicak servis edilmesi
onerilir.

BONFILE

MALZEMELER

e 700g dana bonfile

1 yemek kagigi tane karabiber

¥ cay bardagi krema

¥ cay bardadi beyaz sarap

Zeytinyagi

Tuz

HAZIRLIK

e Tane karabiberleri iri iri 6gitiin.

e Bonfileleri énce tuzlayip sonra her tarafini iri
6gUtdimis karabiber ile kaplayin.

e Bir tavada zeytinyag ile bonfilelerin her bir
ylizeyini mihdrleyin.

e Onsitmas biten firninizn 2.rafinda yemeginizi
pisirin.

e Mhirleme yaptiginiz tavaya beyaz sarap, krema
ve tuz ekleyin.

e Sosu kivam alincaya kadar pigirin.
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e finnda pigen etleri 5-10 dak. dinlendirdikten
sonra hazirlanan sosu etin (izerine dokerek servis
ediniz.

SEBZE GRATEN

MALZEMELER

e 150 g brokoli, sadece gigekleri

e 150 g karnabahar, sadece igekleri

e 150 g briiksel lahanasi

e 1 adet bliyiik boy havug, orta kalinlikta velev

dogranmig

1 adet biylik boy patates, orta kalinlikta velev

dogranmig

500 ml siit

40 gun

40 g tereyadi

80 g parmesan peyniri, rendelenmig

1 cay kasigi muskat, rendelenmis

Tuz

Karabiber

HAZIRLIK

e Sebzeleri ayn ayri haglayin.

e Bir tencerede tereyagini eritip izerine unu ilave
edin ve kavurun.

e (da sicakligindaki siitii tereyagr un karigimina
azar azar ilave edip girpma teliyle kanigtirarak
koyulagincaya kadar pisirin. Sosun ¢ok koyu
olmamasina 6zen gosterin.

e Pigen sosun (izerine parmesanpeyniri, tuz,
karabiber ve muskat ilave edin.

e Hazrlamig oldugunuz sosun tizerine haglanmig
sebzeleri ilave edip karigtirin.

e Yaklasik 30x20x7 cm3 boyutlarinda bir camfirin
kabmna karigimi dokiin.

e Onsitmasi biten firninizin 4.rafinda yemeginizi
pisirin.

e Finnda pigen sebze grateni 5-10 dak.
dinlendirdikten sonra servis ediniz.

TAHINLI CHEESECAKE
MALZEMELER

e 500 g labne peyniri
e 150 g toz seker

e 5adet yumurta

e 35gnigasta

e 200 gkrema

e 2 yemek kagigi tahin
e 210 g lif icerikli biskivi
e 100 g tereyagi
HAZIRLIK

e Lifigeriklibiskivileri gok ince 6gutdn.
e Tereyadini eritin ve 6ltlilen biskivilere ilave
edip karigtirin.



e Pasta tepsisinin (izerine yagh kagit koyun, stiine
yaklagik 24-27 cm ¢ap 5 cm ylikseklige sahip
yuvarlak pasta gemberini yerlestirin.

e Yuvarlak pasta ¢cemberinin igine tereyadi biskivi
karigimini dokiin ve tabanina esit sekilde yayin.
Bu sekilde karigimi buzdolabinda 10 dak.
sogutun.

e Ayn bir kapta labne peyniri ve sekeri ¢irpin.

e Ayn bir kapta yumurta ve nigastay! ¢irpin.

e Ayn bir kapta kremayi girpin.

e Tum karigimlari ve tahini kangtirin.

e Buzdolabindan gikardiginiz tereyag biskivi
tabaninin (izerine hazirlamig oldugunuz karigimi
dokin.

e Onsitmasi biten firninizin 1.rafinda yemeginizi
pisirin.

e Pisen kekinizi 1 gece buzdolabinda bekletin.

Chesecake dilimlemek igin sicak su ile
islatilmis biak kullanmaniz onerilir. Bu,

kekinizi daha piirlizsiiz kesmenizi saglar.

KUZU GERDAN YAHNI

MALZEMELER

800 g kuzu gerdan, halka dilimlenmis

2 yemek kagigi un

1 yemek kagigi tereyag

1 yemek kagigi zeytinyagi

2 adet orta boy sogan, kiigiik kiip dogranmig
1 yemek kagigi domates salgas

2 adet orta boy domates, soyulmus ve kiguk kip
dogranmig

2 adet orta boy havug, iri kiip dogranmig

2 adet orta boy patates, iri kiip dogranmig

1 tatl kasi§i kuru kekik

250 ml sebze suyu

Tuz

Sebze suyu igin:

e 1 adet orta boy havug, soyulmus ve iri dogranmig

e 1 adet orta boy kereviz kokii, soyulmus ve iri

dogranmig

1 adet orta boy sogan, soyulmusg ve iri dogranmig

1 adet pirasa, iri dogranmig

2 adet defneyapragi

1 tatl kasi§i tane karabiber

3 Litre igme suyu

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

e Hazr olan sebze suyunu siiziin.

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

e Bir tavada tereyagi ve zeytinyagini isitip kuzu
gerdan dilimlerini mihdrleyin.

e FEtleri miihrlediginiz tavada soganlar soteleyin,
ardindan domatesi ve salgayi ilave edip pisirin.

e Kangima sebze suyu, tuz ve karabiberi ekleyin.

e Yaklasik 30x20x7 cm3 boyutlarinda bir cam firin
kabina mtihtirlenen kuzu gerdan dilimlerini
ardindan domatesli sos ve sebzeleri yerlestirin.

LIMONLU KEK

MALZEMELER

170 gun

170 g toz geker

3 adet yumurta

5 g kabartma tozu

170 g tereyadi (oda sicakliginda)

2 adet limonun kabugu rendelenmis

2 g vanilya

HAZIRLIK
Bir kapta yumurtalar ve sekeri cirpin.

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

e (da sicakligindaki tereyagini karigima ilave edin
ve karigimiiyice girpin.

e Yaklasik 27x15x6 cm3 boyutlarindaki teflon kek
kalibini tereyag ile yaglayip igerisine hazirlamig
oldugunuz karigimi dokiin.

e Onsitmasi biten firminizin 1.rafinda yemeginizi
pisirin.

KURU FASULYE

MALZEMELER

115 g kuru fasulye

150 g pastirma, dogranmig

2 adet orta boy sogan, kiip dogranmig

4 adet yesilbiber, kiip ve ince dogranmig

2 adet orta boy domates, soyulmus ve kiip

dogranmig

1 yemek kagigi biber salgasi

1 yemek kagigi domates salgas

1,5 yemek kagigi tereyagi

1 tath kagi§i pul biber

500 ml sebze suyu (sicak)

1 tatl kasiji toz karbonat

Tuz

Karabiber

HAZIRLIK
Bir gece énceden kuru fasulyeyi karbonat
ekleyerek suda bekletin.

e Suda bekletilen kuru fasulyeyi az miktarda
haglayin.

e (3liveci ocaga koyup Isttin ve igine tereyagini
ekleyin.

e Kip dogranmig kuru sogani ilave edip kavurun.
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e Dogranmig biber, domates, biber salgasi ve
domates salgasini ekleyip pisirin.

e (livecin icine pastirma, haglanmis fasulye, tuz,
karabiber ve pulbiberi ilave edin.

e  Kangima sicak sebze suyunu ekleyin orta ategte
yaklagik 10 dak. pisirin.

e (livecin agzini aliminyum folyo ile kapatin.

e Onisitmasi biten firminiza (st hacim ayirag
tizerine gliveci yerlestirerek yemegi pisirin.

MISIR EKMEGi

MALZEMELER

150 g misir unu

150 gun

10 g kabartma tozu

7 gtuz

5 g toz seker

2 adet yumurta

100 ml st

50 g tereyad, eritilmis

50 g konserve misir, tane

HAZIRLIK
Bir kapta misir unu, un, kabartma tozu, tuz ve
sekerini karigtirin.

e Ayn bir kapta yumurta, siit, tereyadi, misin
karistirin ve iyice girpin.

e Toz kangimin {izerine sivi karigimi ilave edip iyice
karistirin.

e Minimum 8 muffin yeri olan teflon kek kalibini
tereyad ile yaglayip iizerine hazirlamis oldugunuz
harci egit miktarda dokiiniz.

e Onsitmasi biten firninizn 1.rafinda yemeginizi
pisirin.

TUZDA LEVREK

MALZEMELER

e 2 adet levrek (yaklasik 2 kg)

1 kg kaya tuzu

1 kg tuz

6 dal taze kekik, ince kiyilmig

6 dal taze biberiye, ince kiyilmig

10 dal maydanoz, ince kiyilmig

6 dal dereotu, ince kiyilmig

1 adet limonun kabugu, rendelenmig

1 adet sanmsak

6 adet yumurta beyazi

HAZIRLIK
Sarimsag ezin. Kiyilmig otlar, limon kabugu
rendesi ve sanimsagi karigtirarak bir harg
hazirlayin.

e Hargtan iki kagik ayirin.

e Levreklerin igini ve (st kisminda bulunan pullari
temizleyin. Levreklerin igini hazirladiginiz hargla
doldurun.
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e Bir kapta yumurta beyazlarini kabarincaya kadar
cirpin, ayirdiginiz harc ve tuzlari ilave edip iyice
karistirin.

e Pasta tepsinin tizerine hargtan bir miktar koyun,
Uzerine levregi yerlestirin ve Czerini harg ile
tamamen kaplayn.

e On sitmasi biten firninizn 4.rafinda yemeginizi

pisirin.

e Pisen yemeginizin lizerindeki tuzu uzaklastirarak
servis edin.

PERDE PiLAVI

MALZEMELER

e 3 adet tavuk but

IQ harc igin:

2 su bardagi piring

2 yemek kagigi tereyag

2 yemek kagigi dolmalik fistik

2 yemek kagig kus tzimii ik suda bekletilmig)
4 yemek kagigi badem, haslanmig ve soyulmus
3 su bardag tavuk suyu

Tuz

Karabiber

Hamuru igin:

125 g tereyag, oda sicakiiginda

2 adet yumurta

400 gun

1,5 cay kagigi tuz

100 g yogurt

HAZIRLIK
Tavuk butlarini haglayin ve soguyunca tavuk
butlarinin derisini ayinp etini kiigiik parcalara
ayirin.

e Tavuk suyunu i¢ hargta kullanmak igin stiziin.

e Badem, kug Uizlim{ ve dolmalik fistigi
tereyadinda biraz kavurun ve bir kaba alin.

e Pirinci yikayip 1k ve tuzlu suda yarim saat
bekletin.

e Badem, kus iziim{i ve dolmalik fistik kavrulan
yagda pirinci kavurun.

e Sicak tavuk suyunu ve tuzu ilave ederek karigimi
10 dak kisik ateste pigirin ve ardindan 10 dak.
dinlendirin.

e Ig harg dinlendikten sonra badem, kug Uziim(i ve
dolmalik fistigi ilave edip kanigtinn.

e Hamur igin un, tereyadi ve tuzu kangtirn,
yumurtalari ilave edip karigtirmaya devam edin,
en son yogurdu ekleyip kangimi iyice yogurun,
hamuru streg filme sarip 30 dak. buzdolabinda
bekletin.

e Hamuru un yardimi ile agin, hamuru biri biiyik
biri kiigiik olmak iizere ikiye ayirin.



e Yaklasik 25x36x6 cm3 boyutlarinda bir firin cam
kabinin igini yaglayip biiyiik olan hamuru kabin
kenarlarindan sarkacak sekilde yerlestirin.

e Birkat ¢ pilav, bir kat tavuk, bir kat i¢ pilav
olacak sekilde malzemeyi dizin.

e Kigiik parga agtiginiz hamur ile i¢ pilavin tizerini
tamamen kapatin.

e Kabin kenarlarindan sarkan pargalarin fazlaligini
kesip, hamurun kenarlarini Ustteki hamurla
birlegtirin.

e Onsitmasi biten firninizin 1.rafinda yemeginizi
pisirin.

KUZU KOL TANDIR

MALZEMELER

e 2 kg bitlin kuzu kol

e 3dal taze kekik

e 3 (al taze biberiye

e 8 dis sanmsak

HAZIRLIK

e Kuzu kolun yagl kisimlar (izerine keskin bir
hicakla baklava dilimi seklinde cizikler atin.

e Baklava dilimi seklini verdiginiz giziklerin igine
taze baharatlan ve sarimsaklar yerlegtirin.

*  Kuzu kolu firn tel 1zgara tizerine yerlegtirin.

e Onsitmasi biten finninizin 4. rafina tel 1zgaranin
altina bir tepsi koyarak yemeginizi pisirin.

VEJETERYAN Ki$

MALZEMELER

Hamuru igin:

e 270gun

e 1 caykasiji tuz

e 180 g tereyagd, sojuk ve kiip dogranmig
e 50gbuzusu

Ig karigim igin:

e 3adet yumurta

e 2 yemek kagigi krema

e 70 g brokoli, sadece gicekleri

e 1 adet kiiglik boy havug, kiiglk kiip dogranmig
e 2 adet renkli biber, kiigtik kiip dogranmig

e 5 dal maydanoz, ince kiyilmig

e Tuz

e Karabiber

HAZIRLIK

Hamur igin un, tuz ve tereyagini yogurun.

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

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

e Sebzeleri tuzlu suda ayr ayri haslayin, renklerini
korumalari haslanan sebzeleri buzlu suda
bekletin.

e ¢ karigim icin yumurtalan kremayla cirpin.
Sebzeleri, maydanozu, tuzu ve karabiberi ilave
edip karigtirin.

e Yaklasik 25 cm gapa 3 cm yiikseklige sahip tart
kabini tereyagi ile yaglayin.

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

e On sitmas biten firninizn 1.rafinda yemeginizi
pisirin.

e Pigirmenin 25. dakikasinda tart kabini gikartin ve
icine hazirlamis oldugunuz sebzeli karigimi ilave
edip pigirmeye devam edin.

BROWNi CHEESECAKE
MALZEMELER

Tabani igin:

e 30 g kakao, elenmig
e 185 g tereyag, erimis
e 130 g toz seker

e 2 adet yumurta

e 130gun

e 100 g damla gikolata
igi igin:

e 375 g eritme peyniri
e 165 gtoz seker

e 3adet yumurta

e Yanm cay kasi§i vanilya
Sosu igin:

e 100 g krema

e 100 g bitter gikolata

e Yanm yemek kagigi bal

HAZIRLIK

e Cheesecake tabani igin kakao, toz seker ve unu
karigtinin. Ardindan tereyadi, yumurta ve damla
cikolatay ekleyip karigimi iyice ¢irpin.

e Pasta tepsisinin (izerine yagh kagit koyun, stiine
yaklagik 24-27 cm ¢ap 5 cm ylikseklige sahip
yuvarlak pasta gemberini yerlestirin.

e (heesecake tabani igin hazirlamig oldugunuz
karigimi gemberin igine dokiin ve yayin.

e giigin eritme peyniri, toz seker ve vanilyay ¢irpin.
Yumurtalar tek tek ilave ederek homojen bir
karisim elde edene kadar girpmaya devam edin.

e Cheesecake tabanitizerine igi icin hazirlamig
oldugunuz karigimi dokiin.

e Onsitmasi biten firninizin 4.rafinda yemeginizi
pisirin.

e Sosu icin bir kapta krema, gikolata ve ball
benmari usull eritin.
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Pisen ve ardindan oda sicakiigina sogutulan
cheesecakelizerine hazirlamig oldugunuz sosu
ekleyip homojen bir sekilde yayin.
Browniecheesecake'i 3-4 saat buzdolabinda
bekletin.

Chesecake dilimlemek igin sicak su ile
islatilmis biak kullanmaniz onerilir. Bu,

kekinizi daha piirlizsiiz kesmenizi saglar.

ISPANAKLI FLAN
MALZEMELER

igi igi

Sosu

n:

250 g 1spanak

4 adet yumurta

1 yemek kagigi stit

100 g parmesan peyniri, rendelenmis
1 cay kasigi muskat, rendelenmis
1 yemek kagigi dolmalik fistik

2 yemek kagigi zeytinyagi
Karabiber

Tuz

icin:

200 g kegi peyniri, rendelenmig
150 ml siit

HAZIRLIK

Ispanagin yaprak kisimlarini kesip, yikayin ve
kurulayin.

Bir tencereye zeytinyagini koyup Uzerine ispanag
ilave edin.

Tencerenin kapadi kapali sekilde ispanagi 5 dak.
pisirin.

Pismis 1spanagdi bir stizgece alin ve bir kagik
yardim ile fazla suyunu uzaklagtinn.

Tim i¢c malzemeleri karigtirip krema kivamina
gelinceye kadar 6guiterek homojenize edin.

4 adet kigiik alliminyum kabin igini yagh kagrt ile
kaplayin.

Hazirlamig oldugunuz karigimi 4 kaba egit
miktarda paylastirin.

Firin tepsisinin igerisine su koyarak hazirlanan
kaplariyan yan dizin.

On isitmast biten firminizin 1.rafinda yemeginizi
pisirin.

Sosu igin kegi peyniri ve sitli bir tavada eritin.
Pisen 1spanakli flan yemeginizin (izerine sosu
dokerek servis edin.

TAVUK BUT
MALZEMELER
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4 adet tavuk but derili, kemiksiz
6 adet orta boy patates
3 dal biberiye, ince kiyilmig

R

Tuz

i¢ harg igin:

HAZIRLIK

5 yemek kagigi zeytinyagd

2 adet sanmsak

5 yemek kagigi galeta unu

3 dal kuru adagay, ince kiyilmig
3 dal taze kekik, ince kiyilmig

3 dal maydanoz, ince kiyilmig
Tuz

Karabiber

ic harg icin bir tavada zeytinyagini isrin.
Sarimsagi ince ince dograyip tavada soteleyin.
Uzerine galeta ununu ekleyip pisirin.

Adagay, taze kek, maydanoz, tuz ve karabiberi
galeta unlu karigima ekleyip i¢ harg hazirlayin.
Kemiksiz tavuk butlarinin orta kismina i¢ harci
koyup sarin.

Patatesleri iri kiip seklinde dograyip biberiye,
zeytinyag ve tuzla harmanlayin.

Tepsinin icine patates kiplerini yerlegtirin.
Tepsinin tizerine finn tel 1zgarasini yerlestirip
tizerine tavuk butlarini koyun.

On isitmast biten firninizin 4.rafinda yemeginizi

pisirin.

Izgaranin ¢aligtirnimasi

UYARI
Izgara sirasinda firnin kapagini kapatin.
Sicak yiizeyler yaniklara neden olabilir!

lzgara, tek bilylik bdlmede, sadece (st
bdlmede yada alt-(ist bélme birlikte
calismasinda iist béimede yapilabilir.

Tek biiyiik bdlmede 1zgara yapilmasi

Firina ilk elektrik verildikten ve gliniin saati ayari
yapildiktan sonra bekleme ekranina déner. Ekranda
sadece gunin saati gérindr.

1.

no

Ara bdlme sacini finndan gikartin. Sadece sac
finndan ¢ikanldifinda, finn saati otomatik olarak
tek biiyik bdlmeli pisirmeye ayarli olarak
calisacaktir.

tusuna iki saniye dokunarak firni agin.
Finn agildiginda tek blylik pisirmeye 6zel ilk
calisma fonksiyonu ekrana gelir.

“ [0 Te] | {10

Ekonomik Fan

A/~ tuglarina dokunarak istediginiz 1zgara
fonksiyonunu segin.




€] B
cBl " | HO

lzgura
5. Fonksiyon segildikten sonra "Sicaklik", "Hizli
isitma (Booster)", "Pigirme sresi" ve "Pigirme
bitis saati" ayarlanabilir. bkz. (Firnin tek blme
olarak kullanilmasi) Firin kontrol nitesinin
calistiriimasi, sayfa 21

6. Pigirme fonksiyonu, sicaklik ve siiresi uygunsa [>
tusuna dokunarak pigirmeyi baglatin. Pigirme
islemi baslar ve ekranda "Pigiriliyor" gorinr.

7. Pisirme siiresi ve/veya ayarlanmigsa pigirme
islemi stresi sonunda firn otomatik olarak kapanir.
Ekranda, "Afiyet Olsun" yazisi griinir ve iki kez
sesli uyari verilir. Firin otomatik olarak kapanir.
Pisirme stiresi ayarlanmamig ise pisirme islemi

tamamlandiginda tekrar tuguna [> iki saniye
dokunarak pigirmeyi bitirin.
8. (D tusuna dokunarak firni kapatin.

Sadece iist bdlmede 1zgara yapiimasi

Firina ilk elektrik verildikten ve glinin saati ayari

yapildiktan sonra bekleme ekranina déner. Ekranda

sadece gunin saati gérindr.

1. Ara bdlme sacini firinda 3. ve 4. raf kanallan
arasindaki yuvasina yerlestirin.

Ara bolme saci finna yerlestirilmezse, firn
saati tek buylik béime olarak calisacaktir.

0. © tusuna iki saniye dokunarak firni agin.
3. Finn agildiginda tek btk pisirmeye ozel il
calisma fonksiyonu ekrana gelir.

= el | 1N

Fan destekli

4, A/~ tuglanna dokunarak istediginiz izgara
fonksiyonunu segin.

“ P80 T | 1D

Izgura

6. Pigirme fonksiyonu, sicaklik ve siiresi uygunsa D
tusuna dokunarak pigirmeyi baglatin. Pigirme
islemi baslar ve ekranda "Pigiriliyor" gorinr.

7. Pisirme siiresi ve/veya ayarlanmigsa pigirme
islemi stresi sonunda firn otomatik olarak kapanir.
Ekranda, "Afiyet Olsun" yazisi griinir ve iki kez
sesli uyari verilir. Firin otomatik olarak kapanir.
Pisirme stiresi ayarlanmamig ise pisirme islemi

tamamlandiginda tekrar tuguna
dokunarak pigirmeyi bitirin.
8. @ tusuna dokunarak firni kapatin.
Firinin iist ve alt bolmeleri birlikte ¢aligirken
sadece list bolemede 1zgara yapiimasi
Firina ilk elektrik verildikten ve gliniin saati ayari
yapildiktan sonra bekleme ekranina déner. Ekranda
sadece gunin saati gérindr.
1. Ara bélme sacini firnda 3. ve 4. raf kanallar
arasindaki yuvasina yerlestirin.

ra bélme saci finna yerlestirimezse, firin
saati tek blylik béime olarak calisacaktir.

iki saniye

0. D tusuna iki saniye dokunarak firni agin.
3. Finn agildiginda tek btk pisirmeye ozel il
calisma fonksiyonu ekrana gelir.

= [IBD

1 LN
I L

Fan destekli

usuna her dokundugunuzda sadece
alt, alt ve (st birlikte, sadece (st béime
Sirastyla etkinlegir.

4, tusuna iki kez dokunarak iki bolmesini de
etkinlestirin. Her iki finn bdlmesinin yaninda e
sembolii goriinecektir.

= el | LN

i »@ I
IHDE ™= Fan destekli [m Fan destekl
5. /A tuglanna dokunarak Ust finnda izgara

fonksiyonu olacak sekilde istediginiz fonksiyon
ciftini secin.

5. Fonksiyon segildikten sonra "Sicaklik", "Hizli
isitma (Booster)", "Pigirme sresi" ve "Pigirme
bitis saati" ayarlanabilir. bkz. (Firnin sadece (st ya
da sadece alt bdlme olarak kullanilmas) Firin
kontrol (initesinin ¢alistinimasi, sayfa 21

g
eal| ™ | KOO
IH[]&C ™ lgara e Fun destekli

6. Fonksiyon segildikten sonra her iki firin igin ayr
ayn "Sicaklik" ve "Pisirme stiresi" ayarlanabilir. Bu
ayarlar icin etkin olan pigirme bolliminin »
sembolli yanip séner. Bkz. (Finnin (st ve alt
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boélmelerinin birlikte kullanilmasi) Firin konirol
(nitesinin ¢aligtirimasi, sayfa 21
7. Pisirme fonksiyonu, sicakliklar ve siireleri uygunsa

tamamlandiginda tekrar tuguna D iki saniye
dokunarak pigirmeyi bitirin.

9. tusuna dokunarak firni kapatin.
tusuna dokunarak pigirmeyi baglatin. Pigirme
islemi baslar ve ekranda "Pigiriliyor" gorinr. Izgaraya uygun olmayan yiyecekler,

8. Pigirme siiresi ve/veya ayarlanmigsa pisirme yangin tehlikesi tagimaktadir. Yalnizca
islemi siiresi sonunda firn otomatik olarak kapanir. yogun izgara ategine uygun olan
Ekranda, "Afiyet Olsun" yazisi griinir ve iki kez yiyecekleri 1zgara yapin. Ayrica yiyecedi
sesli uyari verilir. Firin otomatik olarak kapanir. 1zgaranin gok arkasina yerlestirmeyin.
Pisirme stiresi ayarlanmamig ise pisirme islemi Burasi en sicak alandir ve yagl

yiyecekler alev alabilir.

Tek bilyiik bélme igin: 1zgara pisirme siireleri tablosu

Kullanilacak aksesuar w Sicaklik (°C) Pisirme sﬁresi (dk)
(vakla

= = _ @ = = @ T
Pacall favuk | Telwgwa ] 45 ] 260 ] 25 35dk
R 8 e e . L

| KeatmaSeRi | Telwes ] 45 ] %0 ] 2530k |
[ ost | mwes 1 4 1 a1 g5k
#kalinhda gore deigit

lzgara vapian tim vemekler icin 5-6 dakika b isitms va

Sadece iist bolme icin: 1zgara pisirme siireleri tablosu

Yiyecek Kullanifacak aksesuar Sicaklik (°C) Pisirme sﬂresi (dk)
aglk)

. .
e
| KoatmaSGrES 1 Tdegea .} 45} A0 | o5 d0dc |
... ... .
| Tostekmegi [  Telegan [ 4 1 280 | 1.3k |
ffkﬂflmléa qire delssr

Tek bilyiik bélme igin: Test yemekleri 1zgara
tablosu

Bu pisirme tablosundaki yemekler, kontrol enstitiileri
icin Urtiniin test edilmesini kolaylagtirmak amaciyla EN
60350-1’e standartina gdre hazirlanmigtir.

Yiyecek Kullanifacak aksesuar Sicaklik (°C) Pigirme stiresi (dk)
(yaklasik)

—

adet

Ylyeceél toplam izgara stresinin 2 / 3'0 gectikten sonra cevirin.
lzgara vapilan tim vemekler igin 5-6 dakika on 18itma vapilmasi Gnerilir.
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[ Bakim ve temizlik

Genel bilgiler
Diizenli araliklarla temizlenmesi halinde Griintin
kullanim dmrii uzar ve sik karsilagilan sorunlar azalrr.

UYARI:
Bakim ve temizlik iglemlerine baglamadan
dnce (riinln elektrik badlantisini kesin.

Elektrik carpmas! tehlikesi vardir!

UYARI:
Urlin{i temizlemeden 6nce (riiniin sogumasini
bekleyin.

Sicak yiizeyler yaniklara neden olabilir!

e Urlin, her kullanimdan sonra iyice temizlenmelidir.

Bdylece yiyecek artiklari kolayca temizlenir ve
uriin daha sonra tekrar kullanidiginda bu
artiklarin yanmasi onlenir.

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

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

e Paslanmaz veya inoks yiizeylerin 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.

‘ Bazi deterjanlar veya temizleme maddeleri

lizeye zarar verebilir.

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

emizlik igin buharl temizleme drunlerini
kullanmayin.

Pizza taginin-kiireginin temizienmesi

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

e Sadece nemli bezle temizleyin.

Seramlk kaplamali aksesuarlarin temizlii
Seramik kaplamali aksesuarlarin temizliginde,
sert agindirict temizlik malzemeleri
kullanilmamalidir. Tercihen krem ylizey
temizleyici ile yumusak bir bez veya stinger
yardimiyla temizleyin.

e Bu aksesuarlar bulagik makinesinde yikanabilir.
Ancak bulagik makinesi kullanimi sirasinda sert

asindirici yiizeyler (metal kasik, bicak,catal,sepet
telleri gibi) ile temas etmemelidir.
Kontrol panelinin temizlenmesi
Kontrol panelini ve diigmelerini/tuglarini islak bir bezle
temizleyip kuru bir bezle kurulayin.

Uriiniiniizde kontrol diigmeleri varsa kontrol
panelini temizlemek igin kontrol digmelerini
sokmeyin.

Kontrol paneli hasar gérebilir!

Firin iginin temizlenmesi

Firinin yan duvarlarinin temizlenmesi

1. TeI rafl bagl oldugu yan duvarla birlikte ok
kerek (7

2. Tel rafi, yan duvar ile birlikte kendinize dogru
gekerek, rafi ve yan duvari finndan ¢ikarin.

3. Tel rafi gekip yan duvardaki deliklerden (2)
cikararak tel raf ile yan duvari ayirin.

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

5. Temizlik igleminin ardindan tel rafi, yan duvarin
arka kismindaki deliklere (2) gegirin.

Uriiniiniiz de flexi teleskobik 6zelligi var
ise; surf yan duvarinda 1 adet delik
bulunmaktadir. Tel rafi bu tek delige
gegirin.
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6. Tel rafin pimini (1), yan duvardaki yuvasina ok
yoniinde takarak tel raf ile yan duvari birbirine
kilitleyin.

7. Yan duvar ve tel raf grubunu, pimleri (3) saside

irecek seki o

zgara isiticisi agadiya dogru indirilir ancak
arka kismindan firin tavanina takili olarak
kalr.

2. Finnin tavanini nemli bir bezle silin.

R

8. Tel rafin pimini (1) saside bulunan yuvas[ha
sekildeki gibi takin.

Tel raf ve yan duvar grubunun yuvasina
tam olarak oturdugundan emin olun.

Katalitik duvarlar )
(Bu 6zellik opsiyoneldir. Uriiniiniizde
bulunmayabilir.) '
Urlintintizde i¢ yan duvarlar (A) ve/veya arka duvar (B)
katalitik emaye ile kaplanmig olabilir. Katalitik duvarlar
acik mat renkli ve gdzenekli ylizeye sahiptir. Firnin
katalitik duvarlar temizlenmemelidir. Katalitik
duvarlarin gdzenekli ylizeyi, sagilan yaglarin emilmesi
ve doniistiirilmesi (buhar ve karbondioksit) yoluyla Finn kapagini ve camini temiziemek icin sert
kendiliginden temizlenir. asindirict temizlik maddeleri, metal kaziyicilar,
bulasik teli veya camagir suyu gibi ylizeye zarar
verecek malzemeler kullanmayin.

g Iyu ve k
tekrar tornavida ya da para yardimiyla sikin.
Firin kapaginin temizlenmesi
Finnin kapagini bulasik deterjani, 1lik su ve yumusak
bir bez ya da siinger kullanarak temizleyip kuru bir
bezle kurulayin.

On kapak ic cami, kolay temizlenebilen bir
malzeme ile kaplanmigtir. Agindirict sert
emizleme maddeleri, sert metal kaziyicilar,
bulagik teli veya gamagir suyu gibi, ylizeye
zarar verecek malzemeler kullanmayin.

aninin temizlenmesi ~ Finn kapaginin skiilmesi
(Bu dzellik opsiyoneldir. Urliniiniizde 1. Onkapagi (1) agin.
bulunmayabilir.) ) o 2. Sekilde gortildtigii gibi, sagda ve solda bulunan 6n
Izgara isiticist asagiya dogru indirilerek tavandan ayrilip, kapak mentese yuvasindaki (2) klipsleri asagiya
finn tavani silinebilir. dogru bastirarak agin.

1. lzgarasiticisindaki kilittleme vidalarini tornavida ya
da metal para yardimiyla gevsetin.
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1 Kapak

2 Mentese kilidi(kapall pozisyon)
3 Firn

4

4. Bosa ¢ikan kapl yﬂkan dogru cekerek sag sbl
menteselerden kurtarip yerinden cikarin.

Kapagin yeniden takilmasi igin, sdkerken
uygulanan islemler, sirasiyla sondan baga
dogru tekrar uygulanmalidir. Kapagr takarken,

mentese yuvasindaki klipsleri kapamayi
unutmayin.

Kapak ic caminin yerinden ¢ikariimasi
(Bu dzellik opsiyoneldir. Uriiniiniizde
bulunmayabilir.)

Urlintin 6n kapak ic cami temizlemek (izere sokulebilir.
Firn kapagini agin.

1 Gerceve

2 Plastik parca
On kapagin tist kisminda takili olan plastik pargay!
ini gru cekerek cikarin,

4 123
1 En igteki cam
2 lgcam
3 Dig cam

4 Plastik cam yuvasi-Alt

Sekilde gortildiga gibi, en ic cami (1) *A' ydniinde
hafifge yukan dogru kaldirarak 'B' yoniinde gekerek
clkarin,

Ic cami (2) sokmek icin de ayni islemi tekrarlayin.

Kapagr yeniden gruplamanin ilk adimi, i cami (2)
yerine takmaktir.

Sekilde gortildiga gibi, camin pahli kdgesini, plastik
yuvanin pahli kogesini kargilayacak sekilde yerlestirin.
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I cam (2), en igerideki cama (1) yakin olan plastik
yuvaya takilmalidir.

En igerideki cami yerine takarken (1); camin baskili
yliziinlin i¢ cama bakacak sekilde takimasina dikkat
edilmelidir.

I¢ camin alt kdselerinin, alt plastik yuvalanna denk
gelecek sekilde yerlestirilmesi dnemlidir.

Plastik pargayi, 'Klik' sesi gelinceye kadar gergeveye
dogru itin.

Finin lambasinin degistirilmesi

3. Finn lambaniz agagidaki sekilde gorilen (A) tipi
modelse, firm lambasini sekilde gorildigi gibi
gevirerek ¢ikarin ve yenisiyle degistirin. EGer (B)
tipi modelse sekilde gorlildigu gibi cekerek cikarin
ve yenisiyle degistirin.

UYARI:

Firn lambasini degistirmeden énce elektrik
carpmasi riskini ortadan kaldirmak icin,
elektrik baglantisini kesin ve firnin sogumasini

bekleyin.
Sicak yiizeyler yaniklara neden olabilir!

Firin lambasi 300 °C isiya dayanikli 6zel bir
elektrikli ampuldtr. Lambanin 6zellikleri icin
bkz. Teknik ozellikler, sayfa 11. Firin lambalari
Yetkili Servislerden temin edilebilir.

Lambanin konumu, sekilde gosterilenden farkl
olabilir.

Bu rlinde kullanilan lamba ev odalarinin
aydinlatmasinda kullanim igin uygun degildir.

Bu lambanin amaci kullanicinin gida Griinlerini
gormesinde yardimei olmaktir,

Bu drlinde kullanilan lambalar 50 °C'nin
iizerindeki sicakliklar gibi agiri fiziksel kogullara
dayanmalidir.

Firininizda yuvarlak lamba varsa,
1. Urlinlin elekirik baglantisini kesin.
2. Cam kapag saatin aksi yonde cevirerek gikartin.

4. Cam kapag tekrar yerine takin.
Firininizda kare lamba varsa,

1. Uriiniin elekirik baglantisint kesin.

2. Tel raflar anlatima gére sokiin. Bakiniz .

3. Lambanin koruyucu cam kapag bir tornavida ile
kaldirn.

4. Finn lambaniz agagidaki sekilde gorilen (A) tipi
modelse, firm lambasini sekilde gorildigi gibi
gevirerek ¢ikarin ve yenisiyle degistirin. EGer (B)
tipi modelse sekilde gorlildigu gibi cekerek cikarin
ve yenisiyle degistirin.

5. Cam kapag ve tel raflari tekrar yerlerine takin.



Sorun giderme

1sindigi zaman genleserek ses gikarabilir. >>> Bu bir ariza degildr.

Uriin calismiyor,

e Sigorta bozuk veya atmis olabilir. >>> Sigorta kutusundaki sigortalar! kontrol edin. Gerekirse,
bunlari degistirin veya yeniden devreye sokun.

o Uriiniin fisi (toprakli) prize takimamig olabilir. >>> Fisin prize takilip takilmadigini kontrol edin.

e Firnin lambas! bozuk olabilir. >>> Firiin lambasini degistirin.
e Elektrik gelmiyordur. >>> Evinizde elektrik olup olmadigini ve sigorta kutusundaki sigortalari
kontrol edin. Gerekirse, sigortalan degistirin veya yeniden devreye sokun.

e Finn belirli bir pigirme fonksiyonuna ve/veya sicakliga ayarlanmamis olabilir. >>> Firini belirli bir pigirme
fonksiyonuna ve/veya sicakliga ayarlayin.
e Elektrik gelmiyordur. >>> Evinizde elektrik olup olmadigini ve sigorta kutusundaki sigortalari
kontrol edin. Gerekirse, sigortalan degistirin veya yeniden devreye sokun.
EBU béliimdeki talimatlar uygulamaniza ragmen
sorunu gideremezseniz Uriind satin aldi§iniz
bayi ya da Yetkili Servise bagvurun.

Calismayan Urlinl kendiniz onarmay! asla
denemeyin.
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Miisteri Memnuniyeti Politikas!

o Musterilerimizin istek ve dnerilerini her kanaldan karsilamaktan mutluluk duyariz.

Kanallanmiz:
* Gagr Merkezimiz: * Faks Numaramiz:
444 0 888 - 0216-423-2353
(Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan * Web Adresimiz:
_alan kodu gevirmeden arayin®) - www.arcelik.com ir
et Nty * e-posta Adresimiz:
0216 585 8 888

. - L . - musteri.hizmetleri@arcelik.com
~ Cagri Merkezimiz haftanin 7 glint 24 saat hizmet  « 5p5yal Medya Hesaplarimiz:

vermektedir. . .  https://www.instagram com/arcelik/
- Gagn Merkezimiz ile yaptiginiz gorismeler iletisim

hizmeti aldiginiz operator firma tarafindan sizin  hitps:/twitter.com/arcelik
icin tanimlanan tarifeye gore tcretlendirilir. - hitps://www facebook com/arcelik/
- Sabit veya cep telefonlarinizdan alan kodu  https://www.youtube com/user/tvarcelik

tuslamadan cadr merkezi numaramiz! arayarak

e o : * Posta Adresimiz;
{irlintinliz ile ilgili arzu ettiginiz hizmeti talep

- Arcelik A.S. Karaagag Caddesi No:2-6, 34445,

edebilirsiniz. LyetE Py
* Whatsapp Numaramiz; g aSL:Ittl.ﬁCrsé ISTANBUL
0544 444 0 888 v :

- hitps:/fwww.arcelik.com.tr/arcelik-bayileri

o Miisterilerimizden iletilen istek ve dnerilerin Argelik’e ulastigi bilgisini, musteri profili ayrimi

yaplimaksizin kendilerine 24 saat iginde veririz.
o Miisteri Hizmetleri sirecimiz:

Misterilerimizin istek ve 6nerilerini;

* {zlenebilir, raporlanabilir, seffaf ve giivenli tek bir bilgi havuzunda toplariz.

* Yasal diizenlemelere uygun, objektif, adil ve gizlilik iginde ele alir ve degerlendiririz.

* Bu geri bildirimleri stireglerimizin daha miikemmel hale getirilmesinde kullaniriz.

e Argelik olarak, milkemmel misteri deneyimini yasatmayi ana ilke olarak kabul eder, msteri odakli
bir yaklasim benimseriz.

o Biitlin siireglerimizi yGnetim sistemi ile entegre ederek birbirini kontrol eden bir yapr gelistirilmesini
saglariz.
Yonetim hedeflerini de bu sistem tizerinden besleriz.

| Asaidaki Gnerilere uymanizi rica ederiz. |

o Uriintintizti aldiginizda Garanti belgesini Yetkili Saticiniza onaylattininiz.

o Uriintintizii kullanma kilavuzu esaslarina gore kullaniniz.

o Uriintintiz ile ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukaridaki telefon numaralarindan Gagri Merkezimize
bagvurunuz.

o Hizmet igin gelen teknisyene “teknisyen kimlik karti"ni sorunuz.

* isiniz bittiginde Yetkili servis teknisyeninden “Hizmet Fisi” istemeyi unutmayiniz. alacaginiz “Hizmet
Fisi” , ilerde Griiniinlizde meydana gelebilecek herhangi bir sorunda size yarar saglayacaktir.

o Uriintin kullanim 8mrii: 10 yildir. (Uriintin fonksiyonunu yerine getirebilmesi iin gerekli yedek
parga bulundurma stiresi)




Hizmet talebinin degerlendirilmesi
KN

& . A | = 2

Web sitesi 444 0 888 Yetkii Servis  ||musteri.hizmetleri|  Yetkili Satici Faks
Cagn merkezi @arcelik.com 0216 423 23 53

n Basvuru kaydi

Basvuru Konusu
MUsteri Adi, Soyadi
MUsteri Telefonu
MUsteri Adresi

n Hizmet talebinin alinmasi

- Hizmet talebi analizi
- Hizmet hakkinda mUsterinin bilgilendiriimesi (Kesif,nakliye, montaj,bilgi,onarim,degisim vb.)
- Hizmet hakkinda gerekli islemin gergeklestirimesi

n Miusteri memnuniyetinin alinmasi

Memnun Memnun |

degi

v
n Basvuru kaydinin kapatilip, bilgilerin saklanmasi






Asagida belirtilen sorunlarin giderilmesi iicret karsiliginda yapil: Bu durumlar igin garanti sartlari uygulanmaz;

1) Kullamm hatalarindan kaynaklanan hasar ve arizalar,

2) Malmn titketiciye tesliminden sonraki yiikleme, bosaltma, tagimavb. sirasinda olusan hasar ve arizalar,

3) Malm kullamldigr yerin elektrik, su, dogalgaz, telefon vb. sebekesi ve/veya altyapisi kaynakl; meydana gelen hasar ve arizalar,

4) Doga olaylar: ve yangin, su baskini vb. kaynakli meydana gelen hasar ve arizalar,;

3) Malin tamtma ve kullanma kilavuziarnda yer alan hususlara aylar: kullanih dan kaynaklanan hasar ve arizalar,

6) Malmn, 6502 sayilr Tiiketicinin Korunmasi Hakkindaki Kanununda tarif edilen sekli ile ticari veya mesleki amaglarla kullanimi
durumunda ortaya ¢ikan hasar ve arizalar,

Mala yetkisiz kisiler tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle miidahale edilmesi durumunda mala verilmis garanti
sona erecektir:

Garanti uygulamasi sirasmda degistirilen malin garanti siiresi, satin aliman malin kalan garanti siiresi ile simridir:

Argelik A.S. tarafindan iiretilmistir.
Mensei: Tiirkiye

Gagr Merkezi Diger Numara Arcelik A.S. Karaagag Caddesi No:2-6,

4440888 | 0216 585 8 888 |7 s e oo o



Ankastre Firin

GARANTI SARTLARI

1) Garanti siiresi, malmn teslim tarihinden itibaren baglar ve 3 yildir:

2) Mala iliskin tamtma ve kullanma kalavuzunda gosterildigi sekilde ku//am/masz ve 4 rge/lkA S. 'nin yetkili kildigi servis ¢alisanlar:
disimdaki sahuislar tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle olmasi sartiyla, malin biitiin pargalar
dahil olmak iizere tamamini; malzeme, isilik ve iiretim hatalarma karst maln teslim tarihinden itibaren yukarida belirtilen siire
kadar garanti eder:

3) Malin ayiplr oldugunun anlasilmas: durumunda tiiketici, 6502 sayili Tiiketicinin Korunmas: Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde
yer alan,

a- Sozlesmeden donme,

b- Satis bedelinden indirim isteme,

¢- Ucretsiz onaridmasini isteme,

¢- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistivilmesini istente,
haklarindan birini kullanabilir:

4) Tiiketicinin bu haklardan iicretsiz onarim hakkin segmesi durumunda saticy; is¢ilik masrafi, degistirilen par¢a bedeli ya da baska
herhangi bir ad altinda hicbir iicret talep etmeksizin malin onarmuni yapmak veya yaptirmakla yiikiimliidiir: Tiiketici iicretsiz
onarm hakkini iiretici veya ithalat¢iya karsi da kullanabilir. Satici, iiretici ve ithalatgi tiiketicinin bu hakkint kullanmasmdan
miiteselsilen sorumludur.

5)Tiiketicinin, dicretsiz onarmm hakkini kullanmasi halinde malin;

- Garanti siiresi iginde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri igin gereken azami siirenin agilmasi,
- Tamirinin miimkiin olmadiginin, yetkili servis istasyonu, sanci, tiretici veya ithalatgi tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda;

tiiketici malin bedel iadesini, ayip oramnda bedel indirimini veya imkdn varsa malm ayipsiz misli ile degistirilmesini saticidan talep edebilir

Saticy, tiiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine getirilmemesi durumunda saticy, diretici ve ithalat: miiteselsilen sorumludur:

6) ligili mevzuatlarda belirlenen kullanim omrii siiresince malin azami tamir siiresi 20 is giiniinii, geemez. Bu siire, garanti siiresi
igerisinde mala iliskin arizamn yetkili servis istasyonuna veya saticrya bildirimi tarihinde, garanti siiresi diginda ise malmn
yetkili servis istasyonuna teslim tarihinden itibaren bagslar. Garanti kapsam: icerisindeki maln arizasimn 10 is giinii igerisinde
giderilememesi halinde, iiretici veya ithalatgi; malin tamiri tamamlanmncaya kadar, benzer ozelliklere sahip bagka bir mali
tiiketicinin kullanmmina tahsis etmek Zorundadr: Benzer izelliklere sahip baska bir malm tiketici tarafindan istenmemesi halinde
iiretici veya ithalatcilar bu yiikiimliiliikten kurtulur: Maln garanti siivesi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire
garanti siiresine eklenir:

7) Malm kullanma kilavuzunda yer alan lara aykir: k indan kaynaklanan hasar ve arizalar garanti kapsami disindadir:

8) Tiiketici, garantiden dogan haklarinin kullamimas: ile ilgili olarak ¢ikabilecek wyusmaziiklarda yerlesim yerinin bulundugu veya
tiiketici isleminin yapildig: yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine bagvurabilir:

9) Sanci tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, tiiketici Giimriik ve Ticaret Bakanhg: Tiiketicinin Korunmasi ve
Piyasa Gozetimi Genel Mildiirliigiine bagvurabilir

1l

retici veya lth Firmamn; Malin
Unvani: Argelik A.S. Markast: Argelik
Adresi: Argelik A.S. Karaagag Caddesi No:2-6, 34443, Cinsi: Ankastre Firm
Siitliice / [STANBUL Modeli:
Telefonu:  (0-216) 585 8 888 Bandrol ve Seri No:
Faks: (0-216) 423 23 53 Garanti Siiresi: 3YIL
web adresi: www.arcelik.com.tr Azami Tamir Siiresi: 20 Iy ginii
GENEL MUDUR GENEL MUDUR YRD.
e - N
st w4 Argelik AS.) o
- -
Unvani: Fatura Tarih ve Sayisi:
Adresi: Teslim Tarihi ve Yeri:
Telefonu: Yetkilinin Imzasu:
Faks: Firmanmin Kasesi:
e-posta:
Bu boliimii, diriinii aldigimz Yetkili Satict imzalayacak ve kageleyecektir:




