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Ayar Onerileri

Simgelerin aciklamalari

(&) (Galisma modu

°C Firin sicakhgi

°p Firin sicakligina ulasilincaya kadar on isitma
& dak. Dakika olarak siire

2 Sa. Saat olarak siire

Raf

= Aksesuar

Calisma modunu se¢cme

®b:;?:na Calisma modu
1x Sicak hava
2x Nemli sicak hava
3x Izgara
4x =] Izgara turbo




En iyi kullanim

Yemek tarifleri kitaplarinda verilen firin sicakliklari ve raflar kismen bu cihazlar icin uygun degildir. Asagidaki tablolarda

cihazdan en iyi sekilde faydalanmak igin gesitli bilgiler bulacaksiniz.

» Orijinal firin tepsisini "egimli kismi" 1 arkada olacak sekilde pisirme bélmesi icine yerlestirin.

Ekmek, érgiilii cérek S °C 4F | @ dak. | B2 =
Ekmek | | 190-200 | evet 40-50 1

Kuguk ekmek @o| | 190-200| evet | 25-30 | 1 |4/ "\
Orgili cérek @»| | 180-190| evet | 35-45 1




Meyveli kek, Kek, Pasta S °C 'y 'é’)' dak. =
Kek (¢ikolatall, havuclu, findikh vs.) @l 155-165| evet | 50-60 | 1

Pasta (c¢ikolatall, havuclu, findikli vs.) 160-170| evet 30-50 1

Linz pastasi [®] | 160-170| evet |50-55 | 1

Biskdivili pasta 170-180| hayir | 30-40 1

Biskuvili rulo pasta 180-190 | evet | 8-10 | 1 |£—2D
Pogaga hamuru, bos 170-180| evet | 20-25 | 1

Meyveli pogaca hamuru @] 170-180| evet | 40-50 1

GUl podaca, paskalya, 6rgld pogaca 160-180| evet 30-45 1

Zencefilli Kek [®] | 160-170| evet |55-65 | 1

Labne pastasi 170-190 | hayrr | 45-50 | 1

Tepsi keki 160-170| evet | 25-35| 1 |4—2D
Elmal tart 180-190 | evet | 30-40 | 1

Bezeli pasta [®] | 120-130| evet |25-35| 1

Japon pasta tabani (ince findikl biskivi taban) 140-160| evet 25-35 1




Kiiciik hamur igleri S °C 4| B dak. | B2 y=—
Aperatif atistirmaliklar 160-170| evet | 15-20

Milfdy, dolgulu (aycoredi vs.) 170-190| evet | 20-25

Mayall kiicik hamur isleri @»| | 160-180| evet 15-25

Ekler, finn pastaciklar | | 180-190| evet 30-35

Kurabiye sl | 140-160 | evet 15-20 1

Kakaolu kurabiye, tarcinli yildiz kurabiye 150-160| evet | 8-15 |1+2 —\
Milano kurabiyesi, vanilyall kurabiye 160-170| evet | 14-18 -
Anasonlu gorek, Chrabeli 130-140| evet | 20-30

?p?;ﬁdikten sonra bir gece kurumaya birakin) 90 evet 190-120

Bruschetta, sarimsakli ekmek El 230 5 dak. 3-5 2

Hawai tost [®] | 180-200 | evet | 15-20




Tart, pizza S °C 4| B dak. | B2 y=—
Meyveli tart 170-190| evet | 40-50 | 1

Baharl tart (peynir, sebze, sogan) 180-200| evet 35-50 1 m
Taze pizza Y —
(derin dondurulmus pizza Ureticinin verdigi bilgilere gére 200-220 | evet | 20-25| 1 -

hazirlanir)

» Donmus veya taze yemislerde — asiri su birakanlarda — sosu 15-20 dakika pistikten sonra tartin Gzerine dékdn.

Firinda gliveg, graten & °C 'y 8 dak. | b= =
Firinda guveg, tatl 180-200| evet | 35-45| 1
Graten (sebze, balik, patates) @l | 180-200| evet | 40-60 1
Lazanya, musakka &»| | 190-200| evet | 30-40 | 1
[Z] | =230 evet | 10-15| 1

Sebze graten




Et, kiimes hayvanlari, balik S °C i @ dak. | B4 y=—

Dana kirek 180-190| hayr | 90-100 | 1

Jambon kiirek 180-190| evet |110-120 1 |4\

Kuzu but * [Z]| 180 evet | 45-90 | 1

Firnda kofte 180-200| hayr | 50-70 1 QTR

Spesiyal firinda kofte | | 160-170| evet 45-60 (N

Hamur icinde fileto & | 180-190 | evet 30-45 1

Pirzola * [[]]| 250 | 5dak. | 12-18 /NN

Kizarmig sosis * ] 250 5dak. | 12-16 1

Butin tavuk * 180-190 | evet | 45-60 | 1

Tavuk, 4 yarim * [] |220-230| 5dak. | 50-60 | 1
/I

Tavuk but * [[]| 230 |5dak | 20-30 | | ve

Balik, butin (alabalik, dorat vs.) * EI 240 5 dak. | 25-35 1 ,

Balik fileto | | 190-200 | evet | 10-20 | 1 |—

* Slrenin yarisinda cevirin.



Diisiik sicaklikta pisirme S °C 'y @ Sa. | B2 y=—
Sigir bonfile 80-90 evet | 2-2%2 | 1

Rozbif 80-90 evet 2-2"> 1

Jambon kontrfile | | 90-100 evet |2V2-3%2| 1

Giivecte pisirme S °C 4F | @ dak. | 2 =
Tavuk 200-220 | hayrr | 60-70 | *

Kizartma @&s| | 200-220 | hayir [90-100| * -
Soslu Platzli @»| | 200-220 | hayir | 50-70 *

* Glvec tenceresini finnin tabanina yerlestirin.



Kurutma, firnlama ) °C 'l @ Sa. =9 y=—
Elma dilimi veya halkasi 70 hayir 7-8

Mantar, dilimlenmis 50-60 | hayrr 5-8 1

Bitkiler 40-50 | hayr | 3-5 | 1+2

Kayis| 60-70 | hayr | 14-16

Asiri kurutma yangin tehlikesine neden olur!
Kurutma ve firinlama iglemlerini gézlemleyin.

» Yalniz saglikh, olgun meyveler, taze mantar ve bitkiler kullanin.

» Meyveleri, mantar ve bitkileri temizleyip pargalayin.

» Orijinal firin tepsisi veya 1zgara teli Uzerine pisirme kagdidi koyun, yiyecekleri (izerine yayin ve uygun rafa yerlestirin.
» Kapak yakl. 2 cm aralik kalacak sekilde kumanda paneli ile firn kapadi arasina bir tahta kasik koyun.

» Yiyecekleri duzenli olarak ¢evirin, bu sayede daha homojen kururlar.
|

\@/ Firin iginde ayni anda en fazla 2 raf kullanilabilir.
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Gecerlilik kapsami

Model numarasi, tip etiketindeki ilk 3 rakam ile ifade edilir.
Bu kullanma kilavuzu asagidaki modeller icin gecerlidir:

Model no. | Olcii sistemi
27A 55-381
28A 60-381

Bu cihaz T.C. Cevre ve Orman Bakanliginin EEE Y&netmeligine uygundur.
Bu cihazin teknik émrli en az 10 yildir.
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