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Ayar Onerileri

Simgelerin aciklamalari

= Calisma modu

°C Firin sicakhgi

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

® Sa. Saat olarak siire

i Raf

= Aksesuar

Calisma modlari

Elb;:?nu-“a Calisma modu Elb;:?nlf“a Calisma modu
1x |:| Ustten/alttan 1sitma 5x PizzaPlus
2x |;| Alttan 1sitma 6x |i| lzgara
3x Sicak hava 7x [Z] |lzgara turbo
4x @»| [Nemli sicak hava 8x Piroliz




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, 6rgiilii corek 0 °C 4F | @ dak. | B2 =
=] | 200-210| 5 dak. | 40-50 | 2
Ekmek
190-200 | 5 dak. | 40-50 |1+ 3
Kok ekmek =] | 210-220 | 5 dak. | 25-30 | 2 ‘
UCUK eKkme Y/ \\
¢ ] [190-200| 5 dak. | 25-30 |1 + 3| =—=
o (=] | 190-200 | 5 dak. | 30-40 | 2
Orglll ¢orek
170-190 | 5 dak. | 30-40 |1+ 3




Meyveli kek, Kek, Pasta 0 °C MU 'é’)' dak. =

Kek, yuvarlak kek (cikolatali, havuclu, findikl vs.) 150-170 | evet | 50-65 | 2
Pasta (c¢ikolatall, havuclu, findikli vs.) |:| 170-180 | evet | 45-55 2
Linz Pastasi =] | 170-180 | evet | 45-55 | 2
Biskivili Pasta (=] | 180-190 | evet | 30-40 | 2

S (=] | 190-200 | evet | 7-10 | 2 | _ ,‘

Biskuvili rulo pasta 180-190 | evet| 812 1123 —
Pogdaca hamuru, bos |:| 190-200 | evet | 20-25 | 2
o =] | 180-190 | evet | 45-55 | 2
Meyveli pogaca hamuru 1702180 | ovet | 4555 | 2
GUl pogaca, paskalya, 6rgl podaca |:| 180-200 | evet | 35-45 | 2
Zencefilli kek (=] | 170-180 | evet | 60-70 | 2
Tepsi keki (=] | 180-190 | evet | 20-30 | 2
Elmali tart [=] | 190-200 | evet | 30-35 | 2
Bezeli pasta =] | 130-150 | evet | 25-35 | 3

_ S [Z] | 150-170 | evet | 20-30 | 2 | /77T

Japon pasta tabani (ince findikli biskivi taban) 130-150 12030 1+ 3 /—x

- eve - + 3| L D\




Kiiciik hamur igleri 0 °C 4| B dak. | B2
, =] | 190-200| evet | 7-15 | 2
Aperatif atistirmaliklar
180-190| evet | 7-12 |1+3
Milféy, dolgulu (aycoredi vs.) 170-190| evet 15-25 3
Mayall kiicik hamur isleri |:| 170-190| evet 15-25 | 2
Ekler, finn pastaciklar |:| 160-180| evet 25-35 2
Kurabiye =] | 160-180| evet |10-15| 2
Kakaolu kurabive. taroni vildi kurab =] | 140-160| evet | 9-12 | 2
akaolu kurabiye, tarcinli yildiz kurabiye
ye, arinty Y 140-160| evet | 8-15 |13
_ S , =] | 160-170| evet |10-15| 2
Milano kurabiyesi, vanilyali kurabiye
150-160 | evet | 10-15 |1+ 3
Basel kurabiyesi [®] [ 170-180| evet |15-20 | 2
) o =] | 130-140| evet |20-25| 2
Anasonlu ¢érek, Chrabeli
120-130| evet | 20-25 |1+ 3
Beze
(pisirdikten sonra bir gece kurumaya birakin) & | 100-110 hayr | 45-90 | 2
=] |200-210| evet | 5-10
Bruschetta, sarimsakli ekmek
[C]| 250 | 5dak. | 24
Hawai tost =] | 200-220 | evet | 15-20




Tart, pizza 0 °C 4 | @ dak.
=] |200-210| evet | 40-50
Meyveli tart 170-190 | evet | 40-50
180-190 | evet | 40-50
170-190 | evet | 35-45
Baharl tart (peynir, sebze, sogan) |:| 190-200| evet 35-45
170-190 | evet | 35-45
Taze pizza 190-210| evet |20-25| 2
(derin dondurulmus pizza Ureticinin verdigi bilgilere gére |:| 190-210| evet | 20-25| 2
hazirlanir) 190-200 | evet | 20-25 [1+3
» Donmus veya taze meyvelerde - asiri su birakanlarda — sosu ancak 15-20 dakika pisirdikten sonra tart Gzerine dokun.
Firinda giiveg, graten 0 °C 4| B dak. | B2 =
Finnda giiveg, tatl 180-190| evet | 25-40| 2
Graten (sebze, balik, patates) @»| | 180-190| evet | 40-60 | 2
Lazanya, musakka |:| 200-210| evet 30-40 2
220-230| evet | 5-10 | 2
Sebze graten —
KN 230 5dak. | 5-10 3




Et = °C ¢ | B dak. | £
Dana kiirek =] |200-210| evet | 60-90 | 2
Rozbif | | 200-220 | evet | 35-45 f
Sigir kirek (=] | 180-190| evet | 70-90
Jambon gerdan =] | 200-210| evet | 60-90
Jambon kiirek kapama =] | 210-220| evet | 60-90
Jambon kiirek kizartma =] | 180-190 | evet | 60-90 5
Kuzu but =] [210-220| evet |100-120| 1
Finnda kofte =] | 190-210| evet | 50-80
Spesiyal finnda kéfte 160-170| evet | 45-60
Hamur icinde fileto =] | 200-210| evet | 25-35
Pirzola ]| 250 | 5dak. | 12-16 4
Kizarmig sosis * ]| 250 |5dak | 12-16 | 3

* Slrenin yarisinda gevirin.




Kiimes hayvanlari, balik 0 °C 4| B dak. | B2 =

Butin tavuk * 190-200 | hayr | 60-80 | 2

Tavuk, 4 yarim * [] | 220-230 | 5 dak. | 60-70 | 1

Tavuk but * ]| 250 | 5dak. |25-35 g

Balik, butln (alabalik, dorat vs.) |:| 200-220 | evet 20-30 5 ]
—

Derin dondurulmus balik kroket * ] 270 5 dak. | 8-12 -

* Slrenin yarisinda gevirin.

Disiik sicaklikta pisirme = °C g ® Sa. =

Sigir bonfile |:| 80-90 hayir 2-3 2

Rozbif =] | 80-90 hayrr |2v2-3%2| 2

Jambon kontrfile =] | 90-100 | hayr | 3-4 | 2

Giivecte pisirme | °C 4 | B dak. | BZ =

Tavuk =] | 200-220 | hayr | 60-70 | 2

Kizartma [C] |200-220| hayr | 80-90 | 2 | /7T

Soslu Platzli =] | 200-220| hayr | 50-70 | 2




Kurutma, firinlama 0 °C 4 | B dak. | B =
Elma dilimi veya halkasi 70 hayir 7-8

Mantar, dilimlenmis 50-60 | hayrr 5-8 1 53 /I
Bitkiler 40-50 | hayr | 3-5 |y, 5, 3/L—
Kayis! 60-70 | hayr | 14-16

Asir1 kurutma yangin tehlikesine neden olur!
Kurutma ve firinlama iglemlerini gdzlemleyin.

» 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.
|

\@/ Firn iginde ayni anda en fazla 3 raf kullanilabilir.

~



Sterilizasyon, konserve

Evde sterilize etmek demek, gida maddelerinin sterilizasyon kavanozlari icinde dayanikh hale getiriimesidir. Bu islemde
yalniz cam kapakli, lastik contali ve sikistirma mandallari dogru ¢alisan, hasar gérmemis cam kavanozlar kullaniimalidir.
Vidali ve gecme kapakli kavanozlar sterilizasyon islemi sirasinda ortaya ¢ikan basinci tahliye edemezler ve bu nedenle

kullanilmamalidirlar.

\@/ Firin igine en fazla 5 adet 1 litre hacimli kavanoz yerlestirilebilir.

~

» Daima esit buyUklikte kavanoz kullanin.
» Orijinal firin tepsisini 1. rafa yerlestirin.

» Gida maddelerini esit olarak kavanozlara doldurun ve gerekiyorsa sivi (duruma goére sekerli, tuzlu veya sirkeli) katin.
Kavanozlar Uretici talimatina uygun olarak kapatin.

» Kavanozlar sekilde gosterildigi gibi orijinal firin tepsisi Uzerine dizin.
Kavanozlar birbirine degmemelidir.

> |;| 150 °C programini segin ve baslatin.
» Ayar diigmesine 9K, basarak onaylayin.

— Kavanozlar igindeki sivi boncuk boncuk olana kadar, yani kisa araliklarla kabarciklar
clkana kadar isitin.
Kabarciklar ¢ikar. Bu islem yakl. 60-90 dakika surer. Sterilizasyon islemi sirasinda cihaz kapagini daima kapali tutun.
Kapiyl her zaman kapal tutunuz.

» Finn sicakhdini 30 °C'ye ayarlayin ve kavanozlari 40 dakika boyunca firin icinde bekletin.
> O tusuna basarak cihazi kapatin ve cihaz kapagini durak konumunda aralik birakin.

» Finn icindeki kavanozlarin tamamen sogumasini bekleyin.

» Kavanozlar ¢ikarin ve sizdirmazhidini kontrol edin.
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Notlar
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Gecgerlilik alani

Model numarasi, tip levhasindaki ilk 5 haneye karsilik gelir.

Bu ayar dnerileri su model icin gecerlidir:

Model no. | Olcii sistemi
21020 60-450

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

ithalatci Firma:

Hack Endiistriyel Temsilcilik Ltd. Sti.

Tic. Sicil No: 688239
Tekstilkent Koza Plaza

A Blok Kat: 11 No: 40
34235 Esenler - istanbul
Telefon: 0212 438 20 22
Faks: 0212 438 22 26
www.hack.com.tr

Uretici firma:

V-ZUG Ltd
Industriestrasse 66, CH-6301 Zug
vzug@vzug.ch, www.vzug.com

HACK MUSTERI DESTEK
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