


Ayar oOnerileri

Simgelerin agiklamalari

O Calisma modu

°C Firin sicakhgi

NG Firin sicakligina ulasilincaya kadar 6n isitma
N °C Pisirme sensérl

@ dak. |Dakika olarak stire

® Sa. Saat olarak siire

e Raf

e Aksesuar

PisirmeOtomatigi:

* AX Gida maddesi grubu

Calisma modlari

<('}bt:s§l:na Calisma modu {',‘>btaus§l:na Calisma modu
1% Buhar 4x Sicak hava
2x & |Tazeleme 5x ) Nemli sicak hava
3x @ Profesyonel pisirme Bx 2% Sicak hava + buhar




En iyi kullanim

Yemek tarifleri kitaplarinda verilen firin sicakliklari ve raflar kismen bu cihazlar icin uygun degildir. Asagidaki tablolarda
cihazdan en iyi sekilde faydalanmak icin cesitli bilgiler bulacaksiniz.

» Paslanmaz celik firin tepsisini "egimli kismi" 1 arkada olacak sekilde pisirme bdlmesi icine yerlestirin.

> veya modlarinda paslanmaz celik firin tepsisini — gida maddesi bilesenlerini ve yogusan suyu tutmak icin (yalniz
XSL modelinde) - delikli tepsinin veya i1zgara telinin altina yerlestirin.
> modunda ¢itir ¢itir bir sonu¢ elde etmek icin koyu renkli emaye tepsi veya siyah firin tepsisi kullanin.

~ ‘ /i sttununda verilen bilgiler yalnizca PisirmeOtomatigi programiyla yapilan pisirme icin gecerlidir.

N~ » PigsirmeOtomatigi programini ayar digmesi %K~ araciligiyla agin ve baslatin.
» Cihazin kullanma kilavuzunda, Otomatik pisirme bolimunde verilen aciklamalari da dikkate alin.



Sebze a °C 4 @ dak. =
Ispanak 100 hayir 7-12

;?Ji[?nfisaur::bahar 100 hayir 30-40

Parcall karnabahar 100 hayir 17-23

Brokoli 100 hayr | 13-17

Hindiba 100 hayir 20-25

Kurutulmus taze fasulye, yumusatiimis 100 hayir 35-45 —\
Rezene, pargalanmis 100 hayir 17-23 ve
Lahana, parcalanmis 100 hayir 20-30 /—\
Havug, parcalanmis 100 hayir 15-20

Tatl bezelye 100 hayrr | 15-20

Alabas, parcalanmis 100 hayir 20-25

Paz 100 hayir 15-25

Kogan misir 100 hayir 30-45

Biber 100 hayir 10-15

Biber kézleme 230 evet | 10-15 Y/ N
Kirmizi pancar 100 hayir 30-90 i
Briksel lahanasi 100 hayir 25-30 ve

Cig lahana 100 | hayr | 40-70 /R




Sebze o °C 4 & dak. p—
Haslanmis lahana 100 hayir 20-30

Sakiz otu 100 hayir 25-35

Kereviz, pargalanmis 100 hayr | 10-20

Yesil kugskonmaz 100 hayir 13-17

Beyaz kugskonmaz 100 hayir 20-25 ]
Kereviz sapl 100 hayir 20-25
BUtin tath patates 100 hayir 30-45 / N
Domates 100 hayr | 8-12

Domates kozleme 100 5y:l:l.<. 3-5

Yerelmas 100 hayr | 15-35

Kabak, parcalanmis 100 hayir 8-12

Yumurta haglama a °C 4 & dak.

Rafadan yumurta 100 hayir 8-10

Katl pismis yumurta 100 hayir 15-20




Her 100 g icin

Garnitiirler katilacak Sivi a °C 4f | @ dak. | B2
Patates, pargalanmig - - 100 hayir | 15-25 5 V)
Bitin patates - - 100 hayrr | 30-45 | 1 / © \
gitjr:?rsy S!'tg'sg:'s - A5 | @] | 230 | hayr | 20-30| 2

Firinda patates - A5 | [e 230 hayir | 30-50 | 2 |4 N
Ejsct;zr;lfnis ve pisirme kadidi tizerinde) - - | ] 200 hayr | 15-30 | 2

Piring + sivi 1,5 dl - 100 hayr | 20-40 | 2

Risotto + sivi 2,5dl - 100 hayr | 30-40 | 2

Misir irmi@i (Polenta) + sivi 3 dl - 100 hayir | 30-40 | 2

irmik + sivi 2-3 dl - 100 hayr | 10-15| 2

Mercimek + sivi 2-3dl - 100 | hayr | 15-60| 2

Bulgur + sivi 1-1,5dl - 100 hayir | 20-30 2

Dari + swvi 1,5-2 dl - 100 hayr | 20-40 | 2

Yumusatiimis nohut + sivi 0,5-1dl - 100 hayir | 20-30 | 2




Et a | e off | B dak. | £Z
Haslama dana eti (Uzeri sivi 6rtill) - 100 hayrr | 60-90 | 2
Schinkli - 100 hayrr | 60-90 | 2
Kaburga jambon - 100 hayir | 45-60 2
Sucuk, soslu kiymali glvecg - 100 hayir | 30-45 2
Viyana sosisi - 90 hayrr | 10-15| 2
Pastirma - 100 hayir | 20-30 | 2
Fileto (sidir, dana, jambon) - 100 hayir | 20-30 | 2
Sigir bonfile, rozbif - 200-210| evet | 40-50
Sigir kirek A7 || [&] | 190-200| evet 60-75
Dana kirek A7 || || | 200-210| evet | 60-75 ?
Jambon klrek A7 || || | 180-200| evet | 60-90
Kuzu but A7 210-220| evet | 60-90
Firnda kéfte - 190-210| evet | 50-70 | 2
Spesiyal finnda kéfte - 160-170 | evet | 45-60 | 2 | 7T
Yahni, gulas A7 | |eb| | 160-180| evet | 45-60 | 2

_ [@] | 200-210| hayr | 30-40 | 2 A\
Yufkali fileto -

&o| | 180-200| evet | 25-40 | 2 N\




Onerilen deger Ayar aralgi
Kizartarak yumusak pisirme Pisirme 1>l 151
) N—¢ fm—\
derecesi Nc°C| & Sa. o Sa. = s
_ az pismis 58 32 2Vo-4 2
Dana bonfile
orta pismis 62 32 2Va—45 2
Dana antrikot, dana kontrfile - 67 3% 2Vo—45 2
Dana kirek - 72 3z 2Vo—45 2
Dana gerdan - 78 312 2Ve=4/> 2
. _ az pismis 53 32 2Vo-4 2
Sigir bonfile —
orta pismis 57 32 2Vo-4 2
. . . az pismis 52 3% 2V2-45 2
Sigir bonfile, rozbif ——
orta pismis 55 3V 2Va-45 2
Sigir antrikot - 65 3V 2Va—45 2
Sigir gerdan - 68 312 2Ve=4/> 2
Sigir kiirek - 72 32 2Vo—4/% 2
Jambon kontrfile, jambon antrikot - 67 312 2Ve—=4/> 2
Jambon gerdan - 80 3 2Vo—45 2
az pismis 63 32 2Va—45 2
Kuzu but ——
orta pismis 67 3V 2Va—45 2




Onerilen deger Ayar araligi
Buharla yumusak pisirme Pisirme . . —
o am—
derecesi N°C | & Sa. o Sa. =
_ az pismis 54 1 1722 2
Dana bonfile
orta pismis 58 1 17222 2
Dana antrikot, dana kontrfile - 63 1% 12-2"2 2
. . az pismis 49 1% 12-2"2 2
Sigir bonfile ——
orta pismis 53 1% 12-2"2 2
o . . az pismis 48 1% 112-2%2 2
Sigir bonfile, rozbif —
orta pismis 51 1 17222 2
Sigir antrikot - 61 172 172-2 2
Jambon kontrfile, jambon antrikot - 63 12 172-21> 2
az pismis 59 1% 12-2"2 2
Kuzu but ——
orta pismis 63 1% 12-2"2 2

» Et «Buharla yumusak pisirmede» kizartildidi icin ¢cekirdek sicakhdi icin dnerilen degerler «Kizartmall yumusak pisirmeye»
gobre 4 °C daha dusuktir.



Kiimes hayvanlar a °C 4 | @ dak. | B =
5 V Eiaa)
L 100 hayir | 10-20 ve
Tavuk gogls 1 / A
Pl 1210-220| evet 8-12
Tavuk but Pl | 220-230| evet | 20-30 4 \
Tavuk glvec 90 hayir | 15-30
Balik, deniz tiriinleri o °C 4F | @ dak. | BE =
80 hayrr | 10-20 2
Balik fileto 1
200-210| evet | 15-20 | 2
80 hayir | 20-30 2
Balik, butin (alabalik, dorat vs.) 1
180-210| evet | 15-25| 2
Ton balidi 100 hayrr | 10-30 5
Midye 100 hayr | 20-30 | 1
Balik gliveg 100 hayir | 15-30 | 2
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Diisiik sicaklikta pisirme & |oC 4 | Nee| @ sa =
Sigir bonfile 80-90 | hayr |55-60 | 2-3 | 2
Rozbif 80-90 | hayrr | 55-60 |2-3"%| 2
Jambon kontrfile 90-100| hayrr | 65-70 | 3-4 2
Tathlar o °C 4 & dak. S ¢ =
Krem karamel ) 90 hayir 20-40 2 ,
& ’
Krem karamel 90 hayir 20-50 2
Komposto (elma, erik vs.) 100 hayir 10-20 2 |\4/—\
Yogurt a °C %4 @ Sa. S ¢ e
Yumusak yogurt ) 40 hayir 5-6 2 i
sv y0g & y —
Kati yogurt 40 hayir 7-8 2
Kurutma & °C 'y o dak. S ¢ =
Meyveler (kiraz, Gzim vs.) 100 hayir 30-maks. 90 5 Y /[FEETA\
ve
Yemis (frenkldzdmdu, bégurtlen, mirver vs.) 100 hayir 30-maks. 90 1 / A\
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Meyveli kek, kek, pasta a °C 4 | @dak. | B2 =
Kek (cikolatall, havuclu, findikl vs.) A13 150-170| evet 50-70 2
Pasta (¢ikolatall, havuglu, findikl vs.) Al4 150-170| evet | 30-50 | 2
Biskdvili pasta A14 160-170| evet | 30-40 | 2
Biskdvili rulo pasta - 180-200| evet 8-12 1 er 3 /—
Linz pastasi A14 150-170| evet | 40-50 | 2
Pogdaca hamuru, bos - 170-180| evet 20-25| 2
Meyveli pogdaca hamuru A10 170-180| evet | 40-50 | 2
Gul pogaca, paskalya, 6rgl podaga A12 (@] | 180-200| hayr | 30-40 | 2
170-190 | hayr | 25-35| 2
Zencefilli kek A14 160-160| evet | 50-60 | 2
Tepsi keki - 170-190 | evet | 25-35 |, 33 N\
/A
Elmali tart - 170-190| evet | 30-40 | 2
Bezeli pasta - 130-140| evet | 25-35| 2 |77/
Japon pasta tabani (ince findikli bisklvi taban) - 120-140| evet | 40-60 | 2 |Z— N\
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Kiiciik hamur igleri a °C 4 | @ dak. | B =
, [@] | 200-220 | hayrr | 15-25

Aperatif atistirmaliklar A1 180-190 | hayr | 15-20

_ _ [@ [190-200| hayr | 20-30 |, ° >
Milféy, dolgulu (aycéredi vs.) Al 180190 | hayr | 20-30 T+ 34—
Mayal kictk hamur isleri A12 @ 190-200| hayir | 15-25
Ekler, finn pastaciklari - 160-170| evet | 20-30
Kurabiye - 170-180| evet | 12-17
Kakaolu kurabiye, tarcinli yildiz kurabiye - 150-160| evet 7-12
Milano kurabiyesi, vanilyall kurabiye - 150-160| evet 12-17 o |/
Basel kurabiyesi - 170-180 | evet | 12-17 |4 5| /—\
Anasonlu ¢orek, Chrébeli - 130-140| evet | 20-30
(Bp?;i?dikten sonra bir gece kurumaya birakin) - 80-90 | hayr 80-100
Bruschetta, sarimsakli ekmek - 180-190 | evet 5-10
Hawai tost - 190-200| evet | 15-20 | 2 |£Z——
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hazirlanir)

Tart, pizza a °C 4F | @dak. | B2

Meyveli tart A10 180-190| evet | 40-50| 2

Baharl tart (peynir, sebze, sodan) A10 170-180| evet 40-50 2

Taze pizza =
. o e ) A8 P V/A—\

(derin dondurulmus pizza Ureticinin verdigi bilgilere gore (A9) 200-210| evet | 20-30 143/

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

Ekmek, 6rgilii corek a °C 4 | @ dak. | BE
[@] | 200-210| hayr | 40-50 | 2 :
Ekmek A11 L—
&l | 200-210| hayir | 35-50 | 2
[@] [210-220 | hayr | 25-30
Kicuk ekmek A11
210-220| hayr | 20-30 | 2 |f/—\
[@] | 190-200| hayr | 30-40 |1 +3
N o _ _
Orgiili corek A1 180-190 | hayr | 25-35
PR /A
190-200 | evet | 25-35 | * 4|, A
[@] | 190-200| hayr | 35-45
Mayali kek A12 | [¢F] | 180-190 | hayrr | 30-40 /TN
180-190| evet | 30-40
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Firinda giiveg, graten ) °C 4 | @ dak. | BE N
Firnda glveg, tatli A4 180-200| hayrr | 25-35| 2
Graten (sebze, balik, patates) A3 180-190| hayrr | 30-40 | 2 m
Lazanya, musakka A3 || [ | 170-180| hayrr | 35-45 2
Sebze graten - 200-220 | evet | 10-15| 2
Blanse etmek ) °C 4| @ dak. | B2

5 {EEEEE)
Sebze (taze fasulye, bezelye vs.) 100 hayir | yakl. 5 1 ve

i )\

Isitma o °C 4F | @ dak. | BE =
Yemeklerin isitilmasi (1-2 tabak) 120 hayir 6-8
Yemeklerin isitilmasi (3-4 tabak) 120 hayir 8-10
Ekmek tazeleme @ 140-150| hayrr 8-15
Hazir yemekleri hazirlama _ B _ _
(Ureticinin verdigi bilgilere gére hazirlanir)

» Yiyecekleri soguk firina verin.
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Buz ¢cézme o °C 4 | @dak. | BE =
Ekmek [&] |140-150| hayr |yakl. 20 | 2 |7
Eriste, makarna, piring [&] [120-130| hayrr | yakl. 20 ,
JFFEEEEE)
Biiyiiklug | 2
Et, kiimes hayvanlari, balik 40-50 | hayrr iine 1 [~
gore
» Yiyecekleri soguk firina verin.
Bebek mamalari a °C %4 & dak. | B¢
Cam biberon icinde mama 100 | hayir 4-5 2
Plastik biberon icinde mama 100 | hayir 5-6 2 |
Bebek lapasi i1sitma 100 | hayir 4-10 2
Biberon sterilizasyonu ) °C 'y & dak. | B¢ N
100 | hayrr 8 2
Biberon sterilizasyonu ardindan 4 \
100 | hayir 2 2

» Ardindan biberonu firndan ¢ikarin ve bas asagi koyup tamamen kurumaya birakin.

16




o Sa.

=

Kurutma, firnlama ) °C Y € T
Elma dilimi veya halkasi 70 hayir 7-8
Mantar, dilimlenmis 50-60 | hayir 5-8 2
— 1+3 |£L.
Bitkiler 40-50 | hayr | 3-5 |1, o, g/ /—\
60-70 | hayr | 14-16

Kayisi

Asin kurutma yangin tehlikesine neden olur!
Kurutma ve firinlama islemlerini gézlemleyin.

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

» Meyveleri, mantar ve bitkileri temizleyip parcalayin.
» Tepsi Uzerine pisirme kadidi koyun, yiyecekleri lzerine yayin ve uygun rafa yerlestirin.

» Kapak yakl. 2 cm aralik kalacak sekilde kumanda paneli ile firin kapagi arasina bir tahta kasik koyun.

» Yiyecekleri dizenli olarak cevirin, bu sayede daha homojen kururlar.

\@/ Firin iginde ayni anda en fazla 3 raf kullanilabilir.
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Sterilizasyon, konserve

Evde sterilize etmek demek, gida maddelerinin sterilizasyon kavanozlari icinde dayanikli hale getiriimesidir. Bu islemde
yalniz cam kapakli, lastik contali ve sikistirma mandallari dogru calisan, hasar gérmemis cam kavanozlar kullaniimalidir.
Vidal ve ge¢me kapakli kavanozlar sterilizasyon islemi sirasinda ortaya ¢ikan basinci tahliye edemezler ve bu nedenle
kullaniilmamalhdirlar.

|

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

~

» Daima esit blyUklikte kavanoz kullanin.
» Delikli pisirme kabini i¢ tepsiye 2 ve paslanmaz celik tepsiyi (toplama tavasi olarak) tepsiye 1 yerlestirin.

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

» Kavanozlan sekilde gosterildigi gibi delikli pisirme kabina dizin.
Kavanozlar birbirine degmemelidir.

> modunu segin ve firin sicakligini ve sireyi tabloya gore segin. , =
[&] dunu segin Ve g yi tabloya g c = -}
» Ayar digmesine »~ "~ basarak onaylayin. »——Aiekj;f’)

|
& «L,%-ﬁ«
7]

[—

<
] (‘ﬁ’ﬁ
— Sterilizasyon islemi sirasinda cihaz kapagini daima kapal tutun. G{@@(%’Q((\@.rﬂ@?@
» O tusuna basarak cihaz kapatin ve cihaz kapagini durak konumunda ':. 45..‘_@;\!@&1"5(.};
) Z=aVei\V\h)2
aralik birakin. S
» Firin icindeki kavanozlarin tamamen sogumasini bekleyin.

» Kavanozlari ¢ikarin ve sizdirmazligini kontrol edin.
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Sterilizasyon, konserve ) °C 4 | @ dak. | BE N
Havug 100 hayir 90 2
Karnabahar, brokoli 100 | hayr 90 2

Fasulye * 100 hayir 60 2

Onceden pisirilmis mantar 100 hayir | 75-90 | 2

Salatalik tursusu 90 hayir | 20-30 | 2

Elma, armut 90 hayir 30 2 | /—/\
Kayisl 90 hayir 30 2

Seftali 90 hayir 30 2

Ayva 90 hayir 30 2

Erik 90 hayir 30 2

Kiraz 80 hayir 30 2

* Sterilizasyon islemini 2x uygulayin, islemler arasinda kavanozlarin tamamen sogumasini bekleyin.
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Konfor o °C 4 | Bdak. | EF
ik, nemli bezler 80 hayir 5-10 2
Sicak sargi 80-100 | hayr | 5-15 2
Masaj icin sicak tas 70-90 hayir | 15-20 | Pisirme
bolmesi
Kiraz cekirdegi kesesi, Uzim c¢ekirdegi kesesi & 130-150| hayirr | 10-20 tabani

lik, nemli bezler

» Nemli havlulari mimkin oldugunca genis ylUzeyli olarak izgara teline yayin.

Sicak sarg|

» Hazirlanan bezleri mimkin oldugunca genis ylzeyli olarak i1zgara teline yayin.

Sicak tas

» Temiz, dizgln taslari uygun tepsi icine koyun ve dogrudan pisirme bdlmesi tabanina yerlestirin.

» Sicak taslan hos kokulu yaglarla ovun ve bir bezle viicudunuzun Gzerine koyun.
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TazelemeOtomatigi

Nemli tazeleme Uygulamalar Aciklamalar

8-12 dak. * Onceden pisirilmis yemekler ve hazir yemekler,
Raf 1 veya 1 + 3 orn.
* Sebze

e Hamur igleri
Pirincli yemekler
o Et

Graten

Omletler

Kitir tazeleme Uygulamalar Aciklamalar

10-14 dak. * Onceden pisirilmis hamurlu yemekler, érn. » Kitir bir taban elde etmek igin yemekleri

Raf 1veya 1 +3 * Pizza delikli tepsiye veya izgara teli Uzerine
Milfdy hamurundan aperatif atistirmaliklar koyun.

¢ Peynirli pastacik
Tart

Tost

e Cin boregi

* Otomatik tazeleme icin tahmini sire
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PisirmeOtomatigi

A1 Taze aperatif ¢corekler

Uygulamalar

Aciklamalar

15-30 dak. *
Raf 2 veya 1 + 3

A2 Donmus aperatif ¢orekler

Milfdy veya baska hamurdan kigik hamur
isleri, acik veya kapali, 6rn.

e Dolgulu milféy

e Rulo pizza

* Sade aperatif cubuk

e Pacanga boregi

Uygulamalar

Sade aperatif cubuk:
» "hafif kizarmis" ayarini secin.

» Yumurta sarisi strdlmesi zorunlu degildir.

Aciklamalar

10-35 dak. *
Raf 2veya 1 + 3

* Otomatik pisirmede mimkin

Derin dondurulmus aperatif hazir yiyecekler,
orn.

e Pacanga boregi
e Peynirli pastacik
* Pide

e Dolgulu milféy

* Cin boregi

olan sure

Derin dondurulmus Urdnler farkli sekillerde
onceden pisirilmistir. Sreyi ambalaj
Uzerinde verilen bilgiye gore segin:

* 8-12 dak.

* 13-20 dak.

e 21-35 dak.

» Yumurta sarisi strllmesi zorunlu degildir.

22



A3 Firinda glivec

Uygulamalar

Aciklamalar

30-45 dak. * Finnda glveg ve graten, orn. Crirpilmis yumurta akh tath graten:
Raf 2 * Patates graten » A4 Sufleyi secin
e Hamur isi graten
* Piringli glveg
e Lazanya
* Musakka
A4 Sufle Uygulamalar Aciklamalar
25-50 dak. * Blyuk ve kigUk kaliplarda tatli ve baharli | Hamur i¢inde ¢irpilmis yumurta aki olan tatli
Raf 2 sufleler, orn. gratenler igin de uygundur.

* Peynirli sufle

* Kuskonmaz sufle

* Cikolatall sufle

* Bol yumurta akli graten (yemisli graten)

* Otomatik pisirmede mimkin olan sire
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A5 Firinda patates

Uygulamalar

Aciklamalar

20-50 dak. *
Raf 2 veya 1 + 3

A6 Donmus patates rinleri

Firinda patatesli garnitdrler, 6rn.
* Patates, dilimlenmis

Patates dilimleri

Kip patates

Firnda patates

Marine sebze (iri kesilmis)

Uygulamalar

» Patates parcalarini birbirine gok yakin
koymayin, daha iyisi iki tepsi Uzerine
dagiin.

Aciklamalar

10-35 dak. *
Raf 2 veya 1 + 3

Derin dondurulmus hazir patates UrUnleri,
orn.
e Pommes frites

e Kroket
* Patates burger
¢ Pommes Duchesses

* Otomatik pisirmede mimkin olan sire

24

Derin dondurulmus Urtnler farkli sekillerde
onceden pisirilmistir. Sreyi ambalaj
Uzerinde verilen bilgiye gore segin:

* 8-12 dak.

* 13-20 dak.

» 21-35 dak.



A7 Et kapama Uygulamalar Aciklamalar
40-90 dak. * Kizartma, aperatif, et sote, orn. Et sote:
Raf 2 * italyan usulii kapama rosto » Cig eti marine edin ve pisirme kabina

A8 Taze pizza

* Yahni
e |rish Stew
e Korili kiymal glivecg

Uygulamalar

koyun, isterseniz Uzerine sebze ve sogdan
yayin. Az miktarda sivi katin. Pisirdikten
sonra sosunu hazirlayin.

Aciklamalar

25-40 dak. *
Raf 2 veya 1 + 3

Ev yapimi pizzalar, z. B.
e Hawai pizza

* Calzone

e Mini pizza

* Rulo pizza

* Pide

* Otomatik pisirmede miamkin olan sire
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» Tercihen yaglanmis delikli tepside pisirin,
tabani bu sayede daha kitir olur.



A9 Derin dondurulmus pizza

Uygulamalar

Aciklamalar

10-35 dak. *
Raf 2 veya 1 + 3

Derin dondurulmus hazir pizza UrUnleri, érn.
e Yuvarlak pizza

e Mini pizza
¢ Aile boyu pizza

Derin dondurulmus Urtnler farkli sekillerde
onceden pisirilmistir. Sreyi ambalaj
Uzerinde verilen bilgiye gbére secin:

e 8-12 dak.

* 13-20 dak.
» 21-35 dak.
A10 Tart Uygulamalar Aciklamalar
On 1sitmall program Tart ve kis, orn. Peynirli tart:
25-50 dak. * * Taze meyveli tart » "hafif kizarmis" veya "orta kizarmis"
Raf 2 .

Derin dondurulmus meyveli tart
Peynirli tart

Kiymali tart

Loren usuld kis

* Otomatik pisirmede mimkidn olan sire

26

ayarini secin.



A11 Ekmek

Uygulamalar

Aciklamalar

30-45 dak. *
Raf 2 veya 1 + 3

Her bicim ve boyutta ekmek ve drgall
corek, orn.

o Koy ekmegi

 Orgiili gorek

e Parti ekmegi

Orglilii gérek:
» Yumurta sarisi strdlmesi zorunlu degildir.
» "hafif kizarmis" ayarini secin.

* Focaccia
A12 icli pide Uygulamalar Aciklamalar
25-45 dak. * Tatli ve baharli mayall hamur isi, érn. Aycoregi:

Raf 2 veya 1 + 3

e Aycoregi
 Orglili pogaca

e Mayall kek

* Mayali rulo ¢érek
¢ Rulo pizza

* Otomatik pisirmede mimkin olan sire
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» "hafif kizarmis" veya "orta kizarmis"
ayarini segin.



A13 Kek Uygulamalar Aciklamalar

On isitmali program Her tlrden kek, orn.

35-65 dak. * * Cikolatall kek

Raf 2 * Limonlu kek

A14 Pasta Uygulamalar Aciklamalar

On isitmali program Her tlirden pasta, 6rn. Bezeli pasta ve bisklvili rulo pastalar:
30-45 dak. * e Cikolatal pasta » Geleneksel usulde pisirin.

Raf 2

* Havuclu pasta
e Linz pastasi

* Otomatik pisirmede miamkin olan sire

Biskuvili pasta:
» "hafif kizarmis" ayarini secin.
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Notlar
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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
59A 60-450
68A 60-450

Bu cihaz T.C. Cevre ve Orman Bakanliginin EEE Y6netmeligine uygundur.
Bu cihazin teknik émri 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

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

HACK MUSTERI DESTEK
444 24 93

J59A.994-1



