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Ayar onerileri

Simgelerin aciklamalari

= Calisma modu

°C Firin sicakhgi

°qf Firin sicakligina ulasilincaya kadar én isitma
N °C Pisirme sensori

2 dak. Dakika olarak stire

® Sa. Saat olarak siire

e Raf

Aksesuar

PisirmeOtomatigi:
¢ AX Gida maddesi grubu

Calisma modlari

Elbat:?:na Calisma modu Elb;:?:“a Calisma modu
1x |:| Ustten/alttan 1sitma 5x Nemli sicak hava
2x Ustten/alttan 1sitma nemli 6x PizzaPlus
3x ] |Alttan isitma 7x ] |izgara
4x Sicak hava 8x [%] |lzgara 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 "edimli kismi" 1 arkada olacak sekilde pisirme bolmesi igine yerlestirin.

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

N~ » PisirmeOtomatigi programini ayar digmesi 2%~ araciligiyla agin ve baslatin.
» Cihazin kullanma kilavuzunda, PisirMeOTOMATIGI bOIUmUinde verilen agiklamalar da dikkate alin.



Meyveli kek, kek, pasta O °C 4 | @ dak. =
Kek, yuvarlak kek (cikolatali, havuclu, findikl vs.) Al4 150-170 | evet | 50-70 2
Pasta (gikolatall, havuclu, findikli vs.) A15 |:| 170-180 | evet | 45-55 | 2
Biskuvili pasta A15| [Z] | 170-180 | evet | 25-35 | 2
190-200 | evet | 7-10 2 , :
Biskdvili rulo pasta - 180-190 levet | 8-12 11+ A~ N\
Linz pastasi A15| [Z] | 170-180 | evet | 45-55 | 2
Pogaca hamuru, bos - |:| 190-200 | evet | 15-20 | 2
o (=] | 180-190 | evet | 45-55 | 2
Meyveli pogaga hamuru - 1702180 | evet | 25-55 | 2
Gul podaca, paskalya, 6rgl podaca A13 |:| 180-200 | evet | 30-40 1
Zencefilli kek A15| [Z] | 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 (=] | 130-150 | evet | 35-45 | 2
Japon pasta tabani (ince findikli biskivi taban) - 130-150 T 35-45 17
- eve - +




Kiigiik hamur igleri = °C bV | B dak. | BE
. =] | 190-200| evet | 7-15 | 2
Aperatif atistirmaliklar A1l 180-190 ; 015 11 2 3
- eve - +
Milfdy, dolgulu (aycoredi vs.) A1 170-190 | evet 15-25 1 i 3
Mayali kigik hamur isleri A13 |:| 170-190 | evet 15-25 | 2
Ekler, finn pastaciklari - |[Z] |160-180| evet |25-35| 2
Kurabiye - |:| 160-180| evet | 10-15| 2
_ _ =] | 140-160| evet | 9-12 | 2
Kakaolu kurabiye, targinli yildiz kurabiye - 120-160 ; 815 123
- eve - +
, o , , =] | 160-170| evet | 10-15| 2 |4f—2
Milano kurabiyesi, vanilyall kurabiye - 150-160 ) 015 11 + 3
- eve - +
Basel kurabiyesi - | [®] |170-180| evet |20-25| 2
) o =] | 130-140| evet | 20-25
Anasonlu ¢érek, Chrabeli - 120-130 ; 20-30 11+ 3
- eve - +
Beze
(pisirdikten sonra bir gece kurumaya birakin) - | & [100-110| hayr | 45-90 | 2
- | [Z] [200-210| evet | 5-10
Bruschetta, sarimsakli ekmek |i| 250 5 dax | 262
- ak. 2—
Hawai tost A4 | [Z] |200-220| evet | 15-20




Tart, pizza = °C 4 | @ dak. =
, =] | 200-210| evet |40-50 | 2
Meyveli tart Al1
170-190| evet | 40-50| 2
, 5 170-190| evet | 35-45| 2
Baharli tart (peynir, sebze, sogan) Al1
=] | 190-200 | evet |35-45| 2
Taze piza xS 190-210 | evet |20-25| 2
(derin dondurulmus pizza Ureticinin verdigi bilgilere gore (A10) |:| 190-210| evet 20-25 2
hazirlanir) 190-200| evet |20-25 [1+3
» Donmus veya taze yemislerde — asiri su birakanlarda — sosu 15-20 dakika pistikten sonra tartin Gzerine dokdn.
Ekmek, érgiilii cérek = °C G| B dak. | B€ =
200-210 | 5 dak. | 40-50 | 2
Ekmek Al12
&»| | 190-200 | 5 dak. | 40-50 |1 + 3
210-220 | 5dak. | 25-30 | 2
Kigik ekmek A12 Y/ A\
@»| | 190-200 | 5dak. | 25-30 (1 + 3|~
.. ) 190-200| 5 dak. | 30-40 | 1
Orgllu ¢orek A12
@&»| | 170-190 | 5 dak. | 30-40 (1 +3




Firinda giiveg, graten = °C 4| @ dak. =
Firnda glveg, tatl Ab 190-200| evet 30-45 2
Graten (sebze, balik, patates) A3 190-200| evet 35-50 2
Lazanya, musakka A3 200-210| evet | 30-40 | 2

[®] [230-240| evet | 10-15 | 2
Sebze graten A4

=] 230 5dak. | 5-10 3
Kiimes hayvanlari, balik = °C 4 @ dak. | 3°E =
Butln tavuk * [Z] | 190-200| hayr | 60-80 | 2
Tavuk, 4 yarim * [C] | 220-230 | 5 dak. | 60-70 1 @
Tavuk but * ]| 250 |5dak | 1825 | 5 |
Balik, butln (alabalik, dorat vs.) |:| 200-220| evet 20-30 2 ]

: L—

Derin dondurulmus balik kroket * ] 270 5 dak 8-12 2

* Slrenin yarisinda gevirin.




Et O] °C | % [~rClBdak [E1] @
Dana kiirek A8 200-210| evet | 68-72 | 60-90 | 2 |/
o MM
Rozbif - || [&] [200-220| evet | 55-60 | 35-45 1 ve
Sigir kirek A8 180-190 | evet | 68-72 | 70-90 , Y
Jambon gerdan A8 200-210| evet | 78-82 | 60-90
. o |
Jambon kiirek kizartma - 180-190 | evet | 78-82 | 60-90 | | ve
Jambon kirek kapama A8 210-220| evet | 78-82 | 60-90 | 2 |7
o |
Kuzu but A8 210-220| evet - [100-120 | § ve
Finnda kofte - | (£ | 190-210| evet - 50-80 /TN
Spesiyal firnda kofte - 170-180| evet - 45-60 I\
Hamur iginde fileto - 200-210| evet - 25-35 —
Pirzola * - 1 280 5 dak. - 12-16 TR
. 3
Kizarmig sosis - 1] 250 5 dak. - 12-16 ve
==
Hamburger, derin dondurulmus * - ]| 280 | 5dak - 12-16 b >

* Slrenin yarisinda gevirin.




Onerilen deger Ayar araligi
Yumusak pisirme Pisirme de- >l 151
° 54 =
recesi /L C o) Sa. @ Sa. ZHS
. az pismis 58 3V 2Vo—4 2
Dana bonfile
orta pismis 62 32 2Ve—45 2
Dana antrikot, dana kontrfile - 67 3V 2Vo-45 2
Dana kirek - 72 3V 2Vo—4 2
Dana gerdan - 78 32 2Vo=41/> 2
. _ az pismis 53 3V 2Vo—4 2
Sigir bonfile
orta pismis 57 3V 2Vo-4 2
. . . az pismis 52 32 2Ve—45 2
Sigir bonfile, rozbif —
orta pismis 55 3V 2Vo-45 2
Sigir antrikot - 65 3V 2Vo-4 2
Sigir gerdan - 68 32 2Vo=41/> 2
Sigir kurek - 72 32 2Vo=45> 2
Jambon kontrfile, jambon antrikot - 67 32 2Ve—4> 2
Jambon gerdan - 80 32 2Vo-45 2
az pismis 63 3V 2Vo-45 2
Kuzu but ——
orta pismis 67 3% 2Ve—45 2




Giivecte pisirme = °C 4 B dak.
Tavuk 200-220 | hayrr 60-70 1
Kizartma 200-220 | hayrr 80-90 1
Soslu Platzli 200-220 | hayir 50-70 1
Diisiik sicaklikta pigirme = °C Y | NcCc| @sa |
Sigir bonfile 80-90 | hayr |55-60| 2-3 | 2
Rozbif 80-90 | hayrr | 55-60 |2%2-3V%| 2
Jambon kontrfile 90-100 | hayr | 65-70 | 3-4 | 2
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Kurutma, firnlama = °C 4 | B sa. =4 =
Elma dilimi veya halkasi 70 hayir 7-8

Mantar, dilimlenmis 50-60 | hayir 5-8 1 33 /I
Bitkiler 40-50 | hayr | 3-5 |4, o g|d&—2D
Kayisi 60-70 | hayr | 14-16

Asiri kurutma yangin tehlikesine neden olur!
Kurutma ve firilnlama islemlerini gdzlemleyin.

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

» Meyveleri, mantar ve bitkileri temizleyip pargalayin.

» Orijinal firin tepsisi veya i1zgara teli Uzerine pisirme kagidi koyun, yiyecekleri Gizerine yayin ve uygun rafa yerlestirin.
» Kapak yakl. 2 cm aralik kalacak sekilde kumanda paneli ile firn kapagi arasina bir tahta kasik koyun.
» Yiyecekleri diizenli 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 cam kavanozlar icinde dayanikli hale getiriimesidir.

~

|
\@/ Paslanmaz celik tepsi lizerine en fazla 5 adet kavanoz koyun.

» Yalniz, en fazla 1 litre hacimli, hasar gérmemis cam kavanoz kullanin.
» Orijinal firin tepsisini 1. rafa yerlestirin.
» Yiyecekleri esit olarak kavanozlara doldurun ve kavanozlari Uretici talimatina uygun sekilde kapatin.

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

> |;| 150 °C modunu segin.
— Yakl. 60 ila 90 dakika sonra sivi iginde kisa araliklarla kiicik kabarciklar yikselir.
» Firin sicakligini 30 °C'ye ayarlayin ve kavanozlari 40 dakika boyunca firin icinde bekletin.
» O tusuna basarak cihaz kapatin.
» Cihaz kapagini aralik pozisyonda birakin.
» Finn icindeki kavanozlarin tamamen sogumasini bekleyin.
» Kavanozlar ¢ikarin ve sizdirmazligini kontrol edin.

W=

10@ \@ - '-‘\\({ My
R
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PisirmeOtomatigi

A1 Taze aperatif corekler

Uygulamalar

Aciklamalar

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

A2 Donmus aperatif ¢corekler

Milfoy veya baska hamurdan kic¢ik hamur
isleri, acik veya kapali, 6rn.

¢ Dolgulu milféy

¢ Rulo pizza

e Sade aperatif gubuk

¢ Pacanga boregi

Uygulamalar

Sade aperatif gubuk:

> "hafif kizarmis" ayarini segin.

Aciklamalar

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

Derin dondurulmus aperatif hazir yiyecekler,
orn.

¢ Pacanga boregi

¢ Peynirli pastacik

e Pide

Dolgulu milféy

Gin boregi

* Otomatik pisirmede mumkdin olan sire

Derin dondurulmus Urlnler farkh sekillerde
onceden pisirilmistir. Sdreyi ambalaj
Uzerinde verilen bilgiye gore segin:

* 8-12 dak.

* 13-20 dak.

e 21-35 dak.
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A3 Firinda glivec Uygulamalar Aciklamalar
25-45 dak. * Firnda glvecg ve graten, orn. Lazanya:
Raf 2 * Patates graten > "hafif kizarmis" veya "orta kizarmig"
e Hamur isi graten ayarini segin.
e Piringli glveg
* Lazanya
* Musakka
A4 Graten Uygulamalar Aciklamalar
10-30 dak. * Tost ve graten, orn.
Raf 2

¢ Hawai tost

e Firinda glveclerin Uzerinin kizartiimasi

* Sebze graten

* Otomatik pisirmede miumkin olan sire
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A5 Sufle Uygulamalar

Aciklamalar

25-45 dak. * BUyuk ve kucguk kaliplarda tatl ve baharli
Raf 2 sufleler, orn.

e Peynirli sufle

* Kuskonmaz sufle

* Cikolatah sufle

* Bol yumurta akli graten (yemisli graten)

A6 Firinda patates Uygulamalar

Hamur i¢inde ¢irpilmis yumurta aki olan tatli
gratenler igin de uygundur.

Aciklamalar

20-50 dak. * Firinda patatesli garnitdrler, 6rn.
Raf 2 veya 1 + 3

Patates, dilimlenmis
Patates dilimleri

Klp patates

Firinda patates

Marine sebze (iri kesilmis)

* Otomatik pisirmede mimkin olan slre

» Patates parcalarini birbirine ¢cok yakin
koymayin, daha iyisi iki tepsi Uzerine
dagitin.
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A7 Donmus patates riinleri

Uygulamalar

Aciklamalar

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

Derin dondurulmus hazir patates UrUnleri,
orn.

¢ Pommes frites

Derin dondurulmus Uranler farkl sekillerde
onceden pisirilmistir. Streyi ambalaj
Uzerinde verilen bilgiye gére secin:

¢ Kroket e 8-12 dak.
¢ Patates burger e 13-20 dak.
e Pommes Duchesses * 21-35 dak.
A8 Et kapama Uygulamalar Aciklamalar
60-90 dak. * Kizartma, aperatif, et sote, érn. Et sote:
Raf 2

italyan usulli kapama rosto
e Yahni

Irish Stew

Korili kiymali glveg

* Otomatik pisirmede midmkdin olan slre

» Cig eti marine edin ve pisirme kabina
koyun, isterseniz lGzerine sebze ve sodan
yayin. Az miktarda sivi katin. Pisirdikten
sonra sosunu hazirlayin.

Dana eti:

» "hafif kizarmis" ayarini secin.
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A9 Taze pizza Uygulamalar Aciklamalar
20-30 dak. * Ev yapimi pizzalar, z. B.
Raf 2 e Hawai pizza
* Calzone
e Mini pizza
¢ Rulo pizza
* Pide
A10 Derin dondurulmus piz- Uygulamalar Aciklamalar

zZa

10-35 dak. *
Raf 2

Derin dondurulmus hazir pizza trUnleri, 6rn.
e Yuvarlak pizza

¢ Mini pizza

¢ Aile boyu pizza

* Otomatik pisirmede mimkin olan slre

Derin dondurulmus Uranler farkl sekillerde
onceden pisirilmistir. Streyi ambalaj
Uzerinde verilen bilgiye gére secin:

* 8-12 dak.

* 13-20 dak.

» 21-35 dak.
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A11 Tart Uygulamalar Aciklamalar
On i1sitmali program Tart ve kis, 6rn. Peynirli tart:
;Zf_go dak. ¢ Taze meyveli tart » "hafif kizarmis" ayarini secin.
e Derin dondurulmus meyveli tart
¢ Peynirli tart
e Kiymali tart
e Loren usull kis
A12 Ekmek Uygulamalar Aciklamalar
30-45 dak. * Her bicim ve boyutta ekmek ve 6rgiilii Orgull corek:

Raf 2 veya 1 + 3

corek, orn.

o Koy ekmegi
« Orglill corek
¢ Parti ekmegi
* Focaccia

* Otomatik pisirmede mimkin olan slre

» "hafif kizarmis" ayarini secin.
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A13 icli pide

Uygulamalar

Aciklamalar

25-45 dak. *
Raf 2veya 1 + 3

Tatli ve baharli mayali hamur isi, orn.

Blydk hamur igleri, 6rn. 6rgili pogaca gibi:

e Aycoredi > "iyi kizarmig" ayarini secin.
» Orglll pogaca
* Mayall kek
* Mayal rulo ¢cérek
¢ Rulo pizza
A14 Kek Uygulamalar Aciklamalar
30-70 dak. * Her tirden kek, orn. Blyuk kekler:
Raf 1 e Cikolatali kek » "orta kizarmig" veya "iyi kizarmis" ayarini
* Limonlu kek segin.
A15 Pasta Uygulamalar Aciklamalar
On isitmali program Her tirden pasta, orn. Bezeli pasta ve biskdivili rulo pastalar:
;gf_go dak. ¢ Cikolatall pasta » Geleneksel usulde pisirin.

* Havuclu pasta
e Linz pastasi

* Otomatik pisirmede miumkin olan sire
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Gecerlilik kapsami

Model numarasi, tip etiketindeki ilk 3 rakam ile ifade edilir.

Bu kullanma kilavuzu su model icin gecerlidir:

Model no. | Olgii sistemi
49A 60-450

Bu cihaz T.C. Cevre ve Orman Bakanliginin EEE Y&netmeligine uygundur.
Bu cihazin teknik émrl 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
444 24 93

J49A.994-1




