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EasyCook

Simgelerin aciklamalari
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EasyCook

Optimum kullanim

Yabanci 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.

Firin sicaklidi icin verilen degerler veya sicaklik kademeleri ve sireler kilavuz degerlerdir. Yiyeceklerin tirl ve blyukligu ile kisisel
tercihlere bagli olarak bunlar farkl olabilir.

» Finn tepsisi «egimli kismi» 1 arkada olacak sekilde pisirme bdlmesi (/\E’
icine yerlestirilir. \/\ 7
1

> Z] ve calisma modlarinda ¢itir gitir
bir sonuc elde etmek icin koyu renkli emaye tepsi veya siyah firin tepsisi kullanin.



Ayarlar

& Unlu mamuller =R i i gl I% Y
Ekmek Firnlama 1. raf 190-210 °C | Evet 30-50 dak 2
Firnlama 2. raf @ 180-200 °C 35-50 dak 1+3
PisirmeOtomatigi ‘A Hayir 2
&
Orgli gérek Finnlama 1. raf 180-200 °C | Evet 25-50 dak 2
Firnlama 2. raf & 170-190 °C 1+3
PisirmeOtomatigi ‘A Hayir 2
&
Kuguk ekmek Finnlama 1. raf 200-220 °C | Evet 20-30 dak 2
Firnlama 2. raf @& 180-200 °C 1+3
PisirmeOtomatigi ‘A Hayir 2
) 1+3




Ayarlar

& Unlu mamuller B W Il i g e
Tatl kiicik  |Basel Firnlama 160-180 °C | Evet 15-25 dak 2
hamur igleri |kurabiyesi
Kakaolu Firnlama 1. raf [ 150-170 °C | Evet 8-15 dak 2
Kurablye Firinlama 2. raf 140-160 °C 143
Chrébeli Firnlama 1. raf [ 130-140 °C | Evet 18-25 dak 2
Finnlama 2. raf 120-130 °C 20-30 dak 1+3
Ekler, firn Firinlama 160-180 °C | Evet 20-35 dak 2
pastaciklari
Milano Finnlama 1. raf  |[Z] 160-170 °C | Evet 10-16 dak 2
Kurablyes! Firinlama 2. raf 150-160 °C 1+3
Kurabiye Firinlama = 160-180 °C | Evet 8-15 dak 2
Vanilyali Finnlama 1. rat ([ 160-170 °C | Evet 10-16 dak 2
Kurablye Firnlama 2. raf 150-160 °C 1+3
Tarcinli yildiz — |Firinlama 1. raf = 150-170 °C | Evet 8-15 dak 2
Kurablye Firinlama 2. raf 140-160 °C 1+3
!\/I.ayall hamur |Firinlama [:] 170-190 °C Evet 15-30 dak 2 L—
o PisirmeOtomatigi ‘A Hayr 2
E’@ 1+3




Ayarlar

& Unlu mamuller B W Il i g e
Tuzlu kiigiik |Taze aperatif  |Finnlama 1. raf  |[_] 190-200 °C | Evet 7-15 dak 2
hamur islert - |qorekler Finnlama 2. raf 170-190 °C 10-20 dak 1+3
PisirmeOtomatigi ‘A Hayir 2 —
&b 1+3
Bruschetta Firinlama = 200-220 °C | Evet 5-10 dak 2
Firnlama ] 4 Evet') 2,5-4 dak
Mayali hamur  |[Firinlama — 170-190 °C | Evet 15-30 dak 2
o PigirmeOtomatigi A Hayir 2
€@ 1+3
Sarimsakii Firinlama — 200-220 °C | Evet 5-10 dak 2
ekmek Firinlama ] 4 Evet') 2-4 dak
Hawai tost Firnlama = 200-220 °C | Evet 15-22 dak
Milféy Aygoregi Firinlama 170-190 °C | Evet 15-25 dak 2
Paganga béregi|Firnlama 170-190 °C | Evet 15-25 dak 2
Biskuvi Et sarma Firnlama 1. raf [ 170-190 °C | Evet 6-12 dak 2 £—
Finnlama 2. raf 160-180 °C 7-15 dak 1+3
b » Firini 3 dakika dnceden isitin.

~



Ayarlar

& Unlu mamuller B W Il i | e
Bisk(ivi Pasta Firinlama = 170-190 °C 25-40 dak 2 /NN
Pasta Linz pastasi  |Firnlama = 170-180 °C | Evet 40-60 dak 2 /NN
Havuglu pasta |[Firnlama = 160-180 °C | Evet 40-60 dak 2 /NN
Cikolatali pasta [Firinlama = 170-190 °C | Evet 25-40 dak 2 /NN
Japon pasta  |Finnlama 1. raf [ 140-160 °C | Evet 20-35 dak 2 /NN
tabani
Firinlama 2. raf 130-150 °C 143 A—
Kek Finnlama 150-170 °C | Evet | 50 dak - 1 sa 10 dak 2 7
PisirmeOtomatigi ‘A Hayir
Pasta Tepsi keki Firinlama — 180-190 °C | Evet 18-30 dak 2 —
Zencefill kek  |Firnlama — 170-180 °C | Evet | 50 dak - 1 sa 10 dak 2 /NN
Uzimld Mayali Firinlama 170-190 °C | Evet 30-45 dak 1 /NN
pasta hamurdan
UzUumld pasta
Karisik Firnlama 150-170 °C | Evet | 50 dak - 1 sa 10 dak 1 /NN
hamurdan — —
lzimli pasta  |PisirmeOtomatigi A Hayir




Ayarlar

& Unlu mamuller = il i g >4
Mayali hamur UzUmli pasta  |Finnlama 170-190 °C | Evet 30-45 dak 1
I9i Mayal pogaca |Firinlama @ 170-190 °C | Evet 30-45 dak 2
PisirmeOtomatigi Hayir
Kagcuk hamur  [Firinlama 170-190 °C | Evet 15-30 dak 2
isleri PisirmeOtomatigi Hayir 2
1+3
GUl pogaca Firinlama 170-190 °C | Evet 25-45 dak 2
PisirmeOtomatigi Hayir
Orgill podaca |Finnlama 170-190 °C | Evet 30-45 dak 2
PisirmeOtomatigi Hayir




Ayarlar

& Unlu mamuller = i i g e
Elmal tart Firinlama = 180-200 °C | Evet 30-45 dak 2
Pogaca Pogaca Firnnlama = 190-200 °C | Evet 15-22 dak 2 WA
hamuru hamuru, bos
Meyveli podaca |Firinlama [:] 180-190 °C 40-55 dak
hamur Firinlama 170-180 °C
Beze Japon pasta  |Finnlama 1. raf | 140-160 °C | Evet 20-35 dak 2 /I
tabani Firinlama 2. raf 130-150 °C 1+3
K?g% hamur  |[Finnlama = 90-110 °C | Evet | 40 dak - 1 sa 10 dak 2
isleri
" » Pisirdikten sonra bir gece kurumaya birakin.

10



Ayarlar

£ Tart ve pizza B & il i g
Meyveli tart Firnlama') 170-190 °C | Evet 35-50 dak /TN
Firinlama') = 190-210 °C r—
PisirmeOtomatigi ‘A
&
Baharli Tart Finnlama 170-190 °C | Evet 35-50 dak /I
Finnlama = 180-200 °C /AR
PisirmeOtomatigi ‘A
&)
Peynirli tart Firnnlama 170-190 °C | Evet 35-50 dak /TN
Firnlama — 180-200 °C A
PisirmeOtomatigi A
&
D] » Asirl su birakan yemislerde sosu, 15-20 dakika pistikten sonra tartin Gzerine dokun.




Ayarlar

A Tart ve pizza =5 & Il i ind % s
Taze pizza Firinlama 190-220 °C | Evet 15-25 dak 2 /TN
Firnlama = 18-25 dak
PisirmeOtomatigi ‘A Hayir L£—
A
CD Patates = 4l i -1 B4 e
Patates graten Pisirme’) 180-200 °C | Evet 30-60 dak 2 /TN
PisirmeOtomatigi') ‘A Hayir
=
Elma dilimli patates Firinlama = 210-230 °C | Evet 20-40 dak 2 —
PisirmeOtomatigi ‘A Hayir 2
o) 1+3
D) » Yiyecekleri uygun bir kap i¢inde i1zgara teli Uzerine yerlestirin.

12




Ayarlar

() aiivec ve graten B W ml i =
Balik graten Pisirme 180-200 °C | Evet 30-50 dak /NN
PisirmeOtomatigi ‘A Hayir
==}
Sebze graten Pisirme 180-200 °C | Evet 35-55 dak /TN
PisirmeOtomatigi ‘A Hayir
1=
Patates graten Pisirme 180-200 °C | Evet 40-60 dak /NN
PisirmeOtomatigi ‘A Hayr
1=
Lazanya Pisirme 190-210 °C | Evet 30-50 dak QI
PisirmeOtomatigi ‘A Hayir
=
Musakka Pigirme 190-210 °C | Evet 30-45 dak /NN
PisirmeOtomatigi ‘A Hayir
==}
Tatl gliveg Finnlama 180-200 °C | Evet 30-50 dak /NN
> Yiyecekleri uygun bir kap icinde 1zgara teli Uzerine yerlestirin.

13



Ayarlar

= Et =& e 4l i I
Dana  |Antrikot/fileto  |Sote yumusak pisirme’) A Hayir AN
parca -
VAl
Dana bonfile  |Sote yumusak pisirme") A Hayir /TN
I
Dana gerdan  |Sote yumusak pisirme’) A Hayir AN
o
Dana kiirek Sote yumusak pisirme') A Hayir /TN
N
Kizartma') 190-210 °C | Evet 1 sa- 1 sa 30 dak
PisirmeOtomatigi') A Hayir
(&g
Dana Sarma  |[Bugulama') = 190-210 °C | Evet 1sa-2sa /TN
Dana rosto Gulvegte 200-220 °C |Hayir | 1sa 15 dak-1sa 35
dak
PisirmeOtomatigi') A /TN
Oy

14

» Yiyecekleri uygun bir kap icinde i1zgara teli Uzerine yerlestirin.




Ayarlar

= Et BH & A° n i I
Sigir  |Antrikot/fileto  |Sote yumusak pisirme’) ‘A Hayir /NN
parca =
/\
Si§ir bonfile Sote yumusak pisirme’) A Hayr 2
P
Disuk isida pigirme”) 53-57 °C | 80-90 °C 2sa-3sa
Sigir bonfile,  |Sote yumusak pisirme’) A Hayir /TN
rozbif =
N
Kizartma?) e 53-57 °C | 200-220 °C | Evet 30-50 dak /NN
3
)
Dustik 1sida pisirme’) 80-90 °C | Hayir 2 sa - 3 sa 30 dak S/
Sigir kiirek Sote yumusak pisirme’) A Hayir W/
o
Kizartma') 180-200 °C | Evet | 1 sa 05 dak- 1 sa 30
dak
PisirmeOtomatigi') ‘A Hayir
&

» Yiyecekleri uygun bir kap i¢inde i1zgara teli Uzerine yerlestirin.
» Yiyecekleri dodrudan izgara teli tzerine yerlestirin.
» Firin tepsisini 1. rafa, 1zgara telinin altina yerlestirin.

15



Ayarlar

C=Et =& e 4l '8 I
Sigir Sigir gerdan Sote yumusak N Hayir AN
pisirme") =
N
Sigir rosto Guvegte 200-220 °C | Hayir | 1 sa 15 dak - 1 sa 35 dak
PisirmeOtomatigi') ‘A NI
@y
Soslu sigir Glvegte 200-220 °C | Hayr | 50 dak - 1 sa 10 dak /m—
snitzel
Jambon |Antrikot/fileto  [Sote yuwmugak A Hayir TN
parca pigirme’)
o
Diistik isida 65°C | 90-100 °C 2 sa - 3 sa 30 dak
pisirme’)
Yufkali fileto  |Finnlama 200-210 °C | Evet 25-35 dak /m—
Jambon gerdan|Sote yumusak A Hayir YA
pisirme') -
N
Kizartma') 190-210 °C | Evet 1 sa- 1 sa 30 dak
PisirmeOtomatigi') ‘A Hayir
Sy
" » Yiyecekleri uygun bir kap i¢inde i1zgara teli Uzerine yerlestirin.

16




Ayarlar

= Et =& e 'l i I
Jambon  [Jambon kirek Kizartma') 180-220 °C | Evet 1 sa-1 sa 30 dak /NN
PisirmeOtomatigi') ‘A Hayir
Oy
Jambon rosto Glvegte 200-220 °C | Hayir | 1 sa 15 dak - 1 sa 35 dak
PisirmeOtomatigi') ‘A W/
Oy
Jambon pirzola  |lzgara?) ™ 5 Evet®) 10-16 dak®) /TN
°)
Kuzu but Sote yumusak A Hayir YN
pisirme’)
P
Kizartma?) 200-220 °C | Evet 1 sa-1 sa 40 dak /I
°)
PisirmeOtomatigi’) ‘A Hayir /NN
Oy
D) » Yiyecekleri uygun bir kap i¢inde i1zgara teli Uzerine yerlestirin.
2 » Yiyecekleri dogrudan izgara teli Gzerine yerlestirin.
%) » Finni 3 dakika dénceden isitin.
) » Pisirme sdresinin yarisinda gevirin.
%) » Firin tepsisini 2. rafa, 1zgara telinin altina yerlestirin.
©) » Firin tepsisini 1. rafa, 1zgara telinin altina yerlestirin.

17



Ayarlar

C=Et = /LC ' '8 I

Et drdnleri Kizartmalik Izgara?) ™ 4 Evet®) 12-18 dak*) /NN
sucuk %)
Spesiyal firnda |Firinlama 170-180 °C | Evet 40-60 dak Y/
kofte
Firnda kofte  |Pisirme’) = 190-210 °C | Evet | 45 dak - 1 sa 15 dak /NN

Givegte Tavuk Bugulama 200-220 °C | Hayirr | 55 dak - 1 sa 15 dak
Soslu snitzel  [Bugulama 200-220 °C 50 dak - 1 sa 10 dak /m—
Kizartma Bugulama 200-220 °C 1 sa 15 dak - 1 sa 35 dak

" » Yiyecekleri uygun bir kap i¢inde i1zgara teli Uzerine yerlestirin.

2) » Yiyecekleri dogrudan i1zgara teli tzerine yerlestirin.

% » Finni 3 dakika onceden isitin.

) » Pisirme slresinin yarisinda gevirin.

°) » Firin tepsisini 2. rafa, 1zgara telinin altina yerlestirin.

18




Ayarlar

<F Kiimes hayvanlar = dul i - B
Tavuk but Izgara®) ™ 3-4 Evet') 16-25 dak?) 3 T2/
3
)
Yarim tavuk lzgara®) ] 2-3 Evet')|50 dak - 1 sa 10 dak?) 2 /NN
4
)
Butiin tavuk lzgara®) 180-200 °C Hayir | 1 sa-1 sa 20 dak?® 2 /NN
4
)
Glvegte 200-220 °C Hayir | 55 dak - 1 sa 15 dak 1 —
" » Finni 3 dakika énceden isitin. Y)Y » Finn tepsisini 1. rafa, 1zgara telinin altina yerlestirin.
%) » Pisirme siiresinin yarisinda cevirin. %) » Yiyecekleri dogrudan izgara teli izerine yerlestirin.
%) » Finn tepsisini 2. rafa, 1zgara telinin altina yerlestirin.
< Balik ve deniz liriinleri =™ i i I B4 =
Balik graten Pisirme") 180-200 °C | Evet 35-55 dak 2 /NN
PisirmeOtomatigi') ‘A Hayir
=/
Dorat, bitin Kizartma — 200-220 °C | Evet 20-30 dak 2 /m—
Alabalik, butin Kizartma E] 200-220 °C | Evet 20-30 dak 2
Derin dondurulmus balik  |Firinlama ] 5 Evet?) 8-12 dak®) 2
kroket
" » Yiyecekleri uygun bir kap icinde i1zgara teli izerine %) » Finni 3 dakika énceden isitin.
yerlestirin. %) » Pisirme siiresinin yarisinda cevirin.

19



Ayarlar

& Yemis ve meyve = i i 1= B4

Elma Elma halkalar |Havali kurutma 60-70 °C Hayir 7 sa-8sa 2 /NN
1+(2)+3 |7

ikiye bolinmiis kayisi Havall kurutma 65-75 °C Hayir 14 sa- 16 sa 2 W/
1+(2)+3 |7

» Sadece olgun ve taze gidalar kullanin.

» Cihaz kapagdi yakl. 2 cm aralik kalacak sekilde kumanda paneli ile firn kapagi arasina bir tahta kasik koyun.

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

i ! E Asir kurutma, yangin tehlikesine neden olur! Havali kurutma ve kurutma islemlerini gézlemleyin.

TT Mantar = 4l i - B4 =

Mantar, dilimlenmis Havall kurutma 50-60 °C Hayir 5sa-8sa 2 W/
1+(2)+3 |7

N

» Sadece olgun ve taze gidalar kullanin.

» Cihaz kapagdi yakl. 2 cm aralik kalacak sekilde kumanda paneli ile firn kapagi arasina bir tahta kasik koyun.
> Yiyecekleri dlzenli olarak gevirin, bu sayede daha homojen kururlar.

/i\ Asiri kurutma, yangin tehlikesine neden olur! Havali kurutma ve kurutma islemlerini gézlemleyin.

20




PisirmeOtomatigi

&b Taze aperatif gorekler

Uygulamalar

Notlar

15-30 dak *

Milfdy veya baska hamurdan klclk hamur isleri, agik

veya kapall, 6rn.:
Dolgulu milféy

Sade aperatif gubuk:

> «az kizarmis» ayarini

dondurulmus

Az, orta ve iyi kizarmis secilebilir ) . segin.
. mmEm = Rulo pizza
' , A = Sade aperatif cubuk
= Paganga boregi
Raf 2 veya 1+3
&8 Aperatif atigtirmaliklar, derin |Uygulamalar Notlar

10-35 dak *

Raf 2 veya 1+3

Derin dondurulmus aperatif hazir yiyecekler, érn.

= Paganga boregi
= Peynirli pastacik
= Milfoy torbalari

Derin dondurulmus drinler farkh sekillerde
onceden pisirilmistir. Streyi ambalaj
Uzerinde verilen bilgiye gére secin:

» 8-12 dak
» 13-20 dak
» 21-35 dak

* PisirmeOtomatigi muhtemel siresi

21




PisirmeOtomatigi

==/ Graten Uygulamalar Notlar
30-50 dak * Firinda glvec ve graten, orn.: -
= Patates graten
Orta kizarmis * Hamur isi graten
= Pirincli glvecg
= Musakka
Raf 2
[ Sufle, tath gliveg Uygulamalar Notlar

30-60 dak *

Orta kizarmis

Raf 2

Tatli ve baharatli sufleler ve cirpilmis yumurtal
glvegler

* PisirmeOtomatigi muhtemel suresi

22




PisirmeOtomatigi

& Firnda patates

Uygulamalar

Notlar

30-65 dak *

Orta kizarmig

Raf 2 veya 1+3

Firinda patatesli garnitirler, 6rn.:
= Elma dilimli patates

= Halka dilim patates

= Kip patates

= Firnnda patates

= Marine sebze (iri kesilmis)

» Firn patatesleri aliminyum folyoya
sarin.

» Derin dondurulmus Urinler kullanmayin.

Nl ¥,
L&D Onceden kizartiimis
artnler

Uygulamalar

Notlar

10-35 dak *

Raf 2 veya 1+3

Derin dondurulmus, 6nceden kizartiimig drtnler, orn.

= Pommes frites
= Kroket

= Cin boregi

= Tavuk nugget

Derin dondurulmus urinler farkl sekillerde
onceden pisirilmistir. Streyi ambalaj
Uzerinde verilen bilgiye goére secin:

» 8-12 dak
» 13-20 dak
» 21-35 dak

* PisirmeOtomatigi muhtemel slresi

23



PisirmeOtomatigi

&y Et kapama

Uygulamalar

Notlar

1 sa 30 dak - 2 sa 30 dak *

Orta ve iyi kizarmis

Kizartma, yahni, gulas, orn.:
= [talyan usulii kapama rosto
= Yahni

» Gulasin siviyla kaplanmasini saglayin

Buytk rozbif (>1 kg):

Orta kizarmis

Raf 2

= Hawai pizza
= Calzone

= Mini pizza

= Pide

= lrish Stew > «iyi Kizarmis» ayarini segin
Raf 1
A Taze pizza Uygulamalar Notlar
20-30 dak * Ev yapimi pizzalar, érn.: -

* PisirmeOtomatigi muhtemel slresi

24




PisirmeOtomatigi

AN Pizza, derin dondurulmus ~ |Uygulamalar

Notlar

Az, orta ve iyi kizarmis secilebilir |*

Raf 2

Derin dondurulmus meyveli tart
Peynirli tart

Sogan-pastirmali tart

Loren usull kis

10-35 dak * Derin dondurulmus hazir pizza drtnleri, 6rn. Derin dond_ulrL_JImlus_ UrUnIer_farkll sekillerde
- Yuvarlak pizza aneden p|§_|r||m|§t|r._ Sure"y| ambalgj
) ) Uzerinde verilen bilgiye gére segin:
Raf 2 = Aile boyu pizza
. » 8-12 dak
= Mini pizza
» 13-20 dak
» 21-35 dak
Tart Uygulamalar Notlar
On i1sitma Tart ve kis, 6rn.: Peynirli tart:
35-55 dak * = Taze meyveli tart > «az k|zarm|$» ayarini

secin.

* PisirmeOtomatigi muhtemel slresi

25




PisirmeOtomatigi

@& Ekmek , Orgiili corek

Uygulamalar

Notlar

25-50 dak *

Az, orta ve iyi kizarmis segilebilir

Raf 2 veya 1+3

Her bicim ve boyutta ekmek, 6rn.:
= Koy ekmegi

= Parti ekmegi

= Focaccia

= Kuiclik ekmek

Tatl hamur isi

> «az kizarmis» ayarini
secin.

Blyuk orgult ¢orek (1 kg un):
> «orta kizarmis» ayarini secin.

€@ igli pide

Uygulamalar

Notlar

15-45 dak *

Az, orta ve iyi kizarmis secilebilir

Raf 2 veya 1+3

Tatl ve baharli mayali hamur isi, orn.:

= Aycoregi

= Orglili pogaca

= Mayali rulo ¢orek
= Rulo pizza

BlUyuk hamur isi, 6rn. érgili pogdaca gibi:

> «iyi kizarmis» ayarini segin.

* PisirmeOtomatigi muhtemel suresi

26




PisirmeOtomatigi

= Muffin, tepsi keki Uygulamalar Notlar
20-35 dak * - Muffin -
= Hamurdan tepsi keki
Orta kizarmis
Raf 2
Kek Uygulamalar Notlar

40 dak - 1 sa 10 dak *

Orta kizarmis

Raf 2

Her tlrden kek, orn.:

= Cikolatal kek
= Limonlu kek

* PisirmeOtomatigi muhtemel suresi

27



Sterilizasyon, konserve

Gidalar 6ngorilen kavanozlarda kaynatilabilir ve sterilize edilebilir. Bu islemde yalniz cam kapakli, uygun lastik contall ve sikistirma
mandallari dogru c¢alisan, hasar gérmemis cam kavanozlar kullaniimalidir. Vidali ve gegcme kapakl kavanozlar, ortaya ¢ikan basinci
tahliye edemezler ve bu nedenle kullaniimamalidirlar.

N

/@i Firin icine en fazla 5 adet 1 litre hacimli kavanoz yerlestirilebilir. Daima esit blyUklikte kavanoz kullanin.

» Orijinal finn tepsisini 1. rafa yerlestirin.

» Oda sicakligindaki gida maddelerini esit olarak kavanozlara doldurun ve gerekiyorsa sivi katin
(duruma gore sekerli, tuzlu veya sirkeli).

» Kavanozlari dretici talimatina uygun olarak kapatin. (Q\_@ \_\,-.@0’

» Kavanozlari sekilde gosterildigi gibi Firin tepsisi Gzerine dizin. Kavanozlar birbirine degmemelidir.

> |;] Kademe 2 c¢alisma modunu segin ve baglatin.

» Kavanozlari igindeki sivi boncuk boncuk olana kadar, yani kisa araliklarla kabarciklar ¢cikana kadar isitin.
— Bu, oda sicakhgindaki konserve malzemesi icin yakl. 60 ila 90 dakika surer.

» Sterilizasyon islemi sirasinda cihaz kapagini daima kapal tutun.

> W secin veya (I) sensdr digmesine dokunun.

» Kavanozlari 40 dakika boyunca firin icinde bekletin.

» Cihaz kapagini aralik pozisyonda birakin.

» Finn icindeki kavanozlarin tamamen sogumasini bekleyin.
» Kavanozlari ¢ikarin ve sizdirmazligini kontrol edin.
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Notlar

29



30



31



Gecerlilik kapsami

Bu Urln ailesi (model no) tip levhasindaki ilk hanelere esittir. Bu kullanma kilavuzu asagidakiler icin gecerlidir:

Tip

Uriin grubu Olcii sistemi
BCXSLZ60 21023 60-450
BCXSLZ60c 21023 60-450
BCXSLPZ60 21028 60-450
BCXSLPZ60c 21028 60-450
BCXSLZ60Y 21030 60-450
J21023994-R03
V-ZUG Ltd

Industriestrasse 66, Posta kodu 59, CH-6301 Zug

info@vzug.com, www.vzug.com
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