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A sitési funkciok leirasa

1
[{11]

INFORMACIO

Kérjuk, vegye figyelembe, hogy a
rendelkezésre allé funkciok a kilonb6zd
sutdk esetében eltéréek lehetnek.

A jelen Haszndlati dtmutatbhoz mellékelt

Sitési Utmutatéban talalhaték az adott
sUt6é esetén rendelkezésre allé funkciok.

(2] HAaGYOMANYOS SUTES
Piskotdk és tortak esetén haszndljuk,
amikor egyenletes hét kell biztositani a
szivacsos allag eléréséhez.

HAGYOMANYOS SUTES
VENTILATORRAL
Siltekhez és suteményekhez kivalo. A
ventilator egyenletesen osztja el a hét a
suté belsejében, csdkkentve a sltés
idejét és hémeérsékletét.

GRILL + ALSO SUTES

Kuléndsen Siltekhez. Barmilyen adaghoz
hasznalhaté, mérettdl fliggetlenul.

MAXIGRILL

Nagyobb felllleteken teszi lehetévé a
piritast, mint a Grill, valamint erésebb
piritasra  képes, ezaltal az étel
gyorsabban kap aranysarga szint.

GRILL

Fellleti piritAs és sutés. A grillezés
kivaléan alkalmas kuléndsen a vékony és
kozepesen vastag husokhoz, mint példaul
a kolbaszokhoz, steakekhez.

[(#]%] GRILL/ MAXIGRILL

VENTILATORRAL
Egyenletes  sutést tesz lehetdve,
mikbzben a hus fellletét piritja.
Rostonsultekhez  idedlis.  Specialisan

nagy méretli husszeletekhez, mint
szarnyasok, vadak ajanlott.

Javasoljuk, hogy helyezze a husszeletet
a sutd racsara, ala pedig a talcat, hogy
felfogja a hus levét.

|;| ALSO SUTES

Csak a sit6kamra also felét
melegiti,tésztafélékhez ajanlott.

TURBO + ALSO SUTES (PIZZA)
Kuléndsen pizzak, hussal toltott leveles
tésztak és sitemények vagy gyimolccsel
toltott piskotak sitéséhez.

TURBO VAGY HOLEGBEFUVAS
A sutékamra hatuljan talalhaté
ventillatornal tovabbi flt6szal van, ezért
forrélevegd befuvassal egyenletes
héelosztast biztosit a sitétérben, amely
lehetévé teszi az egy idében tobb szinten
térténd sutést.

CJ LASSU SUTES
Kiléndsen szdszos hasok, porkoltek, stb.

hagyomanyos maodon valé
elkészitéséhez, és Aaltaldban a "lassu
tGzon"  készitett ételekhez, amiket

kuléndsen hosszu ideig kell alacsony
hémérsékleten fézni.



ECO Eco Funkcio

Az intelligens hé&mérséklet szabalyozo
rendszernek  kdszobnhetéen a sitd
fitészalai hamarabb kikapcsolnak, igy a
sutési folyamat a maradék héd
felhasznalasaval fejez6dik be. Az ECO
funkci6 haszndlataval elkerilhetjik a
felesleges energiapazarlast.

ikz OLVASZTAS

Ez a funkcié megfelelé az élelmiszerek
lassu felolvasztasara. Kuldnosen
azokhoz, amelyeket melegités nélkil
fogyasztunk, mint példaul krémek,
tésztak, torték, siitemények, stb.
Bizonyos modellek esetében az olvaszto
funkcio ételek melegitésére is
alkalmazhato, két szinten t6rténd meleg
leveg6 hasznalataval. A HI szint altalaban
hasfélékhez valo, a LO pedig halakhoz,
suteményekhez és kenyérhez.

(] MIKROHULLAM
Haszndlja ezt a funkciot zoldségek,
burgonya, rizs, husok, halak fézéséhez
és melegitéséhez.

MIKROHULLAM ES KOMBINALT
FUNKCIOK
Hasznélja ezt a funkciét, ha lasagnét,
szarnyasokat, héjaban silt burgonyat
vagy egytalételeket szeretne késziteni.

[ g6z
Hasznélja ezt a funkciot zoldségek,
burgonya, rizs, husok, halak f6zéséhez.

TESZTAK KELESZTESE

Kilondsen alkalmas mind kenyér mind
pedig siitemény tésztak kelesztésére

I' GYORSFELFUTES
Ezzel a funkciéval gyorsan lehet
elémelegiteni a sutét az elére kivalasztott
hémérsékletre. Abban az esetben
hasznalja ezt a funkciét, amikor az ételt
egy bizonyos héfokon kell a sitébe
helyezni.

A siit6 energiatakarékos hasznalata

Az optimalis energia felhasznalashoz
kovesse az alabbi tanacsokat:

e Tavolitsa el a sut6bdél azokat a
kiegészitbket, amiket nem szeretne
haszalni a sités soran.

e Sitéhoéz valé edényeket hasznaljon,

lehetbleg soétét szinlieket.

e A siités soran a lehetd legkevesebb
alkalommal nyissa ki a sut6ajtot.

o Kerillje az Ures siutdé el6bmelegitését.
Minden esetben, ha a recept lehetévé
teszi, hideg siitébe helyezze az ételt.

e Ha a sitéje rendelkezik ECO funkcidval,
mindig ezt a funkciét haszndlja ha a
recept engedi

e Hosszu sutések esetén 5-10 perccel a
sités befejezése el6tt kapcsolja ki a sutét
és a maradékhd felhasznalasaval fejezze
be a sutést.

e Ha a slt6je rendelkezik hélégkeverés
funkcidval, stisson tobb ételt egyidejlileg.



Sitési utmutato

A sutési funkciék modellenként valtoznak.
Amellékelt tablazat tartalmazza a
leggyakoribb funkcidkat.

A tablazatban feltiintetett id6 és hémérséklet
tajékoztatd jellegli. Javasoljuk, hogy kezdje
az alacsony értékekkel és sziikség esetén
novelje azt.

Altalaban a tablazatban megadott értékek az
ételek hideg sutébe helyezése esetén
értendok.

Kulén jeloltik azokat a recepteket, amik a
suté Ures elémelegitését kivanjak.

Néhany modell rendelkezik a Gyorsfelfiités
funkciéval. Ez a funkci6 csokkenti a
tablazatban megadotthoz viszonyitott sutési

Mikrohullam

id6t. Amikor ezt a funkciét hasznélja, varjon
az étel behelyezésével addig, amig a suté
nem jelzi, hogy elérte a sitési hdmérsékletet.

A télca sutési magassagok alulrdl kezdve a
kovetkezok:

1: Alsé.

2/3: Kozépsé.

4: Felsé.

A 4. magassag piritAsra és barnitasra
szolgalnak.

Az egyenletesebb hatés elérése érdekében
helyezze az ételt a tepsi vagy racs kdzepére
amennyire lehetséges.

A MIKROHULLAMU SUTO ELONYEI

A hagyomanyos sutében a gaz vagy
elektromos ellenallasok altal sugarzott hé
lassan hatol be az étel felszinérdl a
belsejébe. Ezért nagy héenergia veszteség
jellemzi a levegd, a sitd alkatrészek és az
ételt tartalmazé edény melegitése miatt.

Ezzel szemben a mikrohulldamud sitében, a
hé magaban az ételben keletkezik, tehat a
meleg belulrdl kifelé terjed ki. Nincs
energiaveszteség, mert a mikrohullamok
nem adnak le energiat a levegbnek, a sitd

bels6 falainak és az  edényeknek
(amennyiben alkalmas mikrohullamu
hasznalatra), tehat a fenti részek nem

melegszenek fel.

Osszefoglalva, a mikrohullamu siité elényei a

kovetkezok:

1. Idémegtakaritas; a sutési id6 atlagosan a
hagyomanyos elkészitési idé 3/4 részével
csokken.

2. Az ételek nagyon gyors felolvasztasa; igy
csokkenthetd a baktériumképzddés
veszélye.

3. Energia megtakaritas.

4. A tapanyagok a rovid sutési id6 miatt az
élelmiszerben maradnak.

A mikrohullamu siités miikodése

A mikrohullamu sutében egy
magasfesziltségli elem taldlhaté, amit
MAGNETRON-nak neveznek. Ez elektromos
energiat alakit mikrohullamma. Az
elektroméagneses hullamokat egy
hullamvezeté a bels6¢ sitétérbe vezeti,
amelyeket egy fémelosztdé vagy egy
forgétanyér egyenletesen szétoszt.

A sitében a mikrohullamok minden iranyban
szétterjednek és visszaverddnek a
fémfalakrol, mikdzben egyenletesen
felmelegitik az ételeket.

Az ételek melegitése mikrohullammal

Az élelmiszerek tobbsége vizet tartalmaz,
amelynek a molekuldi a mikrohullamok
hatasara rezegni kezdenek.

A molekulak surlédasa hét termel, amely az

élelmiszerek hémérsékletének
novekedéséhez vezet. Ez a folyamat az
ételek felolvasztasara, sltésére vagy

melegen tartdséra hasznéalhato.



A

kovetkezé elényei vannak annak, hogy az

élelmiszerekben a héterjedés belllrdl kiviilre
torténik:

A

Sitési folyamathoz az ételeknek nincs ill.
csak kevés folyadékra vagy zsirra van
sziiksége;

A felolvasztas, melegités és siités a
mikrohullamu sitében gyorsabb, mint a
hagyomanyos siitében;

A vitaminok, asvanyi- és tapanyagok
megmaradnak;
A természetes
meg6rzddik.

szin és aroma

mikrohullam athatol a porcelanon, az

Uvegen, a keménypapiron és a mianyagon,

de fémen
fémedényeket,

Ezért
olyan

nem.
vagy

ne hasznéljon
edényeket,

amelyeken fém részek talalhatok!

A

A fém visszaveri a mikrohullamokat...

8 %
—

...athatol az tivegen és porcelanon...

MIKROHULLAM FUNKCIO

HASZNALATA

A FIGYELEM

Olvassa végig figyelmesen a ,Biztonsagi
utasitasok” ciml fejezetet mielétt a
mikrohullamu sutével sitne!

Amikor mikrohullammal siit, mindig tartsa be
a kovetkezd utasitasokat:

Az olyan élelmiszerek melegitése vagy
sitése el6tt, amelyeknek héjuk, vagy
béruk van (pl.. alma, paradicsom,
burgonya, kolbasz), szurkalja meg
azokat egy villa segitségével ugy, hogy
ne nyiljanak szét! Vagja az élelmiszereket
darabokra, miel6tt elkezdené elkésziteni
Oket a késziilékben!

Miel6tt hasznélni kezdene egy edényt a
mikrohulldamu sutében, gy6z6djén meg
réla, hogy az megfelel6 mikrohullamu
sutében valé hasznélathoz (lasd az
"Edények fajtaja" cimi fejezetet)!

Az olyan élelmiszerek elkészitésekor,
amelyek kevés nedvességet tartalmaznak
(pl.: kenyér kiolvasztasa, pattogatott
kukorica melegitése, sth.), a
nedvességtartalom  rendkivil  hamar
elpéarolog. A késziléek ezutan
Uresjaratban dolgozik és az élelmiszer
elszenesedhet. llyen esetben a késziilék
és a taroléedény is karosodhat. Emiatt az
ilyen esetekben a sitét csak a szikséges
idétartamra  szabad bedllitani  és
folyamatosan feltigyelni kell.

A mikrohullamd suté nem hasznalhatd
nagy mennyiségi olaj felmelegitésére.
A félkész ételeket vegye ki a
csomagolasukbdl, mert az nem mindig
h6allé! Kdvesse a gyartd utasitasait!

Ha egyszerre tobb kiilonb6z6é edényt,

példaul csészéket hasznal, azokat
egyenletesen  elosztva helyezze a
forgotanyérral

A miianyag zacskok lezarasahoz csak
mianyag csipeszek hasznalhatok, fémbdl
késziiltek nem. A zacskot t6bb helyen ki
kell lyuggatni, hogy a keletkez6 g6z
szabadon eltavozhasson.

Ha ételt sut, vagy melegit, gy6z6djén
meg rbla, hogy azok minimum 70 °C
hémérsékletre felmelegedtek!

A sités soran vizpara lecsapddas
képz6dhet az ajtd livegén, amely egy id6



utan lecsuroghat. Ez normalis jelenség,
és alacsony hdémérsékletl helyiségben
jellemzdébb. Ez semmiféle veszélyt nem
jelent a készilék biztonsagara. A sités
befejezése utan tordlie le a lecsapddas
soran keletkezett vizet!

e Folyadékok melegitésekor széles nyaku
edényeket hasznaljon, hogy a fejl6d6
g6z szabadon eltavozhasson!

Az egyes élelmiszereket az U(tmutatasok

szerint készitse el6 és vegye figyelembe a

tablazatokban megadott sitési idéket és

teljesitmény beéllitasokat!

Ne feledje, hogy a megadott adatok csupan
tajékoztatasul szolgdlnak és a kezdeti
allapottol, hémérséklettdl, paratartalomtol,
valamint az étel tipusatol fiiggéen azoktdl
eltéréek is lehetnek! Azt javasoljuk, hogy
minden megadott sutési idStartam és
teljesitmény bedllitst korrigaljon az aktudlis
helyzetnek megfeleléen. Az élelmiszertél
fuggben a sutési idétartam noévelheté vagy
csokkenthetd, illetve a teljesitmény fokozat
nagyobbra vagy kisebbre allithato.

SUTES MIKROHULLAMMAL...

1. Minél nagyobb mennyiségl élelmiszert
keészit, annal hosszabb sitési idStartam
sziukséges. Ugyelien a  kdvetkezd
szabalyokra:

e  Dupla mennyiség » dupla id8
e Fele mennyiség » fele id6

2. Minél alacsonyabb a hémérséklet, annal

hosszabb sutési id6étartam szikséges.

3. A kevéshé szilard élelmiszerek
gyorsabban melegszenek fel.
4. Az étel egyenletes elosztasa a

forgotanyéron el6segiti az egyenletes
sutést. A szilard élelmiszereket a tanyér
kils6 szélén-, a kevésbé szilard
élelmiszereket pedig a tanyér kdzepén
elhelyezve lehet6éség van kuldénbdzé
élelmiszerek egyszerre torténd
felmelegitésére.

5. A készilék ajtaja barmikor kinyithaté. A
készilék ilyenkor automatikusan
kikapcsol. A mikrohulldma sutés csak

akkor folytatédik, ha az ajtét Gjra becsukja
és megnyomja a Start gombot!

6. A lefedett élelmiszerek rovidebb id6 alatt
elkészithetk és jellemzdik is jobban
megmaradnak. A fedének lehetéveé kell
tennie a mikrohullamok
keresztilhatolasat és kis nyilasokkal kell
rendelkeznie a g6z eltdvozasanak
biztositasa érdekében.

7. Kis adagok (példaul egy pohar viz, egy

csésze tej vagy egy zacsko
pattogatnivalé kukorica) felmelegitésekor

a legjobb eredmény eléréséhez a
kovetkez6 elhelyezést javasoljuk:

e Helyezze az Uvegtélcéat vagy
négyszogletes racsot a lehetd

legmagasabb szintre, figyelembe véve a
felforrésitando étel vagy ital méreteit;

e Helyezze az ételt vagy italt az livegtalca

vagy négyszogletes racs bal oldalara.

e A pattogatnivalé kukoricds zacskot nem

szabad kozvetlenll a racsra helyezni;
helyezze a pattogatnivaldé kukoricas
zacskot egy Uveg vagy keramia edényre,
majd helyezze az edényt a négyszogletes
racs bal oldaléara.

8. Rendszeres id6kdzonként forditsa meg

vagy kavarja meg az ételt az
egyenletesebb melegités érdekében.

9. Ahogy, hogy a legjobb siitési eredményt
érje el a mikrohulldmu sutével, helyezze
az ételt a racsra vagy az Uvegtélcara, és
helyezze azt a lehet6 legmagasabb
szintre.

10.Ne helyezze az ételt kdzvetlenul a sitd
Uregének aljara. A melegitési
teljesitmény gyenge lesz, és fennall a
sutd sérilésének veszélye.

11.Ne fedje le a sut6 Uregének aljat
alufoliaval, mert fennall a sité
sérulésének veszélye.

MIKRODALGA FIRINLARDA BUZ COZME

1. Kiolvasztashoz csak mikrohullamu
sutében vald haszndlatra alkalmas
edényeket hasznaljunk (porcelan, lveg,
megfeleld mianyag).



2. A tablazatok nyers ételek kiolvasztasara
vonatkoznak.

3. A kiolvasztasi id6 fligg az ételek
mennyiségétél és vastagsagatol is. Az
ételek fagyasztasakor gondoljunk a
kiolvasztasra is és egyenletesen osszuk
el az ételt.

4. Az ételt a lehetd legjobban osszuk el a
sutében. A hal vagy a csirkecomb
vastagabb részeit felll kell elhelyezni. Az
érzékenyebb részeket aluféliaval
védhetjik. Fontos: Az alufélia nem
érintkezhet a sutd belsd falaval, mert az
elektromos szikrat okozhat.

5. A vastagabb étel-darabokat t6bbszér meg
kell forditani.

6. A fagyasztott ételt igyekezziink a lehetd
legegyenletesebben elosztani, mivel a
keskenyebb és vékonyabb darabok
gyorsabban kiolvadnak, mint a vastagabb
és szélesebb részek.

7. A zsirban gazdag ételeket, mint a vajat,
tar6t vagy tejszint nem kell teljesen
kiolvasztani. Szobah&mérsékleten
néhany perc alatt talalasra készek
lesznek. Ha a fagyasztott tejszinben kis
jégdarabokat talalunk, keverjuk szét 6ket
talalas el6tt.

GO0z funkciok

8. A csirkét helyezzik egy fejjel lefelé
forditott tanyérra, igy a has leve
kénnyebben le tud folyni.

9. A kenyeret csomagoljuk konyharuhaba,
hogy ne szaradjon ki tulsagosan.

10.Forditsa meg az ételt rendszeres
id6kdzonkent.

11. A fagyasztott ételeket csomagoljuk ki és
ne felejtsiink el eltavolitani réluk minden
fémet tartalmazé anyagot. Az olyan
ételfagyasztasra hasznalatos dobozok
esetében, amelyek melegitésre és
fézésre is hasznalhatok, elegendd csak
levenni a fedellket. Az ételt minden
egyéb esetben mikrohullamu sttében
hasznalhaté edénybe kell tenniink.

12. A kiolvasztas soran keletkez6 folyadékot
— els6sorban csirke esetében — le kell
onteni és semmi esetre sem érintkezhet

mar étellel.
13.Ne feledkezziink meg arrél, hogy a
kiolvasztas funkcié hasznalatakor

pihentetési idét is biztositanunk kell, amig
az étel teljesen ki nem olvad. Ez
altalaban 15-20 perc.

G6z UZEMU

Maradék viz a siitében

Ez normalis, hogy valamilyen id6szakos

aramlas, elolrél a sutébdl.

Ez kilondsen érzékelheté a téli vagy nagy
péaratartalma kérnyezetben.

A gbzparoléban visszamaradt viz
mennyiségének  csokkentése érdekében
ajanljuk, hogy helyezze egy tepsit als6 racs
szintre. Ezen kicsapddik az ételbdl tavozott
visszamaradt viz. A maradék viz széaraz
ruhaval kénnyen letorélhets. Ugyeljen arra,
hogy az ajté6 alatti csepptalcat minden
hasznalat utan megszéaritsa. Az ebben a
tadlcAban  lerakdédott folyadék  gyorsan
talfolyhat és karosithatia a  kdrnyezé
szekrényeket. A nyitott ajton keresztil lehet
belépni.



Hasznalat és otletek

A perforalt sutétalca firss, illetve fagyasztott
z6ldségek, husok és szarnyasok f6zésére
alkalmas. A perfordlt télca hasznélata esetén
a nem perforalt talcat a készulék legalsod
fiokjaba kell helyezni. Igy a késziils ételbsl
tavozo folyadékok a nem perfordlt talcara
csopognek, amely megakadalyozza a
készllék belsejének szennyezddését. Az
ételt tartalmazd perfordlt talcadt a nem
perforélt talca feletti fiokba kell helyezni.

A nem perforalt talca kényesebb ételek, pl.
kompétok és knédli készitéséhez
hasznalhaté.

A f6zbracs kisebb edényekben késziilé
ételek, mint példaul desszertek
elkeszitéséhez, illetve készételek
regeneralasahoz hasznalhaté.

Pontosabb informaciéért tanulmanyozza a
tablazatokat.

A javasolt fé6zési id6k és hémérsékletek
tajékoztatd jellegliek. A f6zési idék az étel
fajtajanak, illetve min&ségének
fliggvényében valtozhatnak.

Az allvany eltavolitisahoz emelje fel kissé
felfelé, elején, amikor a biztonsagi hornyok a
kemence oldaldhoz kapcsolédnak (lasd az
abrat).

Javasoljuk, hogy az allvanyt és a sut6talcat
haszndlja, ha olyan targyakat f6z az
asztalon, amelyek lecsepeghetnek.

Milyen edények hasznalhatéak?

MIKROHULLAM FUNKCIO

A mikrohullamd siutés Gzemmddnal fontos
tudni, hogy a mikrohullamok visszaverddnek
a fémfeliletekrél. Az Ulveg, a porcelan, a
kerdmia, a mianyag és a papir atengedi a
mikrohullamokat.

Ezért, fémbol késziilt labasokat és talakat,
valamint olyan taroléedényeket,
amelyeken fém alkatrészek vagy diszités
taldlhat6 nem szabad a hasznalni a
mikrohulldmu sitében. A fém részekkel,
vagy diszitéssel ellatott keramia vagy
Uvegedények (pl. 6lomiveg) szintén nem
hasznalhatéak a mikrohullamu sutében.

A mikrohulldamu sutében vald hasznalathoz
alkalmas anyagok az ellenalldé és hdallo
Uveg, porcelan vagy cserép illetve a héallo
mianyag. A nagyon finom kristalyliveg, vagy
porcelan csak rovid ideig hasznalhatd,
kiolvasztashoz, vagy a mar elkészitett étel
Ujramelegitéséhez.

A forrd ételek atadjak a hét az edényeknek,
amelyek nagyon felforrosodhatnak. Ezért
hasznaljon mindig konyhakesztyiit!

AZ EDENYEK TESZTELESE

Tegye az edényt a siitébe 20 masodpercre, a
legnagyobb teljesitmény fokozatra! Ha hideg
marad vagy nem tulsadgosan meleg, akkor
megfelel6. Amennyiben nagyon meleg lesz,
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vagy elektromos kisuiléseket okoz, akkor nem
hasznalhat6 a mikrohullamu stitében.

A FIGYELEM

Ha mikrohullamd késziléket hasznal,
gy6z6djon meg rdéla, hogy a sitd
belsejeben nem megfelel6 targyak
vannak, beleértve a készilék részét
képez6 drotpolcokat vagy racsokat, és
kizérélag grill vagy suté funkcioval
hasznélhaté.

EGYEB FUNKCIOK

A grill és hélégbefuvas funkcié hasznalata
esetén az edényeknek legaldbb 300°C-ig
héallénak kell lennitk.

Mianyag hasznalhatdk

grillezéshez.
KOMBINALT FUNKCIOK

edények nem

racsot haszndlja, az aluminium tarolo
dobozt egy porcelan tanyérra tegye! Soha
ne helyezze a tarol6 dobozt kdzvetlenil a
grillezd racsra!

o A szikséges sultési idétartam hosszabb
lesz, mivel a mikrohullamok csak felllrél
érik az ételt. Ha kétségei vannak,
hasznaljon mikrohullamu sutében
hasznalhaté edényt!

e Az alufélia hasznalhaté a mikrohullamok
visszaverésére a kiolvasztasi folyamat
soran. Az érzékeny ételeket, mint példaul a
baromfi vagy a vagdalt hist, megvédheti a
nagy héhatastdl, ha a megfelel részeiket
aluféliaval lefedi.

e Fontos: Az alufélia nem érintkezhet a
sUtétér bels6 falaival, mert az elektromos
kisliléseket okozhat.

FEDO

A kombindlt funkciok esetében csak olyan
edényeket hasznalhatunk, amelyek
mikrohullamon vald hasznélatra és
grillezésre is alkalmasak.

ALUMINIUM EDENYEK ES ALUFOLIA

Az aluminium tarolo dobozokban
forgalmazott vagy aluminium  fdlidba
csomagolt félkész ételek berakhaték a

mikrohullamu siitébe a kdvetkez6 utasitasok
betartasaval:

e Tartsa be a gyartd utasitdsait, melyet a
csomagolason feltiintettek!

e Az aluminium tarolé dobozok nem lehetnek
3 cm-nél magasabbak és nem
érintkezhetnek a sutétér belsé falaival (a
minimalis tavolsag 3 cm). Az aluminium
fedét le kell venni.

e Az aluminium tarolé dobozt kodzvetlendl a
forgotanyérra helyezze!l Ha a grillez
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Uveg vagy mianyag feddk illetve foliak
hasznalata javasolt a kdvetkezd okokbdl:

1. Elkerilheti a nagymértéki gbézkilépést,
kilondsen hosszu siitési idonél;

Meggyorsitjak a sutési folyamatot;
Elkerllheti az ételek kiszaradasat;

Eal SN

Az étel megdrzi az aromajat.

A fedbn nyilasoknak kell lenni, hogy ne
keletkezhessen nyomas. A
miianyagzacskoknak szintén nyilasokkal kell
rendelkezniitk. A cumis Uvegeket, a
csecsemdételt tartalmazd Uvegeket illetve
hasonl6 edényeket mindig fedelik nélkal
hasznalja melegitésre, mert ha rajtahagyja
Oket, felrobbanhatnak.

—
p—

1

INFORMACIG

Altalanos tudnivalék arrél, hogy az egyes
edények alkalmasak-e minden helyzetre,
ellen6rizze a kézikényv végén taldlhatd
tablazatot az "Edényeket" fejezetben.
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Firin fonksiyonlarinin tanimlanmasi

UYARI

Mevcut fonksiyonlarin modele bagli
olarak degisiklik gOsterecegini
unutmayiniz.

Firininizda bulunan fonksiyonlari kontrol
etmek icin bu Pisirme Kilavuzu ile birlikte
saglanan Kullanim Kilavuzuna bakiniz.

Izl GELENEKSEL
Bu fonksiyon kekleri pisirirken isiy1 esit
derecede tutarak siingerimsi bir doku
vermek igin kullanilir.

FANLI GELENEKSEL

Firinda kizartma ve pisirme islemleri igin
uygundur. Fan, pisirme slresini ve
sicakligi azaltmak icin finnin igindeki
sicakligi esit bir sekilde dagitir.

IZGARA VE ALT KISIM
Firinda kizartma islemi igin idealdir. Bu
ayar, boyutlarina bakilmaksizin herhangi
bir et pargasi igin kullanilabilir.

BUYUK IZGARA
Izgara ayarinda pisiriimesi imkansiz daha
bliylk  ylzeylerin  kizartimasi  igin
kullanilir, gidanin daha hizli bir sekilde
pembelesmesi icin daha blylk kizartma
glcu saglar.

IZGARA

Kizartma ve pembelesme. Bu ayar,
gidanin i¢c kismini etkilemeden ylizeyin
pembelesmesine olanak tanir. Biftek,
kaburga, balik ve kizarmigs ekmek gibi
diz yuzeyli yiyecekler igin uygundur.

FANLI IZGARA/BUYUK IZGARA

Kizartma iglemi ile ylizey pembelestirme
islemlerini ayni aynda yapmak igin.
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Karisik 1zgaralar igin uygundur. Kanatli
hayvan ve av eti gibi blyik parcalar icin
mukemmeldir.

Etin sivisini toplamak adina et alt
kisminda tepsi bulunan izgara rafina
yerlestirilir.

|;| ALTTAN ISITMA (ZEMIN)
Isi sadece alttaki parcadan gelir.
Yemekleri i1sitmak veya hamur veya

benzeri Urunlerin kabarmasini saglamak
icin uygundur.

TURBO + ALTTAN ISITMA (PizzA)

Pizza, turta, meyveli turta ve pandispanya
pisirmek i¢in idealdir.

TURBO

Fan, firnin arka kisminda yer alan bir
parcadan gelen i1s1y1 dagitir. Isinin egit bir
sekilde dagitiimasi sonucunda ayni anda
iki rafta yemek pisirilebilir.

7 YAVAS PISIRIC
Geleneksel glveg, yahni gibi yemekleri
pisirmek ve 6zellikle uzun pisirme sureleri
ve dusuk 1s1 gerektiren her tirli yemek
icin 0zel olarak tasarlanmistir.

ECO exo

Mumkin olan minimum enerji tuketimi ile
finrnda pisirmek icin. Cebri konvansiyon
isitma Ozelliginden faydalanan firin, firinin
icerisindeki artik 1siy1 kullanarak ve
yemegin mukemmel bir sekilde pismesini
saglayarak pisirme isleminden birkag
dakika 6nce kapanir. Baliklar ve tim et
kizartmalari igin 6nerilir.

# Buz COZME
Bu fonksiyon, oOzellikle corbalar, hamur
isleri, turtalar, kekler, vb. isitimadan
tuketilen yiyecekleri yavasca ¢ozmek igin
uygundur. Bazi modellerde, buz ¢ézme



fonksiyonu, iki seviyede bir sicak hava
sistemi kullanarak yiyeceg@i isitmak icin
kullanilabilir. HI genel olarak et igin uygun
olup, LO balik, pasta ve ekmek igin
kullantlir.

MIKRODALGA

Bu fonksiyon sebze, patates, piring pilavi,
balik, et pisirmek ve isitmak icin idealdir.

MIKRODALGA VE KOMBINE
FONKSIYONLAR
Bu fonksiyon lazanya, kiimes hayvanlari,
kizarmis patates ve yiyecekleri pisirmek
icin idealdir.

Cevre dostu firin kullanimi

BUHAR

Bu fonksiyon sebze, patates, piring pilavi,
balik, et pisirmek icin idealdir.

& HAMURU KABARTMAK

Ekmek ve pastada kullanilan hamurun
kabarmasi icin 6zel olarak tasarlanmigtir.

I HizLi o IsiTMA
Bu fonksiyon firinin segilen sicakhk
degerine kadar hizh 6n isitma iglemi
yapmasina imkan tanir.
Tarifinizde kullanimdan 6énce firinin belirli
bir sicaklikta olmasi gerekiyorsa bu islevi
kullanin.

Enerjiden tasarruf etmeye yonelik ipuglari:

e Kullanilmayan  aksesuarlan  firindan
cikarin.
e Finnda pisirme iglemine dayanikli,

tercihen siyah renkli tabak-¢anak kullanin.
e Pisirme sirasinda firin kapagini mumkuan
oldugunca az agin.
e Finn bosken 6n isitma isleminden
kacinin. Tarifiniz izin verdigi takdirde,
yiyecekleri soguk firina yerlestirin.

Geleneksel Fonksiyonlar

e Finninizda EKO fonksiyonu bulunuyorsa
tarifinizde uygun gorilmesi halinde bu
fonksiyonu kullanin.

e Uzun pisirme slresi gerektiren tariflerde,
artik 1sidan yararlanmak adina toplam
pisirme suresinin sonuna gelmeden 5-10
dakika once firini kapatin.

e Firnninizin fan 6zelligi varsa birden fazla
yemegi ayni anda pigirin.

Pisirme fonksiyonlari modele bagl olarak
degisiklik gosterir. Asagida saglanan tablolar
onemli pisirme surelerini gdstermektedir.

Tabloda gosterilen sicakhk degerleri ve
sureler sadece referans amacli saglanmistir.
En dusik degerlerden baslayip, gerekli
oldukga artiriimasi tavsiye edilir.

Her zaman tablolarda verilen en disik deger
araligini kullanin.

Genelde, Tablolarda go6sterilen slreler
yemegin soguk firina yerlestirildigi durumlar
icin hesaplanmigtir.

Firina 6n 1sitma isleminin uygulanmasini
gerektiren tarifler s6z konusu durumu agik bir
sekilde belirtecektir.

Bazi modeller Hizli On Isitma fonksiyonuna
sahiptir. Bu fonksiyon Tablolarda verilen
degerlerle baglantili olarak pisirme suresini
disurur. Bu fonksiyonu kullanirken, secilen
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sicaklik degerine yemegi firina
yerlestiriimeden énce ulasiimasini bekleyin.

Pisirme islemine ydnelik raf seviyeleri su
sekildedir (asagidan yukari dogru):

1. Duslk.
2. Orta.

Mikrodalga islevleri

3: Yiksek

Seviye 4 izgara ve kizartma islemleri igin
uygundur.

Mumkin olan en diizgiin sonucu elde etmek
icin yiyecekleri rafin veya 1zgaranin ortasina
yerlestirin.

MIKRODALGANIN SUNDUGU
AVANTAJLAR
Geleneksel firinlarda, elektrikli elemanlar

veya gaz brilorleri tarafindan yayilan isi,
yiyecege disaridan igeriye yavasca nufuz
eder. Bundan dolayi havayi, firin bilesenlerini
ve yemek kaplarini isitmak igin buyuk
miktarda enerji israf edilir.

Bir mikrodalga firinda 1s1, yiyecegin kendisi
tarafindan Uretilir ve 1sI igeriden disariya
dogru hareket eder. Havada, firinin bosluklu
duvarlari veya tabak-canak ve kaplarda
(bunlar mikrodalga firnda kullanim igin
uygunsa) Isi kaybi olmaz, baska bir deyisle
sadece yiyecek isitilir.

Mikrodalga firinlar
sahiptir:
1. Daha kisa pigsirme sureleri; genel olarak

bunlar geleneksel pisirme icin gereken
sureden 3/4 daha azdr.

2. Gok hizh buz ¢bézme islemi, bdylece
bakteri olusma tehlikesi azalir.

3. Enerji tasarrufu.

4. Daha kisa pigsirme slreleri nedeniyle
yiyeceklerin besin degerinin korunmasi.

5. Kolay temizlik.

asagidaki avantajlara

Mikrodalga firinin ¢galisma prensibi

Bir mikrodalga firinda, elektrik enerjisini
mikrodalga enerjisine donulstiren magnetron
adi verilen yuksek gerilimli bir valf vardir. Bu
elektromanyetik dalgalar, bir dalga
kilavuzundan firinin igine yoénlendirilir ve
metal bir yayici veya bir déner levha
aracihigiyla dagitilir.
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Firinin iginde mikrodalgalar her yéne yayilir
ve metal duvarlar tarafindan yansitihr ve
yiyecege diizglin bir sekilde nifuz eder.

Yiyecekler neden isinir
Yiyeceklerin gogu su igerir ve su molekulleri
mikrodalgalara maruz kaldiklarinda titregirler.

Molekdller arasindaki surtinme, yiyecegin
sicakligini yikselten, yiyecegi ¢ozen, pisiren
veya sicak tutan isiy uretir.

Is1 yiyecegin icerisinde arttigindan:

e Yiyecek hic su ya da kati/sivi yag
kullanmadan veya c¢ok az kullanarak
pisirilebilir;

e Bir mikrodalga firnda ¢dzme, Isitma
veya pisirme islemi geleneksel bir
firndan daha hizlidir;

e (Gidalardaki vitaminler,
besin maddeleri korunur;

o Yiyeceklerin dogal rengi ve aromasi
degismez.

mineraller ve

Mikrodalgalar porselenden, camdan,
kartondan veya plastikten gecer ancak
metalden gecmez. Bu nedenle, metal kaplar
veya metal parcalara sahip kaplar mikrodalga
firinda kullaniimamalhdir.

Metal pargalar mikrodalgalari yansitir...

S 8\
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... ancak cam veya porselenden geger...



... ve yiyeceklere nufuz eder.
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|

MIKRODALGA FIRIN iLE YEMEK PiSIRME

UYARI

Mikrodalga firininizda yemek pisirmeden
once Kurulum ve Bakim kitapcigini
okuyun.

Mikrodalga ile pisirirken su 6nerilere uyun:

o Kabuk veya derili yiyecekleri isitmadan
veya pisirmeden Once (6rnegin elmalar,
domatesler, patatesler, sosisler) sisip
catlamalarini engellemek adina
Uzerlerinde delikler ag¢in. Hazirlamaya
baslamadan dnce yiyecegi kesin.

e Bir kap veya tabak-canak kullanmadan
once, mikrodalgada kullanilmasinin
uygun olup olmadigini kontrol edin (firin
kabi tipleri bolimine bakin).

e Cok az nemli yiyecekleri pisirirken
(6rnegin  ekmegin buzunu ¢6zmek,
patlamis misir yapmak, vb.) buharlasma
¢cok hizh bir gsekilde gerceklesir. Bunun
sonucunda firn sanki bosmus gibi
calismaya baslar ve yiyecek yanabilir. Bu
tarz bir durumda firn ve kap hasar
gorebilir. Bu nedenle, gerekli pisirme
suresini ayarlamalisiniz  ve pisirme
prosesini takip etmelisiniz.

e Mikrodalgada blylk miktarlarda yagin
(kizartma) isitilmasi mimkun degildir.

e Onceden sitilmis vyiyecekleri icinde
bulunduklari kaplardan ¢ikarin ¢unkl bu

kaplar her zaman i1siya dayanikh degildir.
Gida Ureticisinin talimatlarina uyun.

e Ornegin bardak gibi birkag kabiniz
varsa, bunlar alt kisma esit bir sekilde
yerlestirin.

e Plastik torbalari metal klipslerle
kapatmayin. Bunun yerine plastik klipsler
kullanin. Buharin kolayca ¢ikmasi igin
torbalari birkag yerinden delin.

o Yiyecekleri isitirken veya pigirirken, en az
70 °C sicakhiga ulasip ulagsmadiklarini
kontrol edin.

e Pisirme sirasinda, firinin kapak caminda
buhar olusabilir ve su damlamaya
baslayabilir. Bu durum normaldir ve oda
sicakhgi dusikse daha belirgin olabilir.
Firnin ~ glvenli  galismasi  bundan
etkilenmez. Pigsirme islemini
tamamladiktan sonra, yogusma nedeniyle
olusan suyu temizleyin.

e Sivilan isitirken, kolay buharlasma iglemi
icin agzi genis kaplar kullanin.

Yiyecekleri talimatlara gére hazirlayin ve
tablolarda belirtilen pisirme surelerini ve glig
seviyelerini dikkate alin.

Verilen degerlerin sadece referans amagli
oldugunu ve ilk duruma, sicakliga, neme ve
yiyecek turiine bagh olarak degisebilecegini
unutmayin. Sure ve glg seviyelerinin duruma
6zel olarak ayarlanmasi tavsiye edilir.
Yemegin kesin Ozelliklerine bagli olarak
pisirme suresini artirmaniz veya kisaltmaniz

veya gl¢ seviyelerini artirmaniz veya
azaltmaniz gerekebilir.

MIKRODALGA FIRIN ILE YEMEK
PiSIRME...

1. Yiyecek miktari arttikca, pisirme siresi de
uzar. Su hususlari  géz  6nlnde
bulundurun:

e Miktar iki katina ¢ikarsa sire de ayni
sekilde uzar

e Miktan yariya disurirseniz stre de
ayni oranda azalir
2. Sicakhk ne kadar dusuk olursa, pisirme
suresi o kadar uzun olur.

15
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Cok fazla sivi igeren yiyecekler daha
¢abuk isinir.

Yemek tabaga esit sekilde dagitildiginda
pisirme daha homojen olacaktir. Tabagin
dig kismina kivaml yiyecekler
yerlestirirseniz ve tabadin merkezine
daha az kivamli yiyecekler koyarsaniz,

ayni anda farkll  yiyecek turlerini
Isitabilirsiniz.

Firin kapagini dilediginiz  zaman
acabilirsiniz. Kapagdi actiginizda firin

otomatik olarak kapanacaktir. Mikrodalga
sadece kapagl kapattiginizda ve
calistirma digmesine tekrar bastiginizda
calismaya baglar.

Ustii kapatilan yiyecekler daha az pigirme
suresi gerektirir ve 6zelliklerini daha iyi
korurlar. Kullanilan kapaklar
mikrodalgalarin gecmesine izin vermeli ve
buhar c¢ikisina imkan taniyan kiguk
deliklere sahip olmalidir.

Kiguk yukleri (6rnegin bir bardak su, bir
sut bardagi veya bir patlamis misir
torbasi gibi) 1sitirken en iyi sonuglari elde

etmek icin asagidaki sekilde
yerlestiriimeleri énerilir:
e Isitilacak yiyecegin veya igecegin

boyutlarini dikkate alarak cam tepsiyi
veya dikdortgen rafi mimkiin olan en
yuksek seviyeye yerlestirin;

e Yiyecek veya icecekleri cam tepsinin
sol tarafina veya dikdortgen rafa
yerlestirin.

o Patlamis misir torbalari dogrudan rafin
Uzerine yerlestirilemez; patlamis misir
torbasini bir bardak veya seramik bir
tabaga yerlestirin ve tabag! dikdértgen
rafin sol tarafina koyun.

Isitma  homojenligini  artirmak  igin

yiyecekleri duzenli araliklarla ¢evirin veya

karistirin.

Mikrodalga firinlarda en iyi pisirme
sonuglarini elde etmek igin yiyecegdi rafa
veya cam tepsinin Uzerine yerlestirin ve
mumkin olan en yuksek seviyeye koyun.

Yiyecekleri dogrudan firin boslugunun
altina yerlestirmeyin. Isitma performansi
dislik olacaktir ve firnin hasar gérme
riski vardir.

11. Finnin hasar gérme riski bulundugundan,

firin boslugunun tabanini aliminyum veya
kalay folyo levhalarla kapatmayin.

MIKRODALGA iLE BUZ GOZME

1. Buz ¢6zme

. Kalin

. Dondurulmus gidayi

. Kimes hayvanlarini

islemi sirasinda yalnizca
mikrodalgalarin gegisine uygun tabak-
¢anak (porselen, cam, uygun plastik)
kullanin.

. Agirhga gore buz ¢ézme fonksiyonu ve

tablolar, ¢ig yiyeceklerin buzunu ¢bézme
islemine atifta bulunur.

. Buz ¢bézme suresi yiyecegin miktarina ve

kalinligina bagldir. Yiyecekleri
dondururken buz ¢bzme iglemini g6z
Oniunde bulundurun. Yiyecekleri kaba esit
sekilde dagitin.

. Yiyecekleri firnin igcinde mimkin oldugu

kadar dagitin. Ballk veya tavuk
bagetlerinin en kalin kisimlari diga dogru
dondurdlmelidir. Yiyeceklerin en hassas
kisimlarini aliminyum folyo pargalari ile
koruyabilirsiniz. Onemli:  Aliminyum
folyo, firin boslugunun i¢ kismina temas
etmemelidir ¢linkl bu elektrik carpmasina
neden olabilir.

yiyecek kisimlari
cevrilmelidir.

birkag kez

muimkun  oldugu
kadar esit bir sekilde dagitin ¢linki dar ve
ince porsiyonlar daha kalin ve daha genis
kisimlardan daha hizli ¢6zulur.

. Tereyagi, krem peynir ve krema gibi yag

bakimindan zengin besinler tamamen
¢ozilmemelidir. Oda sicakliginda
tutulurlarsa birka¢ dakika icinde servise
hazir olurlar. Ultra donmus kremaya
yonelik islemlerde, icinde kigik buz
pargalarina denk gelmeniz halinde, servis
yapmadan o6nce bunlar karistirmaniz
gerekir.

kenar kismi hafif
kalkik bir tabaga koyun, bdylece et sulari
daha kolay akabilir.



9. Ekmegin ¢ok kuru olmamasi
peceteye sarilmasi gerekir.

icin  bir

10. Finin "bip" sesi ¢ikarip ekranda asagidaki
sbzcik goruntllendiginde, firindaki
yiyecegi ¢evirin. TURN.

11.Donmus  yiyecekleri ambalajlarindan
cikarin ve bikldlmis metal etiketleri
clkarmayr  unutmayin.  Dondurulmus
yiyecekleri dondurucuda tutmak igin

kullanilan ve isitma ve pisirme igin de
kullanilabilen kaplar icin tek yapmaniz

Buhar fonksiyonu

gereken kapagini c¢ikarmaktadir. Diger
tim durumlarda, yiyecekleri mikrodalga
kullanimina uygun kaplara koymalisiniz.

12.Buz ¢b6zme islemi sonucunda olusan,
temel olarak kiimes hayvanlarindan elde
edilen sivi atilmalidir. Higbir kosul altinda,
bu tir sivilarin diger yiyeceklerle temas
etmesine izin verilmemelidir.

13.Buz ¢6zme fonksiyonunu kullanirken,
yiyecegin tamamen ¢ozilmesi igin gerekli
bekleme siiresini g6z 6niinde bulundurun.

BUHAR AKISI

Bu firin 6n c¢ikan, aralikh dere akisi olmasi
normaldir.

Bu ki aylarinda veya yiuksek nem
ortamlarinda 6zellikle belirgindir.

Kullanim ve ipuclari

FIRINDA BIRIKEN SU

Firinda biriken suyu azaltmak i¢in en alttaki
raf seviyesinde kapali bir teneke kutu
yerlestiriimesi dnerilir. Bdylece yiyeceklerden
cikan su yogunlasarak bu kutuya damlar ve
firinda biriken su miktari azalir. Biriken suyun
kalani bir bezle kolayca kurulanabilir. Her
kullanimdan sonra damlama tepsisini kapinin
altinda kurutdugunuzdan emin olun. Bu
tepsideki sivi hizla tasabilir ve c¢evresindeki
dolaplara zarar verebilir. Agik kapidan
girebilirsiniz.

Delikli kap, taze ve derin dondurulmus
sebzelerin, etin ve kimes hayvanlarinin
pisirilmesi icin uygundur. Bu durumda delikli
olmayan kabin birinci seviyeye konmasi
Onemlidir. Bdylece, damlayan sivilar delikli
olmayan kapta toplanir ve cihazin kirlenmesi
dnlenir. icerisinde yiyecek olan delikli kabin
ikinci seviyeye konmasi gerekir.

Delikli olmayan kap hassas olan yiyecekleri
(6rnegin, komposto ve hamur) buharda
pisirmek igin kullanilir.

Izgara, tath kaseleri ya da tabakta kalan
yemeklerin 1sitilmasi gibi kiclik kaplarda
yemek pisirirken kullanilir.

Daha dogru bilgi igin tabloya bakiniz.

Onerilen zaman ve dereceler tavsiye edilen
degerlerdir. Gercek pisirme stiresi yiyecedin
cesidine ve kalitesine gore degisir.
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Firin kabiu tipleri

To remove the rack, lift it upwards slightly at
the front when the safety notches connect
with the sides of the oven (see illustration).

Biz damla olabilir rafa 6geleri pisirirken
firln tepsisi ile birlikte raf kullanmanizi
Oneririz.

MIKRODALGA FONKSIYONU

Mikrodalga fonksiyonu icin mikrodalgalarin
metal yuzeylerden yansididini unutmayin.
Cam, porselen, kil, plastk ve kagit
mikrodalgalarin gegmesine izin verir.

Bu nedenle, metal tavalar ve tabak-
canaklar veya metal parcalar veya
stislemeleri bulunan kaplar mikrodalga
firnda kullanilamaz. Mikrodalga firinlarda
cam esya ve metalik sislemeli ya da
icerikli ~ (6rnegin  kursunlu  kristal) kil
kullanilamaz.

Mikrodalga finnlarda kullaniimaya uygun
malzemeler arasinda cam, erimez porselen
veya kil ya da i1siya dayanikh plastikler yer
almaktadir. Cok ince, kirilgan cam veya
porselen yalnizca kisa slre kullaniimalidir
(6rnegin 1sitma).

Sicak yiyecekler, 1siy1 yiyecegin bulundugu kaba
iletir. Bu kaplar ¢ok fazla isinabilir. Bu nedenle,

daima bir firin eldiveni kullanmalisiniz!

FIRIN KABININ TEST EDILMESI

A UYARI

Mikrodalga kullaniliyorsa, firinin iginde,
cihazin parcasi olan tel raflar veya
1zgaralar dahil olmak Uzere uygunsuz
nesneler olmadigindan ve vyalnizca
Izgara veya firin fonksiyonlari
kullanildigindan emin olun.

GELISMIS FONKSIYONLAR

Gelismis fonksiyonlar, firn kabi en az 300 °C
sicakliga dayanikli olmalidir.

Plastik tabaklar izgarada kullanim igin uygun
degildir.

KOMBINE FONKSIYONLAR

Kombine fonksiyonlarda, kullanilan firin
kabinin hem mikrodalga hem de i1zgarada
kullanim igin uygun olmasi gerekir.

METAL KAPLAR VE ALUMINYUM FOLYO

Kullanmak istediginiz malzemeyi maksimum
mikrodalga giicinde 20 saniye firina koyun.
Bu silireden sonra, soguk ve sadece hafif ilik
ise, kullanimi uygundur. Bununla birlikte, ¢cok
fazla 1sinmasi veya elektrik arkina neden
olmasi durumunda, mikrodalga kullanim igin
uygun degildir.
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Aliminyum  kaplarda veya aliminyum
folyodaki 6nceden pisirilmis  yiyecekler,
asagidaki hususlara uyuldugu takdirde,

mikrodalga firina konabilir:

Ambalaj Uzerinde yer alan  Uretici

talimatlarina uyun.

e Metal kaplar en fazla 3 cm yikseklikte
olabilir ve bosluklu duvarlar ile temas
etmemelidir (minimum mesafe 3 cm).



Herhangi bir aliminyum kapak veya st
parca cikarilmalidir.

Metal kabi dogrudan tabanin Ustiine
koyun. Demir 1zgara kullaniyorsaniz kabi
porselen bir tabaga koyun. Kabi hicbir
zaman dogrudan demir 1zgaranin Ustine
koymayin!

Mikrodalgalar yiyecege sadece ustten
nufus ettigi icin pisirme suresi uzar.
Herhangi bir slpheniz varsa, yalnizca
mikrodalga kullanimina uygun kaplari
kullanmak en iyisidir.

Buz ¢cdzme islemi sirasinda
mikrodalgalari yansitmak igin aliminyum
folyo kullanilabilir. Kiimes hayvani veya
kiyma gibi hassas yiyecekler ilgili
uc/kenarlari kaplayarak asiri sicaktan
korunabilir.

Onemli:  Aliminyum folyo  bosluklu
duvarlarla temas etmemelidir ¢lnki bu
elektrik arkina neden olabilir.

KAPAKLAR

Asagidaki nedenlerden o6tiri cam ya da

plastik kapaklar ya da stre¢ film kullanmanizi

oneririz:

1. Bu, asin buharlagsmayi durduracaktir
(6zellikle gok uzun pisirme sirelerinde);

2. Pisirme sireleri daha kisadir;
3. Yiyecek ¢ok fazla kurumaz;

4. Yiyecegin aromasi korunur.

Kapakta basing olusmamasi igin delikler
veya agcikliklar bulunmalidir.  Plastik
posetler de aciimalidir. Biberonlar veya
icinde bebek mamasi bulunan kavanozlar
ya da benzeri kaplar vyalnizca ust
kisimlari/kapaklari  ¢ikartildiktan sonra
1sitilabilir, aksi takdirde patlayabilirler.

EE vor

Her durum icin ne tlr bir firln kabinin
uygun olduguna dair genel bir fikir
edinmek icin s6z konusu Kullanim
Kilavuzunun “Firin Kabi” boélimuindeki
tabloya bakin.

19



B SZARNYASOK/ KUSLAR

SULY MAGASSAG  FUNKCIO s i

AGIRLIK . SICAKLIK  SURE
POZISYONU FONKSIYON
(KG) OZISYONU FONKSIYO ©0) (MIN)

] 190-210 | 55-60
Kacsa Télca
Ordok 1,50 1 170-190 4555 Tepsi
E3
- 180-190 10-12
Kacsamell Racs
\ el 0,40 4
Ordek gogsii 200-210 8-10 Izgara
Ed
= 170-190 | 4550
Kacsacomb Télca
h 2 darab 2/3 $ !
Ordek budu 160-180 55-60 Tepsi
Ed
; 190-210 55-60
Csirke Télca
1,20 1 * i
Tavuk 170-190 50-55 Tepsi
Ed
; 190-210 25-30
Csirkecomb Télca
4 darab 2/3 38 !
Tavuk budu 190-200 20-25 Tepsi
Ed
; 190-200 70-75
Pulyka Télca
oY 4,00 1 3 !
Hindi 180-200 65-70 Tepsi
*
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B HUsoK/ET

sULY , . HOMERS. IDO
AGIRLIK MAGASSAG FUNKCIO SICAKLIK SURE
POZISYONU FONKSIYON
(KG) (°C) (MIN)
g 190-210 85-90
Borjlupecsenye - g ’ Télca
Dana rostosu 2,00 1 180-200 90-95 Tepsi
* 180-200 80
|Z] 190-200 45-50
Marhasiilt Télca
Biftek 0,60 2/3 190-200 60-65 Tepsi
® 180-200 35-40
B 175-180 45-50
Toltott has Talca
Pilic dolmasi e 2/3 170-180 S Tepsi
® 170-180 45-50
Borjukaraj Racs
Sigir pirzolasi 0,50 213 Z] 220 15 Izgara
Z] 220 15
Borju borda Racs
X 1,00 2/3 3@
Biftek ! - Izgara
! 220 2530 9
*
Z] 180-200 33-45
Borju hatszin Télca
Kizarmis biftek 1,00 23 Tepsi
180-200 25-30
*
|Z] 180-190 50-55
Diszndsiilt Talca
Domuz rostosu L4LY 2/3 170-190 = Tepsi
3 180-200 55.60
Diszndkaraj Racs
Domuz pirzolasi 0,50 23 Z] 200-220 15 Izgara

21



B HUSOK

sULY . : HOMERS. IDO
AGIRLIK MAGASSAG FUNKCIO SICAKLIK SURE
POZISYONU FONKSIYON
(€©)] (°C) (V1Y)
Z, 190-200 55-60
Diszno taraj Télca
Domuz kiirek eti 150 23 190-200 T Tepsi
3
|Z] 190-210 60-70
Malac Télca
. 1,40 2/3 X
Sit domuzu — 170-190 70-75 Tepsi
*
Z] 190-210 25-30
Diszn6 oldalas Télca
Domuz kaburgasi 0,50 213 190-210 30 Tepsi
3
|:] 190-210 50-55
Csuldk Racs
Jambon ¢enesi 1,00 213 180-200 . Izgara
8 170-190 4555
|Z] 180 15
Vaddisznd Racs
Yaban domuzu 2 darab 23 190-200 12-15 Izgara
E3
|Z] 190-210 35-40
Baranyhus Télca
Kuzu 1,00 2/3 180-200 45-50 Tepsi
g 190-200 45-50
Z] 170-190 45-55
Kicsontozott lab Télca
Kemikli ayak eklemi 0,60 2/3 180-190 35-40 Tepsi
8
|Z] 190-210 55-60
Kenguru Racs
2,00 1 %
Kanguru 180-200 4555 Izgara
*




B HALAK / BALIK

sULY . . HOMERS. ID6
AGIRLIK B SICAKLIK  SURE

POZISYONU FONKSIYON

((€©)) (°C) (MIN)
IZ] 180-200 20-25
Siigér séban 2/3 Télca
Tuzla pigirilen levrek 1,00 Tepsi
— 190-200 18-20
*
IZ] 190-200 20-25
Tengeri durbincs Télca
1,00 2/3 * -
Mercan — 190-200 10-15 Tepsi
*
IZ] 190-210 15-20
Szeletelt tékehal Talca
1,10 2/3 ]
Barlam madalyon — 180-200 10-12 Tepsi
*
|Z] 190-200 15-20
Szeletelt lazac Talca
1,10 2/3 ]
Somon madalyon — 200-210 10-15 Tepsi
*
. 160 50 ¢
Hal puding Lgpqslgc_ieny
Balik mus 2,00 1 = erinligi az
* 150-160 60-65 tabak-canak
Hal voulevant « Télca
Vol-au-vent (balik) 0,50 2/3 |Z] 180-190 18-20 Tepsi

* Ezekben az esetekben Uresen melegitse e| 6 a sttt és a kivalasztott h6mérsékleten helyezze be az ételt.

* Bu yemekler igin bos firini 6nceden isitin ve ardindan segilen sicakliga ulasildiktan sonra yiyecegi firina yerlestirin.



B rizzAK/ PizzA
SULY HOMERS. ID6

MAGASSAG | FUNKCIO

AGIRLIK . SICAKLIK SURE
POZISYONU | FONKSIYON
(KG) ({®) (MIN)
IZ] 190-210 30-35
Vastag pizza Racs
Kalin hamurlu pizza 0,60 23 190-200 20-25 Izgara
*®
— 190-200 15-20
Vékony pizza (4o Racs
ince hamurlu pizza 0,60 23 ﬁ 200-210 10-15 Izgara
E3

B <KENYER/ EKMEK

LY , . HOMERS.
A(S;IJRLIK MAGASSAG FUNKCIO SI(()ZAKLI\?(
POZISYONU FONKSIYON
((X©)] (°C)

Fehér kenyér Télca
Beyaz ekmek 0,50 213 |:] 200-220 AZs Tepsi
Fekete kenyér Télca
Cavdar ekmegi 0,15 2/3 |:] 200-220 Ll Tepsi
Teljes kidrlésii kenyér . . Télca
Kepekli ekmek 0,15 2/3 |:] 200-220 el Tepsi

** Elgzetes kelesztés I;I, funkcidban 1002C, 30 perc. korilbelil.

** On kabartma fonksiyonu D, 100 C’de, yaklasik olarak 30 dakika.



B ELOETELEK ES TESZTAK/ BASLANGIG YEMEKLERI VE MAKARNALAR

sULY : ) HOMERS. ID6
AGIRLIK B SICAKLIK  SURE

POZISYONU FONKSIYON

((X©)] ({®) (MIN)
Z] 180-190 55-60
Silt burgonya Télca
1,00 1 3@ X
Firinda patates ’ .- Tepsi
P — 180-200 40-45 P
*
Siilt z6ldség Z] Racs
Izgarada sebzeler 100 213 190-210 30-45 Izgara
Gomba Z] Racs
Mantarlar 0,50 23 200-210 3 Izgara
Lazagne 2% . 3 Télca
Lazanya 2/3 ® 200-210 35-40 Tepsi




. SUTEMENYEK/ PASTANE

SULY

AGIRLIK

MAGASSAG

POZISYONU | FONKSIYON

FUNKCIO

HOMERS.
SICAKLIK

(KG) (°C)
lz’ 180-200* 25-30
T Lapos edény
Piskota tészta " R
Pandispanya karigimi 0,50 2/3 190-200 20-25 Denmg:;ktabak-
180-200* 20-25
IZ] 170-190* 20-25
. Lapos edény
K/T: taeﬁzr::mur 0,50 2/3 Derinligi az tabak-
y 170-180* 25-30 canak
IZ] 180-190* 15-20
. Lapos edény
Dagasstott tészta 0,50 23 Derinligji az tabak-
Tuzlu tart hamuru — 170-180* 15-20 canak
*
IZ] 180-190* 20-22
Leveles tészta Télca
Pasta 0,30 2/3 Tepsi
180-190* 18-20
Kelt leveles tészta =5 " Talca
Put bored 0,50 23 180-190 18-20 Tepe
IZ] 180* 24
Tards leveles tészta Télca
Slizme peynirli turta L 2/3 180-150* 20 Tepsi
s Lapos edény
Hajas tészta 0,50 2/3 |Z] 190* 30 |Derinligi az tabak-

Profiterol/ekler hamuru

canak

* Ezekben az esetekben Uresen melegitse el a sttét és a kivdlasztott h6mérsékleten helyezze be az ételt.

* Bu yemekler igin bos firini énceden isitin ve ardindan segilen sicakliga ulagildiktan sonra yiyecegi firina yerlestirin.



B SUTEMENYEK/ PASTANE

sULY : ) HOMERS.
ST MAGASSAG  FUNKCIO SICAKLIK

POZISYONU FONKSIYON

(KG) (°C)
] 180 30-35
Tarétorta Talca
Cheesecake D0 213 180-290 25.30 Tepsi
®
] 170-190* | 40-45
. - Lapos edény
g";ﬁesass‘t‘: 0,60 213 Derinligi az tabak-
P — 180-190* | 35-40 canak
*
] 100-110 190
Habcsok Télca
Kremali pasta 213 100-110 170-180 Tepsi
®
Mandulas siitemény 5 . Talca
Bademli mereng biskiviler e 4 * 110-120 520 Tepsi
Joghurt 1 liter o : 8 ora Johurtos pohér
Yogurt 1 litre 45-50 8 saat Yogurt kaplari
Bef6zott = Felfogé edény
Meyve konservesi 1,00 213 100-110 | 18-20 Kap

* Ezekben az esetekben tresen melegitse el a siit6t és a kivalasztott h6mérsékleten helyezze be az ételt.
*** Ajoghurtos poharakat helyezze kdzvetlenil a stté aljara.

* Bu yemekler igin bos firini dnceden isitin ve ardindan segilen sicakliga ulasildiktan sonra yiyecegi firina yerlestirin.
*** Yogurt kaplarini dogrudan firin tabanina yerlestirin.



B SUTEMENYEK/ PASTANE

sULY - : HOMERS.
AGIRLIK MAGASSAG FUNKCIO SICAKLIK
POZISYONU & FONKSIYON
(KG) (°C)
- *
Piskota tallér 200-210 Kapszulak
Fincan kek 0,40 23 30 Kaplar
i 200*
-220% g
Tészta 0.40 1 200-220 25-30 Té'ca
Hamur E3 200* 25 Tepsi
. 170-180* 50-55 Lapos edény
Piskéta 2/3 Derinlidi az tabak
Pandispanya 0,60 == erinligi az tabak-
* 165-170* 45 canak

Alma kompot 5 Télca

1 - X
Elma kompostosu 0,50 * 160-170 35 Tepsi
Puding 1 liter g Pudingos edény
Krem karamel 1 litre 23 IZ] 100 A Pasta tabagi
ToIto_tt tészta 200 10-12 Télca
Profiterol/ekler 0,20 2/3 _ Tepsi
hamuru * 190-200* 8-10 P

* Ezekben az esetekben Uresen melegitse el6 a siit6t és a kivalasztott h6mérsékleten helyezze be az ételt.

* Bu yemekler igin bos firini dnceden isitin ve ardindan segilen sicakliga ulasildiktan sonra yiyecegi firina yerlestirin.



B FcLOLVASZTAS

) sULY . IDO - PIHENTETESI IDO
ELELMISZER = FUNKCIO . . " .
YIYECEK AGIRLIK FONKSIYON SURESI BEKLEME SURESI
(XS] (MIN) (MIN)
100 2-3 5-10
Husszeletek, borju, marh 200 45 5-10
sertés 500 10-12 10-15
Et (dana eti, sigir et 1000 i 21-23 20-30
domuz et 1500 3234 2030
2000 43-45 25-35
Parolt hus 500 o 8-10 10-15
Gulas 1000 17-19 20-30
Vagdalt hus 100 2-4 10-15
Kiyma 500 10-14 20-30
Kolbasz 200 4-6 10-15
Sosis 500 9-12 15-20
Baromfi, darabolt baromfi
Kumes havyani eti (ilgili 250 $88 5-6 5-10
pargalari)
Csirke
TavUk 1000 20-24 20-30
Hal
Fileto balik 200 B 5-10
Pisztrang
Alaballk 250 583 5-6 5-10
Rak 100 e 23 5-10
Karides 500 8-11 10-20
Gyima| 200 4-5 5-10
M‘g‘m: € 300 89 5.10
w 500 11-14 10-20
Kenvi 200 4-5 5-10
Exmok 500 58 10-12 10-15
800 15-17 10-20
Vaj . g
Tereyagi 250 8-10 10-15
Tuaré
Krem peynir 250 §88 6-8 10-15
Tejszin
Krema 250 §88 7-8 10-15




B A AK/BALIK

HOMERS. DO
SICAKLIK SURE
(°C) (MIN)

MENNYISEG MAGASSAG FUNKCIO

MIKTAR POZISYONU | FONKSIYON

é{;ﬂ?’:“rbincs 500 — 1000g 2 80 35.45 Pg’:ﬁ;ﬁ It
i 800-1200g : w o |30 | oo
Somon fieto 1000-1200g 2 0 o | 203 | oo
Donis alabargi | 1000-1200g 12 15 o | a0 | o
I ardos 4x250¢ 2 w s | a5 | ot
Vosikabokiu midye | 1000-1200g 2 | w0 | s0a0 | oot
S o | s00-1000g 2 7 o | 2530 | oo
yeer 500-1000g ’ 0 100 | 1525 | oot
takor 800-1200g " 0 100 | 035 | oo
;\rllfzjkr(ianlalBﬁLéllgl filetosu 1000-1200¢ ’ /\/.L\,\ 80 2530 PeD:ICI)IZﬁ "
,\KA?('j‘;:gy'é 1000-1200 g 2 Iy 100 20-30 PeDr;ﬁl:ﬁ I
Col b’ 4x250g ’ 0 0 | 3035 | oo
;cztzc;sittékehal 1000-1200 g 2 /ﬂ.\, S 80 2530 PeDrGflci)l:fii It
Tonbaliy fletosy | 50010008 ’ 0] o | 225 | o




B - 0sok/ET

’ . HOMERs. DO
MENNYISEG MAGASSAG FUNKCIO SICAKLIK SURE
MIKTAR POZISYONU FONKSIYON
(©0) (MIN)
Csirkecomb 7w Perforalt
Tavuk but 4-10 2 100 45-50 Delikli
Csirkemell 7N Perforélt
Tavuk Gogsii a0 2 AN 100 30-40 Delikli
Fustolt diszndkaraj 7 Perforalt
Fiime domuz fileto 500g - 1000¢ 2 n 100 45-55 Delikli
Pulykamelifilé 7 Perforalt
Hindi snitzel 48 2 AN 100 2530 Delikli
Szlizpecsenye, egész 7 Perforalt
Domuz fileto, bitiin 4-8 2 AN 100 25-35 Delikli
Kolbasz 7V Perforalt
Sosisler 2 ww 80-100 1015 Delikli

B 10JAS/ YUMURTA

MENNYISEG

MIKTAR

MAGASSAG
POZISYONU

FUNKCIO
FONKSIYON

HOMERS.
SICAKLIK

(°C)

Tojas poharban Récs
Bardakta ya da cam 2 100 15-20 Izgara
kasede yumurta

Keménytojas 77E\ Récs

71\

Kati yumurta 2 100 20 Izgara
Lagytojas v Récs
Rafadan yumurta 2 w|~ 100 1517 Izgara




B < ORETEK/ GARNITURLER

HOMERS.

ID6

MENNYISEG MAGASSAG  FUNKCIO - EDENY
: SICAKLIK SURE
MIKTAR POZISYONU | FONKSIYON KAP
) (MIN)
Gyobngyarpa + R4cs. i .
7 d4cs, Uvegedény
folyadék 200g + 400 ml 2 I\ 100 35-40
Frenk arpasi + Sulu Izgara, cam kase
Buzadara + folyadek 7V Récs, Uvegedény
irmik + Sulu 200g +300 ml 2 w 100 15-25 | \;gara, cam kase
Lencse + folyadék 7V Récs, Uvegedény
Mercimek + sulu 200g +375 ml 2 s 100 25-55 Izgara, cam kase
Rizs + folyadék U Récs, livegedény
Piring + sulu 200g +250 ml 2 s 100 30-45 | |;gara, cam kase

B <NEDLI HAMURLAR

MAGASSAG

POZISYONU FONKSIYON

FUNKCIO

HOMERS.
SICAKLIK
(°C)

ID6
SURE
(MIN)

Edes knédli 7\ Nem perforélt
71\
Tath hamuru 2 100 25-35 Delikli olmayan
Edes knédli 7T Nem perforalt
Mayali tath hamuru 2 e 100 20-25 Delikli olmayan
Elesztés knédli 7 Nem perforalt
Mayali hamur 2 s 100 20-30 Delikli olmayan
Kenyér knédli 77\ Nem perforalt
7\
Ekmek hamuru 2 100 25-30 Delikli olmayan
Gézen g6zolt knédli v Nem perforalt
Yufka hamuru 2 ww 100 30-35 Delikli olmayan




B 76\ DSEGFELEK/ SEBZELER

0 R DO
A A A O D
A o

PO O ® ® ] AP
Padlizsan Szeletelve TN Perfordlt
Patlican Dilimler halinde 100 Av23 Delikli
Bab Perforalt
Fasulye 100 40-50 Delikli
Brokkoli rozsakrla szedve, Perforalt
Brokoli szarral 100 3035 | Delikli

Sapl
Brokkoli ek ?ze.(.:ive, SET Perforalt
Brokoli nelkdl 100 20:25 Delikli
Sapl

Karfiol rézsékra szedve Perfordlt
Karnabahar Ufak pargalar halinde 100 30-35 Delikli
Karfiol Egész Perfordlt
Karnabahar Bitilin 100 45-50 Delikli
Borso Perfordlt
Bezelye 100 35-40 Delikli
Edeskémény csikokra vagva Perfordlt
Rezene Cubuklar halinde 100 20-25 Delikli
Edeskomény Félbevagva Perforalt
Rezene ikiye bolinmiis 100 25-35 Delikli
Burgonya héjaban egészben, aprészemi Perforalt
Kabuklu patates Butiin, ¢ok kiigiik 100 25-30 Delikli
Burgonya héjaban egészben,nagyszemi Perforalt
Kabuklu patates Butiin, gok blyik 100 50-55 Delikli
Hamozott burgonya Darabolt Perforalt
Soyulmus patates Dilimlenmis 100 25-30 Delikli
Paszterndak Egészben Perforalt
Salgam Cubuklar halinde 100 25-30 Delikli
Hdéborsé Perforalt
Sultani Bezelye 100 20-25 Delikli
Répa Szeletelve Perforalt
Havug Dilimler halinde 100 30-35 Delikli
Kukoricacsé Perforalt
Misir 100 55-65 Delikli
Paprika csikokra vagva Perforalt
Dolmalik biber Cubuklar halinde 100 7= Delikli
ErGspaprika Perfordlt
Kirmizi biber 100 17-20 Delikli




B 76\ DSEGFELEK/ SEBZELER

DO
A D,
A o
P . AP
Gomba Negyedelve Perforalt
Mantar Ceyrek dilimler halinde 100 17-20 Delikli
Péréhagyma Szeletelve Perforalt
Pirasa Dilimler halinde 100 15-17 Delikli
Kelbimbd Perforalt
Briiksel lahanasi 100 30-40 Delikli
Zeller csikokra vagva Perforalt
Kereviz Cubuklar halinde 100 20-25 Delikli
Sparga Perforalt
Kus konmaz 100 25-40 Delikli
Spendt Perforalt
Ispanak 100 17-20 Delikli
Szarzeller Perforalt
Kereviz sapi 100 30-35 Delikli
Cukkini Szeletelve Perforalt
Dolmalik kabak Dilimler halinde 100 =2 Delikli




B DcSSZERTEK/ TATLILAR

HOMERS. D6

MENNYISEG MAGASSAG FUNKCIO SICAKLIK SURE

MIKTAR POZISYONU FONKSIYON

(°C) (MIN)
fimomso | 008 | 3 | 2% | S,
mrsomoro | 008 | 2 0 [ I I e
cembrile 2 m 0| B0 | e
Cemsaemer z W | e || e
o z M | e |sems | B
Seheompons. | sas00s | 2 0 I I Wl

B GYUMOLCS  (FERTOTLENITES/BEFOZES) /  MEYVE  (STERILIZE
ETME/KAYNATMA)

HOMERS. ID6

MENNYISEG MAGASSAG FUNKCIO SICAKLIK  SURE

MIKTAR POZISYONU FONKSIYON

(°C) (MIN)
Korte 4-6 1l-es Uveg 5 v 100 35-40 Récs
Armut 4-6 11 bardak . lzgara
C§ereS{nve 4-6 1l-es liveg 2 v 80 35.40 Racs
Kiraz, vigne 4-6 1| bardak . lzgara
ﬁszib?rack 4-6 1l-es liveg ) v 30 35-40 Racs
seftali 4-6 11 bardak — lzgara
Szilva 4-6 Ll-es lveg 2 IN 80 35-40 Racs
Erik 4-6 1l bardak e lzgara




B REGENERALAS/ ISITMA

; . HOMERS. DO
MENNYISEG MAGASSAG FUNKCIO SICAKLIK  SURE
MIKTAR POZISYON FONKSIYON

OZISYONU °C) )
Egytalétel V7T Récs
Tabak yemekleri L 2 100 Iy lzgara
Egytalétel 7N Réacs
Tabak yemekleri 3-4 2 AN 100 E Y Izgara
Keszett.elek 2 7N 100 35-40 Récs
Hazir yiyecekler waw Izgara

B 5. ANSIROZAS/ HASLAMA

MENNYISEG
MIKTAR

MAGASSAG
POZiSYONU

FUNKCIO
FONKSIYON

HOMERS.

ID6

SICAKLIK SURE

(°C)

(MIN)

- Perforalt
pl. bab, péréhagyma 2 100 1517
Bezelye, pirasa =2 Delikli
Perforalt
Fodros kel . 1000-2000 2 7\ 100 17-21
Lahana benzeri sebze wan Delikli
. Perforalt
Kelkdposzta 10-20 2 N 100 17-20
Kara Lahana wan Delikli
_ . Perforalt
Fehér kaposzta, egész 2000-2500 g 1 I\ 100 35-50
Beyaz Lahana, bltiin s Delikli
N . Récs
Paradicsom, hamozott 2 TR 80 17

Domates, soyulmus

;

lzgara




B < 0LVASZTAS/ BUZ COZME

A A A . 7 o .
PO O O O . AP
Brokkoli rozsakra szedve, Perforalt
. szarral 2 100 20-25
Brokoli Sapl waw Delikli
Vegyes z6ldség 2 I 100 20-25 Perforalt
Karisik sebze ww Delikli
Spendtlevél Adagok 7T\ Nem perforalt
71\ H
Ispanak yapraklari Porsiyon 2 ..L 100 LAY Delikli olmayan
rézsakra szedve .
i Perforalt
E::::Lahar - 2 7\ 100 | 20-25 ore
halinde Delikli
5 Perforalt
gz;se‘l’ye 2 7% 100 | 2025 i
e elikli
Fodros kel nagyobb adag Y7TENY Nem perforalt
71\ -
Lahana benzeri sebze Buylk porsiyon 2 ..L 100 UL Delikli olmayan
Répa Szeletelve — Perforalt
71\ .
Havug Dilimler halinde 2 “L 100 2025 Delikli
Kelbimbé - - Perfordlt
71\ H
Briiksel lahanasi 2 ..L 100 25-30 Delikli
Sparga T Perforélt
7\ H
Kug konmaz 2 AN 100 3035 Delikli
Készételek Y7TENY szikség Racs
71\
Hazir yiyecekler 2 ..!., 100 szerint lzgara
Kenver 2 70 100 | 1530 I?ga::a
Ping 2 100 |2025| SRR
Meramek 2 n i G
Galuska 7 Nem perforalt
71\ .
Eriste, noodle 2 mlu 100 s Delikli olmayan




B cDENYEKET

lINRCIT A HAGYOMANYOS KOMBINALT
EDENYTIPUS  KIOLVASZTAS/ | FUNKCIOK FUNKCIOK
. MELEGITES =

UZEMMOD

Uveg vagy porcelan 1)

Haztartasi hasznalatra, nem t{izallg, igen igen nem nem
mosogatégépben moshatd

Mézas porcelan . . . .
igen igen igen igen
Tzall6 liveg vagy porcelan ‘ 9 & 9

Porcelan, ké 2)
Maz nélkilli vagy mazas, fém igen igen nem nem
dekoracié nélkil

Agyagedények 2)
Mazas igen igen nem nem
Maz nélkuli nem nem nem nem

Mianyag edények 2)

100°C-ig héallo igen nem nem nem
250°C-ig héallé igen igen nem nem
Mianyag félia 3)

Mianyag félia nem nem nem nem
Celofan igen igen nem nem
Papir, karton, pergamen 4) igen nem nem nem
Fém

Aluminium félia igen nem igen nem
Aluminium csomagoléas 5) nem igen igen igen
Tartozékok (acélracs) igen igen igen nem

1. Arany vagy ezist diszités nélkil; 6lomkristaly nem hasznalhat6.
2. Tartsuk be a gyart6 utasitasait!

3. A zacskdk lezaraséara ne hasznaljunk fémkapcsokat. Lyukasszuk ki a zacskdkat. Féliat csak az ételek lefedésére
hasznaljunk.

4. Ne hasznaljunk papirtanyért.

5. Csak lapos aluminium dobozok, fedd nélkil. Az aluminium nem érintkezhet a sitétér falaival.



B 7AMANA GORE COZME

GALISMA
MODU

COZME
/ISITMA

MIKRODALGA

BUZ

PiSIRME

GELENEKSEL
ISLEVLER

KOMBINE
FONKSIYONLAR

Cam ve porselen 1)
Evsel, atese dayanikli olmayan, evet evet hayir hayir
bulasik makinesinde yikanabilir
Sirli seramik

evet evet evet evet
Atese dayanikli cam ve porselen
Seramik, topraktan yapilmis tabak-
canak
Sirsiz evet evet hayir hayir
Metal pargalari bulunmayan, sirli
Topraktan yapilmis tabak-canak
sirh evet evet hayir hayir
sirsiz hayir hayir hayir hayir
Plastik tabak-canak 2)
100 °C'ye kadar 1s1ya dayanikli evet hayir hayir hayir
250 °C'ye kadar 1siya dayanikli evet evet hayir hayir
Plastik filmler 3)
Streg film hayir hayir hayir hayir
Jelatin kagidi evet evet hayir hayir
Kagit, karton, parsémen kagidi 4) evet Hayir hayir hayir
Metal
Aliminyum folyo evet hayir evet hayir
Aliminyum kaplar 5) hayir evet evet evet
Aksesuarlar (raf) evet evet evet hayir
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Altin veya gimus kenari olmayacak ve kursun cam icermeyecek.

Uretici talimatlarini g6z éniinde bulundurun!

Torbalari kapatmak igin metal klipsler kullanmayin. Torbalari delin. Filmleri sadece yiyecekleri 6rtmek icin kullanin.

Kagit tabak kullanmayin.

Sadece kapaksiz, derinligi az aliminyum kaplar. Aliminyum bosluk duvarlarina temas etmemelidir
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