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E isirme islevlerini l

= gl UYARI

Lutfen sunulan islevlerin modele gére degi-
siklik gosterdigini unutmayin.

Finninizda hangi islevlerin mevcut oldugunu
kontrol etmek icin bu Pisirme Kilavuzu ile bir-
likte verilen Kullanim Kilavuzuna bakin.

I istyavimi
Bu islev, 1s1 stingerimsi bir doku olustura-
cak sekilde esit yayilacaginda, kek pisirir-
ken kullanighdir.

FANLI ISI YAYIMI

Rosto ve firinda kizartma iglemleri igin
uygundur. Fan, pisirme slresi ve sicak-
ligin1 azaltmak igin 1siy1 firin iginde esit
olarak dagitir.

IZGARA VE ALT ELEMAN
Rostolar icin idealdir. Bu ayar, boyutun-
dan bagimsiz olarak her sekilde kesilmis
et icin kullanilabilir.

BUYUK IZGARA
Izgara ayari ile kizartilanlardan daha bii-
yuk yuzeyleri daha yuksek kizartma gucu
ile kizartmak igin.

IZGARA

Kizartma. Bu ayar, yiyecegin igini etkileme-
den yuzeyin kizartimasini saglar. Biftek,
kaburga, balik ve tost gibi diiz yiyecekler
icin uygundur.

IZGARA / FANLI BUYUK IZGARA
Esit pisirme ve eszamanli ylzey kizartma.
Karigik 1zgaralar icin idealdir. Kimes hay-
vanlari ve av eti gibi bliylk pargalar igin
idealdir. Et, i1zgara rafina yerlestiriimeli,
alta da etin suyunu tutmasi igin bir tepsi
konulmalidir.

L] ALT ISI (ZEMIN)

Isi yalnizca alt kisimdan verilir. Yemek-
lerin 1sitilmasi veya hamur ya da benzer
urdnlerin kabarmasini beklemek igin ide-
aldir.

TURBO + ALT ISI (PiZzzA)
Pizza ve turta, meyveli tart ve pandispan-
ya pisirmek icin idealdir.

TURBO

Fan, firlnin arkasinda bulunan bir ele-
mandan gelen i1siy1 dagitir. Sicakligin esit
olarak dagitilmasinin bir sonucu olarak
ayni anda iki rafta da yiyecek pisirilebilir.

YAVAS PiSIRME

Ozel olarak geleneksel giiveg ve yahni
tird yemekler ile 6zellikle uzun pisirme
sureleri ve dusuk 1s1 gerektiren yiyecekle-
rin pigiriimesi i¢in tasarlanmistir.

En iyi sonuglar icin 6ncelikle firina uygun-
luklarindan emin olduktan sonra kapal
guveg tencereleri kullanin.

ECOEcO

b

Firinda mimkiin olan en distk dizeyde
enerji tuketimi ile yemek pisirmek icin. Fi-
rin 1s1 yayimi kullanir ve modele bagl ola-
rak pisirme isleminin bitmesinden birkag
dakika once kapatilir ve firin igindeki ka-
lan 1s1y1 kullanarak yemegin kusursuz bir
sekilde pisirilmesini saglar. Balik ve her
tlrden et rosto igin kullanilmasi onerilir.

BUZ ¢OZME

Bu islev, gorba, borek, tart, kek gibi isitil-
madan tlketilen yiyecekler olmak uzere
buzu yavag ¢dziinen gidalar icin uygundur.

Bazi modellerde, buz ¢ézme islevi yiye-
ceklerin iki seviyede sicak hava sistemi
kullanilarak isitilmasi igin kullanilabilir. HI
(yuksek) genel olarak etler igin uygundur
ve LO (dusik) ise balik, makarna ve ek-
mekte kullanilir.
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&= HAMURUN KABARMASI

Ozel olarak ekmek ve boreklerin kabar-
masinin beklendigi sire i¢in tasarlanmis-
tir.

Diger firin islevleri

I

HIZLI ON ISITMA

Bu islev, firnin hizlica segilen sicakliga
Onceden sitilabilmesini saglar. Tarifiniz
kullanim éncesinde firinin belirli bir sicak-
lida getiriimesini gerektirdiginde bu iglevi
kullanin.

Bu iglevlerin kullanimi hakkinda ayrintili bilgi
icin firtninizin Kullanim Kilavuzunu inceleyin.

(0] TEKA HYDROCLEAN®

TEKA HYDROCLEAN® islevi, firinin yan
kisimlarina yapisabilecek yag ve diger
yiyecek kalintilarinin giderilmesini kolay-
lagtirir. Temizleme devri sirasinda firin
icindeki 1s1k kapali kalacaktir.

PiROLIZ

Bu pirolitik temizleme devri, pisirme si-
rasinda biriken yaglarin oksitlesmesi ve
karbonlagmasi icin firin icinde yulksek
sicakliklar kullanir. Temizleme devri sira-
sinda firin igindeki 11k kapali kalacaktir.

Finnin ¢evre dostu kullanpypg ... =~

Enerji tasarrufu konusunda ipuglari:

* Kullaniimayan aksesuarlari firindan gikarin.
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Tercihen koyu renkli, firrnda kullanima uy-
gun kaplar kullanin.

Pisirme islemi sirasinda firin kapagini miim-
kin oldugunca az acin.

Firin bogken 6n i1sitmadan kaginin. Yemek
tarifi mimkdin kildigi strece yiyecekleri firin
sogukken yerlestirin.

Pisirme kilavuzu

* Firininiz ECO iglevine sahipse, yemek tarifi

mumkun kildigi strece bu iglevi kullanin.

» Uzun pisirme siirelerine sahip yemek tarifle-

rinde, kalan isiy1 kullanmak igin firini toplam
pisirme suresi sona ermeden 5 ila 10 dakika
once kapatin.

* Finniniz fan donanimlarina sahipse, birden
fazla yemegi bir defada pisirin.



Pigirme kilavuzu

Pisirme iglevleri modele gore farklilik gsterir.
Verilen tablolar, temel pisirme surelerini
gOsterir.

Cizelgedeki sure ve sicakliklar kilavuz amagl
olarak gésterilmektedir. En diguk rakamlarla
baslanmasi ve gereken sekilde degerlerin
artiriimasi onerilir.

45 cm finnlar igin: Pigsirme sireleri ve
sicakliklari, 60 cm firinlar igin bir miktar daha
az olacaktir. Her zaman tablolarda verilen
araligin dusuk tarafini kullanin.

Genellikle, Tablolarda gosterilen sireler,
yiyecegin soguk firina yerlestiriimesi igin
hesaplanmisgtir.

Firinin 6nceden isitiimasinin gerekli oldugu
tariflerde bu durum agikga belirtilecektir.

Bazi modeller, Hizli On isitma islevi ile birlikte
sunulur. Buiglev ile Tablolarda verilen rakamlar

Buz C6zme

ile karsilastinldiginda ¢ok daha kisa pigirme
sureleri gegerli olacaktir. Bu islevi kullanirken,
yiyecedi firina yerlestirmeden 6nce segilen
sicakhga ulasilana kadar bekleyin.

Pisirme icin raf seviyeleri asagida verilmistir
(alttan baslayarak sayilmalidir):

1: Alt.
2: Orta.
3: Yiksek.

4 ve 5 numarali seviyeler 1zgara ve kizartma
icin uygundur.

45 cm finnlar igin: Pisirme igin en uygun
seviye her zaman igin 1. seviye olacaktir. 2 ve
3 numarall seviyeler izgara ve kizartma igin
uygundur.

Her yerin miimkin oldugunca esit pismesi igin
yiyecegi rafin ortasina yerlestirin.

Buz Cdézme sirasinda agagidakileri unutma-

yin:

* Yiyecekler ambalajindan c¢ikariimali ve bir
tepsi ya da kaba konmalidir.

» Buyuk kesim et ve baliklarin buzunu akan
sivilarin toplanmasi igin altina bir tepsi ko-
yarak 1zgara rafina yerlestirerek ¢dzin.

 Et ve baliklarin buzunun pisirme dncesinde
tamamen ¢dzllmesine gerek yoktur. Baha-

* Sayfa 15’deki buz ¢dzme gizelgesini inceleyin.

ratlarin eklenmesi icin ylizeyin yumusak ol-
masi yeterlidir.

* Yiyecekler her zaman buzlari ¢ézuldikten
sonra pisirilmelidir.

* Buzu c¢dzllen gidalari yeniden dondurma-
yin.

Cizelgede gosterilen sureler* kilavuz olarak
verilmistir. Buz ¢bzme igin gerekli sure, ortam
sicakligl, gidanin agirigr ve ne kadar derin
dondurulduguna bagli olacaktir.

Pisirme kilavuzu  §



Jl KUSLAR

AGIRLIK TEPSI PISIRME SICAKLIK
(KG) KONUMU MODU C)

|:] 190-210 55-60
Ordek 1,50 Alt 8 Tepsi
170-190 4555
] 180-190 10-12
Ordek gégus 0,40 Ylksekteki g lzgara
200-210 8-10
] 170-190 45-50
Ordek but 2 parga Orta Tepsi
— 160-180 55-60
3
|:] 190-210 55-60
Tavuk 1,20 Alt Tepsi
— 170-190 50-55
*
|Z] 190-210 2530
Tavuk but 4 parca Orta — 190-200 20-25 Tepsi
3
ECO 190 55
] 190-200 70-75
Hindi 4,00 Alt Tepsi
— 180-200 65-70
3
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B ET

AGIRLIK
(KG)

TEPSI
KONUMU

PISIRME
MODU

SICAKLIK
(°C)

|:] 190-210 85-90

Dana rosto 2,00 Alt 180-200 90-95 Tepsi
8 180-200 80
|Z] 190-210 45-50
190-210 60-65

Rozbif 0,60 Orta — Tepsi
% 180-200 35-40
ECO 180-200 25-30
|Z| 175-180 45-50

Dolma 1,00 Orta 170-180 55-60 Tepsi
® 170-180 45-50
] 220 15

Dana pirzola 0,50 Orta Izgara
ECO 220 15
|Z] 220 15

Biftek 1,00 Orta lzgara
— 220 25-30
8
] 180-200 33-45

Agir Ateste biftek 1,00 Orta Tepsi
— 180-200 25-30
3
|:| 180-190 50-55

Domuz rosto 1,00 Orta g 170-190 45-50 Tepsi
180-200 55-60

Domuz pirzola 0,50 Orta |Z] 200-220 15 lzgara

Pisirme kilavuzu



ET

AGIRLIK
(KG)

TEPSI
KONUMU

PISIRME
MODU

SICAKLIK
(°C)

|:] 190-200 55-60
Domuz omzu 1,50 Orta g Tepsi
190-200 40-50
|Z] 190-210 60-70
Siit domuzu 1,40 Orta Tepsi
— 170-190 70-75
8
] 190-210 25-30
Domuz kaburga 0,50 Orta Tepsi
— 190-210 30
$
|:] 190-210 50-55
Domuz i¢ diz 1,00 Orta 180-200 45-50 Tepsi
8 170-190 4555
|Z] 180 15
Yaban domuzu 2 parga Orta Izgara
— 190-200 12-15
8
|Z] 190-210 3540
Kuzu 1,00 Orta 180-200 45-50 Tepsi
® 190-200 45-50
|:| 170-190 45-55
Kemikli bacak eklemi 0,60 Orta g Tepsi
180-190 3540
|Z] 190-210 55-60
Kanguru 2,00 Alt Tepsi
180-200 4555

8 Pisirme kilavuzu



B BALIK

AGIRLIK TEPSI PISIRME SICAKLIK
(KG) KONUMU MODU C)

|z] 180-200 20-25
Tuzda firlanmis deniz 1,00 Orta Tepsi
— 190-200 18-20
®
|z] 190-200 20-25
Cipura 1,00 Orta — 190-200 10-15 Tepsi
®
ECO 200 25
|z| 190-210 15-20
Barlam madalyon 1,10 Orta Tepsi
— 180-200 10-12
®
] 190-200 15-20
Somon madalyon 1,10 Orta — 200-210 10-15 Tepsi
®
ECO 200-210 12-15
8 160 50 .
Balik ezmesi 2,00 Alt | De"”k
150-160 60-65 olmayan kap
Balikli tart 0,50 Orta |z| 180-190* 18-20 Tepsi

* Bu yiyeceklerde, firini bos haldeyken 6nceden isitin ve segilen sicakliga ulasildiktan sonra yiyecegi firina koyun.

Pisirme kilavuzu 9



I PizZA

AGIRLIK TEPSI PISIRME SICAKLIK
(KG) KONUMU MODU C)

] 190-210 30-35

Kalin hamurlu pizza 0,60 Orta Izgara
— 190-200 20-25
*
] 190-200 15-20

ince hamurlu pizza 0,60 Orta lzgara
— 200-210 10-15
8

B EKMEK

AGIRLIK TEPSI PISIRME SICAKLIK
(KG) KONUMU MODU ©c)

Beyaz ekmek 0,50 Orta ] 200-220 | 20-25* Tepsi
Cavdar ekmegi 0,15 Orta |z| 200-220 10-15** Tepsi
Tam bugday ekmegi 0,15 Orta ] 200-220 | 10-30** Tepsi

** On kabartma iglevi |;| yaklasik 30 dakika, 100 °C.

10 Pisirme kilavuzu



I APERATIFLER VE MAKARNA

AGIRLIK TEPSI PISIRME SICAKLIK
(KG) KONUMU MODU C)

] 180-190 55-60
Kumpir 1,00 Alt Tepsi
— 180-200 40-45
*
Sebze izgara 1,00 Orta ] 190-210 30-45 lzgara
Mantar 0,50 Orta ] 200-210 13 lzgara
Lazanya Orta 200-210 35-40 Tepsi

Pisirme kilavuzu 41



I KEK VE BOREKLER

AGIRLIK TEPSI PISIRME SICAKLIK
(KG) KONUMU MODU C)

E 180-200* 25-30
Pandispanya .
0,50 Ort: -200* 20-25 D |
hamuru karigimi 2 190-200 erin oimayan
g 180-200* 20-25
] 170-190* 20-25
Mayali hamur 0,50 Orta Derin olmayan
170-180* 25-30
*
] 180-190* 15-20
Tuzlu tart hamuru 0,50 Orta Derin olmayan
170-180* 15-20
*
] 180-190* 20-22
Borek 0,30 Orta Tepsi
— 180-190* 18-20
*
Puf béregi 0,50 Orta 180-190* 18-20 Tepsi
] 180* 24
Cokelekli turta 0,40 Orta Tepsi
180-190* 20
*
Ekler/profiterol hamuru 0,50 Orta E] 190* 30 Derin olmayan

* Bu yiyeceklerde, firini bos haldeyken 6nceden isitin ve segilen sicakliga ulasildiktan sonra yiyecegi firina koyun.
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KEK VE BOREKLER

AGIRLIK TEPSI PISIRME SICAKLIK
(KG) KONUMU MODU C)

] 180 30-35
Cheesecake 0,80 Orta Tepsi
— 180-290 25-30
*
] 170-190* 40-45
Balli borek 0,60 Orta Derin olmayan
— 180-190* 35-40
8
] 100-110 190
Beze Orta Tepsi
— 100-110 170-180
k3
Bademli bezeli biskivi 0,50 Yiksekteki 110-120* 15-20 Tepsi
Yogurt 1 litre el 45-50 8 saat Yogurt kaplari
Regel 1,00 Orta 100-110 18-20 Bdlme

*

Bu yiyeceklerde, firini bos haldeyken énceden isitin ve segilen sicakliga ulasildiktan sonra yiyecegi firina koyun.
*** Yogurt kaplarini dogrudan firinin tabanina yerlestirin.
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KEK VE BOREKLER

AGIRLIK TEPSI PISIRME SICAKLIK
(KG) KONUMU MODU C)

200-210*

Tek kisilik kekler 0,40 Orta — 30 Kapsdller
8 200*
200-220* 25-30

Hamur 0,40 Alt — Tepsi
3 200* 25
170-180* 50-55

Pandispanya hamuru 0,60 Orta — Derin olmayan
% 165-170* 45

Elma kompostosu 0,50 Alt 160-170 35 Tepsi

Krem karamel 1 litre Orta ] 100 60-70 Tart
200* 10-12

Ekler/profiterol hamuru 0,20 Orta — Tepsi
& 190-200* 8-10

* Bu yiyeceklerde, firini bos haldeyken 6nceden isitin ve segilen sicakliga ulasildiktan sonra yiyecegi firina koyun.
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B BUZ COZME

LO (DUSUK) HI (YUKSEK)

YiYECEK
AGIRLIK AGIRLIK

Ekmek 1/2 kg 35 min.
Kek 1/2 kg 25 min.
Balik 1/2 kg 30 min.
Balik 1 kg 40 min.
Tavuk 1 kg 75 min.
Tavuk 1,5 kg 90 min.
Dana eklem 1/2 kg 40 min.
Kiyma 1/2 kg 60 min.
Kiyma 1 kg 120 min.

Pisirme kilavuzu 15
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