Owner’s Manual

THANK YOU FOR BUYING OUR PRODUCT

' EN

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

CONTROL PANEL DESCRIPTION

1. Control panel

2. Cavity Fan (not visible) and
Circular heating element (not
visible)

3. Ladder racks
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill
. Lamp

N o u s

Meat probe insert point
(if present)

8. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element
(not visible)

© i
1 2 3 5 6 7 8 9
1.ON / OFF 4.BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

For switching the oven on and
off and for stopping an active
function.

2. MENU / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and

decreasing the settings or values
of a function.

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of
a function.

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
settings and favorites.

9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available
on the market, make sure that they are heat-resistant
and suitable for steaming.

Make sure that there is a gap of at least 30 mm
between the top of any container and the walls of the

WIRE SHELF

T
|

: The wire shelf is suitable
: for all cooking modes, also : for all cooking modes

: in Microwave cooking. . except for “Microwave”

: When using microwaves : functions. Can be used

: place the wire shelf always : to cook all kind of foods
: on level 1 (the lower one). : without container. Use it
¢ You can place food directly : to collects the cooking

: on the wire shelf or use it : juices, placing it below

: to support baking trays  : the wire shelf.

i and tins or other oven- :

: ware resistant to heat and :

: microwaves. :

The baking tray is suitableg

cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

Accessories during microwave function may raise in
temperature. It is recommended to use protection to
handle accessories at the end of the cycle

STEAMER*
(ONLY IN SOME MODELS)

To steam foods such as fish or vegetables, place

: these in the basket (2) and pour drinking water

¢ (100 ml) into the bottom of the steamer (3) to

. achieve the right amount of steam. To boil foods

. such as potatoes, pasta, rice or cereals, place these
: directly on the bottom of the steamer (the basket
: is not required) and add an appropriate amount of
¢ drinking water for the amount you are cooking.

¢ For best results, cover the steamer with the lid (1)

. provided.

: Always place the steamer on the wire shelf at level
: 1 and only use it with the appropriate cooking

¢ functions, or with microwave function.

The number of accessories may vary depending on which model is purchased.
*Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by holding it tilted slightly upwards and resting the raised rear
side (pointing upwards) down first.Then slide it horizontally along the runners as far as possible.

Other accessories, like the baking tray, are to be inserted horizontally, letting them slide on the runners. Push
the accessories all the way in, making sure, that it does not touch the appliance door.

REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS
There are two ladder racks on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

1. To remove the ladder racks, firmly grip the external
part of the guide, and pull it upwards to extract it
from the frontal support while rotating on the rear
support, then slide out the whole part from the
cavity.

2. To reposition the ladder racks, slide the back part
onto the rear support. Then, once anchored, push
the assy down until the ladder rack is inserted into
the frontal support.
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FIRST TIME USE

1.SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“English” will show on the display.

ErnguUsn
Press @ or © to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press @ to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting "LANGUAGE"in “SETTINGS” menu, available by
pressing ¢ .

2.SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the

current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

—/— —

N ul

-y g e oy l//ll_.\\l_ll_l
CLOCK

Press ® or © to set the current hour and press & :
The two digits for the minutes will flash on the
display. Press ® or © to set the minutes and press @
to confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK"in “SETTINGS" menu,
available by pressing % .

FUNCTIONS

3.SET POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16 A): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13 A). Select POWER in SETTINGS
menu avialable by pressing & and select desired
power setting.

[ N Y I
12 0 I | = I
1.Low 2 High

4.HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, using the
“Fast Preheat” function. Odors and smoke are normal
when the oven is used the first few times, or when it is
heavily soiled. Follow the instructions for setting the
function correctly.

Please note: It is advisable to air the room after using the
appliance for the first time.

A AUTO FUNCTIONS

With the AUTO functions, simply select the type and weight or the quantity of the food items to obtain the
best results.The oven will automatically calculate the optimum settings and continue to change them as

cooking progresses.

To use at best this function, follow the indications on the relative cooking table.

Due to food variability, the cooking duration is set on an average grade. We always recommend to check the
internal doneness of food and in case prolong the cooking time to achieve proper doneness.

Some automatic cycles give the possibility of previously setting a cooking level lower or higher than the
default (see the Doneness paragraph in the Daily Use section).

REHEAT

For reheating ready-made food that is either frozen or at room temperature. The oven automatically calculates
the settings required to achieve the best results in the shortest amount of time. Place food on a microwave-
safe and heatproof dinner plate or dish directly on wire shelf at level 1.

Food Weight/portions/pieces Note
so-awg e fom picagngbong e o e a sl o e endor
Lasagna [frozen] 400g - 1.5 kg Take out from packaging being careful to remove any aluminium foil.
Soup 100-800g Heat uncovered in a single container.
Water 100-500¢ Heat uncovered in a single container.
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MELT & SOFT

For melting and softening food . The oven automatically calculates the settings required to achieve the best
results in the shortest amount of time. Place food on a microwave-safe and heatproof container directly on the
wire shelf at level 1.

Food Weight/portions/pieces Note

Butter Soften 100-5009g Place the butter on a container directly on the wire shelf for best results.

lce Cream Soften 100-500g Ifyou put the ice cream container directly in the oven, be sure that the container is
microwave safe.

Chocolate Melting 100-500g Cut the chocolate in pieces for best results. At the end stir the chocolate to complete the
melt process.

Cheese Melting 100-500 g Cut the cheese in pieces for best results. At the end stir the cheese to complete the melt
process.

COOK TABLE

For cooking several kind of dishes and foods and achieving optimal results in the easiest and quickest way. To
get the best from this function, follow the indications on the relative cooking table.

Category Food Weigl::i/:czrstionsl Note Accessory
Set recommended cook time for the pasta. Add salted
water and pasta all together into the steamer bottom .
Pasta Boll 1 -3 portions and cover with steamer lid. Consider around 100g of eI
pasta for each portion. Use 400g of water for each
portion of pasta.
Prepare according to your favorite recipe. Pour 1
PASTA & CEREALS Lasagna 600 g - 2.0 kg bechamel sauce on top and sprinkle with cheese to get e -y =D)
perfect browning.
Set recommended cook time for rice. Add water and
. . rice all together into the steamer bottom and cover 1 I~
Rice 1 -4 portions with lid. Consider around100g of rice for each portion. Aeeeeen Y
Use 300g of water for eac portion of rice.
Brush with oil and rub with salt and pepper. Season 1
Roast Beef 800g- 1.7 kg with garlic and herbs as you prefer. At the end of Aeennn ~ @
cooking let rest for at least 15 minutes before carving.
' ) Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt 1 =
MEAT Roast Chicken 800g-25kg and pepper. Insert into the oven with the breast side up. Reeeees "+ "’*"9
Poultry Breast Add around 200g of water in the steamer bottom and .
) . . §99
Steamed 100-500¢g d|§tr|bute evenly the food in the steamer basket. Cover s + N5
with lid.
1
Roasted Whole Fish 400 g - 1.5 kg Brush with oil and season as you prefer. Aeenenn -y =D)
FISH Fish Steak Roasted 200-800¢g Brush with oil and season as you prefer. ,\”l._, + =)
Add around 200g of water in the steamer bottom and .
Fish Fillets Steamed 100-500¢ distribute evenly the food in the steamer basket. Cover ~— + Mg
with lid.
Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the
) vegetable flesh itself, minced meat and shredded 1 =
Stuffed Vegetables 600g-20kg cheese. Season with garlic, salt and flavor with herbs as Teeeee 4 5@)
you prefer.
' ) Slice and place into a large container. Season with salt, 1 =
Potatoes Gratin 400g-15kg pepper and pour over cream. Sprinkle cheese on top. Reeeees T+ @
Roots Vegetables Add around 200g of water in the steamer bottom. Cut .
VEGETABLES d 100-800¢g in pieces and distribute evenly the food in the steamer A
Steamed S Peeeees +
basket. Cover with lid.
Soft Vegetables Add around 200g of water in the steamer bottom. Cut .
9 100-8004g in pieces and distribute evenly the food in the steamer A2
Steamed >V Areenen + X
basket. Cover with lid.
Vegetables Steamed Add around 200g of water in the steamer bottom and .
) s . §99
[frozen] 100-8004g distribute evenly the food in the steamer basket. Cover ——— + 8
with lid.
[ Y ~ ey — @ '&f } s'ﬁrl
ACCESSORIES . .
. Heathproof tray on wire _ . . Heath and MW-proof Steamer bottom Entire
Wire shelf Drip tray / Baking tray . .
shelf container and lid steamer
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Weight/portions/

Category Food X Note Accessory
pieces
Prepare dough according to your favorite recipe for a 1
Sandwich Loaf 400g-1.0kg light bread. Form into a loaf container before rise. Use ... -y @
the oven's dedicated rise function.
Prepare pizza dough according to your favorite recipe.
. ) Leave it to rise using the oven's dedicated function. Roll 2
SALTY BAKERY | Pizza 400g-1.2kg out the dough into a lightly greased baking tray. Add - -
topping as you prefer.
Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce 1
Salty Cake 800g-15kg it with a fork. Fill the pastry according to your favorite ... ~ ;O
i +
recipe.
) Prepare a fatless sponge cake batter. Pour into lined and 1 =
Sponge Cake 400g-12kg greased baking pan. e -y @
Prepare a batter for 16-18 pieces according to your 5
Muffins 1 batch favorite recipe and fill in paper moulds. Distribute
evenly on the baking tray. —
Make a batch of 5009 flour, 200g salted butter, 200g
' sugar, 2 egg. Flavor with fruit essence. Let cool down. 2
Cookies 1 batch
Stretch evenly the dough and shape as you prefer. Lay - -
SWEET BAKERY the cookies on a baking tray.
Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom
with bread crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill 1
Apple Pie 800g-15kg with chopped fresh fruit mixed with sugar and e .y @
cinnamon. Roll out the pastry scraps to make a lid, seal
the edges and brush with egg.
Brownies 1 batch Prepare acgordmg to your favprlte recipe. Spread batter —1r
on the baking pan covered with baking paper.
: : 1
Popcom 90-100g Always place the bgg directly on the wire shelf. Pop . i
only one bag at a time.
FGGS5 & SNACKS Prepare according to your favorite recipe into a single 1
) . i your favori ipe i i =
Scrambled Eggs 2-10 pieces container Areennn "y {)
- — — 5 T T
ACCESSORIES . )
. Heathproof tray on wire _ . . Heath and MW-proof Steamer bottom Entire
Wire shelf Drip tray / Baking tray . .
shelf container and lid steamer
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GRILL

For browning, grilling and gratins. We
recommend turning the food during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

FOOD GRILL LEVEL DURATION (min)
Toast High 5-6
—2| MICROWAVE
A ad

Use microwave function only with food or
beverages inside to preserve the correct functionality
of the product.

Required accessories: wire shelf, microwave-safe and
heatproof container.

and heatproof container.

TURBO GRILL + MW

For quickly cooking and browning your food,
combining the microwave, grill and the oven air
convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

FOOD POWER (W)
Roast CHicken 350

GRILL LEVEL
Medium

DURATION (min)
20-30

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL + MW

For preparing baked dishes more quickly by
combining the conventional oven and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

FORCED AIR + MW

For cooking any kind of dish on one shelf only
combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

CONVENCTION BAKE + MW

For quickly cooking all food with a liquid filling, by
combining the microwave, conventional heating and
air convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

CONVENTIONAL

For perfectly cooking and browning both on the
top and bottom any kind of dish on one shelf only. To
achieve best results this function have the preheating
phase: wait the end of preheat to insert the food.

Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof

POWER (W) RECOMMENED FOR
Quickly reheating drinks or other foods with a high
1000 water content. If the food contains egg or cream
choose a lower power.
750 Cooking vegetables.
600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred.
Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese
500 L :
or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.
Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
350
chocolate.
160 Defrosting frozen foods or softening butter and
cheese.
90 Softening ice cream.

ACTION FOOD POWER (W) DURATION (min)
Reheat 2 cups 1000 1-2
Cook Sponge cake 750 5-6
Cook Egg custard 500 10-12
Cook Meat loaf 600 15-25

B— OTHER FUNCTIONS MENU

o—

container.

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Cookies 165 15-20

TRADITIONAL FUNCTIONS

FAST PREHEAT

For quickly preheating the oven before a cooking
cycle. Wait for the function to finish before placing
food inside the oven. Once preheating has finished,
the oven will select the “Forced Air” function
automatically.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

TURBO GRILL

For perfect results, combining the grill and oven air
convection. We recommend turning the food during
cooking.

Recommended accessories: wire shelf

CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes and pies with fillings
on one shelf only. To achieve best results this function
have the preheating phase: wait the end of preheat to
insert the food.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

MW COMBI FUNCTIONS

GRILL + MW

For quickly cooking and gratinating dishes, combining
the microwave and grill functions.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe

® FORCED AIR

For cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function

have the preheating phase: wait the end of preheat
to insert the food. Is possible to use it for cooking
different foods that require the same cooking
temperature on several shelves at the same time. This
function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

;'!!';ko DEFROST

For quickly defrosting various different types of
food. Always place the food in a container directly on
the wire shelf for best results. At the end let the food
stand for 5 minutes.

FOOD WEIGHT
Timed Defrost
Meat 100g - 2.0 kg
Poultry 100g - 3.0 kg
Fish 100g - 2.0 kg
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Q SPECIAL FUNCTIONS
=

KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp, including
meat, fried foods or cakes.

RISING

For optimal proving of sweet or savoury dough. To
maintain the quality of proving, do not activate the
function if the oven is still hot following a cooking cycle.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

YOGURT

For making yoghurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

DEHYDRATION

To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin slices
and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf

MAXI-COOKING

For cooking large joints of meat (above 2.5 kq). It is
advisable to turn the meat over during cooking, to
obtain even browning on both sides. It is best to baste
the meat every now and again to prevent it from
drying out.

Required accessories: baking tray at level 2.

ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of meat
on a single shelf. When this ECO function is in use,
the light will remain switched off during cooking.

To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

HYDRO SELF CLEAN

The action of the steam released during this special
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food
residues to be removed with ease. Pour 200 ml of
drinking water on the bottom of the oven and only
activate the function when the oven is cold.

COOK 3

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on three levels at the same time
without mixing flavors and smells.

This function can be used to cook cookies, tarts,
frozen pizzas and to prepare a complete meals. The
oven does have to be preheated.

COOKIES

Use this function to cook three trays of similar
shortbread biscuits to maximize results. The function
includes a preheat. Take the three trays out of the
oven at the same time.

TART
Use this function to cook three trays of similar tarts

DAILY USE

to maximize results. The function includes a preheat.
Take the three trays out of the oven at the same time.

PIZZA (frozen)

Use this function to cook three trays of similar frozen
pizzas to maximize results. The function includes a
preheat. Take the three trays out of the oven at the
same time.

COOK 3 MENU 1

This cycle is designed to cook a complete meat-based
meal and a dessert. The oven requires preheating.
Example of complete meal Prepare a fruit tart
according to your preferences in a round pan to be
placed on the wire shelf at level 3. Prepare a lasagna
according to your preferences (1.5-2kg) in a pan to

be placed on the wire shelf at level two. Prepare 6-10
chicken drumsticks with diced potatoes (500-800g)
directly in the baking tray to be placed on level 1.
After preheating, bake all the dishes at the same time.
After 50-60 minutes take out the tart, after 60-70
minutes take out the lasagna, after 80-90 minutes
take out the chicken with potatoes.

COOK 3 MENU 2

This cycle is designed to cook a complete fish or
vegetarian meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your precerence (1.5-2kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700-900g) with sliced vegetables (600-
9009) directly in the baking tray to be placed on level
1. After preheating, bake all the dishes at the same
time. After 45-55 minutes take out the tart, after 55-65
minutes take out the lasagna, after 60-70 minutes take
out the fish with vegetables.

OTHER FUNCTIONS

MINUTEMINDER

For keeping time without activating a function.
FAVORITES

For retrieving the list of 9 favorite functions.
SETTINGS

For adjusting the oven settings.
When “"ECO" mode is active the brightness of the display will
be reduced to save energy and lamp switches off after 1
minute.
When "DEMQO"is “On" all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access “DEMO" from “SETTINGS” menu and select “Off".
By selecting “FACTORY RESET’, the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

1.SELECT A FUNCTION

Press () to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.
The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu. To select a function contained in a menu, press
@ or © to select the desired one, then press 4 to

confirm.
Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.

2.SET THE FUNCTION
After having selected the function you require, you

can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing <
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allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / POWER
L Jg---- oome
TEMPERATURE

When the value flashes on the display, press ® or ©
to change it, then press ¢ to confirm and continue
with the settings that follow (if possible).

The microwave power or the grill level can be set in
the same way.

There are defined three power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

Z %

\\___//
1Z M

i 2w,
kil FOMER

Please note: Once the function has been activated, the
temperature can be changed using ® or © .

When combined with other functions, microwave power will
be reduced to 500 W max.

DURATION

Z & ¢@§

DURATIOR

When the @ icon flashes on the display, press ® or ©
to set the cooking time you require and then press &
to confirm.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing © : press ® or © to amend
it and then press 4 to confirm.

In not-microwave functions you do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press @ or [> to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

END TIME (START DELAY)

In functions which do not activate the microwave
such as “Conventional” or “Forced air”, once you

have set a cooking time you can delay starting the
function by programming its end time. In microwaves
functions the end time is equal to the duration. The
display shows the end time while the @ icon flashes.

N

) 1260
EHD TIME

Press @ or © to set the time you want cooking to end,
then press @ to confirm and activate the function.
Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time

will disable the oven preheating phase: The oven will

reach the temperature you require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than expected. During
the waiting time, you can press @ or @ to amend the
programmed end time or press < to change other settings.
By pressing © , in order to visualize information, it is possible

C

12ere
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to switch between end time and duration.
3.AUTO FUNCTIONS

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / PORTIONS / BATCH / PIECES

RILOGREAMS

To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press ® or © to set
the required value then press @ to confirm.

DONENESS

In some AUTO functions it is possible adjust the
doneness level.

PES
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When prompted, press @ or © to select the desired

level from rare (-1) to well done (+1). Press @ or > to
confirm and start the function.

4.ACTIVATE THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or

once you have applied the settings you require, press
D> to activate the function.

During the delay phase, press > to skip this phase

and start the function immediately.

Please note: At any time you can stop the function that has

been activated by pressing () .

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will be shown

on the display. Press < to return to previous screen

and select a different function or wait for a complete

cooling.

JET START

When the oven is switched off, press [> to activate
cooking with the microwave function set at full power
(1000 W) for 30 seconds.

5.PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.

FREHERTIMG |

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature, requiring food to be
added. At this point, open the door, place the food in
the oven, close the door and start cooking by pressing
@or > .

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

The cooking time does not include a preheating
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phase. You can always change the temperature you
want the oven to reach by using ® or © .

6.PAUSE COOKING / ADD OR TURN FOOD

PAUSE

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.
To resume the cooking, close the door and press > .

Please note: During AUTO functions open the door only
when prompted.

ADD OR TURN FOOD

Some AUTO Cook recipes will require the food to
be added after the preheating phase or ingredients
to be added to complete cooking. In the same way,
there will be prompts to turn or stir the food during
cooking.

CLOCY A
1 ICh

TURH FOOD

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done.

Open the door, do the action prompted by the
display and close the door, then press [> to continue
cooking.

Please note: When turning is needed, after 2 minutes, even
if no action is performed, the oven will resume the cooking.
The"ADD FOOD" phase last 2 minutes: if no action is taken,
the function will be ended.

In the same way, near to the cooking completeness,
the oven should ask you to check on food.

LETL Mk
Rl
e D M b 1 LA

the action must to be done. Check the food, close the
door and press [> or @ to continue cooking.

Please note: Press [> to skip these actions. Otherwise, after
a certain time with no action taken, the oven will continue
cooking.

7. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

EHL

Press [> to continue cooking in manual mode
(untimed) or press @ to extend the cooking time by
setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.

8.FAVORITES

To make the oven easier to use, it can save up to 20
of your favorite functions. Once cooking is complete
the display will prompt you to save the functionin a
number between 1 and 20 on your list of favorites.

PEN

ACD FAUORITE

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press &
otherwise, to ignore the request press « .

Once @ has been pressed, press ® or © to select the
number position, then press @ to confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen

has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later time,
press ¥¢ : The display will show your list of favorite
functions.

LOUCY e
o 180

COMHUEHTIONAL

Press ® or © to select the function, confirm by
pressing ¢4 , and then press > to activate.

9.HYDRO SELF CLEAN FUNCTION
Press 8 and select “Hydro Self Clean” Function.

o
3
H L d P S I_"F C I_E =1l

Press [> to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results: Follow the indications and
then press @ when done. Once all the steps have
been completed, when required, press [> to activate
the cleaning cycle.

Please note: It is recommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.
An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

10. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and press © : The &
icon will flash on the display.
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Press ® or © to set the length of time you require and
then press 4 to activate the timer.
An audible signal will sound and the display will
indicate once the minuteminder has finished counting
down the selected time. Once the minuteminder
has been activated, you can also select and activate
a function. Press () to switch on the oven and then
select the function you require. Once the function
has started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the & icon will be displayed),
that will continue counting down in background. To
retrieve the minuteminder screen press () to stop the
function that is currently active.

HTE
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11. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold for at least three
seconds. Do this again to unlock the keypad.

@
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ATTENTION!

Observe these instructions when using the
microwave.

« If metal comes into contact with the cooking
compartment wall, sparks occur which can
damage the appliance or destroy the internal
glass of the door.

« Metal components, for example teaspoons
contained in glasses, must remain at a distance of
no less than 2 cm from the walls of the cooking
compartment and from the inside of the door.
Accessories placed directly on top of each other

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by pressing (V) .

generate sparks.

« Do not combine the grill with the dripping pan.

+ Insert accessories only at their respective heights.

« Sparks could form and damage the cooking
compartment.

« Do not use aluminum trays in the appliance.

« Operating the appliance without food inside the
cooking compartment leads to an overload.

« Never start the microwave oven without first
placing the food in it. The only exception allowed
is that of a short test for dishes.

» arcelik



USEFUL TIPS

MICROWAVE COOKING TIPS

Microwaves only penetrate food to a certain depth, so
when cooking several items at the same time space
them out as much as possible to allow the maximum
surface area to be exposed to the microwaves.

Small pieces cook more quickly than large pieces: in
order to ensure uniform cooking, cut the food items
into pieces of equal size.

Most foods will continue to cook after microwave

has finished cooking it. Therefore, always allow for
standing time to complete the cooking.

Remove any twist ties from paper or plastic bags
before placing them in the oven for microwave
cooking.

Plastic film should be scored or perforated with a fork
in order to relieve the pressure and prevent bursting
due to the steam building up during the cooking
process.

LIQUIDS

Liquids may overheat beyond boiling point without
visibly bubbling. This could cause hot liquids to
suddenly boil over. To prevent this, avoid using
narrow-necked containers, stir the liquid before
placing the container in the microwave oven and
leave a teaspoon immersed in the container.

After heating, stir again before carefully removing the
container from the microwave oven.

FROZEN FOOD

For best results, we recommend defrosting directly on
the wire shelf. If needed, it is possible to use a light-
plastic container that is suitable for microwave.

Boiled foods, stews and meat-based sauces will
defrost better if stirred occasionally while defrosting.
Separate the food items once they begin to defrost:
the separated portions will defrost more quickly.

FOOD FOR INFANTS

When heating food or liquids in a baby food
container or a baby bottle, always stir and check the
temperature before serving. This will ensure that
the heat is evenly distributed and avoid the risk of
scalding or burns.

Ensure that the container lid or bottle teat are
removed before heating.

CAKES AND BREAD

For cakes and bread products we recommend using
the “Forced Air” function, while for cakes containing
liquid we recommend the “Convection bake”
function.Alternatively, to shorten the cooking times,
select “Forced Air + microwave”, with the microwave
set to a maximum power of 160 W in order to keep
the products soft and fragrant.

With the “Forced Air” and “Convection Bake”
functions use dark metal cake tins and place them on
the wire shelf supplied.

MEAT AND FISH

To obtain perfect surface browning quickly while
keeping the inside of the meat or fish soft and

juicy, we recommend using functions combining
convection heating and microwave cooking.

In order to obtain the best possible cooking results,
set the microwave power level to the value of 160 W.

warecellk



CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has cooled down before
carrying out any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

- Do not use corrosive or abrasive detergents. If
any of these products inadvertently comes into
contact with the surfaces of the appliance, clean
immediately with a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues To
dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a
cloth or sponge.

Do not use wire wool, abrasive scourers or abrasive/
corrosive cleaning agents, as these could damage the
surfaces of the appliance.

The oven must be disconnected from the mains
before carrying out any kind of maintenance work.

« Activate the “Hydro Self Clean” function for
optimum cleaning of the internal surfaces.

+ Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they
are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

TROUBLESHOOTING

{Problem

;Solution

The display shows letter "~
ifollowed by a number or

| Contact the Call Center and state the number following
‘the letter 'F.. '

letter different from F4E1.

‘The oven is not switching on. :

Thedisplay shows unclear =~
itext and appears to be
broken.

“The oven makes noises, even |
‘whenitis switched off. ...

' The oven does not heat up.

When contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your products's identification plate.

» arcelik
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Kullanici kilavuzu

URUNUMUZU SATIN ALDIGINIZ iCiN TESEKKUR EDERIZ

" TR

Cihazi kullanmadan 6nce, Giivenlik Talimatini dikkatli
bir sekilde okuyun.

URUN TANIMI
1. Kontrol paneli
2. Dahili Fan (goranur degildir) ve
] Yuvarlak isitma elemani (gorinur
................. degildin

3. Raf kizaklan
(seviye firnin on kisminda
gosterilmistir)

. Kapak
. Ust isitma elemani/izgara
. Lamba

N o u s

Et sondasi yerlestirme noktasi
(varsa)

8. Tanitim levhasi
(ctkarmayin)

9. Alt isitma elemani
(gorinmez)

= O e = : © i 8 Yo 8
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF (ACIK / KAPALI) 4. GERI 7. GEZINTi DUGMESI ARTI

Firini agmak ve kapatmak ve etkin
bir islevi durdurmak icin kullanilir.

2. MENU / iSLEVLERE
DOGRUDAN ERISIM

islevlere ve meniiye hizl erisim icin
kullanilr.

3. GEZINTi DUGMESI EKSI

Bir mentide gezinmek ve bir islevin

ayarlarini veya degerlerini azaltmak
icin kullanilr.

Onceki mentye geri donmek icin
kullantlir.

Pisirme sirasinda, ayarlarin
degistirilebilmesine izin verir.

5. EKRAN

6. ONAYLA

Secilen bir islevi veya ayarlanan bir
degeri onaylamak icin kullanihr.

Bir menude gezinmek ve bir islevin
ayarlarini veya degerlerini artirmak
icin kullanilr.

8. SECENEKLER / ISLEVLERE
DOGRUDAN ERiSiM

islevlere, ayarlara ve favorilere hizli
erisim icin kullanihr.

9. BASLAT

Belirtilen veya temel ayarlari

kullanarak bir islevi baslatmak icin
kullanihr.
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AKSESUARLAR

Piyasada mevcut diger aksesuarlari satin almadan duvarlan arasinda en az 30 mm bosluk oldugundan
once, 1stya dayanikli ve bugulamaya uygun emin olun.

el damz el el Mikrodalga islevi sirasinda aksesuarlarin sicaklig
Buhar akisinin yeterli olmasini saglamak tizere, ylikselebilir. D6ngii sonunda aksesuarlan tutarken
herhangi bir kabin tist kismi ile pisirme b6lmesinin koruma kullanilmasi énerilir

BUHAR TENCERESI*
(YALNIZCA BAZI MODELLERDE)

' Tel raf, Mikrodalga L Finn tepsisi "Mikrodalga'

: pisirme dahil tim pisirme : islevi hari¢ tim pisirme  : Balik veya sebze gibi yemekleri buharda pisirmek

: modlarinda kullanilabilir.  : modlarinda kullanilabilir. : icin, bunlar sepete (2) yerlestirin ve dogru miktarda
: Mikrodalga modunu : Her tirlG yiyecegi : buhar elde etmek Gizere buhar tenceresinin (3)

¢ kullanirken tel rafi her i kapsiz pisirmek icin : tabanina icme suyu (100 ml) doékiin. Patates,

: zaman 1. seviyeye (en ¢ kullanilabilir. Tel rafin : makarna, pilav veya tahil gibi yemekleri haslamak

. altta bulunan kizak) : altina yerlestirerek ¢ icin, bunlari dogrudan buhar tenceresinin altina

: yerlestirin. Yemegi . pisirme sirasinda ortaya : yerlestirin (sepet gerekli degildir) ve pisirdiginiz

: dogrudan rafin izerine . ¢tkan sivilari toplamak : yemege uygun miktarda icme suyu ekleyin.

: yerlestirebilir veya bunu, : icin kullanin. : Eniyi sonuclar icin, buhar tenceresini temin edilen

- firin tepsilerini ve kaliplari : kapak ile (1) kapatin.

: veya Islya ve mikrodalgaya : . Buhar tenceresini daima tel rafin tizerine 1. seviyede
: dayanikh diger firin : ¢ yerlestirin ve yalnizca uygun pisirme islevleri veya

. kaplarini desteklemek igin : : mikrodalga isleviyle kullanin.

¢ kullanabilirsiniz.

......................................................................................................................................................................................

Aksesuar sayisi, satin alinan modele bagli olarak degisebilir.
*Diger aksesuarlar, Satis Sonrasi Servisten ayrica satin alinabilir.

TEL RAFIN VE DIGER AKSESUARLARIN TAKILMASI

Tel rafi yukariya dogru hafif egimli tutarak ve yikseltilen arka tarafini (yukari bakan) énce yerlestirerek
istediginiz seviyeye takin. Ardindan, raylarin tizerinde yatay dogrultuda mimkiin oldugunca ileriye kaydirin.
Firin tepsisi gibi diger aksesuarlar, raylarin Gzerinde kaydirilarak, yatay olarak takilacaktir. Aksesuarlari tamamen
iceriye dogru tamamen itin ve cihaz kapagina degmediklerinden emin olun.

RAF KIZAKLARININ SOKULMESI VE TAKILMASI

Firin i¢c haznesinin iki tarafinda ikiser adet raf kizagi

yer alir. Dugme sekilli destekler tzerine sabitlenmistir.

Raf kizaklar temizligi kolaylastirmak icin ¢ikarilabilir.

1. Raf kizaklarini sokmek i¢in kizagin dis kismini sikica
kavrayin ve arka destek Gzerinde dondurirken
yukariya dogru ¢ekerek yerinden ¢ikarin. Ardindan
tim parcayi disari kaydirarak i¢ hazneden ¢ikarin.

2. Raf kizaklarini yeniden konumlandirmak igin
arka kismini arka destek lizerine kaydirin. Yerine
takildiktan sonra govdeyi, raf kizagi 6n destege
takilana kadar asagi dogru itin.

waorcellk



ILK KULLANIM

1. DiLi SECIN
Cihazi ilk agtiginizda dili ve saati ayarlamaniz
gerekecek: Ekranda “English” gorintilenecektir.

Englizh

Kullanilabilir diller listesinde gezinmek icin ® veya
O secenegine basin ve istediginiz dili segin.
Sec¢iminizi dogrulamak icin & 'a basin.

Ldtfen dikkat edin: Dil, daha sonra ¢ secenegine basarak
ulasilabilecek olan "AYARLAR" menUstnde "DIL" secilerek
degistirilebilir.

2.SAATI AYARLAYIN

Dili sectikten sonra, mevcut saati ayarlamaniz
gerekecektir: Ekranda saate ait iki rakam yanip
sonecektir.

SAAT 7

Mevcut saati ayarlamak icin @ veya © se¢enegine
basin ve ardindan & se¢enegine basin:

Ekranda dakikaya ait iki rakam yanip sonecektir.
Dakikayi ayarlamak icin ® veya © secenegine ve
onaylamak icin & secenedine basin.

Lutfen dikkat edin: Uzun sureli glg kesintilerinin ardindan
saati tekrar ayarlamaniz gerekebilir. # secenegine basarak
ulasilabilecek olan "AYARLAR" menUsinde “SAAT"i secin.

ISLEVLER

3.GUC TUKETIMI AYARI

Firin, 3 kW'den (16 A) yiksek bir degere sahip ev
sebekesi ile uyumlu seviyede elektrik gticu tiketecek
sekilde programlanmistir: Evinizdeki gu¢ seviyesi daha
duslk ise, bu degeri azaltmaniz gerekecektir (13 A).

g dugmesine basarak ulasabileceginiz AYARLAR
menusunden GUC 6gesini secin ve ayari yapin.

- - "I':l L a1 ;l
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4.FIRINI ISITIN

Yeni bir firin, imalat esnasinda kalmis olabilecek
kokular yayabilir: Bu tamamen normaldir. Dolayisiyla
yemek pisirmeye baslamadan 6nce, olasi kokulari
gidermek icin firinin ici bos halde 1sitilmasini
oneriyoruz. Firindaki koruyucu karton ambalajlarini
veya seffaf filmleri ve icindeki aksesuarlari ¢ikarin.
"Hizli On Isitma" islevini kullanarak, firini yaklasik
bir saat boyunca 200 °C'de isitin. Firin ilk birkag
kullanimda veya kirlendiginde koku ve duman
olusturabilir. Islevi dogru sekilde ayarlamak icin
talimatlara uyun.

Lutfen dikkat edin: cihazi ilk kez kullandiktan sonra odanin
havalandiriimasi tavsiye edilir.

o

A AUTO iSLEVLERI

AUTO islevleriyle en iyi sonuclari elde etmek icin yiyecek tlrlni ve agirligini veya miktarini se¢meniz yeterlidir.
Firin optimum ayarlari otomatik olarak hesaplar ve pisirme siirerken gerektiginde degistirir.

Bu islevi en iyi sekilde kullanmak icin, ilgili pisirme tablosundaki gostergeleri takip edin.

Yiyeceklerdeki cesitlilik nedeniyle pisirme siiresi ortalama bir dereceye gore ayarlanmistir. Yiyeceklerin iginin
yeterince pisip pismedigini kontrol etmenizi ve gerekirse uygun pisme seviyesine ulasmak icin pisirme siresini

uzatmanizi tavsiye ederiz.

Bazi otomatik donguiler varsayilandan daha disuk veya yuksek bir pisirme seviyesi ayarlanmasina imkan tanir
(GUnlik Kullanim bélimindeki Pisirme Derecesi paragrafina bakiniz).

REHEAT (YENIDEN ISITMA)

Dondurulmus veya oda sicakligindaki hazir yemekleri yeniden isitmak icin kullanilir. Firin, en iyi sonuglari en
kisa surede almak icin gereken ayarlari otomatik olarak hesaplar. Yiyecekleri mikrodalgaya uygun
1stya dayanikli bir tabaga koyun ve 1. seviyedeki tel rafin izerine yerlestirin.

Yiyecek Agirlik/porsiyon/parca Not
Tabakta Yemek 250-8009 St Hemin somunda 13 skl bekdeme sires sonuct dama yiestrt -
Lazanya [donmus] 400g- 1,5 kg Aluminyum folyonun tamamini ¢cikarmaya dikkat ederek, ambalajindan ¢ikarin.
Gorba 100-800g Tek kapta Ust agik olarak isitin.
Su 100-500¢ Tek kapta UstU acik olarak isitin.
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ERIT VE YUMUSAT

Yiyecekleri eritmek ve yumusatmak igin. Firin, en iyi sonuclari en kisa siirede almak icin gereken ayarlan
otomatik olarak hesaplar. Yiyecekleri mikrodalgaya uygun ve isiya dayanikli bir kaba koyun ve 1. seviyedeki tel

rafin Gzerine yerlestirin.

Yiyecek Agirlik/porsiyon/parca Not

Tereyad! Yurmusatma 100-500g En Iyi sonucu glgle etmek icin tereyagini bir kabin icine koyun ve dogrudan tel rafin
Uzerine yerlestirin.

Dondurma Yumusatma 100-500g Dondurma lfablﬂl dogrgdan finna koydugumuzda, kullandiginiz kabin mikrodalgaya
uygun oldugundan emin olun.

Cikolata Eritme 100-500 Eniyi sonucu elde etmek icin cikolatayi parcalara ayirin. Eritme islemini tamamlamak icin
sonunda cikolatayi karistirin.

Peynir Eritme 100-5009 En iyi sonucu glde etmek icin peyniri parcalara ayirin. Eritme islemini tamamlamak icin
sonunda peyniri karistirin.

PiSIRME TABLOSU

Birkag cesit yemek ve gidayi pisirmek ve en kolay ve en hizli bir sekilde optimum sonug elde etmek icin
kullanilir. Bu islevi en iyi sekilde kullanmak icin, ilgili pisirme tablosundaki gostergeleri takip edin.

Kategori Yiyecek Agirlik/porsiyon/ Not Aksesuar
parca
Makarna icin tavsiye edilen pisirme stresini ayarlayin.
Buhar tenceresinin alt kismina tuzlu su ve makarnayi
Makarna Haslama 1 -3 porsiyon ekleyin ve buhar tenceresinin kapagini kapatin. Her A+ @
porsiyon icin yaklasik 100 gr makarna kullanin. Her
makarna porsiyonu icin 400 gr su kullanin.
MAKARNA VE Favori tarifinize gore hazirlayin. Uzerine besamel sos 1
TAHILLAR Lazanya 600g-20kg dokin ve mikemmel kahverengiligi elde etmek icin Aveenns ry =
peynir serpin.
Pilav icin tavsiye edilen pisirme sUresini ayarlayin. Buhar
) . tenceresinin alt kismina su ve pirinci ekleyin ve kapagini —
Pilav -4 porsiyon kapatin. Her porsiyon icin yakl2§|k 100 grypiring kuﬁagm. JAREREE r U
Her pirin¢ porsiyonu icin 300 gr su kullanin.
Ustline firca ile yag strin ve tuz ve biberle ovalayin.
e Tercih ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla 1
Sigir Eti Kizartma 8009-17kg terbiyeleyign. PI;rme sonrasinda kesmeden énce en az R 2
15 dakika dinlenmeye birakin.
ET Uzerine firca ile yag suriin ve tercih ettiginiz sekilde 1
Tavuk Firin 800g-2,5kg terbiyelendirin. Tuz ve biberle ovalayin. G6gus tarafi Areenen -y =))
yukari bakacak sekilde firina yerlestirin.
Buharda Pisirilris thar tengeresinin alt k|sm|na 2OQ grsu ekleyin ve . P
Tavuk Gogsil 100-5009 ?yec?kler\ buhar tenceresi sepetine esit olarak dagitin. ~—— + Mg
apagini kapatin.
Kizarmig Tim Balik 400g-1,5kg gezrgi?eeleﬂr:g?ri”ne. yag stirtin ve tercih ettiginiz sekilde -«...1...1- + =)
BALIK Kavrulmus Balk Biftek 200-800 tUle(E)ri?eeleﬂr:é?rillrf yag surln ve tercih ettiginiz sekilde -\...]...,- N =)
Balik Filetosu Byhar ten_ceresinin alt k|sm|na 2OQ grsu ekleyin ve . —
Bugulama 100-5009 Eyec?kler\ buhar tenceresi sepetine esit olarak dagitin. + ﬂf
apagini kapatin.
[ S -~ AaFls ~r @ @ @
AKSESUARLAR - . - . . .
Raf Tel raf lizerinde sicaga Damlama tepsisi / Sicaga ve MW karsi Buhar tenceresi Tam
karsi dayanikli tepsi Pisirme tepsisi dayanikl kap ve kapak buhar tenceresi
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Kategori

Yiyecek

Agirhk/porsiyon/
parca

Not

Aksesuar

SEBZELER

Dolmalar

600 g-2,0kg

Bir kasik kullanarak sebzenin icini ¢ikartin ve sebze ici,
kiyma ve rendelenmis peynir karisimi ile doldurun.
Tercih ettiginiz sekilde sarimsak ve tuz ile terbiyeleyin ve
baharatlarla lezzetlendirin.

Patates Graten

400g-1,5 kg

Dilimleyin ve blyUk bir kaba yerlestirin. Tuz ve biber ile
terbiyelendirin ve Uzerine krema dokin. Uzerine peynir
serpin.

Buharda Pisirilmis Kok
Sebzeler

100-800 g

Buhar tenceresinin alt kismina yaklasik 200 gr su ekleyin.
Yiyecegi parcalar halinde kesin ve buhar tenceresi
sepetine esit olarak dagitin. Kapagini kapatin.

Buharda Pisirilmis
Sebzeler

100-800 g

Buhar tenceresinin alt kismina yaklasik 200 gr su ekleyin.
Yiyecegi parcalar halinde kesin ve buhar tenceresi
sepetine esit olarak dagitin. Kapagini kapatin.

Buharda Sebzeler
[donmus]

100-800 g

Buhar tenceresinin alt kismina 200 gr su ekleyin ve
yiyecekleri buhar tenceresi sepetine esit olarak dagitin.
Kapagini kapatin.

TUZLU HAMUR
ISLER

Dikdortgen Dilim Tost
Ekmegi

400 g - 1,0 kg

Favori beyaz ekmek tarifinize gore hamuru hazirlayin.
Kabarmadan &nce bir somun kabina yerlestirin. Firinin
6zel kabartma islevini kullanin.

Pizza

400g-12kg

Favori tarifinize gére pizza hamurunu hazirlayin. Firinin
ozel islevini kullanarak kabarmaya birakin. Hamuru
hafifce yaglanmig bir pisirme tepsisinde acin. Tercih
ettiginiz sekilde malzeme ekleyin.

Tuzlu Kek

800g- 1,5 kg

Hamur tabagina 8-10 porsiyon hamur yerlestirin ve bir
catalla delin. Favori tarifinize gére hamuru doldurun.

TATLI HAMUR
ISLERI

Stinger Kek

400g-12kg

Yagsiz pandispanya hamuru hazirlayin. Kaplanmig ve
yaglanmis pisirme tavasina dokan.

Muffin

1 6lcu

Favori tarifinize gore 16-18 parcalik bir hamur hazirlayin
ve kagrt kaliplar doldurun. Firin tepsisi Gzerine esit olarak
dagitin.

Kurabiyeler

18lcu

500g un, 200g tuzlu tereyadi, 200g seker ve 2 yumurta
kullanarak bir 6l¢t hazirlayin. Meyve 6zU ile
cesnilendirin. Sogumaya birakin. Hamuru esit bir sekilde
yayin ve tercih ettiginiz sekli verin. Kurabiyeleri bir
pisirme tepsisine dizin.

Elmali Pay

800g-15kg

Hamuru pasta tabaginin icerisine yayin ve meyvenin
suyunu ¢ekmesi icin alt kismina ekmek kirintilari serpin.
Seker ve targin ile kanstinimis dogranmis taze meyve ile
doldurun. Hamur parcalarini kapak yapacak sekilde agin,
kenarlarini kapatin ve Gzerine firca ile yumurta strdn.

Gikolatali kek

10lcu

Favori tarifinize gore hazirlayin. Pisirme kagidi ile kapl
pisirme tavasina hamuru yayin.

YUMURTA &
GEREZLER

Patlamis misir

90-100g

Poseti daima dogrudan tel rafin Gzerine yerlestirin. Bir
defada sadece bir poset misir patlatin.

Omlet

2-10 par¢ca

Favori tarifinize gore hazirlayin ve tek bir kap icerisine
yerlestirin.

AKSESUARLAR

aF=r

Tel raf Gizerinde sicaga

karsi dayanikli tepsi

Damlama tepsisi /
Pisirme tepsisi

~ - 2:)) WY,
Sicaga ve MW karsi
dayanikli kap

Buhar tenceresi
ve kapak

99
Qs
Tuim
buhar tenceresi
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GRILL (IZGARA)

Esmerlestirmek, 1zgarada pisirmek ve graten
yapmak i¢in kullanilir. Pisirme sirasinda yemedi
cevirmenizi dneriyoruz.

Onerilen aksesuarlar: tel raf

YIYECEK GRILL SEVIYESI SURE (dk.)
Tost Yiksek 5-6
2| MICROWAVE (MiKRODALGA)

Urdniin dogru sekilde islev gormesini saglamak
icin mikrodalga islevini yalnizca Urln icinde yiyecek
veya icecek varken kullanin.

Gereken aksesuarlar: tel raf, mikrodalgaya uygun ve isiya

MW KOMBIi FONKSiYONLARI

IZGARA + MD

Mikrodalga ve i1zgara islevlerini bir araya getirerek,
yemekleri hizl bir sekilde pisirmek ve graten yapmak
icin kullanihr.

Gereken aksesuarlar: tel raf (1. seviye), mikrodalgaya uygun ve
Istya dayanikli kap.

TURBO GRILL + MW (TURBO IZGARA + MD)

Mikrodalga, 1zgara ve firin hava konveksiyonunu bir
araya getirerek, yemeginizi hizli bir sekilde pisirmek ve
esmerlestirmek icin kullanilir.

Gereken aksesuarlar: tel raf (1. seviye), mikrodalgaya uygun ve
Istya dayanikli kap.

dayamkh kap' YiYECEK GUC (W) GRILL SEVIYESI SURE (dk.)
GUC (W) TAVSIYE EDILEN ISLEM Kizarmis Tavuk 350 Orta 20-30
icecekleri veya su icerigi yuksek diger yiyecekleri *Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemedi cevirin
1000 hizlica yeniden isitma. Eger yiyecek yumurta ve krema .
iceriyorsa, daha dusuk bir gii¢ seviyesi secin. ALT VE UST+MD
750 Sebze pisitme. Geleneksel firin ve mikrodalgay! bir araya getirerek,
: - firiln yemeklerini daha hizli hazirlamak icin kullanilir.
600 Et, balik ve karistinlmayan yiyecekler pisirme.

Et soslari veya peynir veya yumurta iceren soslari
500 pisirme. Etli borekleri veya firinda makarnayi
terbiyelemek igin kullanilr.

Yavas, hassas pisirme. Tereyadi veya cikolata eritmek

350 icin mukemmeldir.

160 Donmgg, yiyeceklerin buzunu ¢ézme veya tereyadi ve
peyniri yumusatma.

920 Dondurmay! yumusatma.

ISLEM YIYECEK GUC (W) SURE (dk.)
Yeniden Isitma 2 fincan 1000 1-2
Pisirme Sunger kek 750 5-6
Pisirme Yumurta kremasi 500 10-12
Pisirme Rulo kofte 600 15-25
B _ DIGER iSLEVLER MENUSU
o—

GELENEKSEL iSLEVLER

HIZLI ON ISITMA

Bir pisirme cevriminden 6nce firini hizlica dnceden
isitmak icin kullanilir. Yemedgi firina yerlestirmeden
once islevin tamamlanmasini bekleyin. On isitma sona
erdiginde, firln otomatik olarak “Fanli Hava” islevini
sececektir.

Gereken aksesuarlar: tava ile tel raf veya pisirme tepsisi
TURBO IZGARA

Mikemmel sonuclar icin, 1zgara ve firin hava
konveksiyonu islevlerini bir araya getirir. Pisirme
sirasinda yemegi ¢cevirmenizi 6neriyoruz.
Onerilen aksesuarlar: tel raf

KONVEKSIYONLU

Etleri, ici dolgulu kekleri ve ¢orekleri tek rafta pisirmek
icin kullanihir. Islevde en iyi sonuclari elde etmek icin
on 1sitma asamasi bulunur: yiyecekleri yerlestirmeden
once on isitmanin tamamlanmasini bekleyin.

Gereken aksesuarlar: tava ile tel raf veya pisirme tepsisi

Gereken aksesuarlar: tel raf (1. seviye), mikrodalgaya uygun ve
Istya dayanikli kap.

ZORUNLU HAVA+MD

Surekli sicak hava devridaimi ve mikrodalga kullanarak
tek rafta her tlrli yemedi pisirmek icin kullanilir.
Gereken aksesuarlar: tel raf (1. seviye), mikrodalgaya uygun ve
Istya dayanikli kap.

KONVEKSIYONLU PiSIRME + MW

Mikrodalga, alt ve Ustten i1sitma ve hava
konveksiyonunu bir araya getirerek, sivi dolgulu tim
yemekleri hizh bir sekilde pisirmek icin kullanilir.
Gereken aksesuarlar: tel raf (1. seviye), mikrodalgaya uygun ve
Istya dayanikli kap.

GELENEKSEL

Herhangi bir yiyecegi tek raf seviyesinde

hem Ustten hem alttan ideal seviyede pisirmek ve
kizartmak icin kullanilir. Islevde en iyi sonuglari elde
etmek icin On 1sitma asamasi bulunur: yiyecekleri
yerlestirmeden 6nce 6n i1sitmanin tamamlanmasini
bekleyin.

Gereken aksesuarlar: pisirme tepsisi veya tel raf ve isiya
dayanikli kap.

YiYECEK SIC. (°C) SURE (dk.)
Kap Kek / Kuicuk Kek 160 20-25
Kurabiyeler 165 15-20

® FANLI HAVA

Sicak hava devridaimi olmadan tatli ve et
pisirmek icin kullanilir. Islevde en iyi sonuclari elde
etmek icin 6n 1sitma agsamasi bulunur: yiyecekleri
yerlestirmeden 6nce 6n Isitmanin tamamlanmasini
bekleyin. Birden fazla rafta ayni pisirme sicakhigi
gerektiren farkli yiyecekleri ayni anda pisirmek icin
kullanilabilir. Bu islev, farkh yiyecekleri, kokular
birbirlerine karistirmadan pisirmek icin kullanilabilir.
Gereken aksesuarlar: pisirme tepsisi veya tel raf ve 1siya
dayanikli kap.
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DEFROST (BUZ COZME)

%“0 Farkh yiyecek tirlerinin hizla buzunu ¢6zmek
icin kullanihir. En iyi sonucu elde etmek icin her
zaman yiyecegi bir kabin icine koyun ve dogrudan
tel rafin Uzerine yerlestirin. Sonunda yemegi 5 dakika
dinlendirin.

GIDA AGIRLIK
Zamanli Buz
Cozme
Et 100g - 2,0 kg
Tavuk 100g - 3,0 kg
Balik 100g - 2,0 kg

5,3 OZEL FONKSIYONLAR
=

SICAK TUTMA

Et, kizartma veya kekler de dahil olmak Gzere, yeni
pisirilmis yemekleri sicak ve gevrek tutmak igin
kullanilir.

KABARTMA

Tath veya tuzlu hamurun en iyi sekilde kabarmasi
icin kullanilir. Kabartma kalitesini korumak icin, islevi,
bir pisirme ¢evriminden sonra firin hala sicak iken
etkinlestirmeyin.

Gereken aksesuarlar: tel raf ve isiya dayanikli kap.
YOGURT (YOGURT)

Yogurt yapmak icin kullanihr.
Gereken aksesuarlar: tel raf ve isiya dayanikli kap.

DEHIDRASYON

Meyve ve sebzeleri kurutmak icin. Ince dilimler
halinde kesin ve dogrudan tel rafin Gizerine yerlestirin.
Gereken aksesuarlar: tel raf

BUYUKET

Blyuk et parcalarini (2,5 kg'nin tGzerinde) pisirmek icin
kullanilir. Her iki tarafinin da esit kizarmasi icin pisirme
sirasinda etin ¢evrilmesi dnerilir. Tamamen kurumayi
onlemek icin etin ara sira kendi suyuyla islatilmasi
onerilir.

Gereken aksesuarlar: 2. seviyede pisirme tepsisi.

EKO DONGU

Ici doldurulmus rostoluk et parcalarini ve et filetolarini
tek bir rafta pisirmek icin kullanilir. Bu ECO islevi
kullanilirken, pisirme sirasinda 1sik kapali kalacaktir.
ECO Program kullanarak gtig tiiketimini optimize
etmek icin, firinin kapagi, yemek tamamen pisene
kadar acilmamalidir.

Gereken aksesuarlar: tava ile tel raf veya pisirme tepsisi.

OTOMATIK HIDRO TEMIZLEME

Bu 6zel disuk sicakhkta temizleme ¢evrimi sirasinda
salinan buharin etkisiyle, kirlerin ve yemek artiklarinin
kolayca temizlenmesi saglanir. Firinin tabanina 200
ml icme suyu dokiin ve islevi yalnizca firin sogukken
etkinlestirin.

PISIRME 3

Ayni pisirme sicakhgi gerektiren farkli yiyecekleri tat
veya kokularin birbirine karismasini 6nleyerek ayni
anda Ug¢ seviyede pisirmek icin kullanilr.

Bu islev kurabiye, turta, dondurulmus pizzaa pisirmek
ve tam bir 6gin hazirlamak i¢in kullanilabilir. Firina 6n
Isitma uygulamak gerekmez.

KURABIYELER

En iyi sonucu elde etmek icin islevi benzer tiirde Ug¢
tepsi kurabiye pisirirken kullanin. Islevde 6n i1sitma
uygulanir. Ug tepsiyi firindan ayni anda cikarin.

TURTA

En iyi sonucu elde etmek icin islevi benzer tiirde
Uc tepsi turta pisirirken kullanin. Islevde 6n isitma
uygulanir. Ug tepsiyi firindan ayni anda cikarin.

PIZZA (donmus)

En iyi sonucu elde etmek icin islevi benzer tirde Ui¢
tepsi dondurulmus pizza pisirirken kullanin. Islevde 6n
isitma uygulanir. Ug tepsiyi firindan ayni anda ¢ikarin.

PISIRME 3 MENU 1

Bu dongu et bazlh tam bir 6glin ve bir tath pisirmek
icin kullanihr. Firin dnceden isitilir.

Tam 6gun 6rnegi Tercihinize gore hazirladiginiz bir
meyveli turtayi yuvarlak tavaya koyun ve 3. seviyedeki
tel rafa yerlestirin. Tercihinize gore hazirladiginiz
lazanyayi (1,5-2kg) tavaya koyun ve 2. seviyedeki

tel rafa yerlestirin. 6-10 adet pili¢ bageti kiip kip
dogranmis patateslerle birlikte (500-800g) hazirlayin
ve pisirme tavasini dogrudan 1. seviyeye yerlestirin.
On i1sitmadan sonra tim yemekleri ayni anda pisirin.
50-60 dakika sonra turtayi ¢ikarin, 60-70 dakika sonra
lazanyayi ¢ikarin, 80-90 dakika sonra patatesli tavugu
cikarin.

PiSIRME 3 MENU 2

Bu dongu balik veya vejetaryen igerikli tam bir

0gun ve yaninda bir tath pisirmek icin kullanilir. Firin
onceden isitilir.

Tam 6gUn ornegi

Tercihinize gore hazirladiginiz bir meyveli turtayi
yuvarlak tavaya koyun ve 3. seviyedeki tel rafa
yerlestirin. Tercihinize gore hazirladiginiz pesto
lazanyayi veya cannelloniyi (1,5-2kg) metal veya
payreks tepsiye koyun ve 2. seviyedeki tel rafa
yerlestirin. Folyo icinde balik fileto (700-9009)

ve dilimlenmis sebzeler (600-900g) hazirlayin ve
dogrudan 1. seviyedeki pisirme tepsisine yerlestirin.
On isitmadan sonra tiim yemekleri ayni anda pisirin.
45-55 dakika sonra turtayi ¢ikarin, 55-65 dakika sonra
IaEanyayl cikarin, 60-70 dakika sonra patatesli tavugu
cikarin.

DIGER iISLEVLER
@ DAKIKA OLCER
Bir islevi etkinlestirmeden zaman tutmak icin
kullanihr.
FAVORI
9 favori islevin listesini cagirmak icin kullanilir.
AYARLAR

Firinin ayarlarini dizenlemek icin kullanilir.
"ECO"modu etkin iken, enerji tasarrufu saglamak Gzere ekran
parlakligi distrilecek ve 1 dakika sonra isik kapanacaktir.
“DEMO” modu “On" (Ac¢ik) konumda iken, tim komutlar etkin
ve menuler kullanilabilirdir, fakat firin 1sinmaz. Bu modu devre
disi birakmakicin, "AYARLAR" menUstnden "DEMO"ya girin ve
"Off"u (Kapali) segin.

"FABRIKA AYARLARI" secildiginde, Grlin kapanir ve ardindan ilk
acildigi durumuna geri doner. Tum ayarlar silinecektir.
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GUNLUK KULLANIM

1.BIR ISLEV SECIN

Firint agmak icin () 'e basin: ekranda, son calisan ana
islev veya ana menu gosterilecektir.

Islevler, ana islevlerden birinin simgesine basarak veya
bir menilde gezinerek secilebilir. Bir mentlide yer alan
bir islevi secmek icin, istediginiz islevi secmek icin @
veya O segenegine basin, ardindan onaylamak icin

@ 'e basin.

Lutfen dikkat edin: Bir islev secildiginde, ekranda, her islev icin
en uygun seviye Onerilecektir.

2.ISLEVI AYARLAYIN

istediginiz islevi sectikten sonra, ayarlarini
degistirebilirsiniz. Ekranda, degistirilebilecek ayarlar
sira ile goruntilenecektir. < 'e basmaniz, 6nceki ayari
tekrar degistirmenizi saglar.

SICAKLIK / GUC

g
SICAKLIK

Ekranda deger yanip sondigunde, degistirmek icin

@® veya O secenegine basin, ardindan onaylamak

icin & secgenegine basin ve takip eden ayarlarla

devam edin (mumkdinse).

Mikrodalga glici veya grill seviyesi, ayni sekilde

ayarlanabilir.

Izgara icin tanimlanmis g gug seviyesi vardir: 3

(yUksek), 2 (orta), 1 (dusuk).
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kAL GOCT
Litfen dikkat edin: Islev etkinlestirildikten sonra, sicaklik @
veya © kullanilarak degistirilebilir.

Diger islevlerle birlestirildiginde, mikrodalga glct maks. 500
W'a dUsurllecektir.

SURE
RN A
SURE

® simgesi ekranda yanip séndiigiinde, istediginiz
pisirme siresini ayarlamak icin @ veya © 'e basin ve
ardindan onaylamak icin @ 'e basin.

Lutfen dikkat edin: Ayarlanmis olan pisirme sdresini, pisirme
sirasinda ® 'e basarak ayarlayabilirsiniz: degistirmek icin @
veya @ 'e basin ve ardindan onaylamakicin 4 'e basin.
Mikrodalga olmayan islevlerde, pisirme islemini
manuel olarak (zaman ayarsiz) yonetmek isterseniz,
pisirme siresini ayarlamak zorunda degilsiniz:
Onaylamakicin & veya [> 'e basin veislevi
baslatin. Bu modu sectiginizde, gecikmeli baslatmayi
programlayamazsiniz .

BiTiS SAATI (GECIKMELIi BASLATMA)

"Alt ve Ust" veya "Zorunlu Hava" gibi mikrodalgayi
etkinlestirmeyen islevlerde, bir pisirme siresi
ayarladiktan sonra, bitis saatini programlamak
suretiyle islevin baslatiimasini geciktirebilirsiniz.

Mikrodalga islevlerinde, bitis saati, streye esittir.
Ekranda @ simgesi yanip sonerken, bitis saati
gosterilir.

P
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BITIS SAATI

Pisirme isleminin sona ermesini istediginiz saati
ayarlamak icin ® veya © 'e basin, ardindan
onaylamak icin & 'e basin ve islevi etkinlestirin.
Yemegi firina yerlestirin ve kapagi kapatin: Islev,
pisirme isleminin ayarladiginiz saatte sona ermesi

icin hesaplanan sureden sonra otomatik olarak
baslayacaktir.

Lutfen dikkat edin: Gecikmeli bir pisirme baslatma siresinin
programlanmasi, firinin én 1sitma asamasini devre disi
birakacaktir: Firin, istediginiz sicakliga asamali olarak
ulasacaktir; yani pisirme streleri, beklenenden biraz daha
uzun olacaktir. Bekleme sirasinda, programlanan bitis saatini
degistirmek icin @ veya © 'e basabilirsiniz veya diger ayarlari
degistirmek icin < 'e basabilirsiniz. Bilgileri gorintilemek
icin  'e basarak, bitis saati ve slre arasinda gecis yapilabilir.
3.AUTO ISLEVLERI

Bu islevler, mevcut tim yemekleri pisirmek,
rostolamak veya firinlamak icin en iyi pisirme modu,
sicaklik ve streyi otomatik olarak secer.
Gerektiginde, optimum sonug elde etmek icin
yiyecegdin ozelligini belirtmeniz yeterlidir.
AGIRLIK / PORSIYONLAR / OLCU / PARCALI

N 7 §|_|f
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FILOGEAM

islevi dogru sekilde ayarlamak icin, ekrandaki
talimatlari izleyin, komut verildiginde, istediginiz
degeri ayarlamak icin @ veya O 'e basin ve ardindan
onaylamak i¢cin & 'e basin.

ETiN PiSMESi

Bazi AUTO islevlerinde pisme derecesi seviyesi
ayarlanabilir.

X

PEN

7

i L,
FISHE DEEECES]
Komut istemi verildiginde, az pismis (-1) ile iyi pismis
(+1) arasinda istediginiz seviyeyi secmek icin ® veya
© 'e basin. Onaylamak icin & veya [> 'e basin ve
islevi baslatin.

4.ISLEVI ETKINLESTIRIN

Herhangi bir zamanda, varsayilan degerler istediginiz
gibiyse veya istediginiz ayarlarn uyguladiktan sonra,
islevi etkinlestirmek icin > 'e basin.

Geciktirme asamasinda, bu asamayi atlamak ve islevi
derhal baglatmak icin [> 'e basin.

LUtfen dikkat edin: Etkinlestirilmis olan islevi, herhangi bir
anda () 'e basarak durdurabilirsiniz.

Firin sicaksa ve firin belirli bir maksimum sicaklik
gerektiriyorsa, ekranda bir mesaj goriintllenecektir.
Onceki ekrana geri ddnmek icin < 'e basin ve farkli
bir islev secin veya tamamen sogumasini bekleyin.

N\
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JET START

Firin kapali iken, mikrodalga islevi ile 30 saniye
boyunca tam guicte (1000 W) pisirmeyi etkinlestirmek
icin > 'ebasin.

5.0N ISITMA

Bazi islevler, firin 6n 1sitma asamasina sahiptir: Bu
islev baslatildiginda, ekranda, 6n i1sitma asamasinin
etkinlestirildigi bildirilir.

OH ISITHA
Bu asama bittiginde, sesli bir sinyal duyulacak

ve firinin ayarlanan sicakliga ulastigi ekranda
gosterilerek, yemegin yerlestirilmesi istenecektir. Bu
noktada, kapadi acin, yemegl finna yerlestirin, kapagi
kapatin ve @ veya [> ‘e basarak pisirmeyi baslatin.
Latfen dikkat edin: On isitma bitmeden yemedgin firina
verilmesi, nihai pisirme sonucunu olumsuz etkileyebilir.

On 1sitma asamasinda kapagin acilmasi durumunda,
duraklatilacaktir.

Pisirme slresi, 6n Isitma asamasini icermez. Firinin
ula§ma5|n| istediginiz sicakligi, her zaman ® veya ©
'vi kullanarak degistirebilirsiniz.

6.PiSIRMEYi DURDURUN/YEMEK EKLEYiN VEYA
YEMEGI CEVIRIN

DURAKLAT

Kapak acildiginda, isitma elemanlari devre

disi birakilarak, pisirme islemi gecici olarak

duraklatilacaktir.

Pisirme islemini sirdirmek icin, kapagi kapatarak,
> 'e basin.

Lutfen dikkat edin: AUTO islevleri sirasinda kapadi yalnizca

Komut verildiginde agin.

YEMEK EKLEYIN VEYA YEMEGI CEVIRiN

Bazi AUTO Pisirme tarifleri yemegin 6n i1sitma
asamasindan sonra eklenmesini veya pisirme
islemini tamamlamak icin malzemelerin eklenmesini
gerektirecektir. Ayni sekilde, pisirme sirasinda
yemedin cevrilmesine veya karistirilmasina yonelik
komut istemleri olacaktir.

CLMY y@erec
G ohd |'_|'_|

YEMEGI CEVIRIH

Sesli bir sinyal duyulacak ve yapilacak islem ekranda
gosterilecektir.
Kapadi agin, ekranda komut verilen islemi yapin ve
kapagi kapatin, ardindan pisirmeyi surdirmek icin

> 'e basin.
Lutfen dikkat edin: Cevirme gerektiginde, hicbir islem
yapllmasa bile firn 2 dakika sonra pisirmeyi sUrdUrecektir.
"YEMEK EKLEYIN"asamasi 2 dakika strer: herhangi bir islem
yapllmazsa, islev sonlandirilacaktr.
Ayni sekilde, pisirmenin tamamlanmasina dogru, firin
yemegi kontrol etmenizi isteyecektir.

CLICY amec
G ohd |"|'_|

YEMEGT KOMTROL EDIM

Sesli bir sinyal duyulacak ve yapilmasi gereken islem

ekranda gosterilecektir. Yemedi kontrol edin, kapagi
kapatin ve pisirmeyi siirdirmek icin [> veya @ 'e
basin.

LUtfen dikkat edin: Bu islemleri atlamak icin  [> 'e basin. Aksi
halde, herhangi bir islem yapilmadan belli bir stire gectikten
sonra, firn pisirmeyi sirdUrecektir.

7. PiSIRME SONU

Sesli bir sinyal duyulacak ve ekranda pisirmenin
tamamlandigi gosterilecektir.

EMC

Pisirme islemini manuel modda (zaman ayarsiz)
surdirmek icin [> 'e basin veya yeni bir sure
ayarlamak suretiyle pisirme suresini uzatmak icin @
'e basin. Her iki durumda da, pisirme parametreleri
korunacaktir.

8.FAVORILER

Firinin kullanimini kolaylastirmak icin, 20 adede kadar
favori islev kaydedilebilir. Pisirme tamamlandiginda,
ekranda, favoriler listenize 1 ile 20 arasi bir rakama
islevi kaydetmeniz istenecektir.

PEN

FAUORILERE EKLE

Bir islevi favori olarak kaydetmek ve mevcut ayarlari
gelecekte kullanmak Gzere saklamak isterseniz, &4 'e
basin; aksi halde, istegi goz ardi etmek i¢cin <« 'e basin.
@ 'e basildiginda, rakam konumunu se¢mek icin @
\éeya © 'e basin, daha sonra onaylamak icin & 'e
asin.
Lutfen dikkat edin: Hafiza dolu veya secilen numara
halihazirda alinmis ise, firin, dnceki islevin Uzerine yazmay!
onaylamanizi isteyecektir.
Kaydettiginiz islevleri sonradan ¢agirmak icin, v 'e
basin: Ekranda, favori islevler listeniz gosterilecektir.

(" l !

"I
GELEMERSEL
islevi secmek icin @ veya O 'e basin, & 'e basarak
onaylayin ve ardindan, etkinlestirmek icin [> 'e basin.
9.0TOMATIK HIDRO TEMIZLEME iSLEVi
8 simgesine basin ve “Otomatik Hidro Temizleme”
Islevini secin.
@

Okomakik H|n:|rn:u Temizlems

-

islevi etkinlestirmek icin > 'e basin: ekranda, en iyi
temizlik sonuglarini elde etmek icin yapmaniz gereken
islemlerle ilgili olarak yonlendirmeler verilecektir:
Yonergeleri izleyin ve isiniz bittiginde & 'e basin.
Tim adimlar tamamlandiktan sonra, gerektiginde,
temizleme cevrimini etkinlestirmek icin > 'e basin.
Lutfen dikkat edin: Nihai temizlik sonucunu olumsuz
etkileyebilecek olan su buhari kaybini dnlemek icin, temizlik
cevrimi sirasinda firmin kapaginin aciimamasi onerilir.,

warecellk



Gevrim tamamlandiginda ekranda uygun bir mesaj
yanip sonmeye baslayacaktir. Firini sogumaya birakin
ve ardindan i¢ ylzeylerini bir bez veya stingerle
kurulayin.

10.DAKIKA OLCER

Firin kapatildiginda, ekran, zaman ayari olarak
kullanilabilir. Bu islevi etkinlestirmek icin, firinin kapah
oldugundan emin olun ve © simgesine basin: @&
simgesi ekranda yanip sonecektir.
o
CLT) )
RN
DHEIRA OLCER
istediginiz uzunlukta siireyi ayarlamak icin @ veya
O 'e basin ve ardindan zaman ayarini etkinlestirmek
icin & 'e basin.
Dakika 6lcer segilen sureyi geri saymayi bitirdiginde
sesli bir sinyal duyulacak ve bu durum ekranda
gosterilecektir. Dakika 6lcer etkinlestirildikten

DIKKAT!

Mikrodalga firini kullanirken asagidaki talimatlara
uyun.

+ Pisirme bdélmesi duvarina metal temas etmesi
cihaza zarar verebilecek veya kapagin i¢ camini
tahrip edebilecek kivilcimlar olusmasina neden
olabilir.

- Bardak icindeki cay kasiklari gibi metal parcalar
pisirme bolmesi duvarlarindan ve kapagin i¢
kismindan en az 2 cm mesafede durmalidir.
Dogrudan birbirinin tzerine yerlestirilen
aksesuarlar kivilcim olugsmasina neden olur.

sonra, bir islevi de secebilir ve etkinlestirebilirsiniz.
Firini agmak icin () 'e basin ve ardindan istediginiz
islevi secin. Islev baslatildiginda, zaman ayari, isleve
muidahale etmeden bagimsiz bir sekilde geri saymayi
surdurecektir. Bu asamada, arka planda geri saymayi
surdurecek olan dakika olceri gérmek mimkiin
degildir (sadece & simgesi goriintiilenecektir). Dakika
Olcer ekranini tekrar agmak igin, halihazirda etkin olan
islevi durdurmak tGzere () 'e basin.

11. TUS KiLIiDi
Tuslari kilitlemek icin en az (i¢ saniye basil tutun. Tus
kilidini agmak icin bu islemi tekrarlayin.

]
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TUS KILIDI

Lutfen dikkat edin: Bu islev, pisirme sirasinda da
etkinlestirilebilir. Glvenlik nedenlerinden otdrd, )
ddgmesine basilarak firin herhangi bir zamanda kapatilabilir.

+ lzgarayi damlama tavasiyla birlestirerek
kullanmayin.

« Aksesuarlari sadece belirtilen yuksekliklere
yerlestirin.

+ Kivilcim olusabilir ve pisirme bdlmesine zarar
verebilir.

 Cihaz i¢ine aliminyum tepsi sokmayin.

+ Cihazin pisirme bélmesinde yiyecek olmadan
cahstirilmasi asirn yiklenmeye neden olur.

« Mikrodalga firini igcine yiyecek koymadan
cahstirmayin. Bunun tek istisnasi tabaklarin
uygunlugu icin yapilan kisa testlerdir.
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FAYDALI iPUCLARI

MIiKRODALGA iLE PiSIRME iPUCLARI

Mikrodalgalar, yemegin icine belli bir derinlige kadar
girebilir, bu nedenle ayni anda birden fazla yiyecek
pisirirken, mikrodalgalarin maksimum ylzey alanina
ulasabilmesi icin bunlart mimkiin oldugunca aralikli
olarak yerlestirin.

Kucuk parcalar, blyuk parcalara gore daha hizl piser:
esit pisirmek icin yiyecekleri esit buyuklikte parcalar
halinde kesin.

Cogu yiyecek, mikrodalga ile pisirme sona erdikten
sonra da pismeye devam edecektir. Dolayisiyla,
pisirmeyi tamamlamak icin daima bekleme siiresi
uygulayin.

Yiyecek paketlerini mikrodalga ile pisirmek Ulzere firina
yerlestirmeden once kagit veya plastik paketlerdeki
ambalaj baglarini ¢ikarin.

Paketin pisirme sirasinda olusacak buhar nedeniyle
patlamasini 6nlemek ve basinci hafifletmek icin,
plastik film cizilmeli veya bir ¢atalla delinmelidir.
SIVILAR

Sivilar, gozle gorilir bir sekilde kabarciklanmadan,
kaynama noktasindan fazla isinabilir. Bu, sicak sivilarin
aniden tasmasina yol acabilir. Bunu 6nlemek icin, dar
bogazl kaplar kullanmaktan kacinin, kabi mikrodalga
firna koymadan once siviyi karistirin ve bir cay
kasigini kabin icerisinde birakin.

Isittiktan sonra, kabi dikkatli bir sekilde mikrodalga
finndan cikarmadan once tekrar karistirin.

DONMUS YEMEK

En iyi sonuclari elde etmek i¢cin buzun dogrudan
tel raf Gzerinde ¢ozdiriilmesini tavsiye ediyoruz.
Gerekirse, mikrodalgaya uygun hafif, plastik bir kap
kullanilabilir.

Kaynatilmis yiyecekler, turliler ve et bazl soslar buz
¢6zme islemi sirasinda ara sira karistirilirsa daha
kisa surede ¢ozillr. Buzlar ¢ozuldikge yiyecekleri
birbirinden ayirin: ayrilan kisimlarin buzu daha hizli
cozulecektir.

BEBEK MAMALARI

Bebek mamasi kabinda veya biberonda yemek veya
sivi 1sitirken, bebeginize vermeden 6nce daima
calkalayin ve sicakligini kontrol edin. Bu sekilde, isi esit
sekilde dagilacak ve bebegin haslanma veya yanma
riski dnlenecektir.

Isitmadan dnce kabin kapagini veya sisenin emzik
kismini ¢cikardiginizdan emin olun.

KEKLER VE EKMEK

Kekler ve ekmek Urtnleri icin “Zorunlu Hava” islevinin
kullanilmasini, bununla birlikte sivi iceren kekler

icin “Konveksiyonlu” islevini dneriyoruz. Alternatif
olarak, pisirme sirelerini kisaltmak icin, Grlnlerinizin
yumusakligini ve kokusunu korumak tizere mikrodalga
maksimum 160 W guictine ayarlanmis olarak “Zorunlu
Hava + MD” islevini segin.

"Zorunlu Hava" ve "Konveksiyonlu" islevleriyle, koyu
renkli metal kek kahplari kullanin ve bunlari temin
edilmis olan rafin lGizerine yerlestirin.

ET VE BALIK

Etin veya baligin i¢ kisminin yumusak ve sulu
kalmasini saglarken yuzeyi hizlica mikemmel bir
sekilde kizartmak icin, konveksiyonlu isitma ve
mikrodalga ile pisirmeyi bir araya getiren islevlerin
kullanilmasini dneriyoruz.

Olasi en iyi pisirme sonuclarini elde etmek icin,
mikrodalga gu¢ seviyesini 160W olarak ayarlayin.
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TEMIZLIK VE BAKIM

Herhangi bir bakim veya temizlik islemi yapmadan
once firnin sogudugundan emin olun.

Buharli temizleyiciler kullanmayin.
Koruyucu eldiven kullanin.

DIS YUZEYLER

« Yilzeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin.
Cok kirli ise, birka¢ damla pH agisindan noétr
deterjan damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.

 Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu
tlr Urtinlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu
cihazin yuzeyleri ile temas ederse, derhal nemli bir
mikrofiber bezle temizleyin.

iC YUZEYLER

« Her kullanimdan sonra firini sogumaya birakin ve
ardindan, yemek artiklarinin neden oldugu kalinti
veya lekeleri temizlemek icin tercihen hala sicakken
temizleyin Su icerigi yuksek yiyeceklerin pisirilmesi
sonucu olusan yogusma suyunu kurutmak igin,
firinl tamamen sogumaya birakin ve ardindan bir
bez veya siingerle silin.

SORUN GIDERME

Cihazin yiizeylerine zarar verebileceklerinden bulasik
teli, asindirici tel veya asindirici/korozif temizlik
maddeleri kullanmayin.

Herhangi bir bakim islemi gerceklestiriimeden 6nce,
bu firin sebeke elektrik kaynagindan ayrilmalidir.

. ¢ ylizeyleri optimum sekilde temizlemek icin
“Otomatik Hidro Temizleme” islevini etkinlestirin.

« Kapak camini uygun bir sivi deterjanla temizleyin.

AKSESUARLAR

Kullanimdan sonra aksesuarlari bulasik deterjani
¢Ozeltisinin icine koyun, eger hala sicaksa bunlari firin
eldivenleriyle tutun. Yemek artiklari, bir bulasik firgasi
veya sunger kullanilarak cikarilabilir.

Cozliim

:Ekranda ‘F’ harfi ve F4E1 :
‘haricinde bir rakam veya harf iFirin arizasi.

: Cagri Merkezi ile iletisime gegin ve 'F' harfini takip eden :
‘numarayi belirtin. :

igoéranuyor.

;GUQ kesintisi.

F Imiyor.
; Irin actimiyor :Sebeke baglantisinin kesilmesi.

%beslemesine bagli olup olmadigini kontrol edin.
:Sorunun giderilip giderilmedigini gérmek icin, firini

:Ekranda goriintilenen metin :
inet degil ve bozuk gibi

ikomutlar etkin ve mentler kullanilabilirdir, fakat

Hfirin 1sinmaz.

Satig Sonrasi Servisimizle iletisim kurarken, liitfen iiriinlintiziin tanitim levhasinda yer alan kodlari belirtin.

.E‘%l_?,!_
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Miisteri Memnuniyeti Politikasi

Misterilerimizin istek ve 6nerilerini her kanaldan kargilamaktan mutluluk duyariz.

Destek ve Bilgi Merkezi:

Kanallanimiz: https://destekvebilgimerkezi.arcelik.com.tr/s/
Cagn Merkezimiz: Sosyal Medya Hesaplarimiz:

08502100 888 https://www.instagram.com/arcelik/

(Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan https://x.com/arcelik

kodu gevirmeden arayin®) https://www.facebook.com/arcelik/

Diger Numaramiz:
0216 585 8 888

https://www.youtube.com/user/tvarcelik
Posta Adresimiz:

Argelik A.S. Karaagag Caddesi No:2-6 34445,
- Cagn Merkezimiz ile yaptiginiz gorigsmeler iletigsim Stitliice / ISTANBUL

hizmeti aldiginiz operator firma tarafindan sizin icin ta- | Bayilerimiz:
nimlanan tarifeye gore tcretlendirilir.

- Cagrn Merkezimiz haftanin 7 giinii 24 saat hizmet ver-
mektedir.

https://www.arcelik.com.tr/arcelik-bayileri
- Sabit veya cep telefonlarinizdan alan kodu tuglama-

M - oL | Yetkili Servislerimiz:
dan gagn merkezi numaramizi arayarak trtiniiniz ile il-

gili arzu ettiginiz hizmeti talep edebilirsiniz. https://www.arcelik.com.tr/yetkili-servisler/

Whatsapp Numaramiz: 0544 444 0 888 - Online servis randevusu almak igin,

Faks Numaramiz: 0216 423 2353 - http://digital.arcelik.com.tr

Web Adresimiz: www.arcelik.com.tr - Tum yetkili servis istasyonu bilgilerimiz, Ticaret Bakanhgi

. tarafindan olusturulan “Servis Bilgi Sistemi'nde (www.ser-
E-posta Adresimiz: -
vis.gov.tr) yer almaktadir.
musteri.hizmetleri@arcelik.com.tr . - o )
- Yedek parga malzemeleri yetkili servislerimizden temin

edilebilir.

Miisterilerimizden iletilen istek ve 6nerilerin Argelik’e ulagtigi bilgisini, miisteri profili aynmi yapilmaksizin kendilerine
24 saat iginde veririz.

Miisteri Hizmetleri siirecimiz:

Miisterilerimizin istek ve onerilerini;

- izlenebilir, raporlanabilir, seffaf ve giivenli tek bir bilgi havuzunda toplariz.

- Yasal diizenlemelere uygun, objektif, adil ve gizlilik iginde ele alir ve degerlendiririz.
- Bu geri bildirimleri streglerimizin daha mikemmel hale getirilmesinde kullanirz.

Argelik olarak, miikemmel misteri deneyimini yagsatmayi ana ilke olarak kabul eder, misteri odakl bir yaklagim be-
nimseriz.

Bitiin streglerimizi yonetim sistemi ile entegre ederek birbirini kontrol eden bir yapi gelistirilmesini saglariz. Yone-
tim hedeflerini de bu sistem tzerinden besleriz.

Asagidaki 6nerilere uymanizi rica ederiz.

Uriiniiniizii aldiginizda Garanti belgesini Yetkili Saticiniza onaylattiriniz.

Uriiniintizii kullanma kilavuzu esaslarina gére kullaniniz.

U uniindiz ile ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukaridaki telefon numaralarindan Gagri Merkezimize basvurunuz.
Hizmet igin gelen teknisyene “teknisyen kimlik karti"n1 sorunuz.

isiniz bittiginde Yetkili servis teknisyeninden “Hizmet Fisi” istemeyi unutmayiniz. alacaginiz “Hizmet Fisi” , ilerde ri-
niinlizde meydana gelebilecek herhangi bir sorunda size yarar saglayacaktir.

Uriniin kullanim &mrii: 10 yildir. (Uriiniin fonksiyonunu yerine getirebilmesi igin gerekli yedek parga bulundurma sii-
resi)




Hizmet talebinin degerlendirilmesi

“ Musteri Basvurusu
N\

[ /D M
© - ~ A

Web sitesi {0850 210 0 888|| Yetkil Sernvis || musteri.hizmetleri||  Yetkili Satici Faks
Cagr merkezi @arcelik.com.tr 0216 423 2353

. v
' ' ' ' ' '
_____________________________________________________________________ a

n Basvuru kaydi

Basvuru Konusu
Musteri Adi, Soyadi
MUsteri Telefonu
Musteri Adresi

n Hizmet talebinin alinmasi <---

- Hizmet talebi analizi
- Hizmet hakkinda musterinin bilgilendirimesi (Kesif,nakliye,montaj, bilgi,onarim,degisim vb.)
- Hizmet hakkinda gerekli islemin gergeklestirimesi

n Misteri memnuniyetinin alinmasi

Memnun Memnun |

deqil

Basvuru kaydinin kapatilip, bilgilerin saklanmasi




Kullanim Hatalan ve Garanti ile ilgili
Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar

Asagida belirtilen sorunlarin giderilmesi Ucret karsiliginda yapilir. Bu durumlar i¢in garanti sartlar
uygulanmaz;

1) Kullanm hatalarindan kaynaklanan hasar ve arizalar,

2) Malin tiketiciye tesliminden sonraki ylkleme, bosaltma, tasima vb. sirasinda olusan hasar ve
arzalar,

3) Malin kullanildigi yerin elektrik (priz, gerilim, topraklama vb.), su (su basinci, musluk vb.),
dogalgaz, telefon, internet vb. sebekesi ve/veya altyapisi (gider, zemin, ortam vb.) kaynakii
meydana gelen hasar ve arizalar,

4) Doga olaylari ve yangin, su baskini vb. kaynakl meydana gelen hasar ve arizalar,

5) Malin tanitma ve kullanma kilavuzlarinda yer alan hususlara aykiri kullanimasindan kaynaklanan
hasar ve arizalar,

6) Malin, 6502 sayill Tuketicinin Korunmasi Hakkindaki Kanununda tarif edilen sekli ile ticari veya
mesleki amaglarla kullanimi durumunda ortaya ¢ikan hasar ve arizalar,

7) Mala yetkisiz kisiler tarafindan bakim, onarim veya bagka bir nedenle midahale ediimesi
durumunlarinda mala verilmis garanti sona erecektir.

Garanti uygulamasi sirasinda degistirilen malin garanti slresi, satin alinan malin kalan garanti stresi
ile sinirhdr.

Arcelik A.S. tarafindan Uretilmistir.

Beko Europe Management Srl

Via Aldo Moro, 5

21024 Cassinetta di Biandronno (VA)

Mensei : talya
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GARANTI BELGESI

GARANTI SARTLARI

1- Garanti stresi, malin teslim tarihinden itibaren baglar ve 3 yildir.

2- Mala iliskin tanitma ve kullanma kilavuzunda gosterildigi sekilde kullanilmasi ve Argelik A.S/nin yetkili kildigi servis
calisanlar disindaki sahislar tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle miidahale edilmemis olmasi sartiyla,
malin bittin parcalari dahil olmak tizere tamamini; malzeme, iscilik ve Gretim hatalarina karsi malin teslim tarihinden
itibaren yukarida belirtilen stire kadar garanti eder.

3- Malin ayipli oldugunun anlasiimasi durumunda tiiketici, 6502 sayili Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci
maddesinde yer alan;

a. Sozlesmeden donme,

b. Satis bedelinden indirim isteme,

c. Ucretsiz onarilmasini isteme,

¢. Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme, haklarindan birini kullanabilir.

4-Tuketicinin bu haklardan Ucretsiz onarim hakkini segmesi durumunda satici; isgilik masrafi, degistirilen parca bedeli
ya da bagka herhangi bir ad altinda hicbir ticret talep etmeksizin malin onarimini yapmak veya yaptirmakla
yukumludr. Tuketici ticretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatciya karsi da kullanabilir. Satici, Uretici ve ithalatci
tuketicinin bu hakkini kullanmasindan muteselsilen sorumludur.

5-Tuketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;

a Garanti stiresi icinde tekrar arizalanmasi,

aTamiri icin gereken azami slirenin asiimasi,

aTamirinin miimkin olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, Uretici veya ithalatci tarafindan bir raporla
belirlenmesi durumlarinda;
tlketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesin
saticidan talep edebilir. Satici, tiiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine getirilmemesi durumunda satici,
uretici ve ithalat¢i muteselsilen sorumludur.

6- ilgili mevzuatlarda belirlenen kullanim émrii siiresince malin azami tamir siiresi 20 is gliniinii, gegcemez. Bu sire,
garanti siiresi icerisinde mala iliskin arizanin yetkili servis istasyonuna veya saticiya bildirimi tarihinde, garanti stiresi
disinda ise malin yetkili servis istasyonuna teslim tarihinden itibaren baglar. Garanti kapsami icerisindeki malin
arizasinin 10 is glint igerisinde giderilememesi halinde, Uretici veya ithalatci; malin tamiri tamamlanincaya kadar,
benzer 6zelliklere sahip baska bir mali tiiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir. Benzer 6zelliklere sahip baska
bir malin tiiketici tarafindan istenmemesi halinde Uretici veya ithalatcilar bu yukimltltkten kurtulur. Malin garanti
suresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti siiresine eklenir.

7- Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan kaynaklanan hasar ve arizalar garanti kapsami
disindadir.

8- Tiiketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile ilgili olarak ¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin

bulundugu veya tiketici isleminin yapildigi yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine bagvurabilir.

9- Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda tuketici, Ticaret Bakanhgi Tuketicinin Korunmasi ve
Piyasa Gozetimi Genel Midurlugune bagvurabilir.

Uretici veya Ithalatg Firmanin; Malin
Unvani : Arcelik A.S. Markasi  : Argelik
Adresi : Arcelik A.S. Karaagag¢ Caddesi No:2-6, 34445, Cinsi
Sutliice / ISTANBUL Modeli
Telefon :(0-216) 585 8 888 Bandrol ve Seri No :
Fax :1(0-216) 423 23 53 Garanti Suresi 3yl
web adres : www.arcelik.com.tr Azami Tamir Stresi: 20 is glint
GENEL MUDUR GENEL MUDUR YRD.

%Jm W Arcelik A.S. O

Satici Firmanin;

Unvani :Arcelik AS. Fatura Tarih ve Sayisi

Adresi : Argelik A.$. Karaagag Caddesi No:2-6, 34445, Teslim Tarihi ve Yeri
Sitllice / ISTANBUL

Telefon :(0-216) 585 8 888 ) i

Fax :(0-216) 423 23 53 Firmanin Kasesi

e et DR

Bu bolimd, trind aldiginiz Yetkili Satici imzalayacak ve kaseleyecektir. 400020034571

Yetkilinin imzasi :
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