Cihazin tanimi

tanimlama

Ust rezistans

Dengeleyici alt rezistans
Yogurma tepsisi yuvasi kapag

i¢ aydinlatma lambasi

Yogurma tepsisi yuvasi
‘Finn’kumanda paneli

A¢ma kapama diigmesi

Doz 6l¢iim kagigi (eger mevcutsa)
Doz 6l¢lim bardag (eger mevcutsa)
Yogurma pervanesi

M Yogurma tepsisi

T Do mm o N >

Ui

N lzgaralar

0 Finntepsisi

P Firin kapagi

Q 'Ekmek yapma makinesi'kumanda paneli

R Finn/ekmek yapma makinesi fonksiyonu segim diigmesi

Teknik veriler

Gerilim: 220-240V ~ 50/60Hz max 16A
Emilen kuvvet: 1400 W

Boyutlar UxYxG: 512 x 295 x 400
Agirlik: 12,1kg
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Mevcut talimatlarda kullanilan semboller
Onemli uyarilar su sembolleri tagirlar. Bu uyanlarin izlenmesi
kesinlikle zorunludur

Tehlike!
itaat edilmemesi halinde hayati tehlikesi olan, elektrik
carpmalarina bagli yaralanmalara sebep olabilir.

Dikkat!
itaat edilmemesi yaralanmalar veya cihaz hasarlarina sebep
olabilir.

& Yanik tehlikesi!
Riayet edilmemesi yaralanmalar veya cihaz hasarlarina sebep
olabilir.

m Onemli Not:

Bu isaret, kullanici icin Gnemli tavsiye ve bilgileri belirtir.

Cihazi kullanmadan dnce talimatlan dikkatle okuyun.
Bu talimatlan saklayin

m Gnemli Not:

« Finninilk kullanimindan 6nce, icindeki koruma kartonlari,
kitapgiklar, plastik torbalari, vs. ¢ikarin.
ilk kullanimdan dnce, yeni kokusunu ve nakilden 6nce
rezistanslan korumak icin uygulanan koruyucu maddeye
bagli dumani gidermek icin, cihazi en azindan 15 dakika
termostat azami seviyede olmak iizere caligtirin.
Bu operasyon sirasinda odayr havalandirin.
Kullanmadan dnce tiim aksesuarlar ozenli bir sekilde
yikayn.
Cihaz, sadece ‘ekmek yapma makinesi’ fonksiyonuna
calisiyorken, elektrik kesintisi olmasi durumunda, pisirme
dongsiini koruyabilmektedir (yaklasik 15 dakika boyun-
ca elektrik enerjisi temininde ariza olmas halinde).
Uzun siire icin durmas ise programin iptal edilmesine
sebep olabilir.
Eger cihaz maksimum kapasitede kullaniliyorsa, tarifler-
de tavsiye edilen dozlari asla asmayin.
Eger cihazmaksimum kapasitede kullaniliyorsa, asagidaki
dozlari asla asmayin: Un: 750 gr, Maya: 40 gr, Su: 500 gr.

Dikkat!

Bu firin yiyecek pisirmek icin tasarlanmigtir.
Farkliamaclar icin kullanilamaz, modifiye edilemez ve hig
bir sekilde kurcalanamaz.

Cihaz ambalajindan ¢ikartildiktan sonra kapagini ve
finnin biitiinligiini kontrol edin. Kapak cam oldugundan
dolayr kinlgandir, gézle gériiliir sekilde egrilmis, cizilmis,
siynilmig olmasi halinde degistirme talep edilmesi tav-
siye edilir. Aynica, chazin kullanimi, temizlik islemleri
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ve yer dedisimleri sirasinda kapagi vurmayn, siddetle
carpmayin ve cihaz hala sicakken camin iizerine soguk
sivilar dokmeyin.

Ghazi en az 85 «m. yiikseklikte,
ulasamayacaklan yatay bir zemine yerlestirin.
Cihazin diisiik fiziksel-psikolojik-algisal kapasiteli (cocu-
klar dahil), deneyim ve bilgisi yetersiz kisiler tarafindan
kullanimina, kendilerinden sorumlu kisilerin dikkatli
egitimi ve gozetimi olmadigi takdirde, izin vermeyin.
Kiiciik cocuklan, cihaz ile oynamadiklarindan emin olmak
icin izleyin.

Cahisir durumdaki cihazi yerinden oynatmayin.

Cihazin kullanilmamasi gerekli durumlar:

Elektrik kablosu kusurlu ise.

Cihaz diismiis ve hasar veya calisma kusurlari goriiltyor-
sa. Bu durumlarda her tiirlii riski 6nlemek icin cihaz en
yakin satis sonrasi servis merkezine gotiirtilmelidir.
Cihazi 1s1 kaynaklarinin yakinina yerlestirmeyin.

Cihazi asla bir 1st kaynag olarak kullanmayin.

Cihazin icine asla kagit, karton veya plastik koymayin ve
iizerinde hig bir nesne birakmayin (aletler, 1izgaralar, diger
nesneler).

Havalandirma agizlarin hi¢ bir sey sokmayin. Onlan
tikamayin.

Bu finn ankastre kullanim igin iiretilmemistir.

Kapak acildiginda asagudakileri dikkate alin:

cok agir nesneler ile fazla basing uygulamayin ya da kulp-
tan tutarak agagi dogru fazla cekmeyin.

kapak acikken iizerine asla agir kaplar veya finndan
heniiz gikanlmig kizgin tavalar koymayin.

cocuklarin

Yiirirltikteki yasalarin cihazin satin alindii Gilkeden farkli
bir iilkede kullanilmasi halinde degisebileceklerini dik-
kate alarak yetkili bir servis merkezine kontrol ettirin.

Bu cihaz sadece domestik kullanim icin diretilmistir.
Uygunsuz veya talimatlara uymayan her tiirlii profesyo-
nel kullanim ne iiretici ne de garanti yiikiimliliiginde
degildir.

Bu cihaz yalnizca domestik kullanima yoneliktir.

Asagida belirtilen ortamlarda kullanimi dngdriilme-
mektedir : diikkan, ofis ve diger is alanlarinin personeli
icin mutfak olarak tayin edilen yerler, ciftlik evleri, otel,
motel, diger konuk evleri, kiralik odalar.



Cihazi kullanmadiginizda ve temizlemeden 6nce mutlaka
prizden ¢ikarin.

Cihaz harici bir zaman ayar veya ayri bir uzaktan kuman-
da sistemi vasitasi ile calistinlmamalidir.

Cihaz arka kismi duvara yanasmis sekilde durmamali ve
calistinimalidir

Yogurma tepsisinin temizliginde sivri veya kesici nesneler
kullanmayin.

Ekmek tepsisinin temizliginde sivri veya kesici nesneler
kullanmayin.

Temizlemeden once mutlaka agma kapama diigmesini
‘0" konumuna getirerek cihazi kapatin ve fisini elektrik
prizinden ¢ikarin.

Temizlemeden once mutlaka agma kapama diigmesini
‘0" konumuna getirerek cihazi kapatin ve fisini elektrik
prizinden ¢ikarin.

A Yanma tehlikesi!

Cihaz kullanilirken, kapagin ve dis yiizeylerin
sicakliklar ¢ok yiiksek olabilir.
Daima manivelalar, kulplar
kullanin.

Asla firinin metal ve cam kisimlarina dokunmayin.
Gerektiginde eldiven kullanin.

Bu elektrikli cihaz yaniklara sebep olabilecek yiik-
sekisilarda cahigir.

Yogurma tepsisini firndan, tutacak yardimiyla kaldirarak

ve diigmeleri

¢ikarn.

Finnin yakininda ve iizerine yerlestirildigi mobilyanin
altinda asla yanici iriinler yerlestirmeyin.

Cihazi asla asili bir mobilya veya raf ya da perde, kepenk,
vs. gibi yanict maddelerin yakinina yerlegtirmeyin.
Dikkat: cihazin hatali kullanimi (yanlis tarif, cok uzun
pisirme siiresi) ekmedin agin derecede 1sinmasina ve
ardindan alev almasina sebep olabilir.

Bdyle bir durumda, firin kapagini agmayip fisini gekin:
Kapagi agmadan once cihazin yeteri kadar sogumasini
bekleyin.

Yiyeceklerin ya da firmin diger bdliimlerinin alev

almasi halinde, atesi asla su ile sondiirmeyi dene-
meyin.

Kapagi kapali tutun, fisi cekin ve nemli bir bez ile
atesi bogun.

A Tehlike!

Fisi akim prizine takmadan once denetlenmesi ge-
rekenler:

Sebeke geriliminin ozellikler plakasinda belirtile-
ne tekabiil etmesi.

Akim prizinin en azindan 16A giiciinde ve toprak
hat teli ile donatilmig olmasini.

Uretici firma, bu kaza dnlem talimatina riayet edil-
memesi durumunda tiim sorumlulugu reddeder.
Elektrik kablosunu sarkitmayn ve firinin sicak kisimlarina
degdirmeyin. Cihazin fisini asla elektrik kablosundan tu-
tarak cekmeyin.

Uzatma kablosu kullanilacak ise iyi durumda olmasina,
toprak hatli bir fis ile ve en azindan cihaza tahsis edi-
len elektrik kablosununkine esit bir iletken kablo ile
donatilmis olmasina dikkat edin.

Her tiirli elektrik carpmasi riskini dnlemek icin cihazi
veya elektrik kablosunu, fisini ya da cihazin tamamini
asla suya daldirmayin.

Eder elektrik kablosu kusurlu ise her tiirlii riskin Gniine
ge¢mek icin degisim dretici veya teknik hizmet servi-
si ya da esdeger uzmanlikta bir personel tarafindan
yapiimalidir.

Kisisel giivenlik icin cihazi asla yalniz basiniza sékmeyin;
daima yetkili bir servis merkezine basvurun.

c € Cihaz miiteakip CE direktiflerine uygundur:
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Alcak Gerilim Direktifi 2006/95/CE ve akabinde yapilan
degisiklikler.

EMC Direktifi 2004/108/CE ve akabinde yapilan
degisiklikler.

Yiyecek maddeleri ile temas etmeye yonelik nesne ve
materyaller Avrupa 1935/2004 kararname talimatlari ile
uyum icindedir.
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Cahstinimas

- Fisi elektrik prizine takin.
A¢ma kapama diigmesine basin (G).
Fonksiyon se¢me diigmesi ile ‘firin/ekmek yapma maki-
nesi’ (R) fonksiyonlarindan istenen fonksiyonu segin:

(firn) ya da

Eger diigme istenen konumdaysa, istenen fonksiyonu de-
vreye sokup programlamaya hazir konuma getirmek iin
START/STOP diigmesine basmak yeterlidir.

3 dakika sonra cihaz stand-by konumuna geger.

START/STOP

START/STOP
/0 diigmesi
calistirma ara

verme ve
durdurma

ekmek yapma makinesi).

Firin/ekmek yapma makinesi fonksiyonu secim diigmesi

Saat nasil ayarlanir

Cihazilk kez ev elektrik sebekesine baglandigi zaman ya da bir
voltaj disiikliigiinde ekranda dort tire cizgisi “-- : --" gorliniir
ve cihaz sesli bir sinyal verir.

Giiniin  saatinin programlamak icin asadida aciklanan
uygulamalari izleyin:

En az 3 saniye boyunca kumanda paneli (Q) iizerindeki (©
tusunu basili tutun.

(Ekranda saat yanip sdner).

l‘~
-|

Kumanda panelindeki (Q) 4\ ve 4 tuslanile istenilen
saat ayarini yapin.

=

© zaman ayan diigmesini basili tutun.
(Ekranda dakikalar yanip sonerler).

l‘~
-
S -
J
-

AveY tuslar ile dakika ayarini yapin.

—1-

L

\
-

(© zaman ayari diigmesini basili tutun. (Ekran programla-
nan saati gdsterir).

!

\—

(3.7

(-

Programlandiktan sonra kadran saatini degistirmek isterseniz,
yukanda aciklandigi gibi yeni bir saat programlama islemi
yapin.

Her pisirme asamasinda, (® saat tusuna basarak
(ayarlandiysa) saati goriintiilemek miimkiinddr.



4(ihazmimnnlatakkullamlma&m

Kumanda panelinin tanimi

Termostat ayar diigmesi

160

180

Zaman ayar diigmesi

Fonksiyon secme diigmesi

@m
©+
R g O
D::D

START/STOP

START/STOP diigmesi
/0 calistirma ara verme ve durdurma

@ Firn/ekmek yapma makinesi fonksiyonu
secim diigmesi

m Gnemli Not: Cihazi finn olarak kullanmak igin,
firin/ekmek yapma makinesi fonksiyonu segme
diigmesini konumuna getirin.

ikon i51G1 yanar.
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Ozetleyici tablo
Program Fonksiyon se¢im Termostat Izgara konumu Notlar/Tavsiyeler
manivelasi konumu | manivelasi konumu

Buz ¢ozme fark etmez E %
2 91

Hassas pisirme Q fark etmez E %
¢ 51

Yiyecekleri sicak tutma [j 7 E %
C b

Fanli pisirme

100°C-220°C

W/ \/— I/

/in__/in___An

Lazanya, et, pizza, pa-
sta cesitleri ve yiizey-
lerinin kitir (veya gra-
tenli) olmasi gereken
yiyecekler ve ekmek
icin idealdir.
Aksesuarlarinkullanimi
icin 413. sayfada bulu-
nan tablodaki tavsiye-
leri dikkate alin.

Geleneksel pisirme

100°C-220°C

W/ \fU— U

/i

Doldurulmus sebzele-
rin, baliklarin, keklerin
pisirilmesi icin idealdir.
Aksesuarlarinkullanimi
icin 414. sayfadaki ta-
bloya danisin.

lzgara ile ve gratenli
pisirme

Fark etmez

"

LN/

w

Ekmek kizartmak (3
konumu) ve yiyecekle-
rin gratenli pisirilmesi
(2 konumu) icin ide-
aldir (414, sayfaya
bakiniz).
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Kumandalarin kullanimi

Termostat ayar diigmesi

Arzu edilen is1y1 boyle segin:

. Yiﬁc_eklerin sicak tutulmasi: Termostat ayar diigmesi
“U_J konumunda.

« Fanli veya geleneksel pisirme icin: Termostat ayar
diigmesi“100°C"ile “220°C" arasinda olmalidir.

Zaman ayan diigmesi

Pisme siiresini ayarlamak icin:

Ayar diigmesini, ekranda gdsterilen arzu edilen sicakliga gele-
ne kadar cevirin (max. 120 dakika); programlanan siire doldu-
ktan sonra sesli bir sinyal duyulur ekranda &= yazist belirir
ve finn otomatik olarak kapanir.

Fonksiyon se¢me manivelasi
Bu diigmeyi hareket ettirerek pisirmeleriniz icin mevcut fonk-
siyonlar secilir, yani:

Buz ¢ozme

(yalniz fan calisir)

[g Hassas pisirmeler
(yalnizca alt resistans caligir)

C] Geleneksel firinda pisme, yiyeceklerin sicak
tutulmasi
(yalniz ist ve alt resistans calisir)

@ lzgara

(yalmizca Gist resistans en yiiksek giicte caligir)

Fanli firnla pisirme

(ist, alt rezistans ve fan caligir)

412

Finin i¢ aydinlatma 151G

Firin calisirken, finn i 151G1 daima yanar.

Lambayi degistirmek icin asagidaki uygulamayi izleyin:
Fisi akim prizinden gikann, koruyucu cami sékiin ve yanmis
lambayi ayni tipte yenisi ile degistirin (yiiksek isilara dayaniklr)
ve koruyucu cami monteleyin.

Firinin kullanimi

Genel tavsiyeler

Fanlive geleneksel firinda pisirmelerde, firnin 5 dakika boyun-
ca pisirme dncesinde segilmis sicaklikta isitilmasi en iyi pisirme
sonuglarina ulasmanizi saglar.

Pisme siireleri iiriin kalitesi, yiyeceklerin sicakhgi ve kisisel da-
mak zevkine gore degisir.

Tabloda belirtilen siireler belirtici ve degisikliklere miisaittirler
ve finnin 6n isitilmasi icin gerekli siireyi dahil ederler.
Dondurulmug gidalarin pisirilmesinde iiriin paketi iizerinde
tavsiye edilmis siirelere danigin.

Buz ¢ozme
Kisa zamanda iyi bir ¢oziilme elde etmek icin gerekenler:

Fonksiyon secim diigmesini E konumuna getirin.
Zaman ayari diigmesini istenen siireye ayarlayin.
Izgarayi alt kilavuza gegirin ve iizerine icinde buzu ¢dziile-
cek yiyecek olan kisa bir tabak yerlestirin ve sonra kapagi
kapatin.

(ozme drnekleri: 1kg et hic cevirmeden 80-90 dakika.

Hassas pisme
Pastane mamiilleri ve seker kapli pastalar icin onerilir.
Yiyeceklerin temel pismelerini tamamlama ve ozellikle alt
kisimlarinda yiiksek 1stya ihtiyag olan pisirmelerde miikemmel
sonuglar elde edilir.
Izgarayi (lizerinde bir tava ile) alt kilavuza 411. sayfadaki
sekilde gosterildigi gibi gecirin.
Fonksiyon secim diigmesini konumuna getirin.
Zaman ayari diigmesini istenen siireye ayarlayin.
Programlanan siire doldugunda akustik bir sinyal ile
belirtilecektir; pisirmenin ayarlanan siireden @nce bit-
mesi durumunda, Start/Stopper tusunu 3 saniye boyunca
basili tutun.



Yiyeceklerin sicak tutulmasi__
« Termostat ayar diigmesini __J" konumuna getirin.

-« Fonksiyon secim diigmesini [:] konumuna getirin.
- Zaman ayan diigmesini istenen siireye ayarlayin.

+ Termostat ayar diigmesini cevirerek sicakligi secin.

« Zaman ayar diigmesini istenen siireye ayarlayin.

+ START/STOP tusuna basin.

«  Finn 5 dakika sittiktan sonra pisirilecek yiyecegi

yerlestirin.
« lzgarayi alt kilavuza yerlestirin ve {izerine icinde yiyecek
olan tabagi koyun.
Cok fazla kuruyacaklarindan dolayr yiyeceklerin uzun siire
finninicinde birakilmamasi tavsiye edilir.
Fanli firinda pisme
Bu fonksiyon en miikemmel pizzalan, lazanyalari, kizartmalar
ve et bazli her tiir ana yemekleri, patates rosto, her cesit pasta
ve ekmek elde etmek icin idealdir. Uygulamayi asagidaki gibi
yapin:
«  lzgarayi tabloda belirtilen yerine yerlestirin.
- Fonksiyon secim diigmesini konumuna getirin.
Program Termostat Siire Izgara Notlar/Tavsiyeler
ayar diigmesi konumu
Borek 170° 35 dak. 1 Finn tepsisini kullanin.
Tavuk Tkg. 200° 70-80 dak. . Finn tepsisini kullanin ve yaklagik 50 dak. sonra
cevirin.
Domuz rosto 1000 gr 200° 70 dak. . Finn tepsisini kullanin ve 50 dak. sonra eti cevi-
rin.
Kofte 650 gr 200° 55 dak. . Finn tepsisini kullanin ve 30 dak. sonra eti evi-
rin.
Patates rosto 750 gr 200° 60 dak. . Finn tepsisini yagl kagitla beraber kullanin, 2
kere karistirin.
Marmelatli tart 700 gr 170° 35 dak. . Finn tepsisini kullanin.
Strudel 1kg 170° 35 dak. . Finn tepsisini kullanin.
Kek 700 gr 160° 30-35 dak. . Bir kek kalibr kullanin.
Biskiiviler 100 g 170° 14 dak. 2 Finn tepsisini kullanin.
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Geleneksel firnda pisme « Termostat ayar diigmesini gevirerek sicakligi segin.
Bu fonksiyon tim balik cesitleri, doldurulmus sehzeler, yu- « Zaman ayari diigmesini istenen siireye ayarlayin.
murta kan bazl hazirlanmig tatlilar ve uzun siireli pisme (60 « START/STOP tusuna basin.

dakikadan fazla) isteyen tathlar icin idealdir. « Finni5 dakika isittiktan sonra yiyecegi yerlestirin.

Uygulamayi asagidaki gibi yapin:
«  lzgarayi tabloda belirtilen yerine yerlestirin.

« Fonksiyon secim diigmesini konumuna getirin.
Program Termostat Siireler lzgara Notlar/Tavsiyeler
konumu
Cubuk makarnalar 1Kg. 200° 35 dak. 1 Isiya dayanikli bir kap kullanin.
Lazanya 1,5 kg. 200° 35 dak. ! Isiya dayanikli bir kap kullanin.
Alabalik 5009 190° 35 dak. " Firin tepsisini kullanin.
Kalamar dolmasi 450g 190° 30 dak. " Borcam kullanin ve pisirmenin yarisinda cevirin.
Gratenli karnibahar 5509 200° 30 dak. ! Isiya dayanikli bir kap kullanin.
Kabak dolmasi 750g 190° 40 dak. " Firin tepsisini kullanin.
Uziimlii kek 1kg 150° 100 dak. “ Uziimlii kek kalibi kullanin.
Pandispanya 160° 35 dak. " Bir kek kalibi kullanin.

Izgaraile pisme Zaman ayari diigmesini istenen siireye ayarlayin.
Bu fonksiyon ekmek kizartmak icin ve idealdir ve yiyeceklerin « START/STOP tusuna basin.

kizartilmasi icin kullanilabilir: Roma usulii gnocchi, graten

sebze, vb.

+  lzgarayi 2. veya 3. kilavuza yerlestirin.
« Fonksiyon secim diigmesini @ konumuna getirin.
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Kumanda paneli

Menii tusu ﬂ
MENU

Kizartma tusu

m Gnemli Not: Cihazi ekmek yapma makinesi olarak
kullanmak icin, firnn/ekmek yapma makinesi fonksiyo-

nu segme diigmesini

» e

Kumanda panelinin tanimi

Ekran

Ekranda, segili olan program ayari, pisirme siiresi, ekmegin
kizarma derecesi ve agirligi goriintiilenir.

MENU Tusu:

Otomatik (AL...) veya yar otomatik (SE...) tarifleri segmek
veya pisirme sirasinda segili olan ayar kontrol etmek icin
MENU tusuna basin.

& Kg Tusu
Elde edilmek istenen ekmek agirigini segmek icin Kg tusuna
basin: 500g, 750 veya 1000g.

Kizartma tusu
istenen ekmek rengini secmek icin kizartma tusuna basin:

Acik, Orta, Koyu & @.

Saat tusu ©
Yerel saat ayarinin ve gecikmeli calisma programi araciligiyla
ekmegin hazir olacagi saat ayarinin yapilmasini saglar.

415

Ekran

Kg 05 0,75 1 @7 Saat tusu

S0 = = = ) \@_j/
= |« . ) A (+) tusu

X |4 . M &
MU = = = = MEND () tusu
el Co@ T mﬁ §

A\ ve Y tuslan
: 5 Saat ayarini yapmak ve cesitli pisirme programlarini segmek
-Ikon 151g1 yanar. icin AV tuslarina basin.

Ekran iizerindeki ikonlarin tanimi
Pisme durum gdstergesi 4, ekran kenarindaki oklararaciligiyla
biitiin pisirme agamalarini griintiler.

>4 otomatik bir program (AL...) ayarlandigini
belirtir

C@ «Yan otomatik bir program (SF...)
ayarlandigini belirtir
X 4

©X

Segili olan programin toplam siiresini belirtir.

Sadece otomatik fonksiyonlar icin kullanilir.
Gecikmeli ¢alisma programinin
ayarlandigini belirtir.

4 @ Ekmegin hamur yogurma ya da sénme
asamalarindan birinde oldugunu ifade eder.

>@ Ekmegin hamur mayalanma
asamalarindan birinde oldugunu ifade eder.

S $5
Ekmegin pisme asamasinda oldugunu ifade
eder. Bu, ddngiiniin son asamasidir; bu
asamada ekmedgi pisirmek icin yiiksek
sicakliklara ulastlir.

PEND  Pisirme asamasinm bittigini gosterir



Ekmek pisirmek: hem sanat, hem bilim

Ekmek pisirmek bir sanat, ayni zamanda da bilimdir.

islemin bilyiik bir kismini cihaz yapar, ancak ekmek pisirmekte
kullanilan her malzeme hakkinda bilinmesi gereken énemli
noktalar vardir. Klasik ekmek yapiminda kullanilan malzemeler
cok basittir: un, seker, tuz, sivi (su veya siit), gerekirse bir ya§
maddesi (tereyadi veya sivi yag) ve maya. Bu malzemelerin her
birinin yari bir gdrevi vardir ve son iiriine 6zel bir tat verirler. Bu
nedenle, en iyi sonucu elde etmek icin, dogru malzemelerin
dogru oranlarda kullaniimasi cok dnemlidir.

Maya

Maya, mayalanma adi verilen fermantasyon islemini
kolaylastiran, gercek bir aktif mikroorganizmadir.

Herhangi bir sivi ile islatilip sekerle beslenip dikkatlice
isitildidinda, uygun ortam sicakhigi (25°C civari) saglanirsa ha-
murun kabarmasini saglayan gazlarin agiga ¢tkmasini saglar.
Genel olarak en yaygin olan maya tiirii bira mayasidir ve gerek
taze gerekse kuru halde bulunabilir. Tathlar icin en uygun olani
ise, sodyum bikarbonat ve potasyum bitartrattan olugan kim-
yasal bir mayadir.

Un

Un, ekmek yapiminda kullanilan en 6nemli malzemedir ve bu
nedenle piyasadaki iiriinlerin dzelliklerini bilmek cok 6nemli-
dir.
«  Sertun:

Bu un tiirii gliiten bakimindan zengindir. “0” tip un ve ek-
meklik bugday veya Amerikan tipi undan olugur. Ekmek
yapimi ve ¢ok ince olmayan hamurlar icin idealdir.

“00” tip un:

“0"tip una gore daha uzun siire dgiitiilir.

Dolayisiyla daha ince ve tath veya daha yumusak
hamurlarin yapilist icin daha uygundur.

Kepek unu:

Genellikle diger un tiirlerine gore daha az mayalanan, lif
bakimindan zengin bir un tiiriidiir.

Lif icerigini hafifletmek ve daha fazla kabarmasini
saglamak icin, diger un tiirleriyle kanstinlarak
kullanilabilir. Kepek ekmegi genellikle daha yogun bir
kivama sahiptir ve kiiciik boyutlardadir.

Durum bugdayi unu:

Genellikle kuru topraklarda yetisen bugdaydan elde
edilir. Bu un tiirii tanecikli bir yapiya sahip ve soluk sari
renktedir. Hazmi kolay ve lezzetlidir.

Kilgiksiz bugday unu:

En geleneksel tahil olan kilgiksiz bugdayin dgiitiilmesiyle
elde edilir. Bu undan yapilan ekmek yiiksek miktarda lif
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icerdiginden dolayr miishil ve ferahlatici 6zellige sahiptir.
Tadi beyaz ekmegin tadina benzer.

+  Gliitensiz un:
Hammaddeleri misir, piring, patates nisastasl, vb... olan
ve tahilin aksine, gliiten icermeyen un kanisimlaridir.

Seker

Seker ekmedi tatlandinr, kabugunu koyulagtinir ve mayayi be-
sleyerek ekmege daha yumusak bir kivam verir. Esit miktarda
esmer veya beyaz seker, seker pekmezi, ak¢aagag sekeri, bal
veya baska tatlandinalar kullanilabilir. Esit miktarda yapay
tatlandinalar da tercih edilebilir, ancak ekmegin tadi ve kivami
farkli olacaktir.

Sivilar

Swvilar, undaki proteinlerle kanstinldiginda,
mayalanmasi icin gerekli olan gliiten meydana gelir.
Tariflerin biiyiik kisminda su kullanilir, ancak siit, meyve suyu
gibi sivilar da kullanilabilir. Asin miktarda siviile hazirlanan bir
hamur, pisirme sirasinda ekmegin sénmesine sebep olurken,
yetersiz sivi miktari ise mayalanmayi engelleyecedinden, en iyi
sonucu elde etmek icin, cesitli sivi miktarlan denenmelidir.
Kullanilan sivilar oda sicakliginda olmalidir.

ekmegin

Tuz

Kiigiik miktarda eklenen tuz, ekmege tat vermenin yani sira,
mayalanmayi kontrol eder.

Asin miktarda kullanilmasi mayalanmayi engelleyeceginden
dolay! uygun miktarda tuz kullaniniz. Herhangi bir yemeklik
tuz kullanilabilir.

Yumurta

Bazi ekmek tariflerinde yumurta kullanilir. Yumurta, sivi
miktarini artinr, mayalanmayi kolaylastinir ve ekmegin besin
degerini ve lezzetini artinr, dolayisiyla daha ¢ok tatl tarifler
yumurta icerir.

Yaglar

Bir cok ekmek tiirii, lezzeti artirmak ve nemi tutmak icin yag
icermektedir.

Esit miktarda sivi yag veya yumusatilmis tereyagi kullanilabilir.
Yag kullanilmadigi taktirde ekmegin tadi ve kivami
degisebilir.



Programlama
Asagidaki talimatlar yeni kullanialara pisirmenin her
asamasinda yol gdstermek amaclidir.

m Gnemli Not: en iyi sonucu elde etmek icin, malze-
melerin mutfak terazisi ile tartilmalan tavsiye edilir. Eger
finninizin aksesuarlar arasinda bulunuyorsa, asagidaki tali-
matlara uyarak, doz dl¢iim bardag (I) ve doz dl¢iim kasigini
(H) kullaniniz:

1 doz dl¢iim bardagi = 150 gr grun

1 doz dl¢iim kagign (biiyiik) = 12 gr gr seker

1 doz dl¢iim kagign (kiiciik) =5 gr gr tuz

1 doz dl¢iim kagign (kiiciik) = 3,5 gr toz maya

1 doz 6l¢tim kagigi (biiyiik) =12 gr/ml

1 kastk yag (kiiclik) =4 gr/ml

Adim 1 Malzemelerin eklenmesi

Malzemeleri, asagidaki sira ile yogurma tepsisine koyun:

1. Sivi malzemeler

2. Kuru malzemeler

3. Maya

iyi bir sonug icin, malzemelerin hassas bir sekilde tartimas
ok onemlidir.

Yapismaz yogurma tepsisine firna yerlestirmeden dnce, ha-
mur yogurma islemini kolaylastirmak icin, malzemeleri bir
kepce veya tahta kasik yardimiyla karistirin (sadece gecikmeli
calisma programi kullanildiginda malzemeler karistinlmaz).
Daha sonra, yuva kapagini ¢lkarip yogurma tepsisini yuvasina
yerlegtirin.

Adim 2 Menii ayarini secin
istenilen calisma modunu secmek icin MENU tusuna basin
(AU... otomatik e SE... yari otomatik).

Adim3

istenilen tarifi segmek icin Ave tuslarina basin (6rn.:
AUID).

3 saniye sonra, tarif otomatik olarak secilir ve ekranda
pisirmenin tamamlanacagi saat goriintiilenir (saat ayari daha
onceden yapildiysa).

Eder saat ayan yapilmadiysa, ekranda, pisirme isleminin
tamaminin ne kadar siirecedi goriintiilenir ve pisme durum
gostergesi Z{ « semboliinii gésterir.

istenilen tarifin secilmemesi durumunda, MENU tusuna tekrar
basinizve A\ ve N/ tuslarinin yardimi ile yeni tarifi seci-
niz.
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Adim 4 Kizartma seviyesinin se¢imi

istenilen kizartma seviyesini secmek iin 5™ tusuna
basiniz (bazi tarifler icin bu islem mevcut degildir).

Acik, Orta veya Koyu kizartma seviyelerinden birini seginiz.
Eger kizartma seviyesi belirtiimezse, cihaz otomatik olarak
varsayilan ayari secer.

Adim 5 Ekmegin agirhginin se¢imi

istenilen agirligi secmek icin @l Kg tusuna basin: 500g, 750g
veya 1000g. Eger herhangi bir agirlik belirtilmezse, cihaz oto-
matik olarak varsayilan degeri seger.

Adim 6 START/STOP tusuna basin

Not: secimler yapilmadiginda, cihaz varsayilan deger olarak
7509 agirhginda, Menu AU1'e ayarli orta kizartma derecesini
sececektir. Pisirmeyi baslatmak icin START/STOP tusuna basiniz.
Ekranda piirme siirecinin siiresi goriintilenir.

Adim7

Pisirme tamamlandiginda, makine sesli bir ikaz verir ve pisme
durum gostergesi PEND semboliinii gdsterir, ve ekranda
“00:00" yazisi yanip soner. Pisirme siiresini artirmak isterse-
niz, A\ ve tuslarini kullanip START/STOP diigmesine
basiniz.

Herhangi bir islem yapilmamasi durumunda, cihaz 3 dakika
sonra kendiliginden kapanir ve ekranda &~ yazisi belirir.
Yogurma tepsisini finndan, tutacak yardimiyla kaldirarak
cikarin.

Ekmegi yapismaz yogurma tepsisinden ¢ikarmadan dnce 10
dakika boyunca sogumaya birakin; daha sonra yogurma tep-
sisini ters cevirip yavasca sarsarak ekmegi cikarin. Yogurma
tepsisinin kenarlarindan ekmegi ayirmak icin gerekirse plastik
bir spatula kullanin.

Yogurma pervanesinin ekmegin icinde kalmasi halinde,
cikarirken elinizi yakmamaya dikkat edin.

Ekmegi metal bir raf iizerine koyarak sogutun.

ideal bir kivam elde etmek ve ekmegin kolay kesilebilmesi icin
tavsiye edilen soguma siiresi 15 dakikadir.



Gecikmeli calisma programinin kullaniimasi
Sadece otomatik programlar icin (AU...)

Cihaz, ekmegin pisirilmesini 12 saate kadar geciktirebilmeyi
saglar; boylelikle sabahlan taze pismis ekmek kokusuyla uya-
nabilirsiniz.

Yogurma sirasinda, maya sivi ve seker ile tema eder etmez
mayalanmanin baslamasi icin, kuru kansim iizerinde maya
icin kiiciik bir oyuk olusturulmasl tavsiye edilir; malzemeleri
asla kasik ile kangtirmayin.

GOnemli Not: gecikmeli calisma programini asla siit,
yumurta veya peynir gibi kolay bozulabilen malzemelerle
kullanmayin.

1. Sayfa 14'teki 1,2, 3, 4 ve 5 adimlanini izleyerek istenilen
programi seginiz.

2. O tusuna basin ve Ave Y tuslart ile ekmegin
pismis olmasi gereken saati ayarlayin (o andan itibaren
kac saat sonra ekmegin pismis olmasi gerektigi). Eger
yerel saat ayarli ise, ekranda islemin tamamlanacagi saat
gosterilir.

3. START/STOP diigmesine basin. Eger ayarli ise, ekran-
da o anki saat goriintiilenir. islemin baglama zamani
geldiginde, ekranda geri sayim goriintiilenir. Ekmek,
ekranda goriintiilenen saatte pismis ve hazir olacaktir.
islem sirasinda (D tusuna basilirsa, ekranda, 2 saniye
boyunca ekmegin saat kacta hazir olacagi gériintiilenir.

mi)'nemli Not: hata durumunda, veya timer’ sifirlamak
icin, START/STOP diigmesine basin.

Elektrik kesintisi durumunda programin
korunmasi

Cihaz, elektrik kesintisi veya asiri gerilim durumunda program
hafizasini koruyan bir mekanizmaya sahiptir.

Yani, ekmek pisirilirken elektrigin kesilmesi durumunda, cihaz,
en az 15 dakika boyunca hafizayi korur ve elektrik kesintisi bit-
tikten sonra pisirmeye kaldigi yerden devam eder.

Bu secenek, Hamur yogurma, Pigirme, Mayalanma veya gecik-
meli calisma programi sirasinda aktiftir. Bu secenek olmasaydi,
cihaz, programi sifirlar ve ekmek pisirme islemi dururdu. 15
dakikadan daha uzun siireli arizalar halinde, malzemelerin
atilip isleme bastan baslanmasi gerekebilir.

Cihazi kullandiktan sonra

Baska bir program baslatmadan 6nce en az 30 dakika boyunca
cihazin sogumasini bekleyin (sadece ekmek pisirme fonksi-
yonu icin). Eger cihaz sogutma tamamlanmadan 6nce tekrar
kullanilirsa, sesli bir ikaz verebilir ve ekranda, sogutmanin ye-
tersiz oldudunu belirten “CO0L" yazisi belirebilir.

“C00L"yazisi ekrandan kaybolana kadar bekleyin.

Tarifler, malzemelerin nem icerigine bagl olarak farkli ola-
bilir ve degisiklik gerektirebilirler; drnegin, havadaki nemi
emdiginde unun agirhdi degisir. Dolayisiyla, daha iyi sonug-
lar elde etmek icin, tariflerimizde ufak degisiklikler yapmak
miimkiindiir. Tarifleri istediginiz sekilde degistirebilmek icin,
denediginiz miktarlar daima kaydedin.

Program Listesi

AU1: KLASIK BEYAZ DURUM BUGDAYI EKMEGI
AU2: KLASIK BEYAZ YUMUSAK BUGDAY EKMEGI
AU3: FRANSIZ EKMEGI

AU4: KEPEK EKMEGI

AUS: EV EKMEGI

AU6: PAIN DE CAMPAGNE

AU7: BUGDAY EKMEGI

AUS: CAVDAR EKMEGI

AU9: KABAKLI EKMEK

AU10: SEBZELI EKMEK

AU11: GLOTENSIZ EKMEK

AU12: TURBO PROGRAMI

AU13: TATLI EKMEKLER

AU14: TATLI COREK

AU15: PASTALAR

AU16: TATLI PIDE

AU17: KOUGLOF

AU18: MARMELATLAR/RECELLER
AU19: VIYANA EKMEGI

AU20: SUTLU PILAV

SE1: BIGA

SE2: elle sekillendirilmis KLASIK BEYAZ EKMEK.
SE3: GRISINI

SE4: BAGET

SES: elle sekillendirilmis EV EKMEGI.
SE6: elle sekillendirilmis SEBZELI EKMEK.
SE7: PIZZALAR

SE8: PIDELER

SE9: elle sekillendirilmig TATLI EKMEKLER.
SE10: KARISTIRMA

SE11: MAYALANMA



indeks

Beyaz ekmekler

Puglia ekmegi syf419
(iabatta/zoccoletto syf 420
Grisini syf421
Klasik baget ekmegi syf421
Boule de pain syf422
Bigali ev ekmegi syf422
Turbo ekmek syf423
Kepek ekmegi

Kepek Ekmegi syf423
Francala syf423
Pan de campagne syf424
Bugday ekmegi syf 425
Cavdar ekmegi syf 425
Sebzeli ekmekler

Zeytin/sodan/biberli ekmek............ceeveeeeccrrevrrnens syf426/427
Kabakli ekmek syf 427
Gliitensiz ekmek

Klasik gliitensiz ekmek tarifi .........ooooveeeeeemmrrrsrne syf427/428
Esmer bugdayl gliitensiz ekmeka............ooeeeeveeeernsnecees syf428

ricette

Pizzalar-pideler

Margherita pizza/Gozleme syf428
Pide syf429
Tath ekmekler

Cikolatali/siitlii/balli/cevizli ekmek ..........cuuuee...... syf429/430
Viyana ekmegi syf431
Tath ¢drek syf431
Tathlar

Kek/ cikolatall/ yoGurtlu pasta .........ccceeeeeeueeeeeeeensnnnenes syf432
Mubhallebi syf433
Venedik tortasi syf433
Kouglof syf433
Marmelatlar

Portakal/ Cilek syf433/434
Biga syf434
Sadece karigtirma syf434
Sadece mayalama syf434

www.pangourmet.delonghi.com adresinde tim tarifleri ve daha fazlasini bulabilirsiniz.

Beyaz ekmekler

Durum bugdayi unlu Puglia ekmegi/ Yumusak

Puglia ekmegi

1. Yodurma pervanesini yuvasina yerlestirin.

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine
koyun.

3. Birtahtakasik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye karistirin.

4. Yogurma tepsisini firna yerlestirin ve AU 1 (durum
bugdayr ekmegi) AU 2 (yumugsak bugday ekmegi)
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programini segin.

5. START/STOP diigmesine basin.

ONERI: mayalanma tamamlandiginda (durum bugdayr icin 1
saat 45 dakika ve yumusak bugday icin 1 saat 25 dakika son-
ra), finn sesli bir ikaz vererek 5 dakikaligina stand-by’a gecer.
Ekrandaki siire yanip sonmeye baslar; bu asamada yogurma
tepsisini firndan ¢ikarip, hamurun yiizeyini unlamak, tizerinde
keskin bir bigakla kesikler agip tekrar firna vermek miimkiindiir
(START/STOP diigmesine basmak gerekmez). Eger bu iglemi
yapmak istemiyorsaniz, 5 dakikalik stand-by siiresinin biti-
minde, firin otomatik olarak pisirme islemine balayacaktir.



Durum bugdayi ekmegi icin 500 gr 750 gr 1000 gr

malzemeler

Gerekli siire... 2h 30min 2h 40min 2h 50min

Su 210 gr/ml 315gr/ml 420 gr/ml

Durum bugdayr irmigi 300 gr 450 gr 600 gr

Tuz 6qr 9qr 12gr

Taze bira mayasl 10gr 159r 20gr

Yumugak bugday ekmegi iin 500 gr 750 gr 1000 gr

malzemeler

Gerekli siire... 2h 2h 10min 2h 20min

Su 210 gr/ml 300 gr/ml 400 gr/ml

“0"tip sert un 350 gr 500 gr 650 gr

Sivi yag 15qr 2qr 30gr

Seker (malt) 4qr(3gr) 6gr(4gr) 8gr(5gr)

Tuz 6gr 9gr 12qr

Taze bira mayas 10gr 15qr 20gr
Ciabatta/zoccoletto finn tekrar stand-by'a geger: tepsiyi finndan alip START/
1. Birgiin nceden bigay hazirlayin (syf 435 ‘deki biga tari- STOP tuguna basin (finn 6n 1sitma asamasini baslatir).Ha-

fine bakin).

muru, {izeri unlanmig bir yiizeye aktarin, yiizeyini de unla

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla (Gnceden bigayi kaplayip (hamurda yiiksek miktarda su bulundugundan
eklediginiz) yogurma tepsisine koyun. cok yapiskandir) 3 cm yiiksekliginde bir kare olusturun.

3. Birgiin Gnceden bigayr hazirlayin (syf 31'deki biga tarifi- Ekmek iizerinde keskin bir spatula yardimiyla kesikler
ne bakin). acip, daha onceden yagh kaditla kapladiginiz tepsiye

4. Yogurma tepsisini firnna yerlestirin ve SE 2 programini yerlestirin.
segin. Tepsiyi finmin igindeki alt kilavuzdaki 1zgaranin iizerine

5. START/STOP diigmesine basin. yerlestirin ve START/STOP tusuna basin.

6. Yogurma isleminin sonunda (yaklasik 25 dakika) firin ilk finnlama tamamlandiktan sonra, (varsa) ikinci tepsiyi
sesli bir ikaz vererek stand-by'a gecer. Ekrandaki siire yerlestirin, timer'i 20 dakikaya ayarlayin ve START/STOP
yanip sonmeye baslar; hamuru yogurma tepsisinden alip tusuna basin (biitiin firnlama islemleri tamamlanana
top sekli verin ve yaglanmis bir tepsiye yerlestirin. Tepsiyi kadar bu sekilde devam edin).
tekrar firina verip START/STOP tusuna basin.

7. Ikinci mayalanma isleminin sonunda (yaklasik 40 dakika)

Malzemeler 500 gr 750 gr
Gerekli siire... 1h 22min 1h 42min
Biga 1/2 6lcii 1 6lcii
Su 80 gr/ml 120 gr/ml
“0"tip sert un 70gr 100 gr
Seker (malt) 5qgr(3gn) 7qr(5n)
Tuz 6gr 10gr
Taze bira mayasi 3qr 5qr

420



Grisini

1. Tepsiyi finnin icindeki alt kilavuzdaki 1zgaranin iizerine
yerlestirin ve START/STOP tusuna basin.

2. Birtahta kasik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye kanistirin.

3. Yogurma tepsisini firna yerlestirin ve SE 3 programini
secin.

. START/STOP diigmesine basin.

5. ik mayalanma isleminin sonunda (yaklastk 45 dakika)
finn sesli bir ikaz vererek stand-by’a gecer. Ekrandaki siire
yanip sonmeye baslar: hamuru, iizeri hafifce unlanmis bir
yiizeye bosaltin, elinizle grisini sekli verin, daha énceden

yadli kagitla kapladiginiz tepsiye dizin (Tepsi bagina 6 gri-
sini) ve tepsiyi alt kilavuza takilmis olan 1zgaranin iizerine
yerlestirin.

6.  START/STOP diigmesine basin.

7. ik finnlama tamamlandiktan sonra, ikinci tepsiyi
yerlestirin, timer 25 dakikaya ayarlayin ve START/STOP
tusuna basin (biitiin firnlama islemleri tamamlanana
kadar bu sekilde devam edin).

ONERI: daha lezzetli grisiniler yapmak icin, sekil verdikten son-

ra hafif az miktar tuzlu suya batirin ve daha sonra soya tohumu

ile veya istediginiz sekilde kaplayin; ayrica, daha kitir olmalan
icin, bir giin dnceden hazirlanmalan tavsiye edilir.

Malzemeler 500 gr

Gereklisiire... 2h

Su 150 gr/ml

“0"tip un 300 gr

Sviyag 5o

Seker (malt) 5gr(3gr)

Tuz 6qr

Taze bira mayasi 10gr
Klasik baget ekmegi bosaltin, elinizle baget sekli verin. Daha dnceden yagh
1. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yojurma tepsisine kagitla kapladidiniz tepsiye dizin ve tepsiyi, alt kilavuza

koyun. takilmis olan 1zgaranin iizerine yerlegtirin.

2. Birtahta kasik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye kanistirin.
3. Yogurma tepsisini firna yerlestirin ve SE 4 programini
segin.
. START/STOP diigmesine basin.
5. ilk mayalanma isleminin sonunda (yaklasik 45 dakika)
finn stand-by’a geer ve ekrandaki siire yanip sonme-
ye baslar: hamuru, iizeri hafifce unlanmis bir yiizeye

6.  START/STOP diigmesine basin.

7. lkinci mayalanma igleminin sonunda (40 dakika sonra)
finn 5 dakikalgina stand-by’a gecer, ekrandaki siire yanip
sonmeye baslar, bagetlerin iizerinde 3 adet egik sekilde
kesik agin ve tekrar firina verin.

8. Ilk firmlama tamamlandiktan sonra, (varsa) ikinci tepsiyi
yerlestirin, timer't 35 dakikaya ayarlayin ve START/STOP
tusuna basin.

Malzemeler 500 gr 750 gr
Gerekli siire... 2h 10min 2h 45min
Su 200 gr/ml 400 gr/ml
“0"tip sert un 250 gr 500 gr
Durum bugday1 irmigi 50qr 100 gr
Seker (malt) 3gr(2gn) 69r(4qr)
Tuz 6gr 12qr
Taze bira mayasi 9gr 18qr

m



Boul de pain

1. Yodurma pervanesini yuvasina yerlestirin.

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine
koyun.

3. Birtahtakagik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye karistirin.

4. Yogurma tepsisini firna yerlestirin ve AU 3 programini
secin.

5. START/STOP diigmesine basin.

ONERI: mayalanma tamamlandiginda(1sa 25dak sonra), finn
5 dakika boyunca stand-by konumuna geger, ekrandaki siire
yanip sénmeye baglar, bu sirada yogurma tepsisini firndan
¢lkarip, hamurun yiizeyini unlamak, izerinde keskin bir
biakla kesikler aip tekrar firna vermek miimkiindiir (START/
STOP diigmesine basmak gerekmez). Eger bu islemi yapmak
istemiyorsaniz, 5 dakikalik stand-by siiresinin bitiminde, firin
otomatik olarak pisirme islemine baslayacaktir.

Durum bugdayi ekmegi i¢in malzemeler 500 gr 750 gr 1000 gr
Gereklisire... 2h 2h 5min 2h 10min
Su 210 gr/ml 290 gr/ml 420 gr/ml
“0”tip sert un 350 gr 450 gr 650 gr
Seker (malt) 10gr(5gr) 179r(9gr) 20gr(104gr)
Tuz 6qr 9gr 13gr
Taze bira mayasi 10gr 13gr 20gr

Bigali ev ekmegi

1. Birgiin 6nceden 1 dlcii biga hazirlayin (syf 435'deki biga
tarifine bakin).

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla (onceden bigay
eklediginiz) yogurma tepsisine koyun.

3. Birtahta kasik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye kanistirin.

4. Yogurma tepsisini firna yerlestirin ve AU 5 programini
secin.

5. START/STOP diigmesine basin.

ONERI: mayalanma tamamlandiginda(1sa 25dak sonra), finn
5 dakika boyunca stand-by konumuna geger, ekrandaki siire
yanip sonmeye baslar, bu sirada yogurma tepsisini finndan
¢ikarip, hamurun yiizeyini unlamak, izerinde keskin bir
bicakla kesikler acip tekrar firna vermek miimkiindiir (START/
STOP diigmesine basmak gerekmez). Eger bu islemi yapmak
istemiyorsaniz, 5 dakikalik stand-by siiresinin bitiminde, firn
otomatik olarak pisirme islemine baslayacaktir.

Malzemeler 750 gr
Gereklisiire... 2h 15min
Biga 16lgii
Su 120 gr/ml
“0"tip sert un 100 gr
Seker (malt) 6gr(4gr)
Tuz 10gr
Taze bira mayasl 5qr
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Turbo ekmek

Not: Bu program 1 saat icinde ekmek pisirebilmeyi saglar.

Turbo ayarinda, mayalanma siiresi diisik oldugundan dolayi,

ekmegin hacmi da daha kiigiik, kivami ise daha yogun

olacaktir.

1. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yojurma tepsisine
koyun.

2. Birtahtakagik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye kanistirin.

3. Yogurma tepsisini firina yerlestirin ve AU 12 programini

secin.

4. START/STOP diigmesine basin.

ONERI: mayalanma tamamlandiginda(1sa 35dak sonra), finn
5 dakika boyunca stand-by konumuna geger, ekrandaki siire
yanip sonmeye baslar, bu sirada yogurma tepsisini firndan
¢lkarip, hamurun yiizeyini unlamak, izerinde keskin bir
bicakla kesikler aip tekrar firna vermek miimkiindir (START/
STOP diigmesine basmak gerekmez). Eger bu islemi yapmak
istemiyorsaniz, 5 dakikalik stand-by siiresinin bitiminde, firin
otomatik olarak pisirme islemine baglayacaktir.

Malzemeler 750 gr
GereKli sre... 1h
37°Cde su 240 gr/ml
“0"tip sert un 400 gr
Tuz 8qr
Seker 15¢r
Taze bira mayas 25qr

Kepek ekmekleri

Kepek ekmekleri

1. Yogurma pervanesini yuvasina yerlestirin.

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine
koyun.

3. Birtahta kasik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye kanistirin.

4. Yogurma tepsisini firna yerlestirin ve AU 4 programini
segin.

5. START/STOP diigmesine basin.

ONERI: mayalanma tamamlandiginda(1sa 5dak sonra), finn
5 dakika boyunca stand-by konumuna geger, ekrandaki siire
yanip sonmeye baslar, bu sirada yogurma tepsisini firndan
¢lkarip, hamurun yiizeyini unlamak, izerinde keskin bir
bicakla kesikler acip tekrar firna vermek miimkiindr (START/
STOP diigmesine basmak gerekmez). Eger bu islemi yapmak
istemiyorsaniz, 5 dakikalik stand-by siiresinin bitiminde, firn
otomatik olarak pisirme islemine baglayacaktir.

Malzemeler 750 gr 1000 gr
Gereklisire... 2h 10min 2h 15min
Su 375gr/ml 500 gr/ml
Kepek unu 570 gr 750 gr
Seker (malt) 159r(8gr) 19gr(104r)
Tuz MNar 15¢r
Taze bira mayasi 30qr 40qr
Francala segin.

1. Yogurma pervanesini yuvasina yerlestirin.

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine
koyun.

3. Birtahtakagik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye karistirin.

4. Yogurma tepsisini firna yerlestirin ve SE 5 programini
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5. START/STOP diigmesine basin.

6. 70 dakika sonra finn stand-by'a gececektir. Hamuru
yogurma tepsisinden alip bir esit ‘top’sekli verdikten son-
ra (kullanilan tepsi dlciilerine gdre, gerekirse 2 adet) daha
onceden yagli kagitla kapladidiniz tepsiye yerlegtirin.
Tepsiyi finnin igindeki alt kilavuzdaki 1zgaranin iizerine



yerlestirin ve START/STOP tusuna basin.

7. 20 dakika daha mayalandiktan sonra, firin tekrar stand-
by'a gecer, ekmegi firndan ¢ikarip, elinizle ‘francala’ sekli
verip (kullanilan dlgiilere gore 1 veya farkli tepsilerde 2
adet), tekrar firina verin ve STAR/STOP tusuna basin.

ONERI: mayalanma tamamlandiginda (2sa 15dak sonra), firn
5 dakika boyunca stand-by konumuna geger, ekrandaki siire
yanip sonmeye baslar, bu asamada tepsiyi firndan ¢ikarip,
hamurun iizerinde keskin bir biakla kesikler agip tekrar firina
vermek miimkiindiir (START/STOP diigmesine basmak gerek-

8. Ik finnlama tamamlandiktan sonra, (varsa) ikini tepsiyi mez). E§er bu islemi yapmak istemiyorsaniz, 5 dakikalik stand-
yerlestirin, timer’l 35 dakikaya ayarlayin ve START/STOP by siiresinin bitiminde, finn otomatik olarak pisirme islemine
tuguna basin. baslayacaktir.

Malzemeler 1adet francala 2 adet francala
Gerekli siire... 2h 40min 3h 20min

Su 18 gr/ml 35gr/ml
Sivi yag 150 gr 300 gr
“0"tip sert un 150 gr 300 gr
Durum bugday! irmidi 100 gr 200 gr
Kepek unu 50gr 100 gr

Tuz 6qr 12qr
Seker (malt) 4gr(2gr) 5gr(3gr)
Taze bira mayasl 12qr 25¢r

Pane de campagne

1. Birgiin 6nceden bigayr hazirlayin; malzemeleri yogurma
tepsisine bosaltin (birkag saniye boyunca malzemeleri eli-
nizle kanistinin, tepsiyi firina yerlegtirin ve SE 1 programini
secin; START/STOP tusuna basin.

2. Yogurma isleminin sonunda, biga, diiz ve ipeksi dedil,
piiriizli ve hafifce bélinmiis olmalidir. Fininin iginde 10
- 15 saat boyunca dinlenmeye birakin.

3. Mayalanma agamasi tamamlandiktan sonra, malzeme-
leri tarifte belirtilen sirayla (6nceden bigay eklediginiz)
yogurma tepsisine koyun.

5. Yo§urma tepsisini firna yerlestirin ve AU 6 programini
secin.

6.  START/STOP diigmesine basin.

ONERI: mayalanma tamamlandiginda(1sa 55dak sonra), finn
5 dakika boyunca stand-by konumuna geger, ekrandaki siire
yanip sénmeye baglar, bu sirada yogurma tepsisini firndan
cikarip, hamurun yiizeyini unlamak, izerinde keskin bir
bicakla kesikler agip tekrar firina vermek miimkiindiir (START/
STOP diigmesine basmak gerekmez). Eger bu islemi yapmak
istemiyorsaniz, 5 dakikalik stand-by siiresinin bitiminde, firin
otomatik olarak pisirme islemine baglayacaktir.

4. Birtahta kasik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye kanstirin.

Malzemeler 750 gr
Gerekli siire... 3h 5min
Pan de campagne bigasi
Su 125 gr/ml
“0"tip sert un 280 gr
Bal 10gr
Taze bira mayasl 5gr
15 saat sonra eklenmek iizere
Su 175 gr/ml
“00"tip un 270 gr
(Cavdar unu 50qr
Tuz 13gr
Taze bira mayasl 5gr
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Vollkornbrot
1. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yojurma tepsisine
koyun.

2. Birtahta kagik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye karistirin.
3. Yogurma tepsisini firna yerlestirin ve AU 7 programini
secin.
. START/STOP diigmesine basin.
5. Yaklasik 50 dakika sonra, firin stand-by’a gecer; yogurma

tepsisini firndan ¢ikarin, hamuru iizeri unla kapl bir yii-
zeye bosaltin, tepsiyi tereyad ile yaglayin (yogurma per-
vanesi ¢ikanlabilir), ve iizerini soya tohumu ve aycicegi
cekirdegi karigimi ile kaplayin. Elinizle ekmek somunu
sekli verin, tepsinin ortasina yerlestirin, tepsiyi firna ve-
rin ve tekrar START/STOP tuguna basin.

Dikkat: firn en fazla 30 dakika boyunca stand-by duru-
munda kalip daha sonra kendiliginden kapanacaktr.

Malzemeler 1000 gr
Gerekli siire... 2h 15min
Sicak su (37°C) 400 gr/ml
Kilgiksiz bugday unu 500 gr
“0"tip un 50gr
Keten tohumu 50gr
Susam 40gr
Kabak cekirdegi 35¢qr
Aycicedi cekirdegi 50gr
Bal 30gr
Tuz Magr
Taze bira mayasi 25¢r

Cavdar ekmegi (roggenmischbrot)

1. Bir giin 6nceden bigayr hazirlayin; malzemeleri yogurma
tepsisine bosaltin (birkag saniye boyunca malzemeleri eli-
nizle kanstinn), tepsiyi firna yerlestirin ve SE 1 programini
secin; START/STOP tusuna basin.

2. Yogurma igleminin sonunda, biga, diiz ve ipeksi degil,
piiriizlii ve hafifce bdliinmiig olmalidir.

Finnin icinde 10 saat boyunca dinlenmeye birakin.

3. Mayalanma asamasi tamamlandiktan sonra, malzeme-
leri tarifte belirtilen sirayla (6nceden bigayr eklediginiz)
yogurma tepsisine koyun.

4. Birtahta kasik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-

meleri birkag saniye karistirin.

5. Mayalanma asamasi tamamlandiktan sonra, malzeme-
leri tarifte belirtilen sirayla (nceden bigayr eklediginiz)
yogurma tepsisine koyun.

6.  START/STOP diigmesine basin.

ONERI: mayalanma tamamlandiginda (1sa 50dak sonra), firin

5 dakika boyunca stand-by konumuna geger, ekrandaki siire

yanip sonmeye baslar, bu asamada tepsiyi firndan ¢ikarip,

lizerini unlayip tekrar firna vermek miimkiindiir (START/

STOP diigmesine basmak gerekmez). Eger bu islemi yapmak

istemiyorsaniz, 5 dakikalik stand-by siiresinin bitiminde, firin

otomatik olarak pisirme islemine balayacaktir.

Malzemeler 750 gr
Gerekli siire... 2h 50min
Cavdar ekmegi bigasi

Su 150 gr/ml
“0"tip sert un 250 gr
Cavdar unu 50gr
Taze bira mayasi 5qr
15 saat sonra eklenmek iizere

Su 120 gr/ml
Cavdar unu 100 gr
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“0"tip sert un

Kilgiksiz bugday unu

Seker

Tuz

Taze bira mayasi

Cesitli otlar (rezene, kignis, anason, kimyon)

60 gr
60 gr
4qr
129r
109r
20q9r

Sebzeli ekmekler

Zeytin/sogan/biberli ekmek

1. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine
koyun.

2. Birtahta kasik veya kepge yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye kanstirin.

3. Yogurma tepsisini firina yerletirin ve AU 10 programini
segin.

4. START/STOP diigmesine basin.

ONERI: (yuvarlak somun yerine) daha kiiciik boyutlarda ekmek

elde etmek icin, yan otomatik SE6 programini secin.

6. ilk mayalanma islemi tamamlandiktan (yaklagik 47 dakika
sonra) finn stand-by'a gecer: hamuru yogurma tepsisinden
¢ikarin ve iizeri unlanmig bir yiizeye koyun. Elinizle kiiciik yu-
varlak sekil verin (750 gr hamurdan iki tepsi ekmek elde edilir)
ve daha dnceden yagh kagitla kapladiginiz tepsiye dizin. Tep-
siyi, alt kilavuza takili olan 1zgaranin iizerine yerlestirip kapagi
kapatin ve START/STOP tusuna basin. Firin otomatik olarak
ikinci mayalanma asamasina, sonrasinda da pisirmeye baslar.
Pisirme tamamlandiktan sonra geri kalan (mayalanmaya
biraktiginiz) ekmegi firina verin, A\ ve N/ tuslari ile 40
dakikaya ayarlayin ve tekrar START/STOP tugsuna basin.

Zeytinli ekmek malzemeleri 750 gr 1000 gr
Gerekli siire... 2h 40min 2h 45min
Su 220 gr/ml 300 gr/ml
“0"tip sert un 200 gr 270 gr
iri taneli yulaf 200 gr 270gr
Seker (malt) 5qr(3gr) 7qr(5gr)
Tuz 8qr 10gr
Taze bira mayasi 10gr 13gr
Zeytin 170 gr 250 gr
Soganlh ekmek malzemeleri 750 gr 1000 gr
Gerekli siire... 2h 40min 2h 45min
Su 225 gr/ml 300 gr/ml
“0"tip sert un 500 gr 675gr
Seker (malt) 5qr(3gr) 8qr(5qr)
Tuz 8qr 12qr
Taze bira mayas 10gr 15gr
ince kiyilmis sogan 150 gr 200 gr
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Biberli ekmek i¢in malzemeler 750 gr 1000 gr
Gerekli siire... 2h 40min 2h 45min
Su 220 gr/ml 300 gr/ml
“0"tip sert un 400 gr 540 gr
Seker (malt) 5qr(3gr) 7gr(5gr)
Tuz 8qr 10gr
Taze bira mayasl 10gr 13gr
Biber 250 gr 350gr
Kabakh ekmek ONERI: (yuvarlak somun yerine) daha kiiciik boyutlarda ekmek

1. Ik olarak kabagi dograyin, cekirdeklerini temizleyin
ve daha onceden yagh kagitla kapladiginiz tepsiye
yerlestirin. Tepsiyi, alt kilavuza takili olan i1zgaranin
lizerine yerlestirip, 180°Cde fanli pisirmeyi ayarlayin
ve yaklasik 45 dakika boyunca pisirin. Pistikten sonra
kabugunu ayirip kabag mutfak robotu ile ¢irpin.

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine
koyun.

3. Birtahtakasik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye kanistirin.

4. Yogurma tepsisini firina yerlestirin ve AU 9 programini
secin.

5. START/STOP diigmesine basin.

elde etmek icin, yan otomatik SE6 programini secin.

6. ilk mayalanma islemi tamamlandiktan (yaklasik 47 dakika
sonra) finn stand-by’a gecer: hamuru yogurma tepsisinden
¢ikarin ve {zeri unlanmig bir yiizeye koyun. Elinizle kiigiik
yuvarlak sekil verin (750 gr hamurdan iki tepsi ekmek elde
edilir) ve daha dnceden yagh kagitla kapladiginiz tepsiye di-
zin. Tepsiyi, alt kilavuza takili olan 1zgaranin {izerine yerlestirip
kapadi kapatin ve START/STOP tusuna basin. Finn otomatik
olarak ikinci mayalanma asamasina, sonrasinda da pisirmeye
baslar. Pisirme tamamlandiktan sonra aeri kalan (mayalanma-
ya biraktiginiz) ekmegi firina verin, Ave tuslari ile 40
dakikaya ayarlayin ve tekrar START/STOP tusuna basin.

Malzemeler 750 gr 1000 gr
Gerekli siire... 2h 13min 2h 15min
Su 37 gt/ml 50 gr/ml
“0"tip sert un 375¢r 500 gr
Pismis ve ince kiyilmig kabak 225gr 300 gr
Seker 8ar 10gr
Yumusak tereyag 2qr 30gr
Tuz 8qr 10gr
Taze bira mayasi 15qr 20gr
Kabak ¢ekirdegi 75 100 gr
Gliitensiz ekmekler . START/STOP diigmesine basin.
5. Bu tiir unlar dikkat gerektirir; eger 10 dakika sonra hala
Gliitensiz ekmek karismamis un toplari varsa, START/STOP tusuna basarak
1. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine finni durdurun, yogurma tepsisini yuvasindan gikarin
koyun. ve kastk yardimiyla malzemeleri iyice kanstirn; tepsiyi

2. Birtahta kasik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye karistirin.

3. Yogurma tepsisini firina yerlestirin ve AU 11 programini
secin.
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tekrar firna yerlestirin ve START/STOP tusuna basin.
ONERI: ana unu daima farkli unlarla “kesin” (gliitensiz, esmer
bugday, misir unu, vb.),



Klasik tarif icin malzemeler 750 gr
Gerekli siire... 1h 50min
Su 300 gr/ml
Sivi ya§ 25¢r
(6lyak hastalar icin 6zel un 400 gr
Tuz 10gr
Taze bira mayasi 25qr
Malzemeler (esmer bugday ile de yapilabilir) 750 gr
Gereklisilre... 1h 50min
Su 290 gr/ml
Sivi yag 40qr
(olyak hastalari icin 6zel un 350 gr
Esmer bugday unu 150 gr
Tuz 10gr
Taze bira mayasi 25qr
Pizza ve pideler kagitla kapladiginiz tepsiye yerlestirin.

Margherita pizza ve gozleme

1. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine
koyun.

2. Birtahta kaik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye karistirin.

3. Yo§urma tepsisini firna yerlestirin ve SE 4 programini
secin.

. START/STOP diigmesine basin.

5. Mayalanma islemi tamamlandiktan (yaklasik 80 dakika
sonra) firn stand-by'a gecer: tepsiyi firindan alip START/
STOP tusuna basin (firn 6n isitma agamasini baglatir)
Hamuru, izeri unlanmig bir yiizeye aktarin ve parmak
uclarinizla bastirarak agin. Pizzayl daha dnceden yagl

Domates, tuz ve kekik ekleyin; alt kilavuza takili olan
1zgaranin iizerine yerlegtirip START/STOP tusuna basin.

6. Pisirmenin bitmesine 10 dakika kaldiginda kiip kiip
kesilmis mozzarella peyniri ekleyin.

7. ik finnlama tamamlandiktan sonra, ikinci tepsiyi
yerlestirin, timerl 20 dakikaya ayarlayin ve START/STOP
tusuna basin (mozzarella peyniri her zaman pisir tamam-
lanmadan 10 dakika once eklenir).

GOZLEME HAZIRLANMASI: Hamuru dairesel bicimde acip

malzemeleri su sira ile yansi bos kalacak sekilde ortasina

yerlestirin: jambon, mozzarella peyniri, mantar, domates.

Hamuru kendi iizerine katlayip, parmak uglarinizla baski yapa-

rak iyice kapatin.

Malzemeler 1 finnlama 2 finnlama
Gerekli siire... 1h 50min 2h 10min
Su 140 gr/ml 275gr/ml
Siviyag 25qr 50qr
“00"tipun 250 gr 500 gr
Tuz 5qr 10gr
Taze bira mayasi 13gr 25qr




Pide

1. altkilavuza takili olan 1zgaranin iizerine yerlestirip START/
STOP tusuna basin.

2. Birtahta kagik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye karistirin.

3. Yogurma tepsisini firna yerlestirin ve SE 4 programini
secin.

. START/STOP diigmesine basin.

5. Ilk mayalanma isleminin sonunda (yaklasik 35 dakika)
finn stand-by'a gecer ve ekrandaki siire yanip sonme-
ye baslar: hamuru, iizeri hafifce unlanmis bir yiizeye
bosaltin, elinizle pideye sekil verin, daha &nceden

yaglamig oldudunuz tepsiye yerlestirip alt kilavuza
takilmis olan 1zgaranin iizerine yerlegtirin.

6.  START/STOP diigmesine basin.

7. ikinci mayalanma islemi tamamlandiktan sonra (25 dak
sonra) firin tekrar stand-by'a gecer; tepsiyi finndan ¢ikarn,
parmaklarinizi yaglayip pideyi tepsinin tamamina yayip,
daha 6nceden hazifladiginiz salamura ile kaplayin. istege
gore tatlandinin (6rn. zeytin, biberiye, vb). Tekrar firina ve-
rip START/STOP tusuna basin.

8. ik finnlama tamamlandiktan sonra, ikinci tepsiyi
yerlestirin, timer’l 25 dakikaya ayarlayin ve START/STOP
tuguna basin.

Malzemeler 1 finnlama 2 firmlama
Gerekli siire... 2h 05min 2h 30min
Su 140 gr/ml 275 gr/ml
Siviyag 259r 40gr
“0"tip sert un 250gr 500 gr
Seker 5qr 10gr
Tuz 5qr 10gr
Taze bira mayasi 10gr 209r
Salamura:
Su 25gr/ml 50 gr/ml
Siviyag 30gr 60 gr
Tuz 2qr 4qr
Tath ekmekler {izeri unlanmis bir yiizeye koyun.

Cikolatali/siitlii/balli/cevizli ekmek

1. Yogurma pervanesini yuvasina yerlestirin.

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine
koyun.

3. Birtahta kasik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye karistirin.

4. Yogurma tepsisini firina yerlestirin ve AU 13 programini
secin.

5. START/STOP diigmesine basin

ONERI: (yuvarlak somun yerine) daha kiiciik boyutlarda ekmek

elde etmek icin, yar otomatik SE9 programini segin.

6. ilk mayalanma islemi tamamlandiktan (yaklasik 50 dakika son-

ra) finin stand-by'a geger: hamuru yogurma tepsisinden gikarin ve
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Elinizle kiigiik yuvarlak sekil verin (750 gr hamurdan iki tepsi
ekmek elde edilir) ve daha dnceden yagh kagitla kapladiginiz
tepsiye dizin.

Pisirme tamamlandiktan sonra geri kalan (mayalanmaya
biraktiginiz) ekmegi firina verin, AV tuslan ile 40 da-
kikaya ayarlayin ve tekrar START/STOP tusuna basin.

Estetik olarak daha iyi bir ekmek elde etmek iin, 1 yumurta, bir
tutam seker ve biz cay kasiqi siit ile terbiye hazirlayin.
Mayalanma tamamlandiktan sonra, ekran ve “ON/OFF” diigmesi
yanip sonmeye basladiginda, (programin bitiminden yaklagik 50
dakika dnce) terbiyeyi ekmegin iizerine siirebilirsiniz.



Cikolatali ekmek malzemeleri 500 gr 750 gr 1000 gr
Gerekli siire... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Siit 125 gr/ml 190 gr/ml 250 gr/ml
Yumurta 60 gr (1) 904r(1/2) 1209r(2)
0Oda sicakliginda tereyag 10gr 15¢r 20gr
“0"tip sert un 300 gr 400 gr 500 gr
Seker 25qr 38qr 50qr
Tuz 3qr 4qr 5qr
Taze bira mayasi 12¢r 18¢r 25qr
(ikolata damlalan 90 gr 125¢r 180 gr
Siitlii ekmek malzemeleri 500 gr 750 gr 1000 gr
Gerekli siire... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Siit 170 gr/ml 280 gr/ml 375gr/ml
Oda sicakhiginda tereyag 15¢r 30gr 40gr
“0"tipun 300 gr 470 gr 620 gr
Seker 8qr 13gr 18qr
Tuz 5qr 9gr 12qr
Taze bira mayasl 8qr 13gr 18qr
Balli ekmek malzemeleri 500 gr 750 gr 1000 gr
Gerekli siire... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Siit 130 gr/ml 200 gr/ml 260 gr/ml
0da sicakhiginda tereyag 18 gr 26gr 35qr
Bal 23qr 35qr 45qr
“0"tip sert un 250 gr 375¢r 500 gr
Seker 10gr 15qr 20gr
Tuz 5qr 7qr 9gr
Taze bira mayas 13gr 19gr 25qr
Cevizli ekmek malzemeleri 500 gr 750 gr 1000 gr
Gereklisiire... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Su 140 gr/ml 230 gr/ml 310 gr/ml
0Oda sicakliginda tereyag 15¢r 2gr 30gr
“0"tip sert un 250 gr 375qr 500 gr
Seker 5qr 8qr 10gr
Tuz 5qr 8qr 10gr
Taze bira mayasi 8gr 129r 159r
Ceviz 50qr 75qr 100 gr
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Viyana ekmegi

1. Yogurma pervanesini yuvasina yerlestirin.

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine
koyun.

3. Birtahtakagik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye karistirin.

4. Yogurma tepsisini firina yerlestirin ve AU 19 programini
secin.

5. START/STOP diigmesine basin.

ONERI: mayalanma tamamlandidinda (2sa 15dak sonra), finn
5 dakika boyunca stand-by konumuna geger, ekrandaki siire
yanip sénmeye baslar, bu asamada yogurma tepsisini firindan
clkarip, hamurun izerinde keskin bir bicakla kesikler agip
tekrar finna vermek miimkiindiir (START/STOP diigmesine
basmak gerekmez). Eger bu islemi yapmak istemiyorsaniz, 5
dakikalik stand-by siiresinin bitiminde, finn otomatik olarak
pisirme islemine baslayacaktr.

Malzemeler 750 gr
Gerekli siire... 2h 55min
Su 120 gr/ml
Siit 160 gr/ml
Tereyad 60 gr
Tuz 7qr
Seker 50 gr
Ekmeklik bugday unu 450 gr
Taze bira mayasi 15qr

Tath ¢orek

1. Yodurma pervanesini yuvasina yerlestirin.

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine
koyun.

3. Birtahta kagik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye karistirin.

4. Yogurma tepsisini firina yerlestirin ve AU 14 programini
segin.

5. START/STOP diigmesine basin.

ONERI: (yuvarlak somun yerine) daha kiiciik boyutlarda ekmek

elde etmek icin, yar otomatik SE9 programini segin.

6. ilk mayalanma islemi tamamlandiktan (yaklastk 50 dakika

sonra) finn stand-by’a gecer: hamuru yogurma tepsisinden

¢lkarin ve iizeri unlanmig bir yiizeye koyun. Elinizle kiigiik yu-

varlak sekil verin (750 gr hamurdan iki tepsi ekmek elde edilir)
ve daha dnceden yagli kaditla kapladiginiz tepsiye dizin.
Pisirme tamamlandiktan sonra geri kalan (mayalanmaya
biraktiginiz) ekmegi firna verin, Ave tuslan ile 40
dakikaya ayarlayin ve tekrar START/STOP tusuna basin. Estetik
olarak daha iyi bir ekmek elde etmek icin, 1 yumurta, bir tu-
tam seker ve biz cay kagigi siit ile terbiye hazirlayin.

Estetik olarak daha iyi bir ekmek elde etmek icin, T yumurta,
bir tutam seker ve biz cay kasigi siit ile terbiye hazirlayin. Ma-
yalanma tamamlandiktan sonra, ekran ve “ON/OFF” diigmesi
yanip sénmeye bagladiginda, (programin bitiminden yaklasik
40 dakika 6nce) terbiyeyi ekmegin iizerine siirebilirsiniz.

Malzemeler 500 gr 750 gr
Gerekli siire... 2h 30min 2h 35min
Siit 100 gr/ml 150 gr/ml
Yumurta 80gr(1/2) 1209r (2)
Yumusak tereyadi 35qr 50gr
“00”tip un 150 gr 200 gr
“0"tipun 150 gr 200 gr
Seker 10gr 15qr
Tuz 2qr 5qr
Taze bira mayasi 6gr 10gr
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Tathlar 3. Hamurun homojen olmasini saglamak icin, tahta kasigi
veya kepge yardimiyla, malzemeleri karistirin.

Kek/ cikolatali/ yogurtlu pasta 4. Yogurma tepsisini firna yerlestirin ve AU 15 programini

1. Yogurma pervanesini yuvasina yerlestirin. seqin.

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine 5. START/STOP diigmesine basin.

koyun. ONERI: tath soguduktan sonra, iizerinde pudra sekeri serpin.

Kek malzemeleri 1000 gr
Gerekli sire... 1h 7min
Siit 100 gr/ml
Eritilmis tereyagi 180 gr
Yumurta 180gr(3)
“00"tipun 275qr
Nisasta 100 gr
Seker 200 gr
Tuz bir tutam
Vanilya 1 paket
Tath mayasi 16 gr
Cikolatal pasta malzemeleri 1000 gr
Gereklisiire... Th 7min
Siit 100 gr/ml
Eritilmis tereyag 180 gr
Yumurta 180gr (3)
“00"tip un 235¢r
Findik unu 40¢r
Nisasta 200 gr
Seker 100 gr
Tuz bir tutam
Vanilya 1 paket
Tatl mayasi 16 gr
Eritilmis cikolata 30gr
Yogurtlu pasta malzemeleri 1000 gr
Gereklisiire... Th 7min
Siit 100 gr/ml
Yumurta 1809r (3)
Eritilmi tereyadi 180 gr
Yogurt 250 gr
“00"tip un 200 gr
Nisasta 100 gr
Seker 190 gr
Badem unu 70gr
Tuz bir tutam
Tatl mayasi 16 gr
Veya:
Kakao tozu 20gr




Muhallebi
1. Yodurma pervanesini yuvasina yerlestirin.
2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine

4. START/STOP diigmesine basin.

ONERI: kangimi ayni kaplara bosaltip buzdolabinda sogumaya
birakin.

koyun. Uzerine 6giitiilmiis kimyon serpip servis yapin.
3. Yogurma tepsisini firina yerlestirin ve AU 20 programini
secin.
Malzemeler 500 gr
Gerekli siire... 40min
Siit 500 gr/ml
Seker 50gr
Piring (vialone nano) 50gr
Vanilya 1
Venedik tortasi 6. Mayalanma islemi tamamlandiktan sonra (ekranda

1. Yodurma pervanesini yuvasina yerlestirin.

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine
koyun.

3. Birtahta kagik veya kepce yardimiyla koydugunuz malze-
meleri birkag saniye karistirin.

4. Yogurma tepsisini firina yerlestirin ve AU 16 programini
segin.

5. START/STOP diigmesine basin.

pisirmenin bitmesine 10 dakika kaldigi belirtildiginde)
finn stand-by’a gecer. Yogurma tepsisini finndan ¢ikarin
ve hamurun izerine sekerli kansimi siiriip Gizerine iri
taneli seker serpin. Yogurma tepsisini firna yerlestirin
(START/STOP tusuna hasmak gerekmez).
SEKERLI KASIRIMIN HAZIRLANMASI: yumurtalanin akini badem
unu ve seker ile birlikte girparak iyice karistirin

Venedik tortasi 1000 gr
Gerekli siire... 3h 15min
Siit 80 gr/ml
Oda sicakhiginda tereyad 150 gr
Yumurta 200 gr (3/4)
“0"tip sert un 580 gr
Seker 100 gr
Tuz 6gr
Taze bira mayasi 159r
Sekerli karisim igin (mayalanma tamamlandiktan sonra

pisirmeye baslamadan yapilmali)

Badem unu 100 gr
Seker 100 gr
Yumurta aki 2

iri taneli seker aldigr kadar




Kouglof

1. Yogurma pervanesini yuvasina yerlestirin.

2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine
koyun.

3. Hamurun homojen olmasini saglamak icin, tahta kasigi
veya kepge yardimiyla, malzemeleri karistirin.

4. Yogurma tepsisini firna yerlegtirin ve AU 17 programini
segin.

5. START/STOP diigmesine basin.

ONERI: estetik olarak daha iyi bir ekmek elde etmek icin, 1 yumur-
ta, bir tutam seker ve biz ay kasid siit ile terbiye hazirlayin.
Mayalanma tamamlandiktan sonra, ekran ve “ON/OFF” diigmesi
yanip sonmeye basladiginda, (programin bitiminden yaklasik 40
dakika dnce) terbiyeyi ekmegin iizerine siirebilirsiniz.

Malzemeler 750 gr
Gerekli siire... 2h 15min
Siit 170 gr/ml
Yumurta 60gr (1)
Ekmeklik bugday unu 350 gr
Seker 60 gr
Tuz 5qr
0Oda sicakliginda tereyag 100 gr
Taze bira mayasi 259r
Kuru iiziim 80gr
Portakal sekerlemesi 45qr

Marmelatlar

Portakal/cilek marmelad
Portakal: Portakallari soyun, dograyin ve mutfak robo-
tunda qrpin (dilerseniz portakalin kabugunu julienne
sekilse dograyip kabuklu marmelat kullanabilirsiniz)
Cilek: ilk olarak cilekleri iyice yikayip dograyin ve mutfak
robotunda ¢irpin.

1. Yogurma pervanesini yuvasina yerlestirin.

2. Yogurma tepsisini firina yerlestirin ve AU 17 programini
secin.

3. Yogurma tepsisini firina yerlestirin ve AU 18 programini

segin.

4. START/STOP tusuna basin. Marmeladi, yaklagik 2cm
bosluk birakarak sterilize kaplara bosaltin (asagidaki
notlari okuyunuz). Kabin agzini hemen kapatin.

KAPLARIN STERILIZASYONU:
Kaplari bir tepsiye dizip 20-25 dakika boyunca 100°C firnnda
bekletin. Finndan, tutacak yardimiyla ¢ikarip hemen sicak
marmelatla doldurun. Kaplarin sterilizasyonu, mikroplari yok
edip bakterileri 6ldiiriir; aksi taktirde marmeladin bozulmasina
sebep olabilirler. Bu sekilde, biitiin yil boyunca ev yapimi mar-
melat yemek miimkiindiir.

Portakal marmeladi icin malzemeler 750 gr 1000 gr
Gerekli siire... 50min 50min
Portakal 500 gr 650 gr
Seker 250 gr 325¢r
Limon 1/2 1/2
Yogunlastirici 17gr 20gr

434



Cilek marmeladi i¢in malzemeler 750 gr 1000 gr
Gerekli siire... 50min 50min
Cilek 500 gr 650 gr
Seker 250gr 325¢r
Limon 1/2 1/2
Yogunlastinc 20q9r 259r
Biga 3. Birtahtakasik veya kepqe yardimiyla koydugunuz malze-

1. Yogurma pervanesini yuvasina yerlestirin.
2. Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla yogurma tepsisine

meleri birkag saniye kanistirin.

Yogurma tepsisini finna yerlestirin ve SE 1 programini

secin.

koyun. 5. START/STOP diigmesine basin.
Malzemeler 1/2 olgii 1 olgii
Gerekli siire... 15min 15min
Su 100 gr/ml 200 gr/ml
“0"tip sert un 200 gr 400 gr
Taze bira mayasl 3qr 5qr

Sadece yogurma (SE 10)/ Sadece mayalama (SE 11)

Bu iki program, istenen ekmek tiiriiniin elde edilebilmesi icin
yogurma (maksimum 25 dakika) ve mayalama siiresinin (ma-
ksimum 2 saat) ihtiyaca gore ayarlanmasini saglar.

Ayrica, yogrulan ve mayalanan ekmegin “fanli pisirme” fonksi-
yonu ile istenilen sicaklikta pisirilmesi de mimkiindir (finnin,
mayali hamurun bulundugu yogurma tepsisi firna koyulma-
dan dnce 1sitilmasi tavsiye edilir).
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Bilgi Ekran

Ekranda cihazda problem olup olmadigi gdsterilir.

(ihaz, hava akimlannin olmadigi bir ic mekanda, 1si
kaynaklarindan ve dogrudan giines isigindan uzak kalacak
sekilde kurulmus olmalidir.

ekran okumasi sorun ¢oziimii
“COOL" yanip soniiyor Firin ici, ekmek yapma makinesi fonk- | Cihaz oda sicakhidina gelene kadar
siyonu ile yeni bir pisirme dongiisiine | bekleyin. Ekranda bu mesaj yok oldu-
baglamak icin cok sicak. ktan sonra, yogurma tepsisini firna
yerlestirip istenilen programi secin.
"ERR" yanip soniiyor Cihaz sicaklik ayarini yapamiyor. Cihazi yetkili bir servis merkezine
gotirin.

Sik yapilan temizlik pisirme sirasinda duman ve kétii kokularin
olugmasini onler.

Cihazin iinde yag birikmesine olanak tanimayn.

Her hangi bir bakim ya da onanm operasyonundan dnce
prizden gikarin ve firini sogumaya birakin.

Firin kapad, i¢ duvarlan ve dis yiizeylerini sirlanmis deterjanli
su ile temizleyin ve iyice kurulaym. Firnin icinin ve yogurma
tepsisinin temizligine, yapismaz yiizeyine zarar verebilecekleri
icin, agindincr veya kuvvetli ¢dziicii deterjanlar kullanmayin.
Yumusak bir bezle su ve sabun kullanarak dikkatli bir sekilde Temizlik bittikten sonra, rezistansi tekrar yerine takiniz.
yikayin.

Not: yogurma tepsisini daha iyi temizleyebilmek icin, icinde

bulunan pervaneyi gikarmanizi tavsiye ederiz.

Yapismaz kaplamaya zarar verebileceklerinden, malzemeleri

veya ekmegi cilkarmak icin metal aletler kullanmayin.

Dig yiizeylerin temizligi icin daima nemli bir siinger kullanin.

Cilayr bozabilecegi icin asindinc iriinler kullanmaktan

kaginin.

Firinin iizerindeki mazgallardan iceri su yada likit sabun girme-

mesine dikkat edin.

(ihazi asla suya daldirmayin; akan suyun altinda yikamayn.

Finnin i¢ alt duvarinin temizliini kolaylagtirmak icin, denge-

leyidi alt rezistans (B) sekilde belirtildigi gibi kaldinlmalidir.
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