Kullanim Kilavuzu ve Montaj Talimati
Buharli firin

Cihazin yerlestirilmesinden, kurulumundan ve ilk kez ¢alistirlmasindan
once kullanim kilavuzunu mutlaka okuyunuz. Bu bilgiler sayesinde
kendinizi korumus olur ve olusabilecek zararlarin 6nline gegersiniz.
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Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

Bu buharli firin 6ngorilen guvenlik sartlarina uygundur. Bununla bir-
likte uygunsuz bir kullanim bedensel yaralanmalara ve mal zararina
sebep olabilir.

Buharli firini galistirmadan once Kullanim Kilavuzu ve Montaj Tali-
matlarini dikkatli bir sekilde okuyunuz. Bu kilavuz montaj, glivenlik,
kullanim ve bakima yonelik 6nemli bilgiler icermektedir. Bu bilgiler
sayesinde kendinizi korumus olur ve buharli firrnda olusabilecek za-
rarlarin 6nline gegersiniz.

IEC 60335-1 standardi uyarinca Miele, buharli firinin kurulumunu
actklayan bolimin ve glvenlik talimatlari ve uyarilarinin mutlaka
okunmasi ve bunlara uyulmasi gerektigine dikkat ¢ceker.

Miele bu talimatlara uyulmamasindan kaynaklanan zararlardan so-
rumlu tutulamaz.

Kullanim kilavuzu ve montaj talimatini saklayiniz ve cihazin sizden
sonraki sahibine veriniz.

Amacina uygun kullanim

P> Bu buharli firin ev ve ev benzeri yerlerde kullanilabilir.
P> Bu buharli firin dis mekanlarda kullanilmak tzere tasarlanmamistir.

P Buharli firni sadece evsel ortamlarda gidalarin ¢6ziilmesi ve isitil-
masil i¢in kullaniniz.
Bunun disindaki hi¢bir kullanim tiriine izin verilmez.

P> Psikolojik rahatsizlik ve anlama bozuklugu veya tecriibesizlik ve bil-
gisizlik nedenleriyle buharl firini calistirabilecek durumda olmayan ki-
siler sadece bu isin sorumlulugunu Utzerine alabilecek kisilerin kontro-
linde cihazi kullanabilirler. Bu kisiler ancak cihazin nasil gtivenle kulla-
nilacagl anlatildiktan sonra yanlarinda onlari kontrol eden bir kisi ol-
madan cihazi kullanabilirler.

Bu kisiler yanlis kullanim sonucunda ortaya ¢ikabilecek tehlikeleri algi-
layacak ve anlayacak durumda olmalidir.



Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

Evdeki ¢cocuklar

P Cocuklarin buharli firini sizin kontroliiniiz olmadan agmamasi igin
calistirma kilidinden faydalaniniz.

P> 8 yasindan kicuk cocuklar siirekli gozetim altinda olmadiklar mid-
detce buharli firindan uzak tutulmalidir.

P Cocuklar 8 yasindan itibaren, sadece guivenli bir sekilde kullanabil-
meleri i¢in gerekli bilgiler kendilerine verildikten sonra buharl firini go-
zetimsiz olarak kullanabilirler. Cocuklarin hatal bir kullanimin olasi
tehlikelerini tanimalari ve anlayabilmeleri gerekir.

P Cocuklar buharli firni yanlarinda bir biiyik olmadan temizleyemez
ve bakimini yapamazlar.

P> Buharli firin cevresindeki ¢ocuklara ¢ok dikkat ediniz. Cocuklarin
buharli firinla oynamasina asla izin vermeyiniz.

P Ambalaj malzemeleri sonucu bogulma tehlikesi. Cocuklar oynarken
ambalaj malzemelerinin (6r. folyo) icinde kalabilir veya ambalaj malze-
mesini baslarina gegirebilir ve bunun sonucunda bogulabilirler.
Ambalaj malzemelerini gocuklardan uzak tutunuz.

P> Sicak yuzeyler ve buhar sonucu yaralanma tehlikesi. Cocuk cildi
yuksek sicakliklara karsi yetiskin cildine nazaran daha hassastir. Firin
calisirken buhar cikislarindan buhar c¢ikar. Buharli firinin kapak paneli
ve kumanda paneli isinir.

Cocuklarin ¢alisirken buharli firna dokunmasini 6nleyiniz. Hig bir yara-
lanma tehlikesi kalmayacak derecede soguyana kadar ¢cocuklari bu-
harl firndan uzak tutunuz.

P Acik kapak sonucu yaralanma tehlikesi.

Kapagin tasima kapasitesi en fazla 8 kilogramdir. Cocuklar agik kapak-
ta kendilerini yaralayabilirler.

Cocuklarin agik firn kapaginin tsttinde durmalarina, kapaga oturmala-
rina veya asilmalarina izin vermeyiniz.



Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

Teknik gilivenlik

P Hatali montaj ve bakim ¢alismalari veya onarimlar sonucunda kulla-
niclya yonelik ciddi tehlikeler olusabilir. Montaj ve bakim isleri ve ta-
mirler sadece uzman ve yetkili personel tarafindan yapilmahdir.

P Hasarli bir buharli firin givenliginizi tehlikeye sokabilir. Gozle goru-
lGr bir hasarin olup olmadigini kontrol ediniz. Hasarli bir buharl firini
asla calistirmayiniz.

P Bagimsiz veya sebeke senkronizasyonu olmayan bir enerji besleme
sisteminde (6rnegin mikro sebekeler, yedekleme sistemleri) kesintili
veya kesintisiz isletim miumkundur. Bu turden bir isletim igin enerji
besleme sisteminin, EN 50160 standardindaki tim sebeke baglanti
noktalarinda gerilim karakteristiklerinin icinde kalan sinirlari ve benzeri
gereklilikleri kapsamaldir.

Ev tesisatinda ve bu Miele uriniinde 6ngorilen koruyucu tedbirler,
fonksiyon ve c¢alisma sekli bakimindan mikro sebeke isletiminde veya
sebeke senkronizasyonu olmayan isletimde de saglanmali veya tesi-
satta esdeger tedbirler uygulanmalidir.

P> Buharli firnin elektrik glivenligi ancak yonetmeliklere uygun koruyu-
cu bir kablo sisteminin (topraklama hatti) mevcut olmasi halinde sag-
lanabilir. Bu temel guivenlik sartinin mevcut olmasi ¢ok onemlidir. Ge-
rektiginde binadaki elektrik donanimini bir elektrikgiye kontrol ettirebi-
lirsiniz.

P Buharli firm montajindan once tip etiketindeki baglanti degerlerini
(frekans, gerilim ve sigorta) evinizin elektrik sebeke verileri ile karsilas-
tirniz.

Buharli firinin zarar gormemesi icin bu verilerin birbirleri ile uyusmasi
sarttir. Bu konuda emin olmak i¢in bir elektrik¢ciye danisiniz.

P Coklu priz veya uzatma kablosu gerekli glivenligi saglayamazlar
(yangin tehlikesi). Buharli firin bunlarla elektrik sebekesine baglanma-
mahdir.

P Glvenli bir sekilde calisabilmesi icin buharli firini ancak monte edil-
dikten sonra kullaniniz.

P Bu buharli firin sallantili bir yerde (6rnegin: tekne gibi) calistirila-
maz.

P> Elektrik carpmasi nedeniyle yaralanma tehlikesi. Elektrik tasiyan
baglantilara dokunulmasi, ayni sekilde cihazin elektronik ve mekanik
yapisinda herhangi bir degisiklik yapilmasi, sizin igin tehlike arz etmek-
te olup ayrica buharli firinin fonksiyonlarinda olasi arizalara yol agar.
Buharli firinin mahfazasini asla agmayiniz.
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Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

P Buharli firn Miele yetkili servisi tarafindan tamir edilmediginde ci-
hazin garanti hakki ortadan kalkar.

P Miele sadece orijinal yedek pargalarin giivenlik sartlarini sagladigini
garanti eder. Arizali bilesenlerin sadece bu tir yedek parcalar ile de-
gistirilmesi gerekir.

P> Fis elektrik kablosundan sokdlirse veya kabloda fis yoksa, buharli
finn elektrik sebekesine yetkili ve uzman bir elektrik teknisyeni tarafin-
dan baglanmalidir.

P Gug kablosu hasar gordiyse, kablo yetkili bir servis elemani tarafin-
dan oOzel bir yeni kablo ile degistirilmelidir.

P Montaj ve bakim veya tamir islemlerinde buharli firin elektrik sebe-
kesinden tamamen ayrilmalidir. Bunu saglamak igin:

- Evdeki sigortalar kapatilmaldir veya

- Evdeki telli sigorta yuvasindan tamamen c¢ikarilmalidir veya

- Fis (eger varsa) prizden ¢ekilmelidir. Fisi prizden cekerken kablodan
tutup cekmeyiniz, fisi tutarak prizden cikartiniz.

P> Buharli firin bir dolap paneli (6r. bir kapak) arkasina monte edildiy-

se, bu paneli firini kullanirken asla kapatmayiniz. Kapali dolap paneli

arkasinda isi ve nem birikir. Bunun sonucunda buharl firin, etrafindaki

dolaplar ve zemin zarar gorebilir. Dolap kapagini ancak buharl firin ta-
mamen soguduktan sonra kapatiniz.



Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

Dogru kullanim

P> Sicak ylizeyler ve buhar sonucu yaralanma tehlikesi. Buharli firin
calisirken ¢ok isinir. Firinin ici, tel raflar, aksesuarlar, yemek ve sicak
buharla temas sonucu yanabilirsiniz.

Yemegi firina verirken veya firindan alirken ve sicak firinin iginde islem
gerceklestirirken mutfak eldiveni takiniz.

P> Sicak yemek sonucu yanik tehlikesi.

Yemek, firina verilirken veya firindan alinirken pisirme kabindan disari
dokilebilir. Yemek sonucu yanabilirsiniz.

Yemegi firina verirken veya firindan alirken, sicak yemegin dokilme-
mesine dikkat ediniz.

P> Sicak su sonucu yanik tehlikesi.

Pisirme islemi sona erdikten sonra buhar Uretecinde, su kabina geri
pompalanan sicak su bulunur. Su kabini ¢ikarip kenara koyarken dev-
rilmemesine dikkat ediniz.

P> Kapali kaplarda konserve ve isitma sirasinda asiri basing olusabilir
ve sonucta kaplar patlayabilir.

Buharli firini konserve kutularinin isitilmasi igin kullanmayiniz.

P> Isiya ve buhara dayanikli olmayan plastik kaplar yiiksek sicakliklarda
eriyip buharli firna zarar verebilirler.

Sadece isiya (100 °C'ye kadar) ve buhara dayanikl plastik kap kullani-
niz. Kap ureticisinin verdigi bilgileri dikkate aliniz.

P> Buharli firin iginde sicak tutulan veya muhafaza edilen yiyecekler
kuruyabilir ve ¢ikan nem cihazda korozyona sebep olabilir. Firinin igin-
de yiyecek muhafaza etmeyiniz ve yemek pisirmek i¢in paslanabilecek
esyalar kullanmayiniz.

P Acik kapak sonucu yaralanma tehlikesi. Firinin agik kapaginda ken-
dinizi yaralayabilir veya kapaga takilabilirsiniz. Kapag gereksiz yere
acik birakmayiniz.

P Kapagin tasima giici en fazla 8 kilodur. Agik kapagin lzerine bir es-
ya koymayiniz veya oturmayiniz. Kapakla firin arasina bir malzemenin
sikismamasina dikkat ediniz, buharli firin zarar gorebilir.

P> Elektrikli bir aleti, 6rnegin bir el mikserini buharli firnin yakinlarinda

kullanirken, glic kablosunun buharli firinin kapagina sikismamasina
dikkat ediniz. Kablo yalitimi zarar gorebilir.



Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

Temizlik ve bakim

P> Elektrik garpmasi sonucu yaralanma tehlikesi. Buharli temizlik aleti-
nin buhari, akim tasiyan parcalara sizarak kisa devreye sebep olabilir.
Temizlik igin asla buharli temizlik aleti kullanmayiniz.

P Kapak cami gizikler dolayisiyla tahrip olabilir.

Kapak camini temizlemek i¢in asindirma o6zelligi olan temizlik Grlnleri,
sert ylzeyli stingerler veya firgalar ve keskin metal kaziyicilar kullan-
mayiniz.

P> Tel raflarin sokilmesi mimkinddr. Tel raflart dogru bir sekilde geri
takiniz.

P> Korozyonu 6nlemek icin firinin paslanmaz celik ytizeylerine dokilen
tuzlu yemek sularini veya sivilari hemen bir bezle siliniz.

Aksesuarlar

P> Sadece orijinal Miele aksesuarlari kullaniniz. Baska parcalarin mon-
te edilmesi veya takilmasi halinde garanti, performans ve/veya urin
sorumlulugu talepleri gegersiz olur.

P> Buharli firminizin seri Gretiminin sonlanmasinin ardindan Miele, size

islevlerin stirdirilmesini saglayan yedek pargalar icin en az 10 yil ol-
mak Uzere 15 yila varan tedarik garantisi sunmaktadir.



Siirdiirilebilirlik ve gevre koruma

Nakliye ambalajinin bertaraf
edilmesi

Ambalaj cihazi nakliye hasarlarina karsi
korur. Ambalaj malzemeleri tasfiyeye yo-
nelik olarak ¢evre dostu malzemelerden
secilmistir ve bu sebeple geri donusti-
rilmesi mimkdnddir.

Ambalajin malzeme déngusiine geri ka-
zandirilmasi hammadde tasarrufu saglar
ve atik olusumunu azaltir. Bayiniz amba-
laji geri alabilir.
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Eski Cihazin Bertaraf Edilmesi

Elektrikli ve elektronik cihazlar birgok de-
gerli materyal icerir. Bu tur cihazlar ayni
zamanda isleyisleri ve glivenlikleri i¢in
gerekli belirli maddeler, karisimlar ve bi-
lesenler de icerir. Bunlar evsel atiklar
icinde ve uygunsuz islem gérmeleri ha-
linde insan sagligina ve gevreye zarar ve-
rebilirler. Eski cihazinizi bu sebeple hig-
bir suretle evsel atiklarla birlikte atmayi-
niz.

i

Bunun yerine varsa belediyeler, bayiler
veya Miele'de bulunan elektrikli ve
elektronik cihazlarin teslimi ve degerlen-
dirilmesine yonelik resmi toplama ve ge-
ri alma merkezlerinden yararlaniniz. El-
den c¢ikarilacak eski cihaz tizerindeki ola-
si kisisel verilerin silinmesinden yasalar
uyarinca siz sorumlusunuz. Litfen eski
cihazin evden cikarilincaya kadar ¢ocuk-
larin erisemeyecegi glvenli bir yerde
muhafaza edilmesini saglayiniz.



Tanitim

Buharli firin

I 77 ™N

{
i

(® Kumanda paneli

@ Yemek buhari ¢ikisi

(3® Kapak lastigi

@ 4 seviyeli tel raf

(® Sicaklik sensorii

(® Taban rezistansi

@ Kapaktaki damlama olugu

Buhar azaltmak igin otomatik kapak agma mekanizmasi
(® Cikarilabilir sigrama korumali su kabi
Cekis borusu

@) Su tanki yerlestirme yuvasi

@ Tip etiketi

@3 Buhar girisi

Kapak

L



Tanitim

Bu kullanim kilavuzunda tanitilan firinin
modelini arka sayfada bulabilirsiniz.

Tip etiketi

Tip etiketi su tanki yerlestirme haznesin-
de bulunur.

Tip etiketinde cihazin model kodunu, se-
ri numarasini ve baglanti bilgilerini (geri-
lim/frekans/maksimum bagli yiik) bula-
bilirsiniz.

Model kodu ve seri numarasi (SN), ka-
pak agikken on gergevede goriinen ki-
cuk bir levha UGzerinde belirtilmistir.

Miele'nin size yardimci olabilmesi igin,
sorulariniz ya da sorunlariniz olmasi du-
rumunda bu bilgileri hazir bulundurunuz.

Cihazla birlikte verilen
aksesuarlar

Cihazla birlikte verilen aksesuarlari ve di-
ger aksesuarlar gerekirse daha sonra si-
paris edebilirsiniz (bkz. “Sonradan satin
alinabilen aksesuarlar”).

Ulkeye ve cihaz modeline bagli olarak
baska aksesuarlar da cihazla birlikte
teslim edilebilir.

Damlama tepsisi DGG 100-40

~

Damlayan sivilarin toplanmasi igin 1 adet
paslanmaz celikten damlama tepsisi.
Damlama tepsisini pisirme kabi olarak
da kullanabilirsiniz.

375x394 x40 mm (G x D xY)
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Buharli pisirme kabi DGG 50-40

=

1 adet paslanmaz gelikten deliksiz pisir-
me kabi

Kapasite 2,2 | / Kullanim hacmi 1,6 |
375 x 197 x 40 mm (GxDxY)

Buharli pisirme kabi DGGL 50-40

2 adet paslanmaz ¢elikten delikli pisirme
kabi

Kapasite 2,2 | / Kullanim hacmi 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (GxDxY)

Tel 1zgara

Kendi kabinizi Gstiine koymak igin 1 tel
1zgara

Kire¢ Cozme Tabletleri

Cihazdaki kireglenmeleri yok eder.

Sonradan satin alinabilen akse-
suarlar

Miele Webshop'tan, Miele Misteri Hiz-
metlerinden veya Miele bayinizden, ba-
kim Grlinleri ve aksesuarlar gibi buharli

firin igin 6zel olarak tasarlanmis Urinler
temin edebilirsiniz.

Miele Webshop'a asagidaki QR kod ara-
ciligiyla erisebilirsiniz:

EEE
At
o]



Tanitim

Kumanda elemanlari

D ® B 88—

O e b=

AR T TETTTTTTTTTTRAN

OK

A)@@ @®

® Gomme Acma/Kapama O tusu
Buharli firinin gliciini agmak ve ka-
patmak igin
(2 Optik arayiiz
(Sadece Miele yetkili servisi icindir)
® Sensorli [ tusu
Buharli firinin mobil cihaziniz vasita-
siyla kumandasi igin

@ Ekran
Glncel saat gostergesi ve kullanim
bilgilerinin gorintilenmesi

(® Sensoérlii O tusu
Adim adim geri gitmek ve bir pisirme
islemini iptal etmek igin

©®

@ ® @

® A ve V ok tuslarina sahip gezinti bol-
mesi
Secim listelerinde gezinmek ve de-
gerleri degistirmek i¢indir

@ Sensérlii OK tusu

Fonksiyonlarin gortintlilenmesi ve
ayarlarin kaydedilmesi igin

Sensérlii @ tusu
Kisa sure sayaci, pisirme sUresi veya
pisirme islemi igin baslangi¢ ya da bi-
tis saati ayari igin

(® Sensorlii tuslar
Program, otomatik program ve ayar
sec¢imi igindir
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Tanitim

A¢ma/Kapama tusu

Agma/Kapama OO tusu yiizeye gémiili-
dir ve parmak temasiyla ¢alisir.

Bu tusla firinin gliclini agip kapatirsiniz.

Ekran

Ekranda glincel saat veya programlara,
sicakliklara, pisirme strelerine, otomatik
programlara ve ayarlara dair gesitli bilgi-
ler gosterilir.

Buharli firnin giicti Acma/Kapama O tu-
su ile acildiktan sonra Program secin tali-
matiyla birlikte ana meni gorintdlenir.
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Sensorli tuslar

Sensorlu tuslar parmak temasiyla ¢alisir.
Her bir dokunus bir tus sesi ile onaylanir.
Bu tus sesini Diger | Ayarlar | Ses se-

viyesi | Tus sesi Uizerinden kapatabilirsiniz.

Sensorla tuslarin buharli firnin glict
kapaliyken de galismasini istiyorsaniz

Ekran | QuickTouch | Acik ayarini seginiz.

Ekranin yukarnisindaki sensorlii tuslar
Programlara ve diger fonksiyonlara iligkin

bilgileri “Ana ve alt mendler”, “Ayarlar”,
“Otomatik programlar” ve “Diger uygula-

malar” bélimlerinde bulabilirsiniz.




Tanitim

Ekranin altindaki sensorlii tuslar

Sensorlii tus

Fonksiyon

D’)

Buharli firini mobil cihazinizla kumanda etmek isterseniz, Mie-
le@home sistemine sahip olmaniz, Uzaktan kumanda ayarini etkin-
lestirmeniz ve bu sensorli tusa dokunmaniz gerekir. Ardindan bu
sensorli tus turuncu renkte yanar ve MobileStart fonksiyonu artik
kullanilabilir.

Bu sensorli tus yandigi middetge, buharli firini mobil cihazinizla
kumanda edebilirsiniz (bkz. “Ayarlar - Miele@home” bélimd).

Bulundugunuz mentiye bagl olarak bu sensorli tusla bir st me-
nlye veya ana menuye geri donersiniz.

Ayni anda bir pisirme islemi devam ediyorsa, pisirme islemini bu
sensorli tus ile iptal edebilirsiniz.

VoOIHRHE A

Gezinti bélmesinde, ok tuslariyla veya arasindaki alan yardimiyla
sec¢im listelerinde yukariya veya asagiya dogru gezinebilirsiniz.
Secmek istediginiz meni 6gesi ekranda goriintilenir.

Degerleri ve ayarlari ok tuslari veya arasindaki alan ile degistirebi-
lirsiniz.

OK

Onaylayabileceginiz bir deger, bilgi veya ayar goriintilendiginde,
sensorlli OK tusu turuncu renkte yanar.

Bu sensorli tusla, kisa stire sayaci gibi fonksiyonlar gértntdler,
deger veya ayar degisikliklerini kaydeder ya da bilgileri onaylarsi-
niz.

Herhangi bir pisirme islemi devam etmiyorsa, bu sensorli tus ile
istediginiz anda bir kisa siire sayaci (6r. yumurta haslamak icin)
ayarlayabilirsiniz.

Ayni anda bir pisirme islemi devam ediyorsa, kisa siire sayaci, pi-
sirme slresi ve pisirme islemi icin baslangic ve bitis saati ayarla-
yabilirsiniz.

Semboller

Ekranda su semboller gorilebilir:

Sembol Anlami
i Bu sembol kullanima iliskin ek bilgileri ve uyarilari belirtir. Bu bilgi
penceresini OK ile onaylarsiniz.
A Kisa siire sayaci
v Bu onay isareti, ayarin giincel oldugunu gosterir.
BEEEZZT |Ekran parlakhg veya ses seviyesi gibi bazi ayarlar bir cubuk goster-

ge vasitasiyla gergeklestirilir.

15




Tanitim

Kullanim esaslari

Buharli firini gezinti bélmesinde, A ve VV
ok tuslari ve bunlar arasindaki alan
[TEE T yardimiyla kumanda edersiniz.

Onaylamaniz gereken bir deger, ayar ve-

ya bilgi goriintilendiginde, sensorlii OK

tusu turuncu renkte yanar.

Menii 6gesi segimi

m istenen menii 6gesi goriilene kadar A
veya V ok tuslarina dokununuz ya da

[IIE Il alaninda parmaginizi saga veya
sola dogru kaydiriniz.

Faydal bilgi: Bir ok tusunu basil tutar-
saniz, secim listesi ok tusu birakilana ka-
dar otomatik olarak hareket etmeye de-
vam eder.

m Secimi OK ile onaylayiniz.

Bir sec¢im listesinde ayar degistirme
Giincel ayar bir onay isareti V ile belirti-
lir.

m istenen deger veya ayar goriilene ka-
dar A veya V ok tuslarina dokununuz
ya da |ll1B 11l alaninda parmaginizi sa-
ga veya sola dogru kaydiriniz.

m OKile onaylayiniz.

Ayar kaydedilir. Bir Gst menuye geri d6-
nersiniz.
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Cubuk gostergeyle ayar degistirme

Bazi ayarlar bir cubuk gosterge
EEEEZZ1ile gosterilir. Tium ¢ubuklar
doldugunda, en yiksek deger seg¢ilmis
olur.

Hicbir cubuk dolu degilse, veya tek bir
¢ubuk doluysa en dislik deger segilmis-
tir veya ayar etkisiz kilinmistir (6r. ses
seviyesi).

m istenen ayar goriilene kadar A veya V
ok tuslarina dokununuz ya da [ITR 1|
alaninda parmaginizi saga veya sola
dogru kaydiriniz.

B Secimi OK ile onaylayiniz.

Ayar kaydedilir. Bir Gst mentlye geri d6-
nersiniz.

Program ve fonksiyon se¢imi

Programlarin ve fonksiyonlarin sensorli

tuslari (6r. Diger (&) ekranin yukarisinda

bulunur (bkz. “Kullanim - Ayarlar” béli-

mui).

m istediginiz programin veya fonksiyo-
nun sensorli tusuna dokununuz.

Kumanda panelindeki sensorli tus tu-
runcu renkte yanar.

m Programlarda ve fonksiyonlarda: si-
caklik gibi degerleri ayarlayiniz.

m Dider mendlsinde: istenen mend
Ogesi gorllene kadar segim listelerin-
de gezininiz.

m OKile onaylayiniz.



Tanitim

Programin degistirilmesi

Bir pisirme islemi sirasinda baska bir

programa gecebilirsiniz.

O ana kadar segili programin sensorlu

tusu turuncu renkte yanar.

m Yeni programin veya fonksiyonun sen-
sorlid tusuna dokununuz.

Degistirilen program ve bu programa ait

onerilen degerler gorintilenir.

Degistirilen programin sensorli tusu tu-
runcu renkte yanar.

MobileStart 6zelliginin etkinlestiriime-
si

m MobileStart 6zelligini etkinlestirmek
icin [J? sensorlii tusuna dokununuz.

[ sensorlii tusu yanar. Artik buharli firi-
ni Miele uygulamasiyla uzaktan kuman-
da edebilirsiniz.

Diger meniisiinde, istenen menii
O0gesi gorllene kadar se¢im listelerinde
gezininiz.

Buharli firinin dogrudan kumandasi, uy-
gulama ile uzaktan kumandaya gore
onceliklidir.

MobileStart, [J? sensorli tusu yandig

miiddetce kullanilabilir.

Say girisi
Degistirilmesi mimkin sayilarin arka
plani aydinlatilir.

m istenen sayinin arka plani aydinlatilana
kadar A veya V ok tuslarina dokunu-
nuz ya da [l1B Bl alaninda parmaginizi
saga veya sola dogru kaydiriniz.

Faydali bilgi: Bir ok tusunu basil tutar-
saniz, degerler ok tusu birakilana kadar
otomatik olarak ilerlemeye devam eder.

m OKile onaylayiniz.

Degistirilen sayi kaydedilir. Bir Gist me-
nlye geri donersiniz.

Fonksiyon agiklamasi

Su kabi

En fazla 1,5 litre, en az 1,0 litre su doldu-
rulmalidir. Su kabinda isaretler bulunur.
Ustteki isaret asla gecilmemelidir.

Su tiketimi yiyecege ve pisirme siresi-
ne baglidir. Duruma gore pisirme islemi
sirasinda su eklenmesi gerekir. Kapak pi-
sirme islemi sirasinda acik kalirsa, su ti-
ketimi artar.

Su kabinin ¢ikariimasi bas-g¢ek sistemi
ile gerceklesir: ¢ikarmak icin su kabina
hafifce bastiriniz.

Pisirme islemi sona erdikten sonra bu-
har Uretecinde, su kabina geri pompala-
nan sicak su bulunur. Su kabini her bir
buharda pisirme isleminden sonra bo-
saltiniz.

Damlama tepsisi

Delikli pisirme kaplar kullaniyorsaniz,
damlama tepsisini daima 1. raf seviyesi-
ne yerlestiriniz. Damlayan sivilar bu tep-
side toplanabilir ve kolayca dékdlebilir.

Gerekirse damlama tepsisini pisirme ka-
bi olarak da kullanabilirsiniz.
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Sicaklik

Bazi programlar i¢in onerilen bir sicaklik
belirlenmistir. Onerilen sicaklik, belli bir
aralik dahilinde olmak kaydiyla, tek bir
pisirme islemi icin veya kalici olarak de-
gistirilebilir. Onerilen sicakligi 5 °C'lik
adimlarla degistirebilirsiniz (bkz. “Ayarlar
- Onerilen sicakliklar” boluma).

Pisirme siiresi

1 dakika (0:01) ila 10 saat (10:00) arasi
bir pisirme suresi ayarlayabilirsiniz. Pisir-
me siresi 59 dakikadan uzunsa saat ve
dakika degeri girilmelidir. Ornek: Pisirme
stresi 80 dakika = 1:20.

Buharda pisirme sirasinda, pisirme slire-
si ancak ayarlanmis olan sicakliga ulasil-
diginda ilerlemeye baslar.

Sesler

Buharli firin agildiktan sonra, cihaz cali-
sirken ve kapanirken bir ses duyulur. Bu
ses bir ariza oldugunu ve cihazin bozul-
dugunu gostermez. Ses, firina su c¢ekil-
mesi ve firindan disari su pompalanmasi
sirasinda olusur.

Buharli firin ¢alisirken bir fan sesi duyu-
lur.
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On 1sitma evresi

Buharli firin ayarlanan sicakhga isitilir-
ken, sicaklik artisi ekranda goriintulenir.

Buharda pisirme sirasinda on isitma ev-
resinin slresi, yemek miktarina ve sicak-
hgina baglidir. Genel olarak 6n isitma ev-
resi yakl. 7 dakika surer. Sogutulmus ve-
ya dondurulmus yiyeceklerin hazirlan-
masi sirasinda ve distk pisirme sicaklik-
larinda, bu sire uzar.

Pisirme Siiresi

Ayarlanan sicakliga ulasildiginda pisirme
slireci baslar. Pisirme strecinde ekranda
kalan sire gosterilir.

Buhar azaltma

Eger 80 °C ustinde bir sicaklikta yemek
pisirilmisse, pisirme islemi bitmeden ki-
sa bir stire dnce buharin firindan ¢ikmasi
icin kapak otomatik olarak biraz aralanir.
Ekranda Buhar azaltma gorintilenir. Ka-
pak tekrar otomatik olarak kapanir.

Buhar azaltma fonksiyonu kapatilabilir
(bkz. “Ayarlar - Buhar azaltma” balimii).
Buhar azaltma fonksiyonu kapaliyken,
kapak acilirken ¢ok fazla buhar cikar.



ilk calistirma

Ag baglantisi

Buharli firininiz entegre bir Wi-Fi modli
ile donatiimistir. Wi-Fi moddli, ev agini-
za baglanmanizi ve Miele uygulamasini
bir mobil cihazda kullanmanizi saglar.

Buharli firininiz Wi-Fi Gizerinden bir kez
baglandiktan sonra, firinin gliciini her
actiginizda baglanti otomatik olarak ye-
niden kurulur.

Buharli firininizin kurulum yerinde, Wi-
Fi aginin sinyalinin yeterince glgli ol-
dugundan emin olunuz.

Buharli firinin Wi-Fi aginiza baglanmasi
sonucunda, buharli firmin giict kapaly-
ken bile enerji tiketimi artar.

Temel ayarlar

ik calistirma icin takip eden ayarlar ger-
ceklestirmeniz gerekir. Bu ayarlari daha
sonra tekrar degistirmeniz mimkiindur
(bkz. “Ayarlar” bslimi).

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢alisirken ¢ok isinir.
Guvenli bir sekilde ¢alisabilmesi igin
buharli firini ancak monte edildikten
sonra kullaniniz.

Buharli firinin glicd, firin elektrik sebe-
kesine baglandiginda otomatik olarak

acilr.

Miele Uygulamasi* araciligiyla Smart
Extra fonksiyonlari

Miele Uygulamasi araciliglyla aga bag-
lanmak, asagidakiler de dahil olmak Uze-
re ¢ok sayida Smart Extra fonksiyonuna
erisim sunar:

- Durum bilgilerini goriintileme
- Ek yardimci fonksiyonlari kullanma
- Yazilim glincellemeleri araciligiyla bu-

harli firini en son Miele gelismeleriyle
glincelleme

Smart Extras hakkinda daha fazla bilgiyi
Miele web sitesinde, Apple App Store”
veya Google Play Store™ magazalarinda
bulabilirsiniz.

Lisan ayar
m istediginiz lisani seciniz.
m OKile onaylayiniz.

Yanhslikla anlamadiginiz bir lisan seger-
seniz, “Ayarlar — Lisan ¥ béliimiindeki

talimatlari uygulayiniz.

*Miele & Cie. KG'nin sundugu ek diji-
tal hizmet. Modele ve llkeye bagli ola-
rak fonksiyon kapsami farklilk gostere-
bilir. Miele uygulamasinda Miele dijital
Urtinleri ve hizmetlerine yonelik Genel
Sartlar ve Kosullar ile Gizlilik Politikasi-
ni onaylamaniz gerekir. Miele, dijital
teklifleri istedigi zaman degistirme ve-
ya durdurma hakkini sakl tutar.

Konum ayari
m istediginiz konumu seginiz.
m OKile onaylayiniz.

Ag baglantisi igin 6n kosullar
Ag baglantisi i¢in asagidaki 6n kosullar
dikkate aliniz:

1. Kurulum yerinde bir ev agi mevcut ol-
malidir.
Wi-Fi sifresini hazir bulundurunuz.

2. Miele uygulamasi bir mobil cihazda
mevcut olmaldir.

3. Miele uygulamasinda bir kullanici he-
sabiniz mevcut olmalidir.
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ilk calistirma

Miele Uygulamasi

Miele uygulamasini Apple App Store”
veya Google Play Store™ magazalarin-

dan indirebilirsiniz.
' App Store’'dan E E

indirin
Google Play
EI

Miele@home kurulumu

i

Ekranda Miele@home kurulumu gorintule-

nir.

m Miele@home sistemini hemen kur-
mak isterseniz OK ile onaylayiniz.

m Kurulumu daha sonraki bir ana ertele-
mek isterseniz, atla se¢genegine doku-
nunuz ve OK ile onaylayiniz.
Kurulumun ertelenmesine iligkin bilgi-
leri “Ayarlar - Miele@home” boli-
miinde bulabilirsiniz.

m Miele@home sistemini hemen kur-
mak istiyorsaniz, istenen baglanti yon-
temini seginiz.

Ekran ve Miele Uygulamasi takip eden
adimlarda size rehberlik edecektir.
Giincel saat ayari

m Gilncel saati, saat ve dakika olarak
ayarlayiniz.

m OK ile onaylayiniz.

Su sertlik derecesi ayari

Yetkili Su idaresi yerel su sertlik dere-
cesi hakkinda size bilgi verebilir.

Su sertlik derecesine iliskin ek bilgileri
“Ayarlar - Su sertlik derecesi” bolu-
miinde bulabilirsiniz.
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m Yerel su sertlik derecesini ayarlayiniz.
m OKile onaylayiniz.

ilk calistirma isleminin bitirilmesi

m Duruma gore ekranda verilen diger ta-
limatlar uygulayiniz.

ik calistirma islemi boylece tamamlan-
mis olur.



ilk calistirma

Buharli firinin ilk kez temizlen-
mesi
m Buharli frin ve aksesuarlarinin tstiin-

deki olas! etiket veya koruyucu folyola-
r sokiindz.

Buharli firin fabrikada bir calisma tes-
tinden gegcirilir, bunun sonucunda boru-
larinda kalan su firinin icine geri akabi-
lir.

Su kabinin temizlenmesi

m Su kabini ¢ikariniz.

m Sigrama korumasini ¢ikartiniz.

m Su kabini elde calkalayiniz.
Aksgsuarlarln/Flrlnln icinin temizlen-
mesi

®m Finnin icindeki tim aksesuarlan c¢ikar-
tiniz.

m Aksesuarlari elde veya bulasik maki-
nesinde yikayiniz.

Buharli firin fabrikadan ¢ikarken koru-
yucu bir bakim maddesi ile kaplanmis-

tir.

m Koruyucu filmi ¢ikarmak igin firinin igi-
ni temiz bir stinger bez, elde bulasik
deterjani ve sicak suyla temizleyiniz.

Kaynama sicakliginin ayarlan-
masi

ilk defa yemek pisirmeden énce buharli
firini suyun kaynama derecesine gore
ayarlayiniz; kaynama derecesi kurulum
yerinin deniz seviyesinden ylksekligine
gore farklilik gésterir. Bu islem sirasinda
su ileten parcgalar da yikanir.

Cihazin kusursuz calisabilmesi i¢in bu
islemi mutlaka uygulamaniz gerekir.

Distile su, karbonik asitli su veya di-
ger sivi turleri bubharli firina zarar vere-
bilir.

Sadece taze, soguk icme suyu

(20 °C altinda) kullaniniz.

m Su tankini disari ¢cikariniz ve Ustteki
isarete kadar doldurunuz.

m Su tankini yerine yerlestiriniz.

m Buharli firini Buharl pisirme progra-
minda (100 °C) 15 dakika ¢alistiriniz.
“Kullanim” bélimiinde belirtilen tali-
matlari uygulayiniz.

Tasindiktan sonra kaynama sicakhgi
ayari

Bir tasinmanin ardindan, yeni kurulum
yerinin deniz seviyesinden yiiksekligi es-
kisinden en az 300 metre farkliysa, bu-
harli firini suyun degisen kaynama sicak-
ligina gore ayarlamaniz gerekir. Bunun
icin bir kire¢ ¢dzme islemi gergeklestiri-
niz (bkz. “Temizlik ve bakim - Buharli fir-
nin kirecinin ¢éziilmesi” bélimd).
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Ayarlar

Ayarlar tablosu

Menii 6gesi

Yapilabilecek ayarlar

Lisan [™ ... | deutsch | english | ...
Konum
GUncel saat Gosterge
Acik | kapal* | Gece kapatmasi
Saat format
12 sa. | 24 sa.*
ayarla
Ekran Parlakik
EEEEC-C]
CickTouch
Acik | kapal*
Ses seviyesi Sinyal seslen
Melodiler* HIEEEZZ-]
Soloton ENEEEEENECC”""C
Tus sesi
[ [ | | jeieieni
Karslama melodisi
Aclk™ | kapal
Birirnler Sicaklk
DC* | o F
Sicak tutma Ak
kapal*
Buhar azaltrma Acik*
kapal

Ornerlen sicaklklar

Su sertlk derecesi

1°dH | ... | 21°dH* | ... | 70 °dH

Glvenlik

Tus kiidi
Acik | kapal*
Calistirma ki (5
Acik | kapal*

Migle@home

etkinlestir | etkisiz ki
Baglant dururmu
yeniden kur

sififa

kurulum

* Fabrika ayari
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Ayarlar

Menii 6gesi

Yapilabilecek ayarlar

Uzaktan kumanda Acik*

kapal
Glncellerme Acik*

kapal
Yaziim strimd
Bayi Fuar modu

Acik | kapal*

Fabrika ayartan Cihaz ayartan

Oneren sicakiidar

* Fabrika ayari
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Ayarlar

“Ayarlar” meniisiiniin goriintii-
lenmesi

Diger | Ayarlar ™ menisiinde fabrika
ayarlarini gereksinimlerinize gore uyarla-
yarak buharli finninizi kisisellestirebilirsi-
niz.

m Diger segenegini seginiz.
m Ayarlar ™ segenegini seginiz.
m istediginiz ayari seginiz.

Simdi ayarlari kontrol edebilir veya de-
gistirebilirsiniz.

Avyarlar, ancak herhangi bir pisirme isle-

mi gerceklesmiyorsa degistirilebilir.

Lisan ™

Lisaninizi ve konumunuzu ayarlayabilirsi-
niz.

Secim ve onayin hemen ardindan ekran-
da istenen lisan gorintdlenir.

Faydali bilgi: Yanlislikla anlamadiginiz bir
lisan sectiyseniz, sensorli tusunu
seciniz. Tekrar Lisan ™ alt menusiine
ulasmak igin ™ semboliinii referans ola-
rak aliniz.
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Gilincel saat

Gosterge

Gucdi kapali buharli firin igin glincel saat
gostergesi tlrlnu seginiz:

- Aclk
Guncel saat ekranda stirekli olarak go-
runtllenir. Bu ayar enerji tuketiminin
artmasina yol acar.
Ek olarak Ekran | QuickTouch | Acik aya-
rini segerseniz, tim sensorli tuslar
dokunusa hemen tepki verir.
Ek olarak Ekran | QuickTouch | kapal
ayarini secerseniz, ekrani kullanabil-
mek i¢in 6nce buharli firinin glicind
agcmaniz gerekir.

- kapall
Enerji tasarrufu amaciyla ekran kararti-
lir. Buharli firini kullanabilmek i¢in 6nce
firnin gliciini agmaniz gerekir.

Gece kapatmas

Guncel saat, ekranda sadece sabah
saat 5 ile saat 23 arasinda gorintile-
nir. Diger zamanlarda ekran karanlik
kalr. Bu ayar enerji tiiketiminin artma-
sina yol agar.

Saat formati

Glncel saati 24 ya da 12 saatlik format-
ta (24 sa. veya 12 sa.) goriintileyebilirsi-
niz.



Ayarlar

ayarla
Saat ve dakika ayari yapilr.

Bir elektrik kesintisinin ardindan giincel
saat tekrar goriintilenir. Glincel saat
yaklasik 150 saatlik bir stire i¢cin kaydedi-
lir.

Buharli firmm Wi-Fi agina baglanmis ve
Miele uygulamasinda oturum agmissa,
guncel saat Miele uygulamasindaki ko-
num ayari esas alinarak senkronize edi-
lir.

Ekran

Parlaklik

Ekran parlakhgi bir cubuk gostergeyle
gosterilir.

-AINENNEN
en ylksek parlaklik

en dusuk parlakhk

QuickTouch

Buharli firinin glict kapatildiginda sen-
sorli tuslarin nasil tepki vermesi gerekti-
gini belirleyiniz:
- Acik
Ek olarak Guncel saat | Gasterge | Agik
ya da Gece kapatmasi ayarini sectiyse-
niz, sensorli tuslar buharli firnin glict
kapaliyken de tepki verir. Bu ayar enerji
tiiketiminin artmasina yol acar.

- kapall
Glncel saat | Gosterge ayarindan ba-
gimsiz olarak, sensorli tuslar sadece
buharli firnin glict agikken ve buharli
firinin glict kapatildiktan sonra da be-
lirli bir sire boyunca tepki verirler.

Ses seviyesi

Sinyal sesleri

Sinyal sesleri etkinlestirildiyse, ayarlanan
sicakliga ulasildiktan ve ayarlanan stire
gectikten sonra bir sinyal duyulur.

Melodiler

Bir islemin sonunda fasilalarla birden
fazla kez bir melodi duyulur.

Bu melodinin ses seviyesi bir cubuk gos-
terge ile gosterilir.

-AENNEEEN
en ylksek ses seviyesi

Melodi kapal

Solo ton

Bir islemin sonunda belli bir siire boyun-
ca surekli bir sinyal duyulur.

Bu solo sesin seviyesi bir cubuk goster-
ge ile gosterilir.

-ANNENEENENEENE
en ylksek ses seviyesi

en disik ses seviyesi

Tus sesi

Sensorli tuslarin her secilisinde duyulan
tus sesinin seviyesi bir cubuk gosterge
ile gosterilir.

-INNENEN
en ylksek ses seviyesi

Tus sesi kapal

Karsilama melodisi

Ag¢ma/Kapama OO tusuna dokunuldu-
gunda duyulan melodiyi agabilir veya ka-
patabilirsiniz.
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Birimler

Sicaklik

Sicakhgi Santigrat derece (°C) veya Fah-
renhayt derece (°F) olarak ayarlayabilirsi-
niz.

Sicak tutma

Sicak tutma fonksiyonuyla pistikten sonra
yemegi, daha fazla pisirmeden sicak tu-
tabilirsiniz. Yemek 6n ayarli sicaklikta en
fazla 15 dakika sicak tutulabilir. Kapagi
acmak veya sensorli tuslara dokunmak
yoluyla sicak tutma evresini iptal edebi-
lirsiniz.

Hassas yiyeceklerin, 6zellikle de baligin
sicak tutma sirasinda pismeye devam

edebilecegini dikkate aliniz.

- Acik
Sicak tutma fonksiyonu agiktir. Eger
yakl. 80 °C veya Ustiinde bir sicaklikta
yemek pisiriliyorsa, bu fonksiyon yakl.
5 dakika sonra uygulanir. Yemek
70 °C'lik bir sicaklikla sicak tutulur.

- kapall
Sicak tutma fonksiyonu kapatiimistir.
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Buhar azaltma

- Aclk
Eger yakl. 80 °C veya Ustlinde bir si-
caklikta yemek pisirilmisse, pisirme is-
lemi bitmeden kisa bir stire 6nce firinin
kapagi otomatik olarak biraz aralanir.
Bu fonksiyon, firinin kapaginin agiimasi
sirasinda disariya ¢ok fazla buhar ¢ik-
mamasini saglar. Kapak tekrar otoma-
tik olarak kapanir.

- kapall
Buhar azaltma fonksiyonu kapatildigin-
da, Sicak tutma fonksiyonu da otomatik
olarak kapanir. Buhar azaltma fonksi-
yonu kapaliyken, firinin kapag acilirken
disariya ¢ok fazla buhar cikar.

Onerilen sicakliklar

Surekli olarak 6nerilenlerden farkl sicak-
liklarla ¢alismaniz halinde onerilen sicak-
hk degerlerini degistirmeniz mantikli
olur.

Menl 6gesini sectiginizde program se-
¢im listesi gorlintilenir.

m Kullanmak istediginiz programi seci-
niz.

Onerilen sicaklik degeri ve sicaklik dege-
rini degistirebileceginiz sicaklik arahg
goruntulenir.

m Onerilen sicaklig) degistiriniz.

m OKile onaylayiniz.



Ayarlar

Su sertlik derecesi Su sertlik derecesi | Kalsiyum igerigi | Ayar
. R mg/l Ca* veya
Buha‘l’h(];ll’lpln soruns(;:z lelﬁlrnashv.e.kl- dH mmol/l | yom (mg Ca?*/l)
recinin dogru zamanda ¢ézlimesi igin, 12 25 100 12
yerel su sertlik derecesi ayarlanmalidir.
Su ne kadar sertse, buharli firinin kireci 15 2,7 107 15
de o kadar sik ¢ozulmelidir. 16 2,9 14 16
Yetkili Su Idaresi igme suyunun yerel su = 31 1 =
sertlik derecesi hakkinda size bilgi vere- ’
bilir. 18 3,2 129 18
Siselenmis igme suyu, 6rnegin kaynak 19 3,4 136 19
suyu‘kullar.\a.lcaglnliZQa, karbondioksitle 20 3,6 143 20
zenginlestirilmemis icme suyu kullaniniz.
Kalsiyum igerigine karsi gelen ayari ger- 21 3,8 150 21
ceklestiriniz. Kalsiyum icerigi, sise lize- 22 4,0 157 22
A R o
rlngl+ek| etikette mg/! Ca®* veya ppm (mg 23 a1 164 o3
Ca?"/l) olarak verilmistir.
. - . 24 4,3 17 24
Su sertlik derecesini 1 °dH ile 70 °dH ara-
si bir degere ayarlayabilirsiniz. Su sertlik 25 4,5 179 25
derecesi fabrikada 21 “dH olarak ayarlan- 26 47 186 26
mistir.
27 4,9 193 27
m Yerel rtlik der ini rlayiniz.
erel su sertlik derecesini ayarlay 8 50 200 o8
m OKile onaylayiniz. 29 52 507 29
Su sertlik derecesi | Kalsiyum icerigi Ayar 30 54 214 30
5 mg/l Ca** veya
dH mmol/l | som (mg Ca?*/l) 31 5,6 221 31
1 0,2 7 1 32 5,8 229 32
2 0,4 14 2 33 5,9 236 33
3 0,5 21 3 34 6,1 243 34
4 0,7 29 4 35 6,3 250 35
5 0,9 36 5 36 6,5 257 36
6 11 43 6 37-45 | 6,6-8,0 258-321 37-45
7 1,3 50 7 46-60 | 8,2-10,7 322-429 46-60
8 1,4 57 8 61-70 | 10,9-12,5 430-500 61-70
9 1,6 64 9
10 1,9 7 10
11 2,0 79 11
12 2,2 86 12
13 2,3 93 13
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Giivenlik

Tus kilidi

Tus kilidi bir pisirme isleminin yanhslikla
degistirilmesini veya sonlandiriimasini
onler. Tus kilidi etkinlestirildiginde, Ag-
ma/Kapama OO tusu haricindeki tim
sensorli tuslar ve ekrandaki alanlar, pi-

sirme islemi basladiktan birka¢ saniye
sonra kilitlenir.

- Aclk
Tus kilidi etkindir. Tus kilidini kisa bir
sure icin etkisiz kilmak icin sensorli

OK tusuna en az 6 saniye boyunca do-

kununuz.
- kapall

Tus kilidi etkisizdir. Tim sensorli tuslar

secildiklerinde hemen tepki verir.

Calistirma kilidi &

Calistirma kilidi sayesinde buharli firinin
yanlislikla acilmasi onlenir.

Calistirma kilidi etkinlestirildiginde, dog-

rudan Kisa Sire Sayaci ayari yapmaya ve

MobileStart fonksiyonunu kullanmaya
devam edebilirsiniz.

Miele@home

Buharli firin Miele@home uyumlu ev
aletlerindendir. Buharli firininiz fabrika-
da bir Wi-Fi iletisim modului ile donatil-
mistir ve kablosuz iletisime uygundur.

Cahlistirma kilidi elektrik kesintisinden
sonra da etkin kalr.

- Acik
Calistirma kilidi etkin. Buharli firini kul-
lanabilmek i¢in, sensorli OK tusuna
en az 6 saniye boyunca dokununuz.

- kapall
Calistirma kilidi etkisiz. Buharli firini
normal bir sekilde kullanabilirsiniz.
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Buharli firininizi Wi-Fi agina baglamak
icin birden fazla olanaginiz mevcuttur.
Buharli firininizi Miele uygulamasi yardi-
miyla veya WPS lzerinden Wi-Fi aginiza
baglamanizi tavsiye ederiz.

- etkinlestir
Bu ayar sadece Miele@home etkisiz
kilindiginda gorilir. Wi-Fi fonksiyonu
tekrar etkinlestirilir.

etkisiz kil

Bu ayar sadece Miele@home etkin-
lestirildiginde gorilir. Miele@home
kurulu kalir, Wi-Fi fonksiyonu etkisiz ki-
linir.

Baglant durumu

Bu ayar sadece Miele@home etkin-
lestirildiginde gordlir. Ekranda Wi-Fi
sinyal kalitesi, ag adi ve IP adresi gibi
bilgiler gorintilenir.

yeniden kur

Bu ayar sadece bir Wi-Fi agi kurulduy-
sa gorilir. Fabrika ayarlarina sifirlayip
yeni bir ag baglantisi kurabilirsiniz.

- sifirla.
Bu ayar sadece bir Wi-Fi agi kurulduy-
sa gordlir. Wi-Fi fonksiyonu etkisiz ki-
linir ve Wi-Fi ag1 baglantisi fabrika
ayarlarina sifirlanir. Miele@home sis-
temini kullanabilmek i¢in Wi-Fi agina
tekrar baglanti kurmaniz gerekir.
Buharli firini degistirirken veya ikinci el
bir buharli firini igletime alirken ag
ayarlarini sifirlayiniz. Tim kisisel verile-
ri kaldirdiginizdan ve firinin eski sahibi-




Ayarlar

nin buharli firina erismesinin mimkin
olmadigindan sadece bu sekilde emin
olabilirsiniz.

- kurulum
Bu ayar sadece Wi-Fi agina henliz
baglanti kurulmadiysa gorilir. Mie-
le@home sistemini kullanabilmek icin
Wi-Fi agina tekrar baglanti kurmaniz
gerekir.

Scan & Connect uygulamasi

ilk calistirma islemi yapilmistir, fakat
Miele@home hentiz ayarlanmamistir.

m Karekodu okutunuz.

Miele uygulamasini kurduysaniz ve bir
kullanici hesabina sahipseniz, dogrudan
ag baglantisina yonlendirileceksiniz.
Miele uygulamasini heniliz kurmadiysa-
niz, Apple App Store® veya

Google Play Store™ magazasina yonlen-
dirileceksiniz.

m Miele uygulamasini kurunuz ve bir kul-
lanici hesabi olusturunuz.

m Karekodu tekrar okutunuz.

Miele uygulamasi, sizi ayarlama adimla-
rinda yonlendirir.

Uzaktan kumanda

Mobil cihaziniza Miele uygulamasini
yuklediyseniz, Miele@home sistemine
sahipseniz ve uzaktan kumanda 6zelligi-
ni etkinlestirdeyseniz (Agik), MobileStart
fonksiyonunu kullanabilir ve 6rnegin firi-
ninizda tamamlanmis islemleri gériinti-
leyebilir veya devam etmekte olan bir pi-
sirme islemini sonlandirabilirsiniz.

Buharli firin, aga bagli bekleme modun-
da maks. 2 W gilice ihtiyac¢ duyar.

MobileStart 6zelliginin etkinlestirilme-
si

B MobileStart 6zelligini etkinlestirmek
icin (J? sensorlii tusuna dokununuz.

(? sensorlii tusu yanar. Artik buharli firi-
ni Miele uygulamasiyla uzaktan kuman-
da edebilirsiniz.

Buharli firinin dogrudan kumandasi, uy-
gulama ile uzaktan kumandaya gore
onceliklidir.

MobileStart, (> sensorlii tusu yandig
muiddetge kullanilabilir.

Glincelleme

Glncellerme mend 6gesi sadece Mie-
le@home kullanimina yonelik 6n sart-
lar saglandiysa gorullr ve segilebilir
(bkz. “ilk calistirma - Miele@home”
bslimi).

RemoteUpdate 6zelligi ile buharli firinini-
zin yazilimi glincellenebilir. Buharli firini-
niz i¢in bir glincelleme varsa, bu glincel-
leme firininiz tarafindan otomatik olarak
indirilir. Ancak otomatik olarak yuklen-
mez, sizin tarafinizdan manuel olarak
baslatiimasi gerekir.
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Ayarlar

Bir glincellemeyi yliklemeseniz de bu-
harli firininizi normal bir sekilde kullana-
bilirsiniz. Bununla birlikte Miele, glincel-
lemelerin yiklenmesini tavsiye eder.

Etkinlestirme/Etkisiz kilma

Fabrika ayari olarak RemoteUpdate et-
kindir. Mevcut glincellemeler otomatik
olarak indirilir ve sizin tarafinizdan manu-
el olarak baslatilmalari gerekir.

Guncellemelerin otomatik olarak indiril-
mesini istemiyorsaniz RemoteUpdate
ozelligini etkisiz kiliniz.

RemoteUpdate o6zelliginin isleyisi

Bir glincellemenin igerigi ve kapsami
hakkindaki bilgiler Miele uygulamasin-
da verilir.

Bir glincelleme varsa, buharli firininizin
ekraninda bir bildirim gorintilenir.

Guncellemeyi hemen yikleyebilir veya
daha sonraya erteleyebilirsiniz. Buharli
finninin glictini bir sonraki agisinizda so-
ru yinelenir.

Guncellemeyi yliklemek istemiyorsaniz
RemoteUpdate 6zelligini etkisiz kiliniz.

Guncelleme birka¢ dakika strebilir.

RemoteUpdate sirasinda sunlara dikkat
edilmelidir:

- Bildirim almadiginiz middetge herhan-
gi bir glincelleme yok demektir.

- Yuklenen bir glincelleme geri alinamaz.

- Glncelleme sirasinda buharli firinin
glicini kapatmayiniz. Aksi takdirde
glincelleme iptal edilir ve yiklenmez.

- Bazi yazihm glincellemeleri sadece
Miele Yetkili Servisi tarafindan gergek-
lestirilebilir.
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Yazilim stiriimti

“Yazilim stirimi” meni 6gesi Miele yet-
kili servisine yoneliktir. Ozel kullanim igin
bu bilgilere ihtiyaciniz yoktur.

Bayi
Bu fonksiyon bayilerin buharli firini, i1sit-
mayi ¢alistirmadan tanitmasina olanak

saglar. Ozel kullanimda bu ayara gerek
yoktur.

Fuar modu

Buharli firini fuar modu etkinken acgar-
saniz, Fuar modu etkin. Cihaz 1sinmaz
uyarisi gorintilenir.

- Aclk
Fuar modu sensorli OK tusuna en az
4 saniye dokundugunuzda etkinlesir.

- kapall
Fuar modu sensorli OK tusuna en az
4 saniye dokundugunuzda etkisiz kili-
nir. Buharli firini normal bir sekilde kul-
lanabilirsiniz.

Fabrika ayarlari

- Cihaz ayarlan
Tum ayarlar fabrika ayarlarina sifirlanir.

- Onerilen sicakliklar
Degistirilmis olan 6nerilen sicaklik de-
gerleri fabrika ayarlarina sifirlanir.

Calisma saatleri

Diger | Calsma saatleri secimi ile bu-
harli firininizin toplam ¢alisma saatini
gorlntileyebilirsiniz.



Ana ve alt mentiler

Programlar
Buharl pisirme 100°C 40-100°C
Isitma, 100°C 80-100°C
Cozme 60°C 50-60°C

Kirec cozme

Otomatik programilar

Diger
Haffif haslarna — —
Konserve 90°C 80-100°C

Kap steriizasyonu — -
Mayall hamur kabart. - -

EKO - Buharda pisimme 100°C 40-100°C
Ayarlar [

Calsma saatler
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Kullanim

Basit Kullanim
m Buharli firinin gliciini aginiz.
Ana menu gorintilenir.
Distile veya karbondioksit ile zengin-

lestirilmis su ya da diger sivilar buharli
firina zarar verebilir.

Sadece taze, soguk icme suyu (20
°C'nin altinda) kullaniniz.

® Su kabini doldurunuz ve yerine takiniz.

m Delikli pisirme kaplar kullaniyorsaniz,
damlama tepsisini daima 1. raf seviye-
sine surunuz.

m Pisirilecek yemegi firina veriniz.
m istediginiz programi seginiz.

Once program ardindan énerilen sicaklik
goruntdlenir.

m Gerekirse onerilen sicakligi degistiri-
niz.

Onerilen sicaklik birkag saniye icinde
kabul edilir. Sicakligi daha sonra ok tus-
laryla degistirebilirsiniz.

m OKile onaylayiniz.

Giuncel sicaklik gériintilenir ve 6n isitma
evresi baslar.

Sicaklik artisini takip edebilirsiniz. Segi-
len sicakhga ilk kez ulasildiginda bir sin-
yal sesi duyulur.

m Pisirme isleminin ardindan, islemi
sonlandirmak igin segilen programin
sensorli tusuna dokununuz.

& Sicak buhar sonucu yaralanma
tehlikesi.

Kapak acilirken disari ¢cok fazla mik-
tarda sicak buhar c¢ikabilir. Buhar so-
nucu yanabilirsiniz.

Bir adim geri ¢ekiliniz ve sicak buharin
dagilmasini bekleyiniz.
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m Yemegi firndan aliniz.
m Buharli firinin gliclint kapatiniz.

Buharli firinin temizlenmesi

m Gerekirse damlama tepsisini firindan
alip bosaltiniz.

& Sicak su sonucu yanik tehlikesi.

Buharli pisirme islemi sona erdikten
sonra su kabinda hala, yaniklara se-
bep olabilecek sicak su kalmis olur.

Su kabini ¢ikarip kenara koyarken
devrilmemesine dikkat ediniz.

m Su kabini ¢ikariniz.

B Sigrama korumasini ¢ikartiniz ve su
kabini bosaltiniz.

m Buharli firnin tamamini “Temizlik ve
bakim” baélimiinde aciklandigi sekilde
temizleyip kurulayiniz.

Sigrama korumasini diizgiin takmaya
dikkat ediniz.

m Cihaz kapagini ancak firinin i¢i tama-
men kuruduktan sonra kapatiniz.
Su ekleme

Pisirme islemi sirasinda su biterse, bir
sinyal duyulur ve taze su ekleme talimati
gorintdlenir.

B Su kabini ¢ikartiniz ve su ekleyiniz.
B Su kabini yerine takiniz.

Pisirme islemine devam edilir.



Kullanim

Pisirme islemi icin degerlerin ve
ayarlann degistirilmesi
Bir pisirme islemi basladiktan sonra

programa bagli olarak bu islem i¢in de-
gerleri ve ayarlan degistirebilirsiniz.

Programa bagli olarak su ayarlari degisti-
rebilirsiniz:

- Sicaklk

- Pisirme sUre.

- Bitis saati

- Baslatma saati;

Sicakligin degistirilmesi

Buharl pisirme (3] ve EKD - Buharda pisir-
me programlarinda sicakligl degistirme-
niz mimkundr.

Onerilen sicakligi Diger | Ayarlar N |
Onerilen sicakliklar ayariyla kalici olarak,
kendi kullanim aliskanliklariniza gére
ayarlayabilirsiniz.

m A\ veya V ok tuslarini seciniz ya da
[ITE Il alaninda parmaginizi saga veya
sola dogru kaydiriniz.

istenen sicaklik ekranda goriintiilenir.

m istenen sicaklig gezinti bélmesi vasi-
tasiyla degistiriniz.
Sicaklik 5 °C'lik adimlarla degisir.

m OK ile onaylayiniz.

Pisirme islemi degistirilen sicaklik ile de-
vam eder.

Pisirme siiresi ayari

Pisecek yemegin firina verilme saati
ile pisirmeye baslama saati arasindaki
slire uzun olursa, pisirme sonucu
bundan olumsuz etkilenir. Taze gida-
larin rengi degisebilir ve hatta gidalar
bozulabilir.

Pisirme isleminin baslatiimasi igin
mimkin oldugunca kisa bir siire se-
giniz.

Yemegi pisirme alanina yerlestirdiniz, bir
program ve ornegin sicaklik gibi gerekli
ayarlari segtiniz.

@ sensérlii tusu araciligiyla Pisme stresi,
Bitis saati veya Baslatma saati: girerek pi-
sirme islemini otomatik olarak kapatabi-
lir ya da a¢ip kapatabilirsiniz.

- Pisme sUresi
Yemegin pismesi icin gerekli stireyi
ayarlayiniz. Bu sire gectikten sonra fi-
rin isitmasi otomatik olarak kapanir.
Avyarlanabilecek en uzun pisirme siresi
secilen programa baghdir.

- Bitis saati
Pisirme isleminin bitmesi gereken za-
mani ayarlayiniz. Firin isitmasi bu saat-
te otomatik olarak kapanir.

- Baslatma saati:
Bu fonksiyon, menlide ancak Pisme su-
resi veya Bitis saati ayarladiginizda go-
rintulenir. Baslatma saati: ile pisirme is-
leminin baslamasi gereken zamani be-
lirlersiniz. Firin iIsitmasi bu saatte oto-
matik olarak agilir.

m @ sensorlii tusunu seciniz.
m istenen siireyi ayarlayiniz.
m OKile onaylayiniz.

B Segcilen programin mendsiine geri
donmek icin <O sensorli tusunu segi-
niz.
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Pisirme suresi, ancak sicaklik ayarlanmis
olan dereceye ulastiginda ilerlemeye
baslar.

Eger 80 °C Ustiinde bir sicaklikta ye-
mek pisirilmisse, pisirme islemi bitme-
den kisa bir stire 6nce Buhar azaltma
goruntulenir ve kapak otomatik olarak
biraz aralanir.

m Finn kapagini agip yemegi ¢cikarmadan
once Buhar azaltma bildiriminin son-
mesini bekleyiniz.

Yeni bir pisirme islemi ancak otomatik
kapak agma mekanizmasi ilk konumu-
na geri ¢ekildiginde baslatilabilir. Ka-
pak agma makinesini manuel olarak
bastirmayiniz aksi takdirde zarar go-
rur.
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Ayarlanan pisirme sitirelerinin degisti-
rilmesi

m Sensorli @ tusunu seciniz.
m istediginiz siireyi seginiz.
m OKile onaylayiniz.

m Gerekirse dedistir segenegine dokunu-
nuz.

m Ayarlanan sureyi degistiriniz.
m OKile onaylayiniz.

m Secilen programin mendsiine geri
dénmek icin sensorli <D tusunu segi-
niz.

Bir elektrik kesintisinde ayarlar silinir.

Avyarlanan pisirme siirelerinin silinmesi
Buharl pisirme ve EKO - Buharda pisir-

me programlarinda Pisirme slre. silinebi-

lir.

m Sensorli @ tusunu seginiz.

m istediginiz sireyi seciniz.

m OKile onaylayiniz.

B sil segenegine dokununuz.

m OKile onaylayiniz.

B Segilen programin mendsiine geri
donmek i¢in sensorll <D tusunu segi-
niz.

Pisirme sure. silinirse, Bitis saati ve Bas-
latmma saati: icin ayarlanan saatler de sili-
nir.

Bitis saati veya Baslatma saati: silinirse,
pisirme islemi ayarlanmis olan pisirme
slresi ile baslar.




Kullanim

Pisirme isleminin durdurulmasi

Firinin kapagini actiginizda pisirme isle-
mi durdurulur. Firin rezistanslari kapanir.
Ayarlanan pisirme sireleri kaydedilir.

& Sicak buhar sonucu yaralanma
tehlikesi.

Kapak agcilirken disari ¢ok fazla mik-
tarda sicak buhar c¢ikabilir. Buhar so-
nucu yanabilirsiniz.

Bir adim geri ¢ekiliniz ve sicak buharin
dagiimasini bekleyiniz.

& Sicak ylizeyler ve yemek sonucu
yaralanma tehlikesi.

Buharli firin galisirken ¢ok isinir. Firi-
nin igine, tel raflara, aksesuarlara ve
yemege degerseniz yanabilirsiniz.
Yemegi firina verirken veya firindan
alirken ve sicak firinin iginde islem
gerceklestirirken mutfak eldiveni taki-
niz.

Yemegi firina verirken ve firndan alir-
ken, sicak yemegin dokilmemesine
dikkat ediniz.

Kapagi kapadiginizda firin galismaya kal-
dig1 yerden devam eder.

Kapagin kapatiimasinin ardindan bir ba-
sin¢ dengelenmesi gergeklesir, bu da bir
1shk sesine sebep olabilir.

Once firin yeniden isitilir ve bu sirada ar-
tan firin sicakhg ekranda gorintilenir.
Ayarlanan sicakliga ulasildiginda kalan
sire islemeye devam eder.

Firinin kapagl, pisirme siresinin son
dakikasi i¢cinde acilirsa, pisirme islemi
vaktinden 6nce sonlandirilir.

Pisirme isleminin iptal edilmesi

B Secilen programin sensorli tusunu
veya sensorli <D tusunu seginiz.

m islemiiptal et Ogesini seciniz ve gerekir-
se OK ile onaylayiniz.

Ardindan firin rezistansi kapanir. Ayarla-
nan pisirme sireleri silinir.
Ana menu gorintulenir.

Kisa stlire

Kisa stire fonksiyonunun kullanimi

Yumurta pisirmek gibi farkli islemlerin
takibi icin kisa siire sayacini £ kullanabi-
lirsiniz.

Kisa sire sayacini, ayni zamanda pisirme
isleminin otomatik agma kapama saatle-
rini ayarladiysaniz da kullanabilirsiniz (6r.
belli bir pisirme stiresinin ardindan ye-
mege baharat veya sivi eklemek i¢in ha-
tirlatici olarak).

m Kisa sire sayacini en fazla 59 dakika
59 saniyeye ayarlayabilirsiniz.

Kisa slire sayaci ayari

Ekran | QuickTouch | kapal ayarini sec-
tiyseniz, kisa slire sayacini ayarlamak
icin buharli firnin gliciini aginiz. Bu du-
rumda ilerlemekte olan kisa siire bu-
harli firnin glict kapaliyken de gosteri-
lir.

Ornek: yumurta haslamak icin 6 dakika
20 saniyelik bir kisa stire ayarliyorsunuz.

m Sensérli @ tusunu seginiz.

m Ayni zamanda bir pisirme islemi de-
vam ediyorsa, Kisa slre 6gesini seci-
niz.

ayarla 00:00 dk. bildirimi gorlintulenir.

B Gezinti bolmesini kullanarak 06:20
ayarlaymniz.
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Kullanim

m OK ile onaylayiniz.
Kisa sure sayaci degeri kaydedilir.

Buharli firinin glicl kapali ise glincel saat
yerine, L) ve ilerlemekte olan kisa siire
goruntulenir.

Ayni anda, pisirme slresi ayarlanmamis
bir pisirme islemi devam ediyorsa, ayar-
lanan sicakliga ulasildiginda 2 ve ilerle-
mekte olan kisa stire gorintilenir.

Ayni anda, pisirme siiresi ayarlanmis bir
pisirme islemi devam ediyorsa, kisa stire
arka planda ilerler, ¢linki pisirme siresi
ekranda oncelikli olarak goriuntilenir.

Bir menl de bulunuyorsaniz, kisa siire
arka planda ilerler.

Kisa siire sona erdikten sonra £) yanip
sonmeye baslar, siire arttirilir ve bir sin-
yal sesi duyulur.

m Sensorli @ tusunu seginiz.
m Gerekirse OK ile onaylayiniz.

Sesli ve gorsel sinyaller kapatilir.
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Kisa siire sayaci degerinin degistiril-
mesi

m @ secenegine dokununuz.

®m Ayni zamanda bir pisirme islemi de-
vam ediyorsa, Kisa slre segenegine
dokununuz.

m dedistir segenegine dokununuz.

m OKile onaylayiniz.

Kisa Sure Sayaci gortntulenir.

m Kisa sure sayaci degerini degistiriniz.
m OKile onaylayiniz.

Degistirilen kisa siire sayaci degeri kay-
dedilir.

Kisa siire sayacinin silinmesi

m @ secenegine dokununuz.

m Ayni zamanda bir pisirme islemi de-
vam ediyorsa, Kisa slre segenegine
dokununuz.

B sil segenegine dokununuz.
m OKile onaylayiniz.

Kisa sire sayaci silinir.



Onemli ve Gerekli Bilgiler

“Onemli ve Gerekli Bilgiler” béliimiinde
genel olarak gecerli bilgiler verilmistir.
Belli yemekler ve uygulama tirleri hak-
kinda daha fazla bilgiyi diger bélimlerde
bulacaksiniz.

Buharda Pisirmenin Avantajlari

Su iginde pisirilmedigi icin buharda pisir-
me isleminde vitaminler ve mineraller
kaybolmadan besinlerin iginde kalir.

Buharda pisirmede normal pisirme isle-
mine gore besinlerin kendine 6zgu tatlari
daha iyi korunur. Bu nedenle yemegi an-
cak pistikten sonra tuzlamanizi veya hi¢
tuz koymadan pisirmenizi tavsiye ederiz.
Ayrica bu sayede besinler kendi taze ve
dogal renklerini muhafaza ederler.

Pisirme Kaplari

Pisirme kaplar

Buharli firinla birlikte paslanmaz gelikten
pisirme kabi verilir. Buna ek olarak delikli
ya da deliksiz farkl boyutlarda pisirme
kaplari alinabilir (bkz. “Sonradan satin
alinabilen aksesuarlar”). Bu sekilde tim
yiyecekler icin uygun pisirme kabi secile-
bilir.

Mimkin oldugunca, delikli pisirme kap-
lart kullaniniz. Boylece, buhar yemege
her yonden ulasabilir ve yemek esit de-
recede piser.

Kendi kaplariniz

Kendi kaplarinizi kullanabilirsiniz. Kendi
kaplarinizi kullanirken sunlara dikkat edi-
niz:

- Kabin isiya (100 °'ye kadar) ve buhara
dayanikli olmasi gerekir. Plastik kap
kullanmak isterseniz, kap Ureticisinden
kabin firina uygun olup olmadigini 6g-
reniniz.

- Kalin porselen, seramik ya da toprak
kaplar buharda pisirmeye cok uygun
degildir. Kalin kaplar 1siy1 kotu iletir ve
bunun sonucunda tablolarda belirtilen
pisirme sureleri belirgin bir sekilde ar-
tar.

- Kabi firin tabanina degil tel 1zgaranin
Ustline koyunuz.

- Kaba yeterince buhar girebilmesi igin
kabin Gst kenari ve firin tavani arasinda
bir miktar mesafe olmalidir.

Damlama tepsisi

Delikli pisirme kaplar kullaniyorsaniz,
damlama tepsisini daima 1. raf seviyesi-
ne yerlestiriniz.

Damlayan sivilar bu tepside toplanabilir
ve kolayca dokdlebilir.

Gerekirse damlama tepsisini pisirme ka-
bi olarak da kullanabilirsiniz.
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Onemli ve Gerekli Bilgiler

Raf seviyesi

istediginiz seviyeyi secebilir, birden fazla
seviyede ayni anda yemek pisirebilirsi-
niz. Pisirme stiiresi bunun sonucunda de-
gismez.

Buharda pisirme igin birden fazla kab
ayni anda kullanirsaniz, kaplari birbirleri-
ne gore kaydirarak yerlestiriniz. Kaplar
arasinda mimkinse bir seviye bos bira-
kiniz.

Pisirme kaplarini ve tel 1zgarayi daima,
herhangi bir raf seviyesinin telleri arasina
siirlinliz, bu sekilde devrilmeye karsi ko-
ruma saglanmis olur.

Dondurulmus Uriinler

Dondurulmus besinleri pisirirken 1sitma
slresi taze yiyeceklere gore daha uzun-
dur. Firinda ne kadar ¢ok dondurulmus

besin varsa, isitma stlireci o kadar uzun

olur.

Sicakhik

Buharda pisirme islemi sirasinda ulasilan
en yiksek sicaklik 100 °C'dir. Bu sicak-
likta neredeyse tim yemekler piser. Or-
man meyveleri gibi hassas yiyecekler
daha disUk sicaklikta pisirilmelidir, aksi
takdirde patlarlar. ilgili bolimlerde buna
dikkat ¢ekilecektir.
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Pisirme siiresi

Buharda pisirme sirasinda, pisirme slire-
si ancak ayarlanmis olan sicakliga ulasil-
diginda ilerlemeye baslar.

Genel olarak buharda pisirme sireleri
tencerede pisirme sirelerine karsi gelir.
Pisirme slresinin belli faktorlerden etki-
lenmesi durumunda, bu faktorler takip
eden bolimlerde belirtilecektir.

Pisirme suresi yiyecegin miktarina bagli
degildir. 1 kg patates igin pisirme siresi
500 g patates icin pisirme stresiyle ay-
nidir.

Sulu Yemek Pisirme

Pistikten sonra yemek firindan ¢ikarilir-
ken disari dokilmemesi i¢in pisirme ka-
bina, sadece 3'te 2'sine kadar sivi koyu-
nuz.

Kendi tarifleriniz

Tencerede hazirlanan yiyecekler ve ye-
mekler buharli firnda da pisirilebilir. Pi-
sirme sureleri buharl firina aktarilabilir.
Bunu yaparken, buharli firrnda yemegin
Ustlnun kizartilamayacagini dikkate ali-
niz.



Buharda Pisirme

EKO - Buharda pisirme

Enerjiden tasarruf ederek pisirmek igin
EKO - Buharda pisirme programini kullana-
bilirsiniz. Bu program ozellikle sebze ve
balik pisirmeye uygundur.

“Buharda pisirme” tablolarindaki pisirme
siirelerini ve sicakliklari tavsiye ederiz.
Gerekirse pisirmeye devam edebilirsiniz.

Patates, piring ve hamur isleri gibi ni-
sastall yiyeceklerin hazirlanmasinda,

tercihen Buharli pisirme programini
kullaniniz.

Ayar
Diger | EKO - Buharda pisirme

Pisirme tablolarina iliskin bilgiler

Pisirme streleri, sicakliklar ve duruma
gore hazirlamaya iliskin bilgileri dikkate
aliniz.

Pisirme siiresi @ se¢imi

Tablolarda verilen pisirme sureleri refe-

rans degerlerdir.

m Once daha kisa olan siireyi seginiz.
Gerekirse pisirmeye devam edebilirsi-
niz.
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Buharda Pisirme

Sebze

Taze Besinler

Taze sebzeleri alisilageldigi Gzere ayikla-
yiniz, yikayiniz ve dograyiniz.

Dondurulmus gidalar

Dondurulmus sebzenin pisirilmeden 6n-
ce ¢Ozlilmesine gerek yoktur. Istisna:
Blok halinde dondurulmus sebze.

Dondurulmus ve taze sebzeler ayni pisir-
me slresiyle, birlikte hazirlanabilir.
Buyk, birbirine yapismis pargalari ufala-
yiniz. Pisirme siiresini ambalajdan ogre-
nebilirsiniz.

Pisirme Kabi

Kiguk hacimli besinler bir kaba kondu-
gunda fazla bosluk birakmadiklari igin
buharin aralarina girmesi zorlasir (6rn.:
bezelye, kuskonmaz gibi). Bu durumda
algcak pisirme kaplari kullanmanizi tavsi-
ye ederiz. Bu kaplari sadece 3-5 cm yik-
sekliginde doldurunuz. Daha buytk mik-
tarda gidalari birden fazla, algak pisirme
kabina dagitiniz.

Ayni pisirme stirelerine sahip farkl seb-
zeler ayni kabin iginde pisirilebilir.

Kirmizi lahana gibi sebzeleri deliksiz kap-
larda pisiriniz.
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Raf seviyesi

Renk veren sebzeleri (6rnegin pancar gi-
bi) delikli kaplarda pisirmeniz halinde ay-
ni zamanda pismekte olan diger sebze-
lere damlamamasi i¢in altina damlama
kabini yerlestiriniz.

Pisirme siiresi

Pisirme stresi, geleneksel pisirmede ol-
dugu gibi yemegin miktarina ve arzu edi-
len pisirme derecesine baglidir. Ornek:
Patates, dorde bolinmis:

yakl. 17 dakika

patates, ikiye bolinmus:

yakl. 20 dakika

Avarlar
Otomatik programlar | ... |
ya da

Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme siresi: bkz. tablo



Buharda Pisirme

Sebze @ [dk.]
Enginar 32-38
Karnabahar, bitiin 27-28
Karnabahar, gigekler halinde 8
Taze fasulye 10—12
Brokoli, cicekler halinde 3-4
Kigtk boy havug, bitln -8
Kigik boy havug, ikiyi bolinmus 6—7
Klgtk boy havug, dogranmis 4
Hindiba, ikiye bolinmis 4-5
Cin lahanasi, dogranmis 3
Bezelye 3
Rezene, ikiye bolinmis 10—12
Rezene, seritler halinde 4-5
Yesil lahana, dogranmis 23-26
Patates, disilik nisastali, soyulmus,

batin 27-29
ikiye bolinms 21-22
dorde bollinmus 16—18
Patates, orta seviyede nisastali, soyulmus,

bltin 25-27
ikiye bolinmus 1921
dorde bolinmis 17-18
Patates, ylksek nisastali, soyulmus,

bltin 2628
ikiye bolinmus 19-20
dorde bélinmis 1516
Yer lahanasi, seritler halinde dogranmis 6—7
Balkabagi, kiip kiip dogranmis 2-4
Misir kogani 30-35
Pazi, dogranmis 2-3
Dolmalik biber, kiipler veya seritler halinde dogranmis 2
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Buharda Pisirme

Sebze @ [dk.]
Kabuklu patates, disiik nisastal 30-32
Mantar 2
Pirasa, dogranmis 4-5
Pirasa, ortadan ikiye ayrilmis 6
Piramit karnabahar, biitin 22-25
Piramit lahana, gigekleri 5-7
Briksel lahanasi 10-12
Kirmizi pancar, bitin 53-57
Kirmizi lahana, dogranmis 2326
Dulavrat otu kokd, bitln, basparmak kalinliginda 9-10
Kereviz, seritler halinde kesilmis 6—7
Kuskonmaz, yesil 7
Kuskonmaz, beyaz, basparmak kalinliginda 910
Havug, dogranmis 6
Ispanak 12
Sivri lahana, dogranmis 1011
Sap kereviz, dogranmis 4-5
Salgam, dogranmis 6—7
Beyaz lahana, dogranmis 12
Milano lahanasi, dogranmis 1011
Kabak, dilimlenmis 2-3
Seker bezelye 57

@ Pisirme siiresi
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Buharda Pisirme

Balik

Taze Besinler

Taze baliklari alisildigi gibi hazirlayiniz,
ornegin pullarini ve igini temizleyiniz ve
yikayiniz.

Dondurulmus Uriinler

Baligin pigirilmesi i¢in tamamen ¢ozdl-
mesine gerek yoktur. Ustiiniin yumusa-
masi baharat eklemek i¢in yeterli olacak-
tir.

Hazirhik

Balig pisirmeden 6nce Ustiine limon si-
kiniz. Limon baligin etinin siki olmasini
saglar.

Baligin lezzetli olmasini saglayan mine-
raller buharli pisirme sirasinda muhafaza
edildigi icin ayrica tuz koymaniza gerek
yoktur.

Pisirme Kabi
Delikli kabr yaglayiniz.

Raf seviyesi

Delikli pisirme kaplarinda balik pisirirken
ayni anda baska kaplarda baska yemek-
ler de pisiriyorsaniz, baligi dogrudan
(modele bagli olarak) damlama tepsisi-
nin veya cam tepsinin tzerindeki seviye-
ye koyarak, damlayan sular sonucu ye-
meklerin tatlarinin birbirine karismasinin
onune geginiz.

Sicakhk

85°C—-90°C

Dil bahg gibi ince baliklar igin uygundur.
100 °C

Somon ve morina baligl gibi sert etli ba-
hklar bu isida pisirilir.

Soslu balik veya balik suyu hazirlamak
icin kullanilir.

Pisirme Siiresi

Pisme slresi pisecek malzemenin agirli-
g1 ile baglantili degildir, daha ¢ok malze-
menin kalinlig ve dogal 6zelligine bagl-
dir. Pisecek malzeme ne kadar kalinsa, o
kadar uzun bir pisme stiresi gerekir.
500 gr. agirhginda ve 3 cm kalinhiginda
bir balik yine 500 gr. fakat 2 cm kalinh-
ginda bir baliga gore daha uzun bir sire-
de piser.

Balik ne kadar uzun piserse, baligin eti o
kadar sertlesir. Verilen pisirme stiresine
uyunuz. Balik istediginiz sire iginde ye-
terli derecede pismemisse, pisme sire-
sini birka¢ dakika daha uzatiniz.

Balik soslu olarak pisirilecekse, verilen
pisirme slresine birka¢ dakika daha ilave
ediniz.
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Buharda Pisirme

Faydal bilgiler Ayarlar

- Baharat ve baharatli ot, 6rnegin dere Buharl pisirme
otu kullanarak baligin kendine 6zgli ta-  Sicaklik: bkz. tablo
dini desteklersiniz. Pisirme siresi: bkz. tablo

- Buyuk baliklari ylizme pozisyonunda
pisiriniz. Bu sekilde durabilmeleri igin,
bir tas veya benzeri bir seyi ters cevi-
rerek firinin icine koyunuz. Bahgi acik
karin kismi asagi gelecek sekilde bu
kabin Gzerine yerlestiriniz.

- Baliklarin ytzgecleri, kilgiklari ve kafa-

lari gibi ¢ikan artiklarini balik suyu ha-
zirlamak Uzere gorbalik sebzeler ve so-
guk suyla bir tencereye koyunuz.
100 °C sicaklikta 60-90 dakika pisiri-
niz. Pisirme sliresi ne kadar uzun olur-
sa, balik suyu da o kadar yogun bir ta-
da sahip olur.

- Mavi Balik hazirligi igin balik sirkeli
suda pisirilir (yemek tarifine gére
su:sirke orani). Onemli olan baligin de-
risini zedelememektir. Bu yemege uy-
gun baliklar alabalik, yilan balig, so-
mon, sazan, yesil sazan gibi tath su
baliklardir.
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Buharda Pisirme

Balik g [°c] @ [dk.]
Yilan Balig 100 5—7
Levrek fileto 100 8-10
Uskumru fileto 85 3
Alabalik, 250 g 90 1013
Kalkan fileto 85 4-6
Morina fileto 100 6
Sazan, 1,5 kg 100 18—25
Somon fileto 100 68
Somon biftek 100 8-10
Deniz alasi 90 1417
Pangasius fileto 85 3
Norve¢ mezidi fileto 100 6—8
Mezgit fileto 100 4-6
Pisi balig fileto 85 4-5
Fener baligi fileto 85 8—10
Dil balig fileto 85 3
Kalkan fileto 85 5-8
Ton balig fileto 85 5-10
Tathisu levregi fileto 85 4

§ Sicaklik, @ Pisirme siiresi
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Buharda Pisirme

Et Faydal bilgiler

- Aroma maddelerinin korunmasi gere-

Taze Besinler kiyorsa, delikli bir pisirme kabi kullani-

Eti her zamanki gibi hazirlayiniz. niz. Cikan suyun birikmesi icin bu ka-
bin altina deliksiz bir pisirme kabi yer-
Dondurulmus gidalar lestiriniz. Cikan bu su ile soslara lezzet
Dondurulmus eti pisirmeden 6nce ¢6- katabilir veya daha sonra kullanmak
ziilmeye birakiniz (bkz. “Diger uygulama- tzere dondurabilirsiniz.
lar” — “Cozme” bolumii). - Giiglii bir et suyu elde etmek igin,
corbalik tavuk ve sigir but dilimleri, go-
Hazirhk gus eti, yiksek kaburga ve sigir kemik-
Once kizartilip, daha sonra hafif hafif leri kullanilmasi uygundur. Eti kemik,
pismeye birakilacak et, 6rnegin bu tas corba sebzesi ve soguk suyla birlikte
kebabi olabilir, ocagin tizerinde muhurle- bir pisirme kabina koyun. Pisirme si-
nir. resi ne kadar uzun olursa, et suyu da o

. L kadar yogun bir tada sahip olur.
Pisirme Siiresi

Pisme siiresi pisecek malzemenin agirli- Avarlar

g1 ile baglantili degildir, daha gok malze-  Buharl pisirme

menin kalinligi ve dogal 6zelligine bagl- Sicaklik: 100 °C

dir. Pisecek malzeme ne kadar kalinsa, o Pisirme siiresi: bkz. tablo
kadar uzun bir pisme suresi gerekir.

500 gr. agirhginda ve 10 cm kalinliginda

bir et parcasi yine 500 gr. fakat 5 cm ka-

linhiginda bir et pargasina gore daha

uzun bir siirede piser.
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Buharda Pisirme

Et @ [dk.]
Kemikli et, GstlinG ortecek kadar su 110120
Domuz pagasi 135140
Tavuk gogis fileto 8-10
Paca 105115
Kaburga, 6rtecek kadar suyun icinde 110120
Dana eti, jilyen dogranmis 3-4
Tatsllenmis et dilimleri 6—8
Kuzu yahni 12—16
iri tavuk 60-70
Hindi rosto 12—15
Hindi snitzel 4-6
Kaburga, 6rtecek kadar su 130140
Sigir gulas 105115
Corbalik tavuk, ortecek kadar su 80-90
Haslama biftek 110—120

@ Pisirme siiresi
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Buharda Pisirme

Piring
Piring piserken siser, bu nedenle sivi iginde pisirilmelidir. Tlrline bagh olarak ¢ekilen
su miktari ve dolayisiyla piring-su orani farklilik gésterir.

Pisirme islemi sirasinda pirin¢ suyu tamamen ¢eker, boylece besin maddeleri kay-
bedilmez.

Avyarlar

Buharll pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme suresi: bkz. tablo

Oran @ [dak.
Piring : Su

Basmati pirinci 1:1,5 15
Yari haslanmis piring 1:15 23-25
Baldo piring
Sitlag 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 1819
Esmer piring 1:1,5 26-29
Yabani piring 1:1,5 2629

@ Pisirme Siiresi
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Buharda Pisirme

Tahil

Tahil piserken siser, bu nedenle sivi icinde pisirilmelidir. Olmasi gereken tahil/sivi

orani tahil tirlne baglidir.

Tahil, tane seklinde veya ufalanmis olarak pisirilebilir.

Ayarlar

Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme siresi: bkz. tablo

Oran @ [dak.]

Tahil : Su
Amarant 1:1,5 1517
Bulgur 1:1,5 9
Erken toplanmis bugday, 6gi- 1:1 18—20
tilmemis
Erken toplanmis bugday, 6g0- 1:1 7
tilmus
Yulaf, 6gutilmemis 1:1 18
Yulaf, 6gltulmas 1:1 7
Dar 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:1,5 15
Cavdar, ogutilmemis 1:1 35
Cavdar, ogutilmis 1:1 10
Bugday, ogitilmemis 1:1 30
Bugday, ogutilmis 1:1 8

@ Pisirme Siiresi
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Buharda Pisirme

Makarna / Hamur isleri

Kuru Urtlinler

Kuru makarna ve hamur isleri pisme sirasinda siser, bu nedenle suda pisirilmelidir.
Su makarnanin Ustlini iyice ortmelidir. Sicak su kullanilirsa, sonug daha basarili olur.

Uretici tarafindan verilen pisirme siiresini yaklasik /3 uzatiniz.

Taze gidalar

Taze makarna ve hamur islerinin demlenmesine gerek yoktur. Yaglanmis delikli kapta
pisiriniz.

Birbirine yapisan makarnalari veya hamurlari ayiriniz ve pisirme kabinin icinde esit
olarak dagitiniz.

Ayarlar

Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme stresi: bkz. tablo

Taze Besinler @ [dak.]
Gnocci 2
isvicre usiilii manti 1
Ravioli 2
Manti 1
Tortellini 2
Kuru besinler,

ortecek kadar su

Serit makarna 14
Sehriye 8

@ Pisirme Siiresi
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Buharda Pisirme

Hamur koftesi

Pisirme torbasi igindeki hazir kéftelerin Gistlinlin tamamen suyla kaplanmasi gerekir,
aksi takdirde daha 6nce islatilmalarina ragmen yeterince nem ¢ekmezler ve dagilir-
lar.

Taze kofteleri yaglanmis delikli kapta pisiriniz.

Avyarlar

Buharll pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme suresi: bkz. tablo

@ [dak.]
Tatl hamur koftesi 30
Mayali hamur koftesi 20
Pisirme torbasinda patates koftesi 20
Pisirme torbasinda ekmek koftesi 18—20

@ Pisirme Siiresi
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Buharda Pisirme

Baklagiller, kuru

Kuru baklagiller pisiriimeden dnce en az 10 saat soguk suyun i¢inde birakilarak yu-
musatiimalidir. Yumusatma sayesinde daha kolay piser ve pisirme siresi de boylece
kisalmis olur. Yumusatilmis baklagilleri pisirmek i¢in tGstlinu 6rtecek kadar su doldu-
runuz.

Mercimekleri yumusatmaya gerek yoktur.

Islatilmamis baklagillerde cinsine gore su oranina dikkat etmek gerekir.

Ayarlar

Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme siresi: bkz. tablo

Islatilmis

@ [dak.]
Fasulye
Barbunya Fasulye 55—-65
Kirmizi fasulye(Azuki-Fasulye) 20-25
Kara Fasulye 55—60
Pinto fasulye 55-65
Kuru fasulye 34-36
Bezelye
Sari bezelye 40-50
Yesil bezelye, ayiklanmig 27

@ Pisirme Siiresi
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Buharda Pisirme

Oran

Baklagiller : Su

@ [dak.]

Yesil mercimek

Barbunya Fasulye 1:3 130140
Kirmizi fasulye(Azuki-Fasulye) 1:3 95-105
Kara Fasulye 1:3 100120
Pinto fasulye 1:3 115135
Kuru fasulye 1:3 80-90

—_
N

13-14

Kirmizi mercimek

Sari bezelye

7

—_
N

110130

Yesil bezelye, ayiklanmis

60-70

@ Pisirme Siiresi
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Buharda Pisirme

Tavuk yumurtasi

Yumurta haslamak icin delikli kap kullaniniz.

Yumurtalar pismeden 6nce delinmelidir. Aksi halde 1sinma siirecinde yumurtalar
patlayabilir.

Deliksiz kaplarda ¢irpilmis yumurta gibi yumurta yemekleri pisireceginizde, kabi yag-
lamayi unutmayiniz.

Ayarlar

Buharl pisirme
Sicaklk: 100 °C
Pisirme siresi: bkz. tablo

@ [dak.]
Kiiciik boy (S)
rafadan 3
orta 5
kati 9
Orta boy (M)
rafadan 4
orta 6
kati 10
Biiyiik boy (L)
rafadan 5
orta 6—7
kati 12
Ekstra biiyiik boy (XL)
rafadan 6
orta 8
kati 13

@ Pisirme Siiresi
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Buharda Pisirme

Meyve

Meyve suyunun kaybolmamasi i¢cin mey-
veyi deliksiz bir kapta pisiriniz. Meyveyi
delikli bir kapta pisirirseniz, o zaman alti-
na deliksiz bir kap stirlintiz. Boylece
meyvenin suyu kaybolmaz.

Faydal bilgi: Toplanan sulari pasta sis-
leme surubu icin kullanabilirsiniz.

Ayarlar

Buharll pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme siresi: bkz. tablo

Salam, sosis

Ayarlar

Buharl pisirme

Sicaklik: 90 °C

Pisirme siresi: bkz. tablo
Salam, sosis @ [dak.]
Haslamalik sosis 6—8
Salam 68
Beyaz sosis 6—8

O [dk.]

Elma, dogranmis 1-3
Armut, dogranmis 1-3
Kiraz 2-4
Mirabelle erigi 1-2
Nektarin/Seftali, dogran- 1-2
mis

Erik 1-3
Ayva, kiip kiip dogranmis 6-8
Ravent, dogranmis 12
Bektasi Gizimu 2-3

@ Pisirme siiresi

@ Pisirme Siiresi
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Buharda Pisirme

Kabuklu deniz tirtinleri

Hazirhk
Dondurulmus kabuklu deniz rinlerini pisirmeden 6nce ¢ozlinliz.
Kabuklu deniz Griinlerini temizleyiniz ve yikayiniz.

Pisirme Kabi
Delikli kabi yaglayiniz.

Pisirme Siiresi
Kabuklu deniz Grinleri ne kadar uzun piserse, o kadar sertlesirler. Verilen pisirme
sirelerine uyunuz.

Kabuklu deniz Urtinleri soslu olarak pisirilecekse, verilen pisirme suresine birka¢ da-
kika daha ilave ediniz.

Ayarlar

Buharl pisirme
Sicaklik: bkz. tablo
Pisirme siresi: bkz. tablo

§[°cl O [dk.]
Kerevit 90 3
Karides 90 3
Jumbo karides 90 4
Yengeg 90 3
Kiguk 1stakoz 95 1015
Jumbo karides 90 3

¥ Sicaklik, @ Pisirme siiresi
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Buharda Pisirme

Midye
Taze gidalar

& Bozulmus midye sonucu zehirlenme tehlikesi.
Bozulmus midye gida zehirlenmelerine sebep olabilir.
Sadece kapali midyeleri pisiriniz.

Pistikten sonra hala kapali olan midyeleri yemeyiniz.

Taze midyeleri pisirmeden once birkac¢ saat suda bekletiniz, bu sekilde Gzerindeki
kum gider. Ardindan sakallarini temizlemek i¢cin midyeleri kuvvetlice firgalayiniz.
Dondurulmus Uriinler

Dondurulmus midyeleri ¢6ziiniiz.

Pisirme Siiresi

Midyeler ne kadar uzun piserse, o kadar sertlesirler. Verilen pisirme silirecine uyu-
nuz.

Ayarlar

Buharl pisirme
Sicaklik: bkz. tablo
Pisirme suresi: bkz. tablo

§[°c] O [dk.]
Kaya midyesi 100 2
Kum midyesi 100 2
Mavi midye 90 12
Buytk deniz taragi 90 5
Solinya 100 2—4
Deniz taragi 90 4

¥ Sicaklik, @ Pisirme siiresi
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Buharda Pisirme

Menii Pigsirme

Manuel menl pisirme sirasinda buhar
azaltma fonksiyonunu kapatiniz (bkz.
“Ayarlar - Buhar azaltma”).

Menli pisirirken farkh pisirme strelerine
sahip farkl yemekleri bir meni olarak bir
araya getirebilirsiniz, or. pilav ve brokkoli
esliginde Norve¢ mezidi fileto. Bu du-
rumda, yemekler ayni anda pismis ola-
cak sekilde, farkli zamanlarda firina veri-
lir.

Raf seviyesi

Damlayan (6r. balik) veya renk veren (6r.
pancar) yiyecekleri dogrudan (modele
bagl olarak) damlama tepsisi veya cam
tepsinin tzerindeki seviyeye koyunuz. Bu
sekilde, damlayan sivi sonucu tatlarin
karismasinin veya renk degisimlerinin
onlne gegersiniz.

Sicaklik

Men hazirlarken ¢ogu yemek ancak
100 °C sicaklikta pisecegi icin meni pi-
sirmede sicaklik olarak bu dereceyi seci-
niz. Yiyecekler icin farkl dereceler 6ngo6-
rilmuisse asla 6ngorilen sicakliklardan
disuk olaniyla menu pisirmeyiniz, 6rne-
gin uskumru icin 85 °C ve patates igin
100 °C gibi.

Bir yemek igin 85 °C'lik bir sicaklik 6ne-
rilmisse, 6nce 100 °C'de pisirildiginde
sonug nasill olacak diye bir deneme yapi-
niz. Dil baligi gibi narin baliklar

100 °C'de ¢ok sertlesebilirler.

Pisirme Siiresi

Onerilen pisirme derecesi yiikseltilirse,
pisirme siiresi de yaklasik /3 kisaltiima-
lidir.
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Ornek:

Yemegin pisme suresi
(bkz. “Buharda pisirme” bélimindeki
pisirme tablolari)

Parboiled piring 24 dakika
Norve¢ mezidi fileto 6 dakika
Brokoli 4 dakika

Avarlanacak pisirme surelerinin hesabu:
24 dakika eksi 6 dakika = 18 dakika

(1. Pisirme siiresi: Pilav)

6 dakika eksi 4 dakika = 2 dakika (2. Pi-
sirme siresi: Norve¢ mezidi fileto)

Geri kalan = 4 dakika (3. Pisirme stresi:
Brokkoli)

Pisirme 24 dakika pilav
sures! 6 dakika Norveg
mezidi fileto
4 dakika
Brokoli
Ayar 18 dk. 2 dk. 4 dk.

Menii pisirme
m Once pirinci firna veriniz.

m 1. pisirme slresini yani 18 dakika ayar-
layiniz.

m 18 dakikanin sonunda bahg buharli fi-
rina veriniz.

m 2. pisirme slresini yani 2 dakika ayar-
layiniz.

m 2 dakikanin sonunda brokoliyi buharli
firina veriniz.

m 3. pisirme siresini yani 4 dakika ayar-
layiniz.



Diger uygulamalar

Isitma

Yemekler buharli firinda kurumadan ve
daha fazla pismeden 6zenle isitilir. Yiye-
cekler esit olarak isitilir ve arada karistir-
maya gerek yoktur.

Tabaktaki bir porsiyon yemegi de (et,
sebze, patates gibi) ayni sekilde isitabi-
lirsiniz.

Kaplar

Klgik miktarda yemekler bir tabakta,
daha buylk miktarlar ise bir buharl firin
kabinda isitilabilir.

Siire

Tabak veya kap sayisinin pisirme siiresi
Uzerinde etkisi yoktur.

Tabloda verilen stireler tabak basina or-
talama bir porsiyon igin gecerlidir. Bliytk
miktarlarda sireyi uzatiniz.

Faydali bilgiler

- Rosto gibi blylk pargalari biitiin ola-
rak degil, tabak icinde porsiyonlar ha-
linde 1sitiniz.

- Biber dolmasi, rulo kéfte veya hamur
koftesi gibi buyik parcalari ikiye boli-
naz.

- Soslari ayri olarak isitiniz. Sos icinde
hazirlanan yemekler (6r. gulas) buna
istisnadir.

- Isitirken yemeklerin Gzerini 6rtiiniz.
Bu sekilde, buharin kabin Gizerinde yo-
gunlasmasini 6nleyebilirsiniz.

- Snitzel gibi paneli yiyeceklerin gevrek
kalmayacagini dikkate aliniz.

Yiyeceklerin isitilmasi

m Isitilacak yemegin Ustini bir tabak,
istya (100 °C'ye kadar) ve buhara da-
yanikli bir folyo veya kapakla kapatiniz.

B Yemegi tel 1zgara Ustline veya bir pisir-
me kabina koyunuz.

Ayarlar

Isitrna
ya da

Buharl pisirme

Sicaklik: 100 °C
Sure: bkz. tablo
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Diger uygulamalar

Tabloda verilen siireler referans degerlerdir. Once siirelerden kisa olanini segmenizi
tavsiye ederiz. Gerekirse slireyi uzatabilirsiniz.

Gida @* [dk.]
Sebze

Havug

Yor 1shanas 67
Fasulye

Garnittrler

Patates, boylamasina ikiye bolinmus 1214
Hamur kofteleri 1517
Et ve kiimes hayvanlan eti

Rosto, 1,5 cm kalinliginda dilimler halinde

Rulo kofte, dilimlenmis

Gulas 56
Kuzu yahni

Koningsberg koftesi 13—15
Findi snitel -8
Balik

Balik fileto, 2 cm kalinhginda 67
Balik fileto, 3 cm kalinliginda -8
Tabakta yemek

Spagetti, domates sosu 13—-15
Domuz rosto, patates, sebze 1214
Biber dolmasi (ikiye béliinmiis), pilav 13—15
Tavuk yahni, pilav 7-8
Sebze ¢orbasi 2-3
Kremali gorba 3-4
Berrak ¢orba 2-3
Sulu yemek 4-5
@ Siire

* Sureler bir tabakta isitilan ve Ustl bir tabakla kapatiimis yiyecekler i¢in gegerlidir.
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Diger uygulamalar

Cozme

Buharli firindaki ¢6zme isleminde oda si-
cakhginda yapilacak ¢ézme islemine go-

re daha kisa ¢ozme siireleri elde edersi-

niz.

& Bakteri olusumu sonucu enfeksi-
yon tehlikesi.

Salmonella gibi bakteriler ciddi gida
zehirlenmelerine sebep olabilirler.
Balik ve et ¢ozerken (6zellikle kimes
hayvanlar eti) temizlige bilhassa dik-
kat ediniz.

Cozilme suyunu kullanmayiniz.
Yiyecekleri dengelenme siresinin ar-
dindan derhal islemden gegiriniz.

Sicaklik

En uygun ¢ézme sicakligi: 60 °C.
Istisnalar: Kiyma ve av etleri i¢in: 50 °C

On ve son islem

Cozmek icin gerekirse ambalaji ¢ikariniz.
istisnalar: Havadaki nemi gekebilecegi
ve yumusayacagl i¢cin ekmek ve hamur
islerini ambalajinda ¢6zlinlz.

Yiyecekleri ¢cozildikten sonra birkag da-
kika daha oda sicaklhiginda bekletiniz. Bu
esitlenme siresi, 1sinin distan ice dogru
esit bir sekilde aktarilmasi igin gereklidir.

Pisirme kaplan

Kimes hayvanlari eti gibi damlayan gi-
dalari ¢ozmek igin delikli bir pisirme kabi
kullanip, kabin altina (modele bagl ola-
rak) bir damlama tepsisi veya cam tepsi
koyunuz. Bu sekilde, gida ¢ozlllrken ¢o-
zllme suyunun iginde kalmaz.

Damlamayan yiyecekler deliksiz bir kap-
ta ¢ozllmeye birakilabilir.

Faydali bilgiler

- Baligin pismesi i¢cin tamamen ¢o6zil-
mesine gerek yoktur. Yiizeyin baharat-
lari alacak kadar yumusamasi yeterli-
dir. Bunun i¢in kalinliga bagli olarak
2-5 dakika yeterli olacaktir.

- Blok halindeki dondurulmus gidalari,
ornegin orman meyvelerini, et parca-
larini, ¢ozdlirme siiresinin yarisi geg-
tikten sonra birbirinden ayiriniz.

- Cozilmeye baslamis veya ¢ozlilmis
gidalari tekrar dondurmayiniz.

- Dondurulmus hazir yemekleri amba-
lajlarinda belirtilen sekilde ¢6ziiniz.

Avyarlar

Cozme
ya da
Buharl pisirme

Sicaklik: bkz. tablo
Cozme siresi: bkz. tablo
Dengelenme stresi: bkz. tablo
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Diger uygulamalar

Tabloda verilen siireler referans degerlerdir. Once ¢ézme siirelerinden kisa olanini
secmenizi tavsiye ederiz. Gerekirse ¢ézme siresini uzatabilirsiniz.

Dondurulmus gida | Miktar | ¥ [°c] | @ [dk.] | [dk.]
Siit trlinleri
Dilimlenmis peynir 125¢g 60 15 10
Quark 250¢g 60 20-25 1015
Krema 250 g 60 20-25 1015
Slirme peynir 100 g 60 15 10—15
Meyve
Elma puresi 250 g 60 20-25 1015
Elma pargalari 250 g 60 20-25 1015
Kayisi 500 ¢g 60 25-28 15-20
Cilek 300¢g 60 8-10 1012
Ahududu/Frenk tzimii 300g 60 8 1012
Kiraz 150 g 60 15 10—15
Seftali 500 g 60 25-28 15-20
Erik 250¢g 60 20-25 1015
Bektasi Gizimi 250 g 60 20-22 1015
Sebze
Blok halinde donmus 300¢g 60 20-25 1015
Balik
Balik fileto 400 ¢g 60 15 1015
Alabalik 500 ¢g 60 1518 1015
Istakoz 300¢g 60 25-30 10-15
Yengeg 300g 60 4—6 5
Hazir yemekler
Et, Sebze, Garnitiir/ 480 g 60 20-25 10-15
Sulu yemek/Corba
Et
Rosto, dilimler halinde her biri 60 8—10 15—20
125150 g

250 g 50 15—-20 1015
Kiyma

500 ¢g 50 20-30 1015
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Diger uygulamalar

Dondurulmus gida Miktar ¥ [°c] @ [dk.] [dk.]
500 g 60 30-40 1015
Gulas
1000 g 60 50-60 1015
Ciger 250 g 60 20-25 1015
Tavsan sirti 500¢g 50 30-40 1015
Karaca sirti 1000 g 50 40-50 1015
Snitzel / Pirzola / Sosis kizartma 800 ¢g 60 25-35 15-20
Kiimes hayvanlan eti
Tavuk 1000 g 60 40 15-20
Tavuk but 150 g 60 20-25 1015
Tavuk snitzel 500¢g 60 25-30 1015
Hindi but 500¢g 60 40-45 1015
Hamur isleri
Milféy hamuru/Mayali hamur - 60 1012 10-15
Sulu hamurdan pasta/kek 400 g 60 15 1015
Ekmek/Kiiciik ekmek
Kigik ekmekler - 60 30 2
Esmer ekmek, dilimlenmis 250 g 60 40 15
Tam tahil ekmegi, dilimlenmis 250 g 60 65 15
Beyaz ekmek, dilimlenmis 150 g 60 30 20

§ Sicaklik, @ Cozme siiresi, @ Esitlenme siiresi
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Diger uygulamalar

Blanse (hafif haglama)

Dondurulacak sebze 6nceden blanse
edilmeli/hafif haslanmalidir. Bu sayede
besin degeri dondurulma siresince daha
iyi muhafaza edilir.

Sebze pisirilmeden once hafif haslanirsa
kendi rengini korur.

m Hazirladiginiz sebzeyi delikli bir kabin
icine koyunuz.

m Gidalan hafif hasladiktan sonra hizli
bir sekilde sogumalari i¢in buzlu suya
koyunuz. Ardindan iyice stzilmelerini
bekleyiniz.

Avyarlar

Diger (&) | Hafif haslama
ya da

Buharl pisirme

Sicaklk: 100 °C
Blanse etme siiresi: 1 dakika

Konserve

Sadece taze, ezik veya ¢lrigi olmayan
besinleri kullaniniz.

Kavanozlar

Bu is icin sadece hasarsiz, iyi yikanmis
cam kavanozlar ve kaplar kullaniniz. Vi-
dali kapakl kavanozlarin yani sira cam
kapakh ve lastik halkali kavanozlar da
kullanabilirsiniz.

Malzemelerin esit sekilde konserve ola-
bilmesi i¢in ayni boyutlarda kavanoz kul-
laniniz.

Konserve kavanozlarini doldurmadan on-
ce kavanozun kenarlarini sicak su ve te-
miz bir bezle siliniz ve kavanozlarin ka-
paklarini kapatiniz.
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Meyve

Meyveleri dikkatle ayiklayiniz, kisa bir
slirede fakat iyice yikayiniz ve siiziilmeye
birakiniz. Cilek, bogirtlen cinsi meyveleri
cok dikkatle yikayiniz ve ¢ok hassas ol-
duklari icin ezilmemelerine dikkat ediniz.
Meyvelerin saplarini ve ¢ekirdeklerini ¢i-
kartiniz.

Gerekirse kabuklari soyunuz, ¢ekirdekler
cikartiniz. Buylk meyveleri kii¢lk parca-
lara ayiriniz. Ornegin elmalari dilimleyi-
niz.

Erik, seftali gibi blyik ¢ekirdekli meyve-
leri gatlamamasi igin bir ¢atalla birkag
yerinden deliniz.

Sebze
Sebzeleri yikayiniz ve dograyiniz.

Renklerini korumalari icin sebzeleri kon-

serve isleminden 6nce hafifce haslayiniz
(bkz. “Diger uygulamalar” — “Blanse/Ha-
fif haglama” balimu).

Doldurma Miktari

Yiyecekleri kavanozlara fazla sikistirma-

dan Ustten maks. 3 cm birakarak doldu-
runuz. Bastirlarak kavanozlara dolduru-
lan meyveler ezilir. Sadece igindekilerin

esit dagilmasi i¢in kavanozu hafifce sal-
layiniz. Kavanozlara su doldurunuz. Mal-
zemenin Ustu suyla kaplanmalidir.

Meyveler icin sekerli su, sebze icin iste-
ge gore tuz veya sirke konulabilir.



Diger uygulamalar

Et ve Sosis

Konserve yapmadan 6nce eti ¢ok az ki-
zartiniz veya pisiriniz. Kizartma sosunu
biraz sulandirarak veya haslama suyunu
konserve kavanozuna koyunuz. Bu arada
kavanoz kenarina yag bulasmamalidir.
Konserve yapilmasi sirasinda igerdeki
malzeme sistigi icin kavanozlarn sosisle
yariya kadar doldurunuz.

Oneriler

- Kalan isidan faydalanmak igin kava-
nozlari cihazi kapattiktan 30 dakika
sonra firindan ¢ikartiniz.

- Daha sonra kavanozlar bir bezle 6rte-
rek yaklasik 24 saat kadar sogumasini
bekleyiniz.

Gidalarnn konservesi
m Tel izgarayi 1. raf seviyesine yerlestiri-
niz.

m Kavanozlari tel izgaranin Ustiine koyu-
nuz. Kavanozlar birbirlerine temas et-
memelidir.

Ayarlar

Diger | Konserve
veya

Buharl pisirme

Sicaklik: bkz. tablo
Konserve stiresi: bkz. tablo
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Diger uygulamalar

Konserve malzemesi

Erec]

O* [dk.]

Frenk Gzimu 80 50
Bektasi tzimi 80 55
Yaban mersini 80 55

Kiraz 85 55
Mirabelle erigi 85 55
Erik 85 55
Seftali 85 55
italyan erigi 85 55

Onceden haslanmis

90

Elma 90 50
Elma puresi 90 65
Ayva 90 65
Sebee
Fasulye 100 120
Bakla 100 120
Salatalik 90 55
Kirmizi pancar 100 60

90

Kizartiimis

90

90

§ Sicaklik, @ Konserve siiresi

* Konserve sireleri 1,0 litrelik kavanozlar igin gegerlidir. 0,5 litrelik kavanozlarda sire 15 dakika,

0,25 litrelik kavanozlarda 20 dakika kisalir.




Diger uygulamalar

Dezenfeksiyon

Buharli firinda dezenfekte edilen kaplar
ve biberonlar programin sonunda, kay-
natilmis gibi bitlin bakterilerden temiz-
lenir. Fakat bu programa baslamadan
once kaplarin veya biberonlarin tim par-
calarinin isiya ve buhara dayanikli-

(100 °C'ye kadar) olup olmadiklarini

kontrol ediniz.

Biberon pargalarini birbirinden ayiriniz.

Ancak kuruduktan sonra biberonlarin bi-

tln pargalarini bir araya getiriniz. Bu on-

lem sayesinde biberonlarin yeniden mik-
roplanmasi engellenmis olur.

m Bitlin pargalan birbirlerine degmeye-
cek sekilde (agizlar asag) gelecek se-
kilde) tel 1zgara Ustiine veya delikli bir
kaba yerlestiriniz. Boylece kizgin bu-
har tiim pargalara kolayca ulasabile-
cektir.

Ayarlar

Diger (&) | Kap steriizasyonu
Stre: 1 dakika ila 10 saat
ya da

Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Sire: 15 dakika sonra

Mayali hamuru kabartma

m Hamuru tarifinde anlatildigi gibi hazir-
layiniz.

m Ustii acik hamur kasesini firndaki tel
Izgara Ustline koyunuz.

Ayarlar

Diger (&) | Mayal hamur kabart.
Sire: tarife gore

ya da

Buharll pisirme
Sicaklik: 40 °C
Sire: tarife gore

Islak havlu isitma

m Misafir havlularini islatiniz ve sikica ru-
lo yapiniz.

m Havlulari delikli bir kabin i¢ine yan ya-
na diziniz.

Ayarlar

Buharl pisirme
Sicaklik: 70 °C
Pisirme siresi: 2 dakika

Jelatin eritme

m Yaprak jelatini bir kase icinde soguk
suda 5 dakika yumusatiniz. Jelatin
yapraklari suyla tamamen ortilmelidir.
Jelatin yapraklarinin suyunu sikiniz ve
suyu kaseden dokiinlz. Sikilmis jelatin
yapraklarini kaseye geri koyunuz.

m Ogiitiilmis jelatini bir kaseye koyunuz
ve ambalajinda belirtilen miktarda su
ilave ediniz.

m Kabin Ustlinl kapatiniz ve tel 1zgaranin
Ustine koyunuz.
Avyarlar

Buharl pisirme
Sicaklik: 90 °C
Pisirme siresi: 1 dakika
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Diger uygulamalar

Sekerlenen balin ¢oziilmesi

m Kapagi biraz gevirerek aginiz ve kava-
nozu delikli bir pisirme kabinin igine
koyunuz.

m Bali arada bir karistiriniz.

60 °C sicaklikta balin sivilagsmasi (kris-
talize balin ¢éziilmesi) durumunda,
esas olan tekrar sirtlebilir bir gida
maddesinin elde edilmesidir.

Avyarlar

Buharl pisirme

Sicaklk: 60 °C

Sire: 90 dakika (kavanoz biyikligin-
den ve kavanozdaki bal miktarindan ba-
gimsiz olarak)
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Cikolata eritme

Her turden cikolatayi buharli firinda erit-
meniz mimkinddr.

Glazir kullanirken, acilmamis paketi de-
likli bir pisirme kabina koyunuz.

m Cikolatalari ufalayiniz.

m Miktar fazla ise deliksiz bir pisirme ka-
bina veya miktar az ise bir fincan veya
kase i¢ine koyunuz.

B Pisirme kabinin veya tabagin Gstlnd
istya (100 °C'ye kadar) ve buhara da-
yanikli bir folyo ile kapatiniz.

m Miktar fazla ise arada bir karistiriniz.

Avyarlar

Buharli pisirme
Sicaklik: 65 °C
Pisirme suresi: 20 dakika



Diger uygulamalar

Yogurt Mayalama

St ve baslangig kiiltlriu olarak da yogur-
da veya yogurt mayasina ihtiyaciniz ola-
caktir.

Katkisiz, canh kultir iceren dogal yogurt
kullaniniz. Isil islemden gegirilmis yogurt
uygun degildir.

Yogurt taze olmahdir (kisa saklama siire-
si).

Yogurt hazirhg i¢in sogutulmamis UHT
sit ve taze sit uygundur.

UHT st ek bir islem gerekmeksizin kul-
lanilabilir. Taze siit 6nce 90 °C sicakliga
isitilmali (kaynatiimamali) ve ardindan
35 °C sicakliga sogutulmalidir. Taze sit
kullanilirsa yogurt UHT-s(t ile oldugun-
dan biraz daha kati olur.

Yogurdun ve sitiin yag oranlari ayni ol-
malhdir.

Kavanozlar bekleme siiresi iginde hare-
ket ettirilmemeli veya sallanmamalidir.

Yogurt mayalandiktan sonra hemen buz-
dolabina yerlestirilmeli ve sogumaya bi-
rakilmalidir.

Yaptiginiz yogurdun yogunlugu kullandi-
giniz mayanin veya kultirdn yag miktari-
na gore degisir. Her yogurt maya olarak
kullanmak i¢in uygun olmayabilir.

Faydali bilgi: Yogurt mayasi kullanildi-
ginda yogurt sut/krema-karisimindan ya-
pilabilir. 3/4 litre siite /4 litre krema ka-
ristiriniz.

m 100 gram yogurdu 1 litre site katip ka-
ristiriniz veya karisimi yogurt mayasi
ile ambalajinda yazildigi gibi hazirlayi-
niz.

m Sut karisimini kavanozlara doldurup
kavanozlar kapatiniz.

m Kapal kavanozlari delikli bir kaba veya
tel 1zgara Ustline koyunuz. Kavanozlar
birbirlerine temas etmemelidir.

m Kavanozlari hazirlama suresinin ardin-
dan hemen buzdolabina koyunuz. Bu
sirada kavanozlari gereksiz yere hare-
ket ettirmeyiniz.

Avarlar

Buharli pisirme
Sicaklik: 40 °C
Sire: 5:00 saat

Olumsuz Sonuglarin Olasi Sebepleri

Yogurt cok sulu ise:

Mayalamada segilen yer dogru olmaya-
bilir, sogutma zinciri bozulmustur, ka-
paklar iyi kapatiimamistir, sit yeterli de-
rede isitiimamistir.

Sulanmissa:
Kaseler yerinden oynatiimistir, yogurt

yeterli hizda sogutulmamistir..

Yogurt topaklanmissa:

Sut cok yiuksek derecede isitilmistir, Stt
iyi olmayabilir, siit ve yogurt ayni derece-
de kanstinimamistir.
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Diger uygulamalar

Domuz pastirmasinin yagini ¢i-
karma

Domuz pastirmasi kizarmaz.

m Domuz pastirmasini (kiip kiip veya se-
ritler ya da dilimler halinde) deliksiz bir
kabin igine koyun.

m Pisirme kabinin Gstuni isiya
(100 °C'ye kadar) ve buhara dayanikli
bir folyo ile kapatiniz.

Ayarlar

Buharll pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme suresi: 4 dakika

Sogan sote

Sotelemek, kendi suyunda, gerekirse bi-
raz yag ekleyerek pisirmek demektir.

m Soganlari dograyiniz ve biraz tereyagi
ile deliksiz bir kabin i¢ine koyunuz.

m Pisirme kabinin Gstini 1siya
(100 °C'ye kadar) ve buhara dayanikli
bir folyo ile kapatiniz.

Ayarlar

Buharl pisirme
Sicaklk: 100 °C
Pisirme suresi: 4 dakika

Meyve Suyu Cikartma

Buharli firininizda yumusak ve orta sert-
likte meyvelerin suyunu cikartabilirsiniz.

Cok olgun meyvelerden elde edilen
meyve sulari bol ve daha aromatik olur.
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Hazirhk

Suyu ¢ikarilacak meyveyi ayiklayiniz ve
yikayiniz. Curik ve ezilmis kisimlarini ke-
siniz.

Uziim ve visne saplari suyu acilastiraca-
g1 icin dnceden ayiklanmalidir. Orman
meyvelerinin saplarinin ¢ikarilmasina ge-
rek yoktur.

Elma gibi biylik meyveleri 2 cm kalinli-
ginda klpler halinde dograyiniz. Meyve
ne kadar katiysa, o kadar kii¢lik dogran-
masi gerekir.

Oneriler

- Tatlarini dengelemek i¢in bazi meyve-
lerin sularini birlikte ¢ikartabilirsiniz.

- Meyve suyunu almadan once ilave
edilen seker meyve suyunun miktarini
¢ogalttigl kadar aromasini da arttirir.
Meyvenin sekeri gekmesi igin birkac
saat kadar bekletiniz. 1kg tatli meyve-
nin Gzerine 50 - 100 gr., 1kg buruk
meyvenin lzerine 100 - 150gr. seker
koymanizi tavsiye ederiz.

- Elde ettiginiz meyve suyunu saklamak
isterseniz, daha sicakken temiz sisele-
rin icine doldurunuz ve hemen agzini
kapatiniz.

Meyve suyu ¢ikartma

m Hazirladiginiz meyveleri delikli bir ka-
bin icine koyunuz.

m Damlayan meyve sularinin birikmesi
icin bu kabin altina deliksiz bir pisirme
kabi veya (modele bagli olarak) damla-
ma tepsisini ya da cam tepsiyi yerles-
tiriniz.

Ayarlar

Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Sure: 40-70 dakika sonra



Diger uygulamalar

Yiyeceklerin Soyulmasi

m Domates, nektarin vb. gibi yiyecekle-
rin sap kismini arti seklinde kesiniz. Bu
sekilde kabuk daha kolay soyulabilir.

m Yiyecekleri delikli bir kaba koyunuz.

m Bademleri soguk su ile soklayiniz. Aksi
takdirde soymaniz mimkin olmaz.

Ayarlar

Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Sire: bkz. tablo

Besinler

@ [dak.]

Kayisi 1

Badem

Nektarin

Biber

Seftali

RN I U I N R G QY

Domates

@ Siire

Elma konservesi

islem gérmemis elmalarin saklanma sii-
resini uzatabilirsiniz. Kuru, serin ve iyi
havalandirilan ortamlarda elma 5 ile 6 ay
arasi saklanabilir. Bu sadece elmalar igin
gecerlidir, diger ¢ekirdekli meyvelere uy-
gulanmaz.

Avyarlar

Buharll pisirme
Sicaklik: 50 °C
Konserve siiresi: 5 dakika

Yumurta Kremasi
m 6 yumurtayi 375 ml siitle cirpiniz (ko-
purtmeden).

m Yumurta/siit karisimina baharat ekle-
yiniz ve tereyagi strilmus deliksiz bir
kaba doldurunuz.

Ayarlar

Buharli pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme suresi: 4 dakika
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Otomatik Programlar

Firininizin farkli sebzelerin pisiriimesine
yonelik 20'den fazla programi vardir. Si-
cakhk ve pisirme sliresi belirlenmistir,
sebzenin sadece parga buyulkligline uy-
gun olarak hazirlanmasi gerekir (bkz.
“Program tablosu” bélimii).

Buharda sebze pisirmeye iliskin bilgileri
“Buharda pisirme - Sebze” bélimiinde
bulabilirsiniz.

Otomatik programlarin kullanimi

m Otomatik programiar segenegini se-
¢iniz.

Secim listesi gorintilenir.

m istediginiz sebzeyi seginiz (6rnegin
Bezelye).

m istediginiz pisme derecesini ayarlayi-
niz.

m Ekrandaki talimatlari uygulayiniz.
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Kullanima iliskin bilgiler

- Bir pisirme isleminin ardindan otoma-
tik bir program baslatmadan once firi-
nin oda sicakhigina sogumasini bekleyi-
niz.

- Pisme derecesi yedi bolmeden olusan
bir cubuk ile gosterilir. Gezinti bolmesi
vasitasiyla istenen pisme derecesini
ayarlayiniz.

- Bir otomatik programin baslama saati
veya bitis saati, Baslatma saati: veya Bi-
tis saati araciligiyla ertelenebilir.

Pisirilecek malzemeyi sicak firina veri-
yorsaniz, firinin kapagini agarken dik-
katli olunuz. Kapagi actiginizda disari
sicak buhar ¢ikabilir. Bir adim geri ¢ce-
kiliniz ve buharin dagiimasini bekleyi-
niz. Sicak buhara veya sicak firin pa-
nellerine temas etmemeye dikkat edi-
niz. Haslanma ve yanma tehlikesi s6z
konusudur.



Temizlik ve bakim

Temizlik ve Bakimla ilgili Bilgiler

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin gahisirken ¢ok isinir. Firi-
nin igine, tel raflara ve aksesuarlara
degerseniz yanabilirsiniz.

Elle temizlikten 6nce tel 1zgaranin, firi-
nin i¢inin ve aksesuarlarin sogumasini
bekleyiniz.

& Elektrik carpmasi sonucu yaralan-
ma tehlikesi.

Buharli temizlik aletinin buhari, akim
taslyan parcalara sizarak kisa devreye
sebep olabilir.

Temizlik icin asla buharl temizlik aleti
kullanmayiniz.

Uygun olmayan temizlik Grinleri kul-
lanildiginda tim yuzeyler degisime
ugrayabilir veya renk degistirebilir.
Tam yuzeyler ciziklere karsi hassastir.
Cam yulzeylerde olusan ¢iziklerin kiril-
malara yol agmasi mimkinddr.
Temizlik icin sadece evlerde kullanilan
bulasik deterjani kullaniniz.

Temizlik Grind kalintilarini derhal te-
mizleyiniz.

Alifatik hidrokarbon iceren temizlik
drtinleri veya deterjan kullanmayiniz.
Bunlar contalarin sismesine sebep
olabilir.

Uzun stire temizlenmeyen kirlerin, ba-
z1 durumlarda artik ¢ikartilmasi mim-
kiin olmayabilir.

Yizeyler degisime ugrayabilir veya
renk degistirebilir.

Kirleri hemen temizlemeniz en iyisidir.

m Her kullanimdan sonra buharl firini ve
aksesuarlarini temizleyiniz ve kurulayi-
niz.

m Cihaz kapagini ancak firinin i¢i tama-
men kuruduktan sonra kapatiniz.

Faydali bilgi: Buharli firini uzun bir siire
kullaniimayacaksa koku olusmamasi i¢in
iyice temizlenmelidir. Temizlikten sonra
cihaz kapagini agik birakiniz.

Uygun olmayan temizlik madde-
leri

Yizeylere zarar vermemek igin, temizlik
icin su Urtinleri kullanmayiniz:

- Soda, amonyak, asit veya klorir igeren
temizlik maddeleri

- Kireg ¢ozlcl temizlik Grinleri

- Asindiric temizlik Griinleri (6rnegin ov-
ma tozu, ovma kremi, cam seramik
ocak temizleyici)

- Cozlcl iceren temizlik maddeleri

- Paslanmaz ¢elik temizlik maddeleri
- Bulasik makinesi temizleyici

- Cam temizleme maddeleri

- Cam seramik ocaklar i¢in tasarlanmis
temizlik maddeleri

- Asindirici sert fircalar ve siingerler (6r-
negin bulasik stingerleri) veya icinde
hala asindirici kalintilari bulunan eski
slingerler

Kir silgileri
- Keskin metal spatulalar

Bulasik teli

Paslanmaz celik bulasik teli

Mekanik temizlik trtnleri ile noktasal
temizlik

- Finn temizleyici veya firn spreyleri
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Temizlik ve bakim

On panelin temizlenmesi

m On paneli temiz bir siinger bez, bir
miktar elde bulasik deterjani ve sicak
su ile temizleyiniz.

m Ardindan 6n paneli yumusak bir bezle
kurulayiniz.

Faydal bilgi: Temizlik i¢cin deterjansiz
olarak temiz, nemli bir mikrofiber bez de
kullanabilirsiniz.

Firinin ig¢inin temizlenmesi

Firinin igini, kapak lastigini, kapagin igini
ve damlama olugunu her kullanistan
sonra temizleyip kurulayiniz.

m Sunlari temizleyiniz:
- bir slinger veya slinger bezle yogusma
suyunu,

- temiz bir slinger bez, elde bulasik de-
terjani ve sicak su ile hafif yagli kirleri.

m Her temizlikten sonra tim deterjan
kalintilar gidene kadar duru su ile sili-
niz.

m Ardindan ylzeyleri yumusak bir bezle
kurulayiniz.

Uzun sureli kullanimin ardindan taban
rezistansi damlayan sivilar nedeniyle
renk degistirebilir. Ancak islevi bundan
olumsuz etkilenmez.

Kapak lastigi cihazin tim kullanim
omri boyunca dayanacak sekilde ta-
sarlanmistir. Kapak lastiginin buna
ragmen degistirilmesi gerekirse, yet-
kili servise basvurunuz (bkz. bu kulla-
nim kilavuzunun sonu).
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Otomatik kapak agma mekanizmasinin
temizlenmesi

Kapak agma mekanizmasinin yemek
artiklari sonucu yapismamasina dik-
kat ediniz.

m Kapak agma mekanizmasindaki kirleri
hemen temiz bir slinger bez, elde bu-
lasik deterjani ve sicak suyla temizle-
yiniz.

m Her temizlikten sonra tim deterjan
kalintilar gidene kadar duru su ile sili-
niz.

Su kabinin temizlenmesi

® Su kabini her kullanimdan sonra firin-
dan c¢ikariniz.

m Sigrama korumasini ¢ikartiniz.
B Su kabini bosaltiniz.

m Su kabini elde yikayiniz ve ardindan ki-
rec kalintilarini 6nlemek icin kurulayi-
niz.

m Sigrama korunmasini su kabina geri
takiniz. Sigrama korumasinin diizgiin
oturmasina dikkat ediniz.



Temizlik ve bakim

Aksesuarlarin temizlenmesi

Tam aksesuar pargalari bulasik makine-

Buharli firinin kirecinin ¢éziilme-
si

sinde yikanmaya uygundur.

Damlama tepsisi, tel 1zgara ve pisirme

kabinin temizlenmesi

m Her kullanimdan sonra damlama tep-
sisini, tel 1zgarayi ve pisirme kaplarini
yikayiniz ve kurulayiniz.

m Pisirme kaplarinin tizerindeki mavimsi
lekeleri sirke ile temizleyiniz ve ardin-
dan temiz su ile durulayiniz.

Tel raflarin temizlenmesi

Kire¢ ¢ozme islemi icin Miele kireg ¢o6-
zlicU tabletlerini kullanmanizi 6neririz
(bkz. “Sonradan alinabilen aksesuar-
lar”). Bu tabletler, ideal bir kire¢ c6zme
islemi icin Miele Urtinlerine 6zel olarak
Uretilmistir. Sitrik asidin yani sira, baska
asitler ve/veya istenmeyen maddeler
(6r. kloriir) iceren diger kireg coziiciiler
de Urline zarar verebilir. Ayrica kireg ¢6-
zlicU konsantrasyonuna uyulmazsa is-
tenen etki de saglanamayabilir.

Tel raflar bulasik makinesinde yikanabi-
lir.

| —
1
n__ |
@ ——
G Py

m Tel raflan 6ndeki tutucudan (1) ceke-
rek ¢ikartiniz ve disari aliniz (2).

m Tel rafi bulasik makinesinde veya te-
miz bir slinger bez, elde bulasik deter-
jani ve sicak su ile temizleyiniz.

Montaj icin, islemi tersten uygulayiniz.

m Tel raflan dikkatli bir sekilde geri taki-
niz.

Tel raflar dogru takilmazsa, devrilme
ve cekme korumasi saglanamaz.

Kire¢ ¢6zme ¢ozeltisi metal panellere
dokdlirse, lekeler olusabilir.

Kire¢c ¢cozme ¢ozeltisini derhal siliniz.

Belirli bir kullanim siresinin ardindan
buharli firinin kirecinin ¢ézilmesi gerekir.
Kire¢ ¢6zme zamani geldiginde, cihazin
glcl acildiktan sonra ekranda kalan pi-
sirme islemi sayisi gosterilir. Kalan son
pisirme islemi de gerceklestirildikten
sonra buharli firnin ¢alistirlmasi engel-
lenir.

Kilitlenmeden 6nce buharli firinda kireg
¢6zme islemini uygulamanizi tavsiye
ederiz.

Kire¢c ¢ozme islemi sirasinda su kabi
mutlaka bosaltiimali ve temiz su ile dol-
durulmahdir.

Baslatrma saati: ve Bitis saati fonksiyonlari
kire¢ ¢6zme sirasinda kullanilamaz.

m Buharli firinin glicini aginiz ve Kireg
¢ozme segimi yapiniz.

Ekranda Litfen bekleyin... bildirimi goriin-
tulenir. Kire¢ ¢cozme islemi icin hazirlik
yapilir. Bu birka¢ dakika surebilir. Hazirlik
tamamlandiginda, sizden su kabini dol-
durmaniz istenir.
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Temizlik ve bakim

m Su kabina S isaretine kadar ilik su
doldurunuz ve 2 adet Miele kire¢ ¢o-
zlicl tablet ekleyiniz.

m Kireg ¢ozlcl tabletler ¢oziilene kadar
bekleyiniz.

m Su kabini yerine takiniz.
m OK ile onaylayiniz.

Kalan siire gosterilir. Kire¢ ¢6zme islemi
baslar.

Buharli firlinin gliciini asla islem bit-
meden kapatmayiniz, aksi takdirde isle-
min yeni bastan baslatiimasi gerekir.

Kire¢ ¢ozme islemi sirasinda su kabi iki
kez bosaltilip ¢alkalanmali ve taze suyla
doldurulmalidir.

m Ekranda goriintilenen talimatlar uy-
gulayiniz.

m Her islemi OK ile onaylayiniz.

Kalan siire sona erdikten sonra Hazir go-
rintllenir ve bir sinyal duyulur.
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Kire¢ ¢ozme isleminin tamamlanmasi
m Buharli firinin gliclint kapatiniz.

m Su tankini firndan aliniz ve sigrama
korumasini ¢ikartiniz.

m Su tankini bosaltiniz ve kurulayiniz.
m Firinin sogumasini bekleyiniz.
m Ardindan firmin igini kurulayiniz.

m Firin kapagini, ancak firiin i¢i tama-
men kuruduktan sonra kapatiniz.



Sorunlarin giderilmesi

Arizalarin ve hatalarin cogunu kendiniz giderebilirsiniz. Cogu durumda yetkili servi-
si cagirmak zorunda kalmayacaginizdan zaman ve masraftan tasarruf edersiniz.

www.miele.com.tr/support/customer-assistance adresinde arizalarin EI
kullanici tarafindan giderilmesine iliskin ek bilgiler bulabilirsiniz.

Ekran bildirimleri

A0
el

Problem Sebep ve Coziim
F11 Tahliye hortumlari tikali.
m Buharli firnnda kiregten arindirma islemini uygulayiniz
(bkz. “Temizlik ve Bakim” bélimd, “Bakim” kismi).
® Ariza mesajinin yeniden belirmesi durumunda Mus-
teri Hizmetlerine basvurunuz.
F44 Teknik bir ariza ortaya ¢ikmistir.
m Buharli finnin glictiini kapatiniz ve birkag dakika son-
ra tekrar aginiz.
m Hata bildirimi gosterilmeye devam ederse yetkili ser-
vise basvurunuz.
F55 Bir programin maksimum ¢alisma siiresi asildigindan

sigorta atmistir.
m Buharli firini kapatiniz ve tekrar aciniz.

Buharli firin hemen tekrar ¢calismaya hazirdir.

Finnin giicii acilirken ek-
randa Calstirma kilidi (&
goriuntileniyorsa?

Calistirma kilidi (& etkindir.
m OK ile onaylayiniz.

"OK” tusuna 6 sn. basin gordntulenir.

m Bir pisirme islemi icin ¢alistirma kilidini OK sensorlu
tusuna en az 6 saniye boyunca dokunmak yoluyla
devre disi birakiniz.

m Calistirma kilidini kalici olarak devre disi biramak isti-
yorsaniz, Guvenlik | Galistirma kilidi (& | kapall ayarini se-
¢iniz.

Ekranda, bu tabloda be-
lirtilmeyen bir bildirim
gosteriliyorsa?

Elektronik sistemde bir hata olusmustur.

m Buharli firinin elektrik beslemesini yaklasik 1 dakikali-
gina kesiniz.

m Elektrik beslemesi tekrar olusturulduktan sonra so-
run devam ediyorsa, yetkili servisi ¢agiriniz.
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https://www.miele.com.tr/support/customer-assistance

Sorunlarin giderilmesi

Beklenmedik ¢alisma sekli

Problem

Sebep ve Co6ziim

Firin iIsinmiyorsa?

Fuar modu etkindir.

Buharli firin kumanda edilebilir, ancak firin rezistansi

calismaz.

m Fuar modunu etkisiz kiliniz (bkz. “Ayarlar” — “Bayi”
bolimu).

Firinin igi, altindaki sicak tutma ¢ekmecesinin ¢alistiril-
masi sonucunda isinmistir.
m Cihaz kapagini aginiz ve pisirme alanini sogutunuz.

Bir tasinmanin ardindan,
cihaz 6n i1sitma evresin-
den sonra pisirme evre-
sine ge¢cemiyorsa?

Yeni tasinilan yerin deniz seviyesinden yuksekligi eski-

sinden en az 300 metre farkliysa, buharli firini suyun

degisen kaynama sicakligina gore ayarlamaniz gerekir.

m Kaynama sicakligini uyarlamak igin bir kire¢ ¢c6zme
islemi gerceklestiriniz (bkz. “Temizlik ve bakim - Bu-
harli firinin kirecinin ¢ézilmesi” bolimu).

Finn ¢alisirken alisiimisin
tistiinde buhar cikiyor ve
hatta normal buhar ¢ikis
yerlerinden daha farkl
yerlerden disari ¢ikiyor-
sa?

Kapak dogru kapanmamis olabilir.
m Kapagi kapatiniz.

Kapak contasi diizglin oturmamis olabilir.
m Kapak contasinin her tarafina bastirarak esit derece-
de oturmasini saglayiniz.

Kapak contasinda yirtilma veya c¢atlama gibi hasarlar
olabilir.
m Kapak contasini degistiriniz.
Kapak contasini yetkili servisten (Kullanim kilavuzu
son sayfasina bkz.) satin alabilirsiniz.

Baslatma saati: ve Bitis saati
fonksiyonlari listelenmi-
yorsa?

Firinin igindeki sicaklik 6rnegin bir pisirme isleminin
ardindan ¢ok yuksek olur.
m Kapagi aginiz ve firinin igini sogumaya birakiniz.

Kirec ¢ctzme programinda bu fonksiyonlar genel olarak
sunulmaz.
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Sorunlarin giderilmesi

Problem

Sebep ve Coziim

Sensorli tuslar ¢calismi-
yorsa?

Ekran | QuickTouch | kapal ayari secilmistir. Bunun so-
nucunda sensorlu tuslar buharli firnin glict kapaliyken
tepki vermez.

m Buharli firnin glict tekrar ac¢ildiginda, sensorli tuslar
da calismaya baslar. Sensorli tuslarin, buharli firinin
glicl kapaliyken bile calismasini stiyorsaniz, Ekran |
QuickTouch | Acik ayarini seginiz.

Buharli firin elektrik sebekesine bagli degildir.

m Buharli firinin elektrik fisinin prize takili olup olmadi-
gini kontrol ediniz.

m Elektrik tesisatinin sigortalarinin atip atmadigini
kontrol ediniz. Bir elektrik teknisyeni veya Miele yet-
kili servisini ¢cagiriniz.

Kontrol biriminde bir sorun vardir.
m Ekran kapanip buharli firin yeniden baslatilana kadar
Agma/Kapama (O tusuna dokununuz.

Buharli firinin giictinii ag-
tiginizda () sensorlii tu-
Su yanip sonuyor.

Buharli firininizi heniiz bir Wi-Fi agina baglamamissi-
nizdir. Yanip sonen sensorli tus, bu sensorli tus ara-
citligiyla buharli firninizi kolay bir sekilde aga baglaya-
bileceginizi belirtir. Buharli firinin glict birkag kez agil-
diktan ve kapatildiktan sonra sensorli tus artik yanip
sonmez, fakat ag fonksiyonu etkin kalmaya devam
eder.

Sesler

Problem

Sebep ve Coziim

isletim esnasinda ve bu-
harli firinin devre disi bi-
rakilmasinin ardindan bir
ses duyuluyorsa?

S6z konusu ses, cihazin hatali isledigine veya cihazda
bir ariza olduguna isaret etmez. Suyun igeri ve disari
pompalanmasi esnasinda olusan bir sestir.

Finn kapandiktan sonra
bir fan sesi geliyorsa?

Fan calismaya devam ediyor.

Buharl firinda icerdeki yagli yemek buharini disari ve-
ren bir fan ile donatiimistir. Fan buharli firin kapatildik-
tan sonra da ¢alismaya devam eder. Fan bir sire son-
ra otomatik olarak kapanir.

Cihaz yeniden ¢alistiril-
diginda bir islk sesi du-
yuluyorsa?

Firin kapagi kapandiginda basingta bir dengeleme olur
ve cihazda bir i1slik sesi duyulur. Bu ses cihazin bozuk
oldugunu gostermez.
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Sorunlarin giderilmesi

Genel sorunlar veya teknik anzalar

Problem

Sebep ve Co6ziim

Buharli firinin giicu agila-
miyorsa?

Sigorta atmistir.
m Sigortayi devreye aliniz (min. sigorta igin tip etiketine
bakiniz).

Belli kosullar altinda teknik bir ariza ortaya ¢ikmistir.

m Buharli finnin elektrigini yaklasik 1 dakika i¢in kesiniz,
bunun igin:

— ilgili sigortanin salterini kapatiniz veya vidal sigor-
tayi yuvasindan tamamen ¢ikartiniz veya
— kagak akim devre kesiciyi kapatiniz.

m Eger sigortayi ve kagak akim devre kesiciyi tekrar
taktiktan/cevirdikten veya vidali sigortayi yuvasina
tekrar taktiktan sonra ocak yine ¢alismazsa, yetkili
servisi ¢agiriniz.
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Miisteri Hizmetleri

www.miele.com/service adresinde,
arizalarin kullanici tarafindan giderilme-
sine ve Miele yedek pargalarina iliskin
bilgiler sunulmaktadir.

Arnizalar icin iletisim bilgisi

Kendi basiniza gideremediginiz arizalari,
Miele bayiinize veya Miele musteri hiz-
metlerine bildiriniz.

Miele Musteri Hizmetleri igin
www.miele.com.tr/service adresinden
randevu talebinde bulunabilirsiniz.
Miele Misteri Hizmetleri'nin iletisim
bilgilerini bu dokiimanin sonunda bula-
bilirsiniz.

Mdsteri hizmetlerinin cihazin model ko-
duna ve seri numarasina (imalat/Seri/
No.) ihtiyaci olacaktir. Her iki bilgiyi de
tip etiketinde bulabilirsiniz.

Tip etiketi su tanki yerlestirme haznesin-
de bulunur. Model kodu ve seri numara-
s1, kapak agikken 6n ¢ercevede goriinen
kiicuk bir levha lGizerinde belirtilmistir.

Garanti

Garanti suresi 2 yildir.

Bu konuda daha fazla bilgiyi cihazla bir-
likte verilen garanti sartlari kitapgigindan
edinebilirsiniz.
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Kurulum

Montaja iliskin giivenlik talimatlan

/N Hatali montajdan kaynaklanan zararlar.

Hatali montaj sonucunda buharli firin zarar gorebilir.
Buharli firinin sadece yetkili teknisyen tarafindan kurulmasini sagla-
yin.

P> Buharli firmin tip etiketi Gzerinde belirtilen baglanti verileri (frekans
ve gerilim) elektrik sebekesi verileri ile mutlaka uyusmalidir, aksi tak-
dirde buharli firin zarar gorebilir.

Bu verileri baglanti 6ncesinde karsilastiriniz. Stiphe halinde bir elektrik
teknisyenine danisiniz.

P> Coklu prizler ve uzatma kablolari gerekli giivenligi saglamaz (yangin
tehlikesi). Buharli firini elektrik sebekesine bunlar vasitasiyla baglama-
yiniz.

P> Prizin, buharli firnin montajindan sonra kolayca erisilebilir olmasina
dikkat ediniz.

P> Buharli firinin, en Ust raf seviyesindeki pisirme kabinin icindekiler
gorllebilecek sekilde konumlandiriimasi gerekir. Bu sekilde sicak ye-
meklerin dokilmesi sonucunda yaralanmalarin ontine gegilir.
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Kurulum

Montaj dlgiileri
Batin 6lgller mm olarak verilmistir.
Yiiksek dolaba montaj

Montaj nisinin arkasinda dolap arka paneli bulunmamalidir.

R

595

\
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Kurulum

Tezgahalti dolaba montaj

Montaj nisinin arkasinda dolap arka paneli bulunmamalidir.

Buharli firiin bir elektrikli veya indiksiyonlu ocagin altina kurulmasi halinde, oca-
gin montajina iliskin talimatlari ve ocagin montaj derinligini dikkate aliniz.

=
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Kurulum

Yandan goriiniim
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A Cam on panel: 22 mm

Metal 6n panel: 23,3 mm
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Kurulum

Baglanti ve havalandirma
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® Onden goériiniim
(2 Giig kablosu, U =2.000 mm
(® Havalandirma agikligi min. 180 cm?

® Bu alanda baglanti yok
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Kurulum

Buharli firinin montaji
m Gug kablosunu baglayiniz.

Hatali nakliyeden kaynaklanan hasar-
lar.

Buharli firini kapak kulpundan tutarak
tasirsaniz kapak zarar gorebilir.
Tasimak i¢in gdvdenin yanlarindaki

kulplardan yararlaniniz. m Buharli firini, firnla birlikte verilen ah-
sap vidalariyla (3,5 x 25 mm) dolabin
Buharli firin diiz durmazsa, buhar Gre- yan panellerine vidalayiniz.
teci hatasiz calisamaz. m Buharli firini elektrik sebekesine bag-
Diizey sapmasi en fazla 2° olabilir. layiniz.
m Buharli firini dolap icine itiniz ve hiza- ~ ® Buharli firinin tim fonksiyonlarini kul-
layiniz. lanim kilavuzu yardimiyla kontrol edi-
Gug kablosunun sikismamasina veya niz.

zarar gérmemesine dikkat ediniz.
m Finnin kapagini aginiz.
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Kurulum

Elektrik baglantisi

Buharli firin, standart olarak toprakli bir
prize baglantiya hazir bir fisle donatil-
mistir.

Buharli firini prize erisim mimkiin olacak
sekilde yerlestiriniz. Prize kolayca erisim
mimkin degilse, kurulum yerinde tim
kutuplar icin bir yalitim donanimi bulun-
masini saglayiniz.

& Asiri 1Isinma sonucu yangin tehli-
kesi.

Buharli firinin ¢oklu priz ve uzatma
kablosu lzerinden galistiriimasi kab-
lonun asiri yiklenmesine sebep olabi-
lir.

Guvenlik sebeplerinden dolayi ¢oklu
priz ve uzatma kablosu kullanmayiniz.

Elektrik tesisati gecerli standartlara (Al-
manya'da VDE 0100) uygun olmalidir.

Guvenlik sebeplerinden dolayi buharl fi-
rinin elektrik baglantisi icin ev tesisatin-
da, tipi bir kagak akim rélesi-

nin (RCD) kullanilmasini tavsiye ederiz.

Hasarli bir gli¢ kablosu, sadece ayni tiir-
den 6zel bir gli¢ kablosu ile degistirilme-
lidir (Miele yetkili servisinden edinilebi-
lir). Glvenlik sebeplerinden dolayi giic
kablosu, sadece Miele tarafindan yetki-
lendirilmis uzman bir teknisyen veya
Miele yetkili servisi tarafindan degistiril-
melidir.
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Anma glicli ve uygun sigorta degerlerine
dair bilgiler bu kullanim kilavuzunda veya
tip etiketinde verilmistir. Bu verileri kuru-
lum yerindeki elektrik baglantisi verileri
ile karsilastiriniz.

Silphe halinde bir elektrik teknisyenine
danisiniz.

Bagimsiz veya sebeke senkronizasyonu
olmayan bir enerji besleme sisteminde
(6rnegin mikro sebekeler, yedekleme
sistemleri) kesintili veya kesintisiz isle-
tim mimkindir. Bu tirden bir igletim
icin enerji beslenme sisteminin,

EN 50160 standardindaki tim sebeke
baglanti noktalarinda gerilim karakteris-
tiklerinin iginde kalan sinirlari ve benzeri
gereklilikleri kapsamalidir.

Ev tesisatinda ve bu Miele Urliniinde 6n-
gorulen koruyucu tedbirler, fonksiyon ve
¢alisma sekli bakimindan mikro sebeke
isletiminde veya sebeke senkronizasyo-
nu olmayan isletimde de saglanmali ve-
ya tesisatta esdeger tedbirler uygulan-
malidir.



Test Enstitiisii icin Veriler

EN 60350-1'e gore test yemekleri (Buharda pisirme programi (2])

Test yemekleri | Pisirme kaplari

| Mikerlg] [ O [ ©rc | Ol
Buhar yenileme
Brokoli (8.1) 1x DGGL 50-40 300 herhangi bir 100 3
konum
Buhar dagilimi
Brokoli (8.2) 2x DGGL 50-40 maks. herhangi bir 100 3
konum?®
Cihaz kapasitesi
Bezelye (8.3) 4x DGGL 50-40 her biri 875 2,44 100 5

£ 1% Raf seviyesi, §¥ Sicaklik, @ Pisirme siiresi

' Damlama tepsisini veya (modele bagli olarak) cam tepsiyi 1. seviyeye koyunuz.
2 Test yemegini (patates) soguk firna (6n 1sitma evresi baslamadan) koyunuz.

3 Seviyeye arka arkaya 2 x DGGL 50-40 pisirme kabi koyunuz.

4 Her bir seviyeye arka arkaya 2x DGGL 50-40 pisirme kabi koyunuz.
® En soguk yerin sicakligl 85 °C oldugunda test sona erer.

Test yemekleri Menii pisirme’ (Buharda pisirme programi)

Test yemegi Pisirme kabi Miktar [g] | £33 | §[°C] | Yiikseklik [cm] | @ [dk.]
Patates, distk ni- | 1x DGGL 50-40 800 4 100 - 17
sastall, dérde bo-

linmusg®

Somon fileto, don- | 1x DGGL 50-40 4 x150 2 100 <25 9
durulmus, ¢ozilme- >25<3,2 10
mis > 3,2 1
Brokoli ¢gicekleri 1x DGGL 50-40 600 3 100 - 4

£ 1% Seviye, § Sicaklik, @ Pisirme siiresi

' Yéntem igin bkz. “Buharda pisirme - Meni pisirme”.
2 Damlama tepsisini veya cam tepsiyi (modele bagli olarak) 1. seviyeye koyunuz.
3 1. Test yemegini (patates) soguk firna (6n isitma evresi baglamadan) veriniz.
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Teknik veriler

Kapali durumda gii¢ tiiketimi, Maks. 0,3 W
glincel saat gostergesi kapali

Kapali durumda glic tiiketimi, glincel saat gostergesi agcik Maks. 0,8 W

Ag baglantili hazirda bekleme modunda gli¢ tiiketimi Maks. 2,0 W

Kapall moda ge¢me stresi 20 dk.

Ag b{:lg|ar‘1tl|l hazirda bekleme modunda kapali moda ge¢- 20 dk.

me sulresi

Wi-Fi modulinin frekans bandi 2,4000—-2,4835 GHz
Wi-Fi modulinin iletim glict Maks. 100 mW

Uygunluk Beyani
Miele, bu buharli firnin 2014/53/AB Direktifine uygun oldugunu beyan eder.

AB Uygunluk Beyani'nin tam metni asagidaki internet adreslerinden birinden edini-
lebilir:

- miele.com.tr adresinde Uriinler/Karsidan indirmeler sayfasindan

- https://miele.com.tr/kilavuzlar adresindeki Servis, Bilgi talebi sayfasindan {iriin
adi veya seri numarasi girilerek

s o

iletisim modiilii igin telif haklari ve lisanslar

iletisim modiiliiniin kullanimi ve kumandasi igin Miele, kendi yazilimlarini ya da Agik
Kaynak lisans kosullari kapsaminda olmayan lglinci taraf yazimlarini kullanmakta-
dir. Bu yazihmlar/yazilm bilesenleri telif haklari ile korunur. Miele ve {i¢iincii tarafla-
rin telif haklarina saygi gosterilmesi gerekmektedir.

Ayrica bu iletisim modiliinde Agik Kaynak lisans kosullari baglaminda aktarilabilir
olan yazilim bilesenleri de mevcuttur. ilgili telif hakki bildirimleriyle birlikte, mevcut
Acik Kaynak bilesenlerine, gecerli lisans kosullarinin kopyalarina ve diger bilgilere, bir
web tarayicisi lizerinden IP ile yerel olarak (http.//<ip adresse>/Licenses) ulasabilir-
siniz. Orada ifade edilen Agik Kaynak lisans kosullariyla ilgili yukimlulik ve garanti
dizenlemeleri, sadece ilgili hak sahipleriyle ilgili olarak gecerlidir.
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Satis ve Pazarlama Sirketinin Adresi:

Miele Elektrikli Aletler Dis Ticaret ve Pazarlama Ltd. $ti
Fatih Sultan Mehmet Mah. Poligon Cad. Buyaka 2 Sitesi
C Kule 2. Blok, No.8/B Kat 1

34771 Tepeiisti-Umraniye / istanbul

Turkiye

Musteri Hizmetleri: 444 11 22
E-Mail: info@miele.com.tr
Internet: www.miele.com.tr

EEE yonetmeligine uygundur

Uretici Adresi:
Almanya

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stralie 29
33332 Giitersloh
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