Kullanim ve montaj kilavuzu
Mikrodalgal buharli firin

Cihazin yerlestiriimesinden, kurulumundan ve ilk kez ¢alistiriimasindan
once kullanim kilavuzunu mutlaka okuyunuz. Bu bilgiler sayesinde
kendinizi korumus olur ve olusabilecek zararlarin dnline gegersiniz.
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Guvenlik Talimatlarn ve Uyarilar

Mikrodalgal buharli firin bundan sonraki sayfalarda buharl firin olarak anilacaktir.

Bu buharli firn 6ngorilen guvenlik sartlarina uygundur. Bununla
birlikte uygunsuz bir kullanim bedensel yaralanmalara ve mal zara-
rina sebep olabilir.

Buharli firini calistirmadan énce Kullanim Kilavuzu ve Montaj Tali-
matlarini dikkatli bir sekilde okuyunuz. Bu kilavuz montaj, guvenlik,
kullanim ve bakima yonelik dnemli bilgiler icermektedir. Bu bilgiler
sayesinde kendinizi korumus olur ve buharli firinda olugabilecek
zararlarnn éniine gegersiniz.

IEC 60335-1 standardi uyarinca Miele, buharli firinin kurulumunu
aciklayan bolumun ve guvenlik talimatlan 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.




Guvenlik Talimatlari ve Uyarilar

Amacina uygun kullanim
» Bu buharli firin ev ve ev benzeri yerlerde kullanilabilir.
» Bu buharl firn dis mekanlarda kullanilmak Uzere tasarlanmamistir.

» Buharli firn sadece evsel ortamlarda gidalarin ¢ézilmesi, isitiimasi
ve pisirilmesi i¢cin kullaniimahdir.
Bunun digindaki higbir kullanim tirlne izin veriimez.

» Tutusabilir malzemeler sonucu yangin tehlikesi.

Mikrodalga programinda tutusabilir malzemeler kurutursaniz, malze-
melerin icerdikleri nem buharlasir. Bunun sonucunda malzemeler ku-
ruyarak kendi kendine tutusabilir.

Buharl firini asla tutusabilir malzemelerin muhafazasi veya kurutul-
masi i¢in kullanmayiniz.

» Psikolojik rahatsizlik ve anlama bozuklugu veya tecriibesizlik ve
bilgisizlik nedenleriyle buharl firini calistirabilecek durumda olmayan
kisiler sadece bu isin sorumlulugunu Uzerine alabilecek kisilerin kont-
rolinde cihazi kullanabilirler. Bu kigiler ancak cihazin nasil glivenle
kullanilacagi anlatildiktan sonra yanlarinda onlari kontrol eden bir Kisi
olmadan cihazi kullanabilirler.

Bu kisiler yanhs kullanim sonucunda ortaya cikabilecek tehlikeleri al-
gllayacak ve anlayacak durumda olmaldir.

» Ozel gereklilikler (6r.: sicaklik, nem, kimyasal dayaniklilik, asinma
dayanikhhgi ve titresim) dolayisiyla firinin icine 6zel bir 1sik kaynagi ta-
kilmistir. Bu 6zel 1sik kaynagi sadece 6ngoérilen uygulama igin kulla-
nilmaldir. Mekan aydinlatmasina uygun degildir. Degistirme islemi
sadece Miele tarafindan yetkilendirilmis uzman teknisyen veya Miele
yetkili servisi tarafindan gerceklestiriimelidir.

» Bu buharli finn, E enerji verimliligi sinifindan 2 1sik kaynagi icer-
mektedir.



Guvenlik Talimatlarn ve Uyarilar

Evdeki cocuklar

» Cocuklarin buharli firini sizin kontrollintiz olmadan agmamasi igin
calistirma kilidinden faydalaniniz.

» 8 yasindan kiiglik cocuklar sirekli gézetim altinda olmadiklari
muddetce buharli firirndan uzak tutulmaldir.

» Cocuklar 8 yasindan itibaren, sadece gtivenli bir sekilde kullanabil-
meleri i¢in gerekli bilgiler kendilerine verildikten sonra buharl firini
g6zetimsiz olarak kullanabilirler. Cocuklarin hatali bir kullanimin olasi
tehlikelerini tanimalari ve anlayabilmeleri gerekir.

» Cocuklar buharli firni yanlarinda bir bllytik olmadan temizleyemez
ve bakimini yapamazlar.

» Buharli firn gevresindeki cocuklara ¢ok dikkat ediniz. Cocuklarin
buharli firnla oynamasina asla izin vermeyiniz.

» Ambalaj malzemeleri sonucu bogulma tehlikesi. Cocuklar oynar-
ken ambalaj malzemelerinin (6r. folyo) icinde kalabilir veya ambalaj
malzemesini baslarina gecirebilir ve bunun sonucunda bogulabilirler.
Ambalaj malzemelerini cocuklardan uzak tutunuz.

» Sicak ylizeyler ve buhar sonucu yaralanma tehlikesi. Cocuk cildi
yuksek sicakliklara kargi yetiskin cildine nazaran daha hassastir. Firin
calisirken buhar cikiglarindan buhar ¢ikar. Buharli firinin kapak paneli
ve kumanda paneli isinir.

Cocuklarin galisirken buharli firirna dokunmasini énleyiniz. Hig bir ya-
ralanma tehlikesi kalmayacak derecede soguyana kadar ¢cocuklari
buharl firndan uzak tutunuz.

» Acik kapak sonucu yaralanma tehlikesi.

Kapagin tasima kapasitesi en fazla 8 kilogramdir. Cocuklar acik ka-
pakta kendilerini yaralayabilirler.

Cocuklarin acik firn kapaginin Ustinde durmalarina, kapaga oturma-
larina veya asilmalarina izin vermeyiniz.



Guvenlik Talimatlari ve Uyarilar

Teknik glivenlik

» Hatall montaj ve bakim galismalari veya onarimlar sonucu kullani-
clya yonelik ciddi tehlikeler olugabilir. Montaj ve bakim igleri ve tamir-
ler sadece uzman ve yetkili personel tarafindan yapilmalidir.

» Mikrodalga ile 1sin yiklemesi:
Bakim ve tamir sirasinda gerekli olacak bir kapatma ancak yetkili ser-
vis tarafindan yapilabilir.

» Hasarli bir buharli firn giivenliginizi tehlikeye sokabilir. Gdzle gorii-
[Ur bir hasarin olup olmadigini kontrol ediniz. Hasarh bir buharli firini
asla calistirmayiniz.

» Kapak ve kapak lastiginin zarar goriip gérmedigini kontrol ediniz.
Yetkili servis lastigi yenileyinceye kadar mikrodalga programi uygula-
mayiniz.

» Arizall bir buharli firin caligirken, disariya firinin kullanicisi igin tehli-
ke olusturabilecek mikrodalgalar sizabilir. Buharl firini su durumlarda
kullanmayiniz:

- kapak egrilmisse,
- Finn 6n panelinde bombeler varsa veya egrilmisse

kapak menteseleri gevsemisse,

cihaz kasasinda, firinin i¢ panellerinde ve kapaginda gozle goérulir
delikler ve catlaklar varsa.

Kapak camlari arasinda nem varsa
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Guvenlik Talimatlarn ve Uyarilar

» Bagimsiz veya sebeke senkronizasyonu olmayan bir enerji besle-
me sisteminde (6rneg@in mikro sebekeler, yedekleme sistemleri) ke-
sintili veya kesintisiz isletim mimkudndur. Bu tirden bir isletim icin
enerji besleme sisteminin, EN 50160 standardindaki tim sebeke
baglanti noktalarinda gerilim karakteristiklerinin icinde kalan sinirlar
ve benzeri gereklilikleri kapsamalidir.

Ev tesisatinda ve bu Miele UrGninde dngdrilen koruyucu tedbirler,
fonksiyon ve calisma sekli bakimindan mikro sebeke igletiminde veya
sebeke senkronizasyonu olmayan isletimde de saglanmali veya tesi-
satta esdeger tedbirler uygulanmalidir.

» Buharl finnin elektrik gtivenligi ancak yonetmeliklere uygun koru-
yucu bir kablo sisteminin (topraklama hatti) mevcut olmasi halinde
saglanabilir. Bu temel glivenlik sartinin mevcut olmasi cok énemlidir.
Gerektiginde binadaki elektrik donanimini bir elektrikciye kontrol etti-
rebilirsiniz.

» Buharli finn montajindan 6nce tip etiketindeki baglanti degerlerini
(frekans, gerilim ve sigorta) evinizin elektrik sebeke verileri ile karsi-

lagtiriniz.

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

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

» Givenli bir sekilde calisabilmesi icin buharli firni ancak monte
edildikten sonra kullaniniz.

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

11



Guvenlik Talimatlari ve Uyarilar

» Elektrik carpmasi nedeniyle yaralanma tehlikesi. Elektrik tagiyan
baglantilara dokunulmasi, ayni sekilde cihazin elektronik ve mekanik
yapisinda herhangi bir degisiklik yapilmasi, sizin icin tehlike arz et-
mekte olup ayrica buharli firinin fonksiyonlarinda olasi arizalara yol
acar.

Buharli firrmin mahfazasini asla agmayiniz.

» Buharli finn Miele yetkili servisi tarafindan tamir edilmediginde ci-
hazin garanti hakki ortadan kalkar.

» Miele sadece orijinal yedek parcalarin giivenlik sartlarini sagladigi-
ni garanti eder. Arizall bilesenlerin sadece bu tur yedek parcalar ile
degistiriimesi gerekir.

» Fis elektrik kablosundan sdkiliirse veya kabloda fis yoksa, buharli
firn elektrik sebekesine yetkili ve uzman bir elektrik teknisyeni tara-
findan baglanmalidir.

» Gii¢ kablosunun zarar gérmesi durumunda kablonun 6zel bir glic
kablosuyla degistiriimesi gerekir (bkz. “Kurulum” bélimu, “Elektrik
baglantisi” kismi).

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

- Evdeki sigortalar kapatilmalidir veya

- Evdeki telli sigorta yuvasindan tamamen cikariimalidir veya

- Fis (eger varsa) prizden cekilmelidir. Fisi prizden ¢ekerken kablo-
dan tutup cekmeyiniz, figi tutarak prizden c¢ikartiniz.

» Buharli finn bir dolap paneli (6r. bir kapak) arkasina monte edildiy-
se, bu paneli firni kullanirken asla kapatmayiniz. Kapal dolap paneli
arkasinda i1si ve nem birikir. Bunun sonucunda buharl firin, etrafinda-
ki dolaplar ve zemin zarar gérebilir. Dolap kapagini ancak buharli firin
tamamen soguduktan sonra kapatiniz.

12



Guvenlik Talimatlarn ve Uyarilar

Dogru kullanim

» Sicak ylzeyler ve buhar sonucu yaralanma tehlikesi. Buharli firin
calisirken cok isinir. Firinin ici, tel raflar, aksesuarlar, yemek ve sicak
buharla temas sonucu yanabilirsiniz.

Yemegi firna verirken veya firindan alirken ve sicak firinin iginde is-
lem gerceklestirirken mutfak eldiveni takiniz.

» Sicak yemek sonucu yanik tehlikesi.

Yemek, firina verilirken veya firndan alinirken pisirme kabindan disari
dokulebilir. Yemek sonucu yanabilirsiniz.

Yemegdi firna verirken veya firndan alirken, sicak yemegin déktlme-
mesine dikkat ediniz.

» Sicak su sonucu yanik tehlikesi.

Pisirme iglemi sona erdikten sonra buhar Uretecinde, su kabina geri
pompalanan sicak su bulunur. Su kabini ¢ikarip kenara koyarken
devrilmemesine dikkat ediniz.

» Kapall kaplarda konserve ve isitma sirasinda asiri basing olusabilir
ve sonucta kaplar patlayabilir.
Buharli firni konserve kutularinin isitilmasi icin kullanmayiniz.

» Islya ve buhara dayanikli olmayan plastik kaplar yiksek sicakliklar-
da erirler ve buharli firnda zarar verebilirler.Buharda pisirmek igin sa-
dece isiya (100 °C'ye kadar) ve buhara dayanikli plastik kap kullani-
niz. Kap Ureticisinin verdigi bilgileri dikkate aliniz.

» Buharli firn iginde sicak tutulan veya muhafaza edilen yiyecekler
kuruyabilir ve ¢cikan nem cihazda korozyona sebep olabilir. Firinin
icinde yiyecek muhafaza etmeyiniz ve yemek pisirmek icin paslanabi-
lecek egyalar kullanmayiniz.

» Acik kapak sonucu yaralanma tehlikesi. Firinin acik kapaginda
kendinizi yaralayabilir veya kapaga takilabilirsiniz. Kapagi gereksiz
yere acik birakmayiniz.
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Guvenlik Talimatlari ve Uyarilar

» Kapagin tasima glicl en fazla 8 kilodur. Acik kapagin izerine bir
esya koymayiniz veya oturmayiniz. Kapakla firin arasina bir malzeme-
nin sikismamasina dikkat ediniz, buharl firin zarar gérebilir.

» Elektrikli bir aleti, 6rnegdin bir el mikserini buharli firnin yakinlarinda
kullanirken, gl¢ kablosunun buharli firnin kapagina sikismamasina
dikkat ediniz. Kablo yalitimi zarar goérebilir.

Mikrodalga Programi

» Pisirme, 1sitma, ¢6zme gibi islemler mikrodalga programinda gogu
zaman mikrodalgasiz programlara gére daha kisa surede yapilir. Bu-
harl firnin ¢ok uzun sure ¢calismasi malzemenin kurumasina ve hatta
tutusmasina sebep olabilir.

» Mikrodalga programi yiyeceklerin ve iceceklerin isitiimasina
yarar. Mikrodalga programini érnegin c¢icek, baharath ot, ekmek
ve baska tutusabilir malzemelerin kurutulmasi icin kullanmayiniz, aksi
takdirde yaralanma ve yangin tehlikesi olugur.

» Isinin yemegin icinde esit dagiimasi ve yeterince yiiksek olmasi
onem tasir.

Esit bir sekilde isinmalari icin yemekleri karistiriniz veya ceviriniz ve
Isitma, ¢bézme ve pigirme sirasinda verilmis olan dengelenme sureleri-
ni dikkate aliniz.

Dengelenme suresi sicakligin yemek icinde esit bir sekilde dagildigi
bekleme suresidir.

» Sicak yiyecek sonucu yaralanma tehlikesi. Yiyeceklerin isitiimasi
sirasinda isI dogrudan yiyeceklerin i¢cinde olusur, bunun sonucunda
kap soguk kalir (istisna: firna dayanikl ¢émlekler). Kap sadece yiye-
ceklerden aktarilan isi ile isinir.

Yiyecek disar alindiktan sonra, istenen sicakliga sahip olup olmadigi-
ni kontrol ediniz. Kap sicakligini referans almayiniz! Ozellikle de be-
bek mamalarini dayanilir bir sicakliga isitmaya dikkat ediniz! Isit-
tiktan sonra bebek mamasini iyice karistiriniz veya calkalayiniz, ve ar-
dindan bebegdin yanmamasi icin yemegin sicakhgini kontrol ediniz.
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Guvenlik Talimatlarn ve Uyarilar

» Mikrodalga programi sarf malzemelerinin temizligi ve dezen-
feksiyonuna uygun degildir, aksi takdirde ¢ok yiiksek sicakliklar olu-
sabilir. Malzemeleri ¢ikarirken yanabilirsiniz.

» Kapali kaplar ve siselerdeki asiri basing sonucu yaralanma tehlike-
si. Kapall kaplarda veya siselerde, i1sitma sirasinda basing olusur, bu

basin¢ patlamaya yol acgabilir.

Yiyecekleri veya sivilarn asla kapall kaplarda ve kavanozlarda isitma-

yiniz. Kaplar énceden aciniz ve biberonlardan emzikleri ve kapaklari

cikariniz.

» Mikrodalgada sivi kaynatiimasi, dzellikle de Mikrodalga prog-
raminda tekrar isitilmasi sirasinda, kaynama sicakligina ulagiimis ol-
masina ragmen tipik buhar kabarciklari gikmayabilir. Sivi esit bir se-
kilde kaynamaz. Bu kaynama gecikmesi patlama benzeri bir agirn
kaynamaya sebep olabilir, bu da kabin alinmasi sirasinda kaynar sivi
sonucu yanmaniza sebep olabilir. Elverigsiz kosullar altinda, basing
finn kapaginin kendiliginden aciimasina sebep olacak kadar ylksek
olabilir.

Sivilari isitmadan veya kaynatmadan 6nce karistiriniz. Isittiktan sonra,
kabi firndan almadan 6nce en az 20 saniye bekleyiniz. Ayrica Isitma
sirasinda kabin igcine varsa bir cam cubuk ya da benzeri bir nesne ko-
yabilirsiniz.

» Kabuksuz yumurtalar mikrodalga firinda isitildiginda, pisirildikten
sonra yuksek basing nedeniyle sarilar figkirabilir.
Yumurtanin sarisi daha once birkag yerinden delinmelidir.

» Kabuklu yumurtalar mikrodalga firinda isitilirsa, firindan gikartildik-
tan sonra patlayabilir.

Kabuklu yumurtalar sadece buharli pisirme veya buna benzer
otomatik bir programda pisiriniz. Kati pismis yumurtalarn mikrodalga
fonksiyonu ile i1sitmayiniz.

» Domates, sosis, patates, patlican gibi siki kabuklu yiyecekler isiti-
lirken veya pisirilirken patlayabilir.

Olusan buharin disari gikmasi icin bu ttrden yiyecekleri birkag yerin-
den deliniz veya ¢entik atiniz.
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Guvenlik Talimatlari ve Uyarilar

» Isitiimak Uzere mikrodalga firina stirilen gekirdekli, kiraz gekirdekli
veya jOle ile doldurulmus pogacalar veya benzerleri firndan cikaril-
diktan sonra bile alev alabilirler. Bu yiyecekleri mikrodalga programin-
da Isitmayiniz.

» Buharl finnin icindeki yiyeceklerden duman ciktiinda, olusabile-
cek alevlerin sbnmesi icin cihaz kapagini kapali birakiniz. Buharl firi-
nin glcind kapatip figini cekerek islemi iptal ediniz. Kapagi ancak
duman cekildikten sonra aginiz.

» Saplari ve kapak kulplarinin ici bos olan kaplar, bu bosluklarin ici-
ne nem girebileceginden, uygun degildir. Nemin buharlasmasi sonu-
cu, boslugu patlama seklinde tahrip eden ¢ok gicli bir basing olusa-
bilir (istisna: havasi yeterince alinmis bosluklar).

Mikrodalga programinda kulplari ya da kapak kulplarinin ici bos
kaplar kullanmayiniz.

» Mikrodalgaya uygun olmayan kaplar Mikrodalga programinda
ve mikrodalgali programlarda tahrip olup firina zarar verebilir.

Metal kaplar, aliminyum folyo, catal-kasik-bicak, metal kaplamal
kaplar, kursun iceren kristaller, kenarlar tirtikli kaseler, 1siya duyarli
plastik kaplar, tahta kaplar, metal klipsler, icinde tel olan plastik ve
kagit klipsler, aliminyum kapak folyosu tamamen cikarilmamis plas-
tik kaplar kullanmayiniz (bkz. “Mikrodalga kullanimi - Kap sec¢imi”).

» Yanici malzemelerden yapilmis kaplar sonucu yangin tehlikesi. Tek
kullanimlk plastik kaplar “Mikrodalga kullanimi - Kap secimi” bdlu-
munde belirtilen 6zelliklere sahip olmahdir.

Yemekleri plastik, karton veya diger tutusabilir malzemelerden tek
kullanimhk kaplarda isitirken veya pisirirken buharli firini gézetimsiz
birakmayiniz.

» Sicak tutma ambalajlarinda mikrodalgalari yansitan altiminyum fol-
yo vardir. Aliminyum folyoyu saran kagit yanacak kadar isinabilir.
Mikrodalgali programlarda, 1zgara tavuk torbalari gibi sicak tutma
ambalajlarinda yiyecek isitmayiniz.
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Guvenlik Talimatlarn ve Uyarilar

» Buharl finni Mikrodalga programinda icinde yemek olmaksizin
veya uygun olmayan malzemeler varken calistirirsaniz, buharli firin
zarar gorebilir. Kap 1sitmak veya baharatli ot kurutmak icin mikrodal-
ga programini kullanmayiniz. Mikrodalga programini firin
bosken asla baglatmayiniz.
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Givenlik Talimatlan ve Uyarilar

Temizlik ve bakim

» Elektrik carpmasi sonucu yaralanma tehlikesi. Buharli temizlik ale-
tinin buhari, akim tagiyan parcalara sizarak kisa devreye sebep olabi-
lir. Temizlik icin asla buharli temizlik aleti kullanmayiniz.

» Kapak cami cizikler dolayistyla tahrip olabilir.

Kapak camini temizlemek icin asindirma 6zelligi olan temizlik GrUnleri,
sert yUzeyli singerler veya fircalar ve keskin metal kaziyicilar kullan-
mayiniz.

» Tel raflarin sékilmesi mimkundiir (bkz. “Temizlik ve bakim” — “Tel
raflarin temizligi” béluma).

Tel raflar dogru bir sekilde geri takiniz.

» Tel raflar plastik yuvalara oturmaktadir. Bu yuvalari kontrol ediniz.
Eger bu yuvalar hasar goérurse, degistirilinceye kadar bu yuvalari mik-
rodalgali programlar / fonksiyonlar kullanmayiniz.

» Korozyonu 6nlemek icin firinin paslanmaz celik ytizeylerine dokii-
len tuzlu yemek sularini veya sivilar hemen bir bezle siliniz.

Aksesuarlar

» Sadece orijinal Miele aksesuarlari kullaniniz. Bagka parcgalarin
monte edilmesi veya takilmasi halinde garanti, performans ve/veya
artin sorumlulugu talepleri gecersiz olur.

» Buharl firninizin seri Uretiminin sonlanmasinin ardindan Miele, size
islevlerin strdUrliimesini saglayan yedek parcalar icin en az 10 yil ol-
mak Uzere 15 yila varan tedarik garantisi sunmaktadir.
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Cevre Korumaya Katkiniz

Nakliye Ambalajinin Elden Ci-
kariimasi

Ambalaj cihazi nakliye hasarlarina karsi
korur. Ambalaj malzemeleri tasfiyeye
yonelik olarak ¢evre dostu malzemeler-
den secilmistir ve bu sebeple geri do-
nasturdlmesi mimkundur.

Ambalajin malzeme dbngustine geri ka-
zandinlmasi hammadde tasarrufu saglar
ve atik olusumunu azaltir. Bayiniz am-
balaji geri alabilir.

Eski Cihazin Elden Cikariimasi

Elektrikli ve elektronik cihazlar birgok
degerli materyal icerir. Bu tUr cihazlar
ayni zamanda igleyisleri ve guvenlikleri
icin gerekli belli maddeler, karisimlar ve
bilesenler de icerir. Bunlar evsel atiklar
icinde ve uygunsuz iglem gérmeleri ha-
linde insan sagligina ve ¢evreye zarar
verebilirler. Eski cihazinizi bu sebeple
hicbir suretle evsel atiklarla birlikte at-
mayiniz.

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 cikarilacak eski cihaz Gzerindeki
olasi kisisel verilerin silinmesinden yasa-
lar uyarinca siz sorumlusunuz. Litfen
eski cihazin evden cikarilincaya kadar
gocuklarin erisemeyecegi guvenli bir
yerde muhafaza edilmesini saglayiniz.
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Genel goérinim

Buharli firin

(» Kumanda paneli

(@ Yemek buhari cikigi

(® Buhar azaltmak igin otomatik kapak agma mekanizmasi
@ LED finn aydinlatmasi

® 4 seviyeli tel raf

(® Buhar girisi

(@ Kapaktaki damlama olugu

Kapak lastigi

(® Cikarilabilir sigrama korumali su kabi
Cekis borusu

@) Su kabi haznesi

@ Sicaklik sensdrii

@3 Tip etiketinin bulundugu 6én gcerceve
Kapak
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Genel gorinim

Bu kullanim kilavuzunda tanitilan firinin
modelini arka sayfada bulabilirsiniz.

Tip etiketi

Tip etiketi kapak acgildiginda 6n cerge-
vede gorUlUr.

Tip etiketinde cihazin modelini, seri nu-
marasini ve baglanti bilgilerini (gerilim/
frekans/maks. bagl yik) bulabilirsiniz.

Miele'nin size yardimci olabilmesi igin,
sorulariniz ya da sorunlariniz oldugunda
bu bilgileri hazir bulundurunuz.

Cihazla birlikte verilen
aksesuarlar

Cihazla birlikte verilen aksesuarlari ve
diger aksesuarlar gerekirse daha sonra
siparis edebilirsiniz (bkz. “Sonradan sa-
tin alinabilen aksesuarlar”).

DMGS 1/1-30L

1 cam tepsi
Cam tepsi tum programlara uygundur.

Cam tepsiyi buharda pisirme iglemi sira-
sinda damlayan sivilari toplamak igin
kullaniniz.

Mikrodalga programinda cam tepsiyi
daima yerlestirme ylzeyi olarak kullani-
niz.

375 x 394 x 30 mm (GxDxY)

Cam tepsiye en fazla 8 kg malzeme
koyunuz.

Cam tepsi buyuk sicaklik dalgalan-
malari sonucu zarar gorebilir.

Sicak cam tepsiyi granit veya fayans
tezgah gibi soguk ytizeyler Gizerine
koymayiniz, bunun yerine uygun bir
althk kullaniniz.
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Genel goérinim

Firinla birlikte verilen pisirme kabi ve
tel 1zgara Mikrodalga (] programinda
kullanima uygun degildir.

DGG 1/2-80L

1 Deliksiz pisirme kabi
kapasitesi 4,2 It. /

Malzeme miktar 3,6 It.

375 x 197 x 80 mm (GxDxY)

DGG 1/2-40L

=

1 Deliksiz pisirme kabi
kapasitesi 2,2 It. /

Malzeme miktar 1,6 It.

375 x 197 x 40 mm (GxDxY)

DGGL 1/2-40L

2 ad. Delikli pisirme kabi
kapasitesi 2,2 It. /

Malzeme mik. 1,6 It.

375 x 197 x 40 mm (GxDxY)
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DMSR 1/1L

Kendi kabinizi Gstlne koymak igin 1 tel
Izgara

Kire¢c C6zme Tabletleri

Cihazdaki kireclenmeleri yok eder.
Miele “Buharda Pisirme” Yemek Kita-
bl

Miele Deneme Mutfagindan En lyi Tarif-
ler

Miele “Pisirme ve Isitma” Yemek Ki-
tabi

Miele Deneme Mutfagindan En lyi Tarif-
ler



Kumanda elemanlari

?.D» @ - S A O
A)@@@@ ® @ ® ® @9

@® Gémme Agma/Kapama O tusu
Buharli firnin gliciini agmak ve ka-
patmak icin

(@ Optik arayiiz
(Sadece Miele yetkili servisi icindir)

(3 Sensérli [J? tusu

Buharli firinin mobil cihaziniz vasita-
slyla kumandasi i¢in

® Sensérlu € tusu
Hizl MD fonksiyonunun baslatiimasi
icin

(® Sensérlil F tusu
Patlamis misir fonksiyonunun basla-
tilmasi igin

(® Dokunmatik ekran
Bilgilerin gértintilenmesi ve kuman-
da

@ Yaklasim sensori
Yaklasildiginda firin aydinlatmasinin
ve ekranin agilmasi ve sinyal sesleri-
nin kapatiimasi

Sensérli O tusu
Adim adim geri gitmek igin

(® Sensérlii 2\ tusu
Kisa slire sayacinin veya alarmlarin
ayarlanmasi igin

Sensorlii -9 tusu
Firin aydinlatmasini agmak ve kapat-
mak icin
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Kumanda elemanlari

Acma/Kapama tusu

Acma/Kapama OO tusu yiizeye gédmilii-
dur ve parmak temasiyla ¢aligir.

Bu tusla finnin glictint agip kapatirsiniz.

Yaklagsim sensorii

Yaklasim senséri dokunmatik ekranin
altinda, sensorlii <O tusunun yaninda
bulunur. Yaklasim sensoéri, dokunmatik
ekrana elinizin ya da vicudunuzun yak-
lagsmasini algilar.

ilgili ayarlan etkinlestirdiyseniz, bu ézel-
lik yardimiyla finn aydinlatmasini agabi-
lir, firnin glictinl acgabilir veya sinyal
seslerini kapatabilirsiniz (bkz. Bolim
“Ayarlar - Sensoér destekli kumanda”).
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Kumanda elemanlari

Sensorli tuslar

Sensorll tuslar parmak temasina tepki verir. Her bir dokunus bir tus sesi ile onayla-
nir. Bu tus sesini Ses seviyesi | Tus sesi | Kapal ayarini segerek kapatabilirsiniz.

Sensorll tuslarin buharli finnin glict kapaliyken de galismasini istiyorsaniz Ekran |
QuickTouch | Agik ayarini seginiz.

Sensorlii tus

Fonksiyon

E]>)

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

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

Bu sensoérll tusla Hizl MD fonksiyonunu baglatirsiniz. Pisirme is-
lemi en yuksek mikrodalga guctiyle (1000 W) ve 1 dakikalik bir pi-
sirme suresiyle gerceklestirilir (bkz. “Hizli MD” bdlimd). Bu sen-
sorll tusa birka¢ defa dokunarak pisirme suresini asamali olarak
artirabilirsiniz.

Bu fonksiyon ancak bagka bir pisirme islemi gerceklestiriimiyorsa
kullanilabilir.

Bu sensoérll tusla Patlamis misir fonksiyonunu baglatirsiniz. Pigir-
me islemi 850 W gui¢ ve 2:50 dakikalik pisirme sUresi ile gercek-
lesir (bkz. “Patlamig misir” bdlimu).

Bu fonksiyon ancak bagka bir pisirme igslemi gerceklestirilmiyorsa
kullanilabilir.

Bulundugunuz menuye bagl olarak bir st meniye veya ana me-
nlye geri donersiniz.

Ekranda bir menu goéruntilenirken veya bir pisirme islemi devam
ederken, bu sensdrll tusla istediginiz anda bir kisa stire sayaci
(6rnegin: yumurta pisirmek icin) veya bir alarm (sabit bir saat)
ayarlayabilirsiniz (bkz. “Alarm ve Kisa Sire Sayaci”).

Bu sensorll tusu secerek firin aydinlatmasini agip kapatabilirsi-
niz.

Firn aydinlatmasi secilen ayara bagli olarak ya 15 saniye sonra
kapanir ya da surekli olarak acik veya kapali kalr.
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Kumanda elemanlari

Dokunmatik ekran

Kalem gibi sivri veya keskin nesneler hassas dokunmatik ekrani gizebilir.
Dokunmatik ekrana sadece parmaklariniz ile dokununuz.
Dokunmatik ekranin arkasina su girmemesine dikkat ediniz.

Dokunmatik ekran birden fazla alana ayrimistir.

() g [2] &=

Programlar Otomatik Ozel MyMiele
programlar uygulamalar

Ust bilgi satinnin solunda menti yolu gériintiilenir. Men(i égeleri birbirlerinden di-
key bir ¢izgi ile ayrilirlar. Yeterli yer oimadigi icin ment yolu tamamen gésterileme-
diginde, Ust menu 6geleri ... lile gosterilir.

Ust bilgi satinnda bir menii adina dokundugunuzda, ilgili menii gériintiisiine gegilir.
Baslangic ekranina geri gitmek icin () semboliine dokununuz.

Guncel saat Ust bilgi satirinin saginda gosterilir. Glincel saati dokunarak ayarlayabi-
lirsiniz.

Ayrica baska semboller de gériilebilir, 6r. SuperVision [®].

Ust bilgi satinnin tist kenarinda turuncu bir ¢izgi bulunur. Bu cizgiyle acilir mendiyi
asaglya dogru ¢ekip acabilirsiniz. Bu sekilde bir pisirme islemi sirasinda ayarlari et-
kinlestirip etkisiz kilabilirsiniz.

Ortada glincel meni ve menuU 6geleri bulunur. Ekran Gzerinde parmaginizi kaydira-
rak menU icinde saga veya sola dodru gezinebilirsiniz. Bir menl 6Jesine dokuna-
rak, ilgili meni 6gesini secgebilirsiniz (bkz. “Kullanim esaslart”).

En alt satirda menUlye bagli olarak kumandaya iligkin farkh alanlar gértntilenir, or-
negin Zamanlayicl, Kaydet veya OK.
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Kumanda elemanlari

Semboller

Ekranda su semboller goérilebilir:

Sembol Anlami

i Bu sembol kullanima iliskin ek bilgileri ve uyarilar belirtir. Bu bilgi
penceresini OK ile onaylarsiniz.

O] Alarm

0 Kisa siire sayaci

EEEEZCZ1 |Ekran parlakh@i veya ses seviyesi gibi bazi ayarlar bir gubuk gos-

terge vasitasiyla gerceklestirilir.

= Yeterli yer bulunmadigindan meni yolunda gdsterilemeyen Ust
menU 6geleri bulundugunu belirtir.

& Calistirma kilidi veya tus kilidi etkindir (bkz. “Ayarlar - Givenlik”).
Kumanda paneli kilitlidir.

P Uzaktan kumanda (sadece Miele@home sitemine sahipseniz ve
Uzaktan kumanda | A¢ik ayarini segtiyseniz gorintUlenir)

SuperVision (sadece Miele@home sitemine sahipseniz ve Super'/i-
sion | SuperVision gostergesi | Acik ayarini sectiyseniz gorinttlenir)
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Kullanim esaslari

Buharli firini, dokunmatik ekranda iste-
diginiz menl 6gesine dokunmak yoluyla
kumanda edersiniz.

Olasi bir secenege her dokunusla ilgili
karakter (kelime ve/veya sembol) turun-
cu renge doner.

Bir kumanda adiminin onayina yénelik

alanlar yesil renkte gosterilir (6r. OK).

Menii 6gesi secimi

m Dokunmatik ekranda istediginiz alana
veya de@ere dokununuz.

Sayfalar arasi gezinme

Sayfalar arasinda saga veya sola dogru
gezinebilirsiniz.

m Parmaginizi ekran Uzerinde kaydiriniz.
Bunun igin parmaginizi dokunmatik
ekran Uzerine yerlestiriniz ve istedigi-
niz yonde hareket ettiriniz.

Alttaki cubuk size glincel mentide bu-
lundugunuz konumu gdsterir.
Menii seviyesinden c¢ikis

m Sensorll <D tusuna veya meni yolun-
da ... Isemboliine dokununuz.

m Baslangic ekranina geri gitmek icin O
semboline dokununuz.

O ana kadar yapmis oldugunuz ancak
OK ile onaylamadiginiz girisler kaydedil-
mez.
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Deger veya ayar degistirme
Bir secim listesinde ayar degistirme
Guncel ayar turuncu renkte isaretlenir.
m istediginiz ayara dokununuz.

Ayar kaydedilir. Bir Gst menuye geri dé-
nersiniz.
Rakamlarin numaratérle girilmesi

m istediginiz deger ortada duruncaya
kadar parmaginizi numarator lzerinde
yukariya veya asagiya dogru kaydiri-
niz.

m OK ile onaylayiniz.
Degistirilen sayi kaydedilir.

Rakamlarin sayisal tus takimi ile giril-
mesi

m Numaratdériin ortasinda duran degere
kisaca dokununuz.

Sayisal tug takimi gértntulenir.
m istediginiz rakamlara dokununuz.

Gegerli bir deger girdiginizde, OK yesil
renk olur.

Son girilen rakami ok tusuyla silebilirsi-
niz.

m OK ile onaylayiniz.

Degistirilen sayi kaydedilir.



Kullanim esaslari

Cubuk gostergeyle ayar degistirme

Bazi ayarlar bir cubuk gosterge
EEENEZZile gosterilir. Tum gubuklar
doldugunda, en ylksek deger secilmis
olur.

Hicbir cubuk dolu degilse, veya tek bir
cubuk doluysa en disuk deger secil-
mistir veya ayar etkisiz kilinmistir (6r.
ses seviyesi).

m Ayari degistirmek icin cubuk gdster-
gede ilgili gubuga dokununuz.

m Ayari agcmak veya kapatmak icin Agik
veya Kapal 6gesini seciniz.

m Secimi OK ile onaylayiniz.

Ayar kaydedilir. Bir Gst menUye geri do-
nersiniz.

Harflerin girilmesi

Harfler bir ekran tus takimi vasitasiyla
girilir. Kisa ve net isimler seciniz.

m istediginiz harflere veya karakterlere
dokununuz.

Faydal bilgi: [ karakteri ile uzun prog-
ram isimleri i¢in satir kesmesi ekleyebi-
lirsiniz.

m Kaydet semboline dokununuz.

isim kaydedilir.

icerik meniisiiniin goriintiilen-
mesi

Bazi mendllerde, 6rnegin kullanici prog-
ramlarinin adini degistirmek veya My-
Miele kayitlarini kaydirmak icin bir igerik
menusu goruntuleyebilirsiniz.

m Ornegin bir kullanici programina, ice-
rik menUsu gortinttlenene dek doku-
nunuz.

m icerik meniisiinii kapatmak igin do-
kunmatik ekranda menl penceresinin
disinda bir yere dokununuz.

Kayitlarin kaydirilmasi

Kullanici programlarinin veya MyMiele
kayitlarinin siralamasini degistirebilirsi-
niz.

m Ornegin bir kullanici programina, ice-
rik menusu gortintilenene dek doku-
nunuz.

m Kaydr secenegine dokununuz.

m Parmaginizi isaretli alan Gzerinde tu-
tup istediginiz yere ¢ekiniz.
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Kullanim esaslari

Acilir menuniin gorintulenmesi

Bir pisirme islemi sirasinda Wi-Fi fonksi-
yonunu = etkinlestirip etkisiz kilabilirsi-
niz.

m Acilir mendya st bilgi satirnnin altin-
daki turuncu cizgiden asagiya dogru
cekerek aginiz.

m Fonksiyonu acip kapatmak igin & Wi-
Fi fonksiyonu semboliine dokununuz.
Gulncel ayar turuncu renkte isaretlenir.
Etkinlestiriimemis ayarlar secilen renk
diizenine bagl olarak siyah ya da be-
yaz renkte isaretlenir (bkz. “Ayarlar -
Ekran” bolimda).

m Acilir menlyl kapatmak icin dokun-
matik ekranda meni penceresinin di-
sinda herhangi bir yere dokununuz
veya acilir menlyU yukari dogru kay-
diriniz.

Yardim goérintilenmesi

Segili fonksiyonlarda igerik yardimi bulu-
nur. En alt satirda Yardim segenegi go-
rantdlenir.

m Resimli ve metinli bilgileri gérintile-
mek i¢in Yardm se¢enegine dokunu-
nuz.

m Bir 6nceki menlye geri dénmek icin
Kapat segenegine dokununuz.
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MobileStart 6zelliginin etkin-

lestirilmesi

m MobileStart dzelligini etkinlestirmek
icin [J” sensérlii tusuna dokununuz.

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

Buharli firinin dogrudan kumandasi,
uygulama ile uzaktan kumandaya gére
onceliklidir.

MobileStart, [’ sensérlii tusu yandig
muddetce kullanilabilir.




Fonksiyon Aciklamalan

Buharda Pisirme

Su kabi

En fazla 1,5 litre, en az 0,5 litre su dol-
durulmalidir. Su kabinda isaretler bulu-
nur. Ustteki isaret asla gecilmemelidir.

Su tiketimi yiyecege ve pisirme slresi-
ne baglidir. Duruma gdére pisirme islemi
sirasinda su eklenmesi gerekir. Kapak
pisirme islemi sirasinda acik kalirsa, su
tiketimi artar.

Su kabinin c¢ikariimasi bas-cek sistemi
ile gerceklesir: ¢cikarmak 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.

Sicakhik

Bazi programlar igin bir dnerilen sicaklik
belirlenmistir. Onerilen sicaklik, belli bir
aralik dahilinde olmak kaydiyla, tek bir
pisirme islemi veya pisirme adimi igcin ya
da kalici olarak degistirilebilir. Onerilen
sicakligi 5 °C'lik adimlarla, Sous-vide
yéntemiyle yemek pisirirken de 1 °C'lik
adimlarla degistirebiliriz (bkz. “Ayarlar -
Onerilen sicakliklar” balimdi).

Pisirme siiresi

1 dakika (0:01) ila 10 saat (10:00) arasi
bir pisirme stlresi ayarlayabilirsiniz. Pi-
sirme slresi 59 dakikadan uzunsa saat
ve dakika degeri girimelidir. Ornek: Pi-
sirme suresi 80 dakika = 1:20.

Buharda pisirme sirasinda, pisirme su-
resi ancak ayarlanmis olan sicaklga ula-
sildiginda ilerlemeye baslar.

Sesler

Buharli firn agildiktan sonra, cihaz c¢ali-

sirken ve kapanirken bir ses duyulur. Bu
ses bir ariza oldugunu ve cihazin bozul-
dugunu géstermez. Ses, firina su ¢ekil-

mesi ve firndan disari su pompalanmasi
sirasinda olusur.

Buharli firin ¢calisirken bir fan sesi duyu-
lur.
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Fonksiyon Aciklamalari

On i1sitma evresi

Buharli firin ayarlanan sicakliga isitilir-
ken, ekranda Isitma evresi bildirimi ve si-
caklik artisi gértintilenir.

Buharda pisirme sirasinda 6n isitma ev-
resinin sUresi yemek miktarina ve sicak-
higina baghdir. Genel olarak 6n isitma
evresi yakl. 5 dakika surer. Sogutulmus
veya dondurulmus yiyeceklerin hazirlan-
masi sirasinda bu sire uzar. Disuk pi-
sirme sicakliklarinda ve Sous-vide
programinda pisirme sirasinda da én
Isitma evresi uzayabilir.

Pisirme Siiresi

Ayarlanan sicakliga ulasildiginda pisirme
sureci baslar. Pisirme sirecinde ekran-
da kalan stre g&sterilir.
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Buhar azaltma

Eger 80 °C Ustlinde bir sicaklikta yemek
pisiriimigse, pisirme islemi bitmeden ki-
sa bir stire dnce buharin firndan ¢ikma-
sl i¢in kapak otomatik olarak biraz arala-
nir. Ekranda Buhar azaltma gdrintdlenir.
Kapak tekrar otomatik olarak kapanir.

Buhar azaltma fonksiyonu kapatilabilir
(bkz. “Ayarlar - Buhar azaltma” bolim).
Buhar azaltma fonksiyonu kapaliyken,
kapak acllirken ¢ok fazla buhar ¢ikar.



Fonksiyon Aciklamalan

Mikrodalga

Calisma sekli

Firnnda, akimi elektromanyetik dalgalara
(mikrodalgalar) dénistiren bir magnet-
ron bulunur. Bu dalgalar cihazin icine
esit bir sekilde dagilir ve ayrica metal i¢
panellerden yansitilir.

Mikrodalgalar her yénden gidanin icine
nufuz eder. Gidalar birgok molekilden
olusur. Bu molekller (6zellikle de su
molekdulleri) mikrodalgalar sonucu gugli
bir titresime girer. Bunun sonucunda gi-
dalar disaridan iceriye dogru isinir. Gida
ne kadar fazla su icerirse o kadar hizl
ISInir veya piser.

Mikrodalganin avantajlan

- Gidalar mikrodalga ile genel olarak,
sivi veya yag katilmaksizin ya da az
miktarda sivi veya yag katilarak pisiri-
lebilir.

- GbOzme, Isitma veya pisirme sureleri
bir ocak veya firinda oldugundan da-
ha kisadlr.

Kap secimi

Mikrodalgalarin gidaya ulagsabilmesi igin
kabin mikrodalgalari gegirmesi gerekir.
Mikrodalgalar cam, porselen, plastik,
karton gibi malzemelerden gecer. Bu
nedenle metal veya metal iceren kaplar
kullanmayiniz. Metaller mikrodalgalar
yansitir ve bunun sonucunda Kivilcimlar
olusabilir ve mikrodalgalar sogurulma-
yabilir.

& Kapali kaplar ve siselerdeki agiri
basin¢ sonucu yaralanma tehlikesi.
Kapall kaplarda veya siselerde, Isit-
ma sirasinda basing olusur, bu ba-
sin¢ patlamaya yol acabilir.

Kati veya sivi gidalari asla kapall kap-
lar ya da siselerde isitmayiniz.

Kaplar 6nceden aciniz ve biberonlar-
dan emzikleri ve kapaklari ¢cikariniz.

/N Mikrodalga (=) programinda, uy-
gun olmayan kaplar sonucu yangin
tehlikesi.

Mikrodalgaya uygun olmayan kaplar
tahrip olabilir ve buharli firna zarar
verebilirler.

Mikrodalga programinda sadece
mikrodalgaya uygun kaplar kullaniniz.

Kullanilan kabin malzemesi ve sekli I1sit-
ma ve pisirme surelerini etkiler.
Yuvarlak ve oval, derin olmayan kaplar
en iyi sonucu verir. Gidalar bu tir kap-
larda koseli kaplarda oldugundan daha
esit 1sinir.
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Fonksiyon Aciklamalari

Uygun kaplar Faydal bilgi: Cevreyi korumak adina

tek kullanimlk kaplardan kacininiz.

& Yanici malzemeler sonucu yangin
tehlikesi.

Plastikten, kagittan ve diger yanici
malzemelerden tek kullanimlik kaplar
tutusup buharli firina zarar verebilir.
Yiyecekleri plastik, karton veya diger
tutusabilir malzemelerden tek kulla-
nimlk kaplarda isitirken veya pisirir-
ken buharli firini gdzetimsiz birakma-

Isiya dayanikli olmayan plastik kaplar
ve plastik yemek pisirme torbalari
deforme olup yemege karisabilir.
Sadece isiya dayanikli plastik kaplar
ve yemek pisirme torbalari kullaniniz.
Plastik kap ve yemek pisirme torba-
larinin en az 110 °C sicaklga daya-
nikli olmalari gerekir.

yiniz. - Mikrodalgaya uygun plastik kaplar

Ozellikli Girin magazalarinda mikro-
dalga finnlar igin Uretilmis 6zel plastik
kaplar satiimaktadir.

Asagidaki kaplari ve malzemeleri kulla-
nabilirsiniz:

- Atese dayanikli cam ve cam seramik

istisna: kursun igerdiginden ve catla-
yabileceginden kristal cam.

- Porselen

— metal sislemesiz
metal stslemeler (6r. altin kenar
veya kobalt mavisi) kivilcim olustu-
rabilir.

— ici bos kulpu olmayan
ici bos kulplara nem girebilir, ve
buharlagsma sonucunda kulpu pat-
lamaya benzer bir sekilde tahrip
edebilecek gucli bir basing olusur.

- Boyanmamis ¢dmlek veya sir alti bo-
yal ¢omlek

& Sicak kaplar sonucu yanik tehli-
kesi.

Toprak kap cok isinabilir.

Toprak kaplar kullanirken mutfak eldi-
veni kullaniniz.

- Mikrodalga (&) programinda plastik
kaplar ve tek kullanimlik plastik kaplar
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Strafordan plastik kaplar
Gidalarin kisa sireli 1sitilmasi igin

Plastik pisirme torbalari

Torbaya 6nceden delikler agmaniz
sartiyla icerigini isitmak ve pisirmek
icin kullanabilirsiniz. Buhar budelikler-
den disar cikabilir. Bu sekilde basing
artisi ve torbanin patlamasi énlenir.
Ayrica delinmesi gerekmeyen 6zel
buharli pisirme torbalar da mevcut-
tur. Lutfen ambalaj Gzerindeki bilgileri
dikkate aliniz.

Kizartma torbalari
Ureticinin uygulama talimatlarini dik-
kate aliniz.

& Metal parcalar sonucu yangin
tehlikesi.

Metal klipsler veya telli plastik ve ka-
git klipsler yanmaya baslayacak ka-
dar isinabilir.

Metal klips ve igcinde metal tel bulu-
nan plastik ve kagit klipsler kullan-
mayiniz.



Fonksiyon Aciklamalan

- Cihazla birlikte verilen tel 1zgara ve
pisirme kaplari esas olarak sadece
Hizll pisirme programinda ve mik-
rodalgasiz programlarda yemek pisir-
meye uygundur.

Hazir gidalarin ¢ézilmesi ve isitiimasi
icin kapaksiz aliminyum kaseler
Gidalar sadece Ustten isitilir. Hazir gi-
dalar aliminyum kaptan mikrodalga
firna uygun bir kaba aktarirsaniz isi
dagilimi genel olarak daha esit olur.

Aliminyum kase ve aliminyum folyo
kullanimi sirasinda higirti sesi ve kivil-
cim olusabilir.

Bu nedenle aliminyum kaseleri tel 1z-
gara Ustline degil, cam tepsi Ustline
koyunuz.

Aliminyum kase ve folyo firin duvar-
larina degmemeli ve firin duvarlarin-
dan en az 2 cm uzakta olmalidir.

- Metal sisler, kelepceler
Et parcasi metal sis veya kelepceler-
den ¢cok daha buytk olmalidir.

Uygun olmayan kaplar

Saplari ve kapak kulplarinin ici bos
olan kaplar, bu bosluklarin icine nem
girebileceginden, uygun degildir. Ne-
min buharlasmasi sonucu, boslugu
patlama seklinde tahrip eden cok
gliclii bir basing olusabilir (Istisna:
havasi yeterince alinmis bosluklar).
Pisirmek icin kulplar ya da kapak
kulplarinin i¢ci bos kaplar kullanmayi-
niz.

Asagidaki kaplar ve malzemeleri kul-
lanmamalisiniz:

Metal 1zgaralar (firinla birlikte verilen
tel 1zgara dahil) esas olarak Mikrodalga
programinda kullanima uygun
degildir.

Metal ve paslanmaz celik kaplar (firin-
la birlikte verilen kaplar dahil olmak
lizere) esas olarak Mikrodalga
programinda kullanima uygun degil-
dir.

Aliminyum folyo

istisna: Kalinligi esit olmayan et par-
¢alarinda, (6rnegin tavuk) islemin son
dakikalarinda daha ince parcalar ki-
¢cUk alliminyum folyo parcalari ile 6r-
terek etin daha esit ¢ézilmesi, Isitil-
masi veya pisirilmesini saglayabilirsi-
niz.

Metal klips ve icinde metal tel bulu-
nan plastik ve kagit klipsler kullanma-
yiniz.

Aliminyum kapagi tamamen cikaril-
mamis plastik kaplar

Kristal cam

Metal suslemeli catal-bicak-kasik ve
kaplar (6r. altin kenar, kobalt mavisi)
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Fonksiyon Aciklamalari

- ici bos kulplu kaplar

- Melaminden plastik kaplar
Melamin enerjiyi alir ve bunun sonu-
cunda cok Isinir.
Bu sebeple satin alirken, plastik kabin
hangi malzemeden oldugunu &greni-
niz.

- Isiya dayanikl olmayan plastik kaplar
ve yemek pigirme torbalari

- Tahta kaplar
Tahtanin igcindeki su, pisirme islemi si-
rasinda buharlasir. Bunun sonucunda
tahta kurur ve ¢atlaklar olusur.
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Kabin firina koyulmasi
m Cam tepsiyi 1. seviyeye koyunuz.

m Kabi icindeki yemekle birlikte cam
tepsinin ortasina koyunuz.

Yemek dogrudan firin tabanina yerles-
tirildiginde, mikrodalgalar yemege alt-
tan ulasamadiklarindan isitma yeterli
ve esit olmaz.




Fonksiyon Aciklamalan

Faydal bilgi: Kapagi piyasadan edine-

bilirsiniz.

- Kapak, 6zellikle de uzun sureli Isitma-
larda asiri su buhari ¢cikmasini dnler.

- Gidanin daha hizli isinmasini saglar.

- Gidalarin kurumasini énler.

- Finnin iginin kirlenmesini énler.

m Mikrodalga (=] programinda pisirme
islemi sirasinda mikrodalgaya uygun
cam veya plastik bir kapak kullaniniz.

Alternatif olarak mikrodalgaya uygun
seffaf folyo kullanabilirsiniz (normal
stre¢ folyo deforme olabilir ve ylksek
ISl sonucu yemege karisabilir).

Kapak kabi sizdirmaz bir sekilde ka-
patmamalidir. Kabin ¢capi kiicik ise,
kapagin kabi sizdirmaz bir sekilde
kapatmasi sonucunda su buhari yan-
lardaki deliklerden disari ¢cikamayabi-
lir. Bu durumda kapak ¢ok isinir ve
eriyebilir.

Yeterince buyuk ¢apl kaplar kullani-
niz.

m Su gidalarin isitiimasinda kapak kul-
lanmayiniz:

- Paneli gidalar

- Hizll pisirme programinda isitiimasi
veya pisiriimesi gereken gidalar
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Fonksiyon Aciklamalari

Cam tepsi

Buharli programlar/uygulamalar:

Delikli pisirme kaplarinda pisiriyorsaniz,
cam tepsiyi 1. seviyeye koyunuz.
Damlayan sivilar burada toplanabilir ve
kolayca bosaltabilirsiniz.

Cam tepsi firin tabanina konulursa
yogusma suyu yeterince buharlas-
maz.

Cam tepsiyi 1. seviyeye koyunuz.
Mikrodalga programi:

Cam tepsiyi daima 1. seviyede yerles-
tirme ylzeyi olarak kullaniniz.
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Pisirme alani aydinlatmasi

Fabrika ayarlarina gore buharl firnnlarda,
enerji tasarrufu icin firnin devreye alin-
maslyla pisirme alani aydinlatmasi s6-
ner.

Pisirme alaninin, finnin igletimi boyunca
aydinlatiimasi igin fabrika ayarlarinin de-
gistirilmesi gerekir (bkz. “Ayarlar” bolu-
mu, “Aydinlatma” kismi).

Pisirme igleminin sonlanmasinin ardin-
dan cihaz kapagi acik kalirsa, pisirme

alani aydinlatmasi 5 dakika sonra oto-
matik olarak kapanir.

Panel lizerindeki -Q: sensorli tusuna do-
kundugunuzda, aydinlatma 15 saniye
icin acilr.



ilk Cahistirma

Miele@home

Buharli firininiz entegre bir Wi-Fi mo-
dulu ile donatiimigtir.

Kullanim icin sunlara ihtiyaciniz olacak-
tir:

- bir Wi-Fi agi
- Miele Uygulamasi

- Miele kullanici hesabi. Kullanici hesa-
bini Miele uygulamasi vasitasiyla
olusturabilirsiniz.

Miele uygulamasi buharli firinla evdeki
Wi-Fi agi arasindaki baglantida size reh-
berlik eder.

Buharli firni Wi-Fi aginiza bagladiktan
sonra, uygulama yardimiyla érnegin su
islemleri gerceklestirebilirsiniz:

- Buharli firminizin gcalisma durumuna
iliskin bilgilerin gdrtnttlenmesi

- Buharl firninizda gerceklestiriimekte
olan pisirme islemlerine iliskin bilgile-
rin gérintllenmesi

- Gercgeklestiriimekte olan pisirme is-
lemlerinin sonlandiriimasi

Firinin Wi-Fi aginiza baglanmasi sonu-
cunda, enerji tUketimi firnin giict kapa-
liyken bile ylkselir.

Buharli firninizin kurulum yerinde Wi-
Fi aginizin sinyalinin yeterince glcli
oldugundan emin olunuz.

Wi-Fi baglantisinin kullanilabilirligi

Wi-Fi baglantisi bir frekans araligini bas-
ka cihazlarla (6r. mikrodalga, uzaktan
kumandall oyuncaklar) paylasir. Bunun
sonucunda gegici veya kalici baglant
sorunlari ortaya ¢ikabilir. Sunulan fonk-
siyonlarin surekli bir sekilde kullanilabi-
lirligi bu sebeple saglanamayabilir.

Miele@home mevcudiyeti

Miele uygulamasinin kullanimi tlkenizde
Miele@home hizmetlerinin mevcudiyeti-
ne baghdir.

Miele@home hizmeti her lilkede mevcut
degildir.

Buna iligkin bilgileri www.miele.com in-
ternet sayfasindan edinebilirsiniz.

Miele Uygulamasi

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

dan indirebilirsiniz.
[=]

& App Store'dan E.
‘ indirin

}. Google Play

'DEN ALIN
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ilk Calistirma

Temel ayarlar

ilk calistirma igin takip eden ayarlari
gerceklestirmeniz gerekir. Bu ayarlar
daha sonra tekrar degistirmeniz mim-
kindur (bkz. “Ayarlar” bolimu).

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin calisirken ¢ok isinir.
Guvenli bir sekilde galisabilmesi icin
buharli firini ancak monte edildikten
sonra kullaniniz.

Buharli firnin glcd, finn elektrik sebe-
kesine baglandiginda otomatik olarak
acihr.

Lisan ayan
m istediginiz lisani seginiz.

Yanliglikla anlamadiginiz bir lisan se-
gerseniz, “Ayarlar — Lisan N7 bdlumiin-
deki talimatlar uygulayiniz.

Konum ayari
m istediginiz konumu seciniz.
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Miele@home kurulumu

Ekranda Miele@home kurulsun mu? goé-
runtdlenir.

m Miele@home sistemini hemen kurmak
isterseniz Devam secenegdiyle onayla-
yiniz.

m Kurulumu daha sonraki bir ana ertele-
mek isterseniz, Atla segcenegine doku-
nunuz.

Kurulumun ertelenmesine iliskin bilgi-
leri “Ayarlar - Miele@home” bdlimin-
de bulabilirsiniz.

B Miele@home sistemini hemen kurmak
istiyorsaniz, istenen baglanti yéntemi-
ni seginiz.

Ekran ve Miele Uygulamasi takip eden
adimlarda size rehberlik edecektir.

Tarih ayan
m Sirayla giin, ay ve yil ayarlayiniz.
m OK ile onaylayiniz.

Giincel saat ayari

m Glncel saati, saat ve dakika olarak
ayarlayiniz.

m OK ile onaylayiniz.



ilk Cahistirma

Su sertlik derecesi ayari

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

Su sertlik derecesine iligkin ek bilgileri
“Ayarlar - Su sertlik derecesi” bolu-

Buharlh firinin ilk kez temizlen-
mesi
m Buharli frin ve aksesuarlarinin tstin-

deki olasi etiket veya koruyucu folyo-
lar sékiniz.

munde bulabilirsiniz.

m Yerel su sertlik derecesini ayarlayiniz.
m OK ile onaylayiniz.

ilk calistirma isleminin bitiriimesi

m Duruma gdre ekranda verilen diger ta-
limatlari uygulayiniz.

Ik calistirma islemi bdylece tamamlan-
mis olur.

Buharli firin fabrikada bir calisma tes-
tinden gegcirilir, bunun sonucunda bo-
rularinda kalan su firinin icine geri aka-
bilir.

Su kabinin temizlenmesi
m Su kabini ¢ikariniz.
m Sicrama korumasini ¢ikartiniz.

m Su kabini elde calkalayiniz.
Aksesuarlarin/Firinin icinin temizlen-
mesi

m Finnin icindeki tim aksesuarlan ¢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 ¢gikarmak icin firinin ici-
ni temiz bir slinger bez, elde bulasik
deterjani ve sicak suyla temizleyiniz.

41




ilk Calistirma

Kaynama sicakhginin ayarlan-
masi

Ik defa yemek pisirmeden énce buharli
firni suyun kaynama derecesine gore
ayarlayiniz; kaynama derecesi bulunulan
bdlgenin deniz seviyesinden yuksekligi-
ne gore farklilik gdsterir. Bu islem sira-
sinda su ileten parcalar da yikanir.

Cihazin kusursuz caligabilmesi i¢in
bu islemi mutlaka uygulamaniz gere-
kir.

Distile veya karbondioksit ile zengin-
lestirilmis su ya da diger sivilar bu-
harli firina zarar verebilir.

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

m Su kabini disari ¢ikariniz ve “max”
isaretine kadar doldurunuz.

m Su kabini yerine takiniz.

m Buharli firini Buharl pisirme progra-
minda (100 °C) 15 dakika calistiriniz.
“Kullanim” bélimiinde agiklananlari
uygulayiniz.
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Tasinma sonrasinda kaynama sicakli-
ginin uyarlanmasi

Bir tasinma halinde, firnin kurulacagi
yeni mekan ile eski mekan arasinda en
az 300 metrelik bir ylikseklik farkinin ol-
masl! durumunda, buharli firinin degis-
mis su kaynama sicakligi dogrultusunda
uyarlanmasi gerekir. Bunun icin kirecten
arindirma igslemini gergeklestiriniz (bkz.,
“Temizlik ve Bakim” bélimtndeki “Ba-
kim” kismi).



Ayarlar

Ayarlar tablosu

Menii 6gesi Yapilabilecek ayarlar
Lisan ™ ... | deutsch | english | ...
Konum
Glncel saat Gosterge
Acik* | Kapal | Gece kapatmasi
Saat gosterimi
Analog* | Dijital
Saat formati
24 sa.* | 12 sa. (am/pm)
Ayarla
Tarih
Aydinlatma Acik
15 saniye “Acik"™
Kapall
Acills ekran Ana menld™
Programilar
Ctomatik programlar
Ozel uygulamalar
Kisisel programlar
MyMiele
Ekran Parlaklik
EEERC-C]
Renk dlzeni
aydinlk | karanlk*
CickTouch
Aclk | Kapal*
Ses seviyesi Sinyal sesleri
EEERC-C]
Tus sesi
EEERC-C]
Karsilama melodisi
Ak | Kapal
Birimler Adirlik
g | b |lb/oz
Sicaklik
DC* | DF

* Fabrika ayari
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Ayarlar

Menii 6gesi

Yapilabilecek ayarlar

Hizl MD

Glc
Pisirme sUresi

Patlarmis misir

Pisirme sUresi

Sicak tutma

Buharl pisirme
Acik | Kapal®
Mikrodalga
Acik | Kapal®

Buhar azaltma

Acik*
Kapal

Onerilen sicakliklar

Onerilen glic kademeleri

Su sertlik derecesi

1°dH | ... | 21 °dH* [ ... | 70 °dH

Sensor destekli kumanda

lsid ag

Pisirme islemi sirasinda™ | daima acik | Kapall

Cihazi ag
Acik | Kapal®
Sinyal seslerini kis
Acik* | Kapal

Glvenlik

Calistirma kilidi (7
Acik | Kapal®
Tus kilidi
Acik | Kapal®

Dolap kapadi alglarma

Acik
Kapal™

MWiele@home

Etkinlestir

Etkisiz kil
Bagdlant durumu
Tekrar kur
Sifirla

Kurulum

Uzaktan kumanda

Acik*
Kapal

Superyision

SuperVision gostergesi

Acik | Kapal®
Bekleme modu gostergesi

Acik | Sadece hata durumunda*
Cihaz listesi

Cihazi goster | Sinyal sesleri

* Fabrika ayar
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Ayarlar

Menii 6gesi Yapilabilecek ayarlar
RemoteUpdate Acik*
Kapall

Yazilirn sUrdmi

Yasal bilgiler Acik kaynak lisanslan
Bayi Fuar modu
Aclk | Kapal*

Fabrika ayarlan

Cihaz ayarlan

Kisisel programlar

My hiele

Onerilen glic kademeleri
Onerilen sicakliklar

Calisma saati (toplam)

* Fabrika ayari
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Ayarlar

“Ayarlar” menisunin goérunti-
lenmesi

¢ Ayarlar menlstinde fabrika ayarlarini
gereksinimlerinize gore uyarlayarak
buharli firninizi kisisellestirebilirsiniz.

Ana menude:
m {& Ayarlar secenegini seginiz.
m istediginiz ayar seginiz.

Simdi ayarlar kontrol edebilir veya de-
gistirebilirsiniz.

Ayarlar, ancak herhangi bir pisirme is-
lemi gerceklesmiyorsa degistirilebilir.

Lisan [

Lisaninizi ve konumunuzu ayarlayabilir-
siniz.

Secim ve onayin hemen ardindan ek-
randa istenen lisan gdrintilenir.

Faydal bilgi: Yanliglikla anlamadiginiz
bir lisan sectiyseniz, ana mentde
dJesini seciniz. Tekrar Lisan ™ alt meni-
stine ulasmak icin ™ semboliini refe-
rans olarak aliniz.

46

Giincel saat

Gosterge

GucU kapall buharli firin igin giincel saat
gostergesi tlrind seginiz:

- Ack
Guncel saat ekranda surekli olarak
goruntdlenir.
Ek olarak Ekran | QuickTouch | Agik
ayarini segerseniz, tim sensorll tus-
lar dokunmaya derhal tepki verir ve
yaklasim sensoéri ekrana yaklastigini-
zI otomatik olarak algilar.
Ek olarak Ekran | QuickTouch | Kapal
ayarini segerseniz, ekrani kullanabil-
meKk icin énce buharli firlnin glictni
acmaniz gerekir.

- Kapal
Enerji tasarrufu amaciyla ekran karar-
tilir. Buharli firini kullanabilmek igin
once firnin giiclnl agmaniz gerekir.

- (Gece kapatmasi
Enerji tasarrufu amaciyla giincel saat
ekranda sabah saat 5 ile gece saat
23 arasinda goruntilenir. Diger za-
manlarda ekran karanlik kalir.



Ayarlar

Saat gosterimi

Gulncel saatin Analog (kadranh saat sek-
linde) veya Dijital (sa:dk) olarak gosteril-
mesini saglayabilirsiniz.

Dijital gésterimde ekranda ek olarak ta-
rih de gérutntllenir.

Saat formati

Gulncel saati 24 ya da 12 saatlik format-
ta (24 sa. veya 12 sa. (am/prn)) gorintile-
yebilirsiniz.

Ayarla
Saat ve dakika ayari yapllrr.

Faydali bilgi: Herhangi bir pisirme isle-
mi gerceklestiriimiyorsa, Ust bilgi satirin-
daki glincel saate degistirmek tzere do-
kununuz.

Bir elektrik kesintisinin ardindan giincel
saat tekrar goruntulenir. Glncel saat
yaklasik 150 saatlik bir sire icin kayde-
dilir.

Buharli firn Wi-Fi agina baglanmis ve
Miele uygulamasinda oturum agmigsa,
glncel saat Miele uygulamasindaki
konum ayari esas alinarak senkronize
edilir.

Tarih
Tarihi ayarlayiniz.

Firinin glict kapaliyken tarih ancak
GlUncel saat | Saat gosterimi | Dijital ayar
secildiyse goruldr.

Aydinlatma

- Ack
Firn aydinlatmasi tim pisirme iglemi
boyunca acik kalir.

- 15 saniye "Acik”
Finn aydinlatmasi bir pisirme islemi
basladiktan 15 saniye sonra soner.
Sensorll - tusunu secerek firin ay-
dinlatmasini tekrar 15 saniye icin aca-
bilirsiniz.

- Kapal
Firn aydinlatmasi kapalidir. Sensorli
-Q- tusunu secerek firin aydinlatmasini
15 saniye igin acabilirsiniz.

Acilis ekrani

Fabrika ayari olarak, buharli firnin glicl
acildiginda ana meni gorintulenir. Bu-
nun yerine acilis ekrani olarak, 6rnegin
programlari ya da MyMiele kapsamin-
daki kayitlari secebilirsiniz (bkz. “My-
Miele”).

Degistirilen ana ekran, buharl firinin gu-
clnu bir sonraki acisinizda gdéruntulenir.

Ana menlye sensorll <D tusunu sece-
rek veya Ust bilgi satirindaki menu yo-
lundan gidebilirsiniz.
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Ayarlar

Ekran

Parlakhk

Ekran parlakh@i bir cubuk gostergeyle
gosterilir.

- INNEENER
en yuksek parlaklik

en disuk parlaklik

Renk diizeni
Ekranin acik renk ya da koyu renk dize-
ni ile mi gérintllenecegdini seginiz.

- aydinlk
Ekranin arka plani acik renk, yazilar
koyu renktir.

- karanik
Ekranin arka plani koyu renk, yazilar
acik renktir.
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QuickTouch

Buharli firinin glict kapatildiginda sen-
sorll tuslarin ve yaklasim sensérinin
nasil tepki vermesi gerektigini belirleyi-
niz:

- Ack
Ek olarak Guncel saat | Gosterge | Agik
ya da Gece kapatmasi ayarini sectiyse-
niz, sensorll tuslar ve yaklasim sen-
s6rl buharli firnin giict kapaliyken
de tepki verir.

- Kapal
Glncel saat | Gosterge ayarindan ba-
gimsiz olarak, sensorliu tuslar ve yak-
lasim sensdri sadece buharli firinin
glcu acikken ve buharl firnin gici
kapatildiktan sonra belli bir sire icin
tepki verirler.



Ayarlar

Ses seviyesi

Sinyal sesleri

Sinyal sesleri etkinlestirildiyse, ayarla-
nan sicaklia ulasildiktan ve ayarlanan
sure gegctikten sonra bir sinyal duyulur.

Sinyal seslerinin ses seviyesi bir cubuk
gosterge ile gbsterilir.

- INNEEEN
en yUksek ses seviyesi

Sinyal sesleri kapali

Tus sesi

Sensorli tuslarin her segilisinde duyulan

tus sesinin seviyesi bir cubuk gosterge
ile gosterilir.

- INNEENER
en yuksek ses seviyesi

Tus sesi kapali

Karsilama melodisi

Acma/Kapama O tusuna dokunuldu-
gunda duyulan melodiyi acabilir veya
kapatabilirsiniz.

Birimler

Agirhk

Otomatik programlarda gidalarin agirh-
gini gram (g), libre (b) veya libre/ons (lb/
0z) olarak ayarlayabilirsiniz.

Sicakhik

Sicakligi Santigrat derece ("C) veya Fah-
renhayt derece ("F) olarak ayarlayabilir-
siniz.
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Ayarlar

Hizli MD

Mikrodalganin hemen baslatiimasi icin
1000 W mikrodalga glcu ve 1 dakikalik
pisirme siuresi dnceden ayarlanmigtir.

- Glg
80 W, 150 W, 300 W, 450 W, 600 W,
850 W ve 1000 W'lik bir mikrodalga
glicU ayarlayabilirsiniz.

- Pisirme stresi
Ayarlanabilecek en ylksek pisirme
suresi secilen mikrodalga giictine
baghdir
:80-300 W: maks.10 dk.
450-1000 W: maks. 5 dk.
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Patlamis misir

Patlamis misir hazirlamak Uzere mikro-
dalganin hemen baglatiimasi igin 850 W
mikrodalga glcu ve 2:50 dakikalik pisir-
me suresi dnceden ayarlanmigtir. Bu,
mikrodalgada patlamis misir hazirhg
icin cogu Ureticinin 6ngdrdigu degerle-
re karsilik gelir.

En fazla 4 dakikalik bir pisirme siresi
ayarlayabilirsiniz.

Mikrodalga giicU ayari sabittir ve degis-
tirilemez.



Ayarlar

Sicak tutma

Sicak tutma fonksiyonuyla yemedgi, pis-
tikten sonra sicak tutabilirsiniz. Yemek
On ayarli sicaklikta veya mikrodalga gu-
cunde en fazla 15 dakika sicak tutulabi-
lir. Kapagi agmak veya sensorli tuslara
dokunmak yoluyla sicak tutma evresini
iptal edebilirsiniz.

Hassas yiyeceklerin, 6zellikle de bali-
gin sicak tutma sirasinda pismeye de-
vam edebilecegini dikkate aliniz.

Buharda pisirme

Acik

Sicak tutma fonksiyonu aciktir. Eger
yakl. 80 °C veya ustlinde bir sicaklik-
ta yemek pisiriliyorsa, bu fonksiyon
yakl. 5 dakika sonra uygulanir. Yemek
70 °C'lik bir sicaklikla sicak tutulur.

Kapall
Sicak tutma fonksiyonu kapatiimigtir.

Mikrodalga

Acik

Sicak tutma fonksiyonu aciktir. En az
450 W mikrodalga giict ve en az 10
dakikalik bir pisirme suresiyle yemek
pisirilirken, bu fonksiyon yaklasik 5
dakika sonra uygulanir. Yemek 150 W
mikrodalga gucuyle sicak tutulur.

Kapall
Sicak tutma fonksiyonu kapatiimistir.

Buhar azaltma
- Ack

Eger 80 °C Ustlinde bir sicaklikta ye-
mek pisirilmisse, pisirme islemi bit-

meden kisa bir siire énce kapak oto-
matik olarak biraz aralanir. Bu fonksi-
yon, kapagin acilmasi sirasinda disari
cok fazla buhar cikmamasini saglar.

Kapak tekrar otomatik olarak kapanir.

Kapal

Buhar azaltma fonksiyonu kapatildi-
ginda, Sicak tutma fonksiyonu da oto-
matik olarak kapanir. Buhar azaltma
fonksiyonu kapaliyken, kapak acilir-
ken cok fazla buhar cikar.
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Ayarlar

Onerilen sicakliklar

Surekli olarak dnerilenlerden farkli si-
cakliklarla calismaniz halinde dnerilen
sicaklik degerlerini degistirmeniz man-
tikh olur.

Men 6gesini sectiginizde program se-
¢im listesi goruntdlenir.

m Kullanmak istediginiz programi segi-
niz.

Onerilen sicaklik degeri ve sicaklik de-
gerini degistirebileceginiz sicaklik araligi
gOrintilenir.

m Onerilen sicakligi degistiriniz.

m OK ile onaylayiniz.
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Onerilen giic kademeleri

Surekli olarak dnerilenlerden farkl mik-
rodalga gugcleri ile calismaniz halinde
Onerilen glc degerlerini degistirmeniz
mantikli olur.

Mikrodalga programi ve Hizli pisirme
programi icin énerilen giicleri degis-
tirebilirsiniz.
MenU 6gesini sectiginizde program lis-
tesi dnerilen gug bilgileriyle birlikte g6-
rintdlenir.
- Mikrodalga (=]
80W, 150 W, 300 W, 450 W, 600 W,
850 W, 1000 W

- Hizli pisirme Bu):
80 W, 150 W, 300 W

m istediginiz programi seginiz.
m Onerilen giicii degistiriniz.

m OK ile onaylayiniz.



Ayarlar

Su sertlik derecesi Su sertlik derecesi | Kalsiyum igerigi | Ayar
2+
Buharli firinin sorunsuz galigmasi ve ki- °dH mmol/ | Mg/l Ca Vezya
. o T e aF
recinin dogru zamanda ¢ézulmesi igin, ppm (mg Ca” /)
yerel su sertlik derecesi ayarlanmalidir. 11 20 79 11
Su ne kadar sertse, buharli firinin kireci
de o kadar sik ¢dzulmelidir. 12 22 86 12
Yetkili Su Idaresi icme suyunun yerel su 13 2,3 93 13
sgrthk derecesi hakkinda size bilgi vere- 14 25 100 14
bilir.
15 2,7 107 15
Siselenmis icme suyu, 6rnegin kaynak
N . 16 2,9 114 16
suyu kullanacaginizda, karbondioksitle
zenginlestiriimemis igme suyu kullani- 17 31 121 17
niz. Kalsiyum icerigine karsi gelen ayari 18 3,2 129 18
9erglekle§’.ur|rT|z. Kalsiyum |c§‘frlg|, sise 19 34 136 19
Uzerindeki etikette mg/I Ca”" veya ppm
24 L 20 3,6 143 20
(mg Ca”"/l) olarak verilmigtir.
21 3,8 150 21
H H% ] : ]
Su sert_llk d?recesw 1 dH_|!e 70 dH - 40 157 -
arasi bir degere ayarlayabilirsiniz. Su
sertlik derecesi fabrikada 21 °dH olarak 23 41 164 23
ayarlanmistir. 24 43 171 24
m Yerel su sertlik derecesini ayarlayiniz. 25 4,5 179 25
m OK ile onaylayiniz. 26 47 186 26
27 4,9 193 27
Su sertlik derecesi | Kalsiyum icerigi | Ayar
2+ 28 5,0 200 28
°dH mmol/l | mg/ICa”" veya
ppm (mg CaZ*/) 29 52 207 29
1 0.2 - 1 30 5,4 214 30
5 0.4 12 5 31 5,6 221 31
3 05 o1 3 32 5,8 229 32
4 0.7 29 4 33 5,9 236 33
5 0.9 6 5 34 6,1 243 34
6 11 43 6 35 6,3 250 35
- 13 50 - 36 6,5 257 36
8 14 57 8 37-45 | 6,6-8,0 258-321 37-45
9 16 61 9 46-60 | 8,2-10,7 322-429 46-60
10 19 1 10 61-70 | 10,9-12,5 430-500 61-70
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Ayarlar

Sensor destekli kumanda

Yaklasim senséri, dokunmatik ekrana
elinizin ya da vicudunuzun yaklagsmasi-
ni algilar.

Yaklasim sensérinin, buharli firinin
glcu kapaliyken de tepki vermesini is-
terseniz, Ekran | QuickTouch | Agik ayari-
ni seginiz.

Isigi a¢
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Pisirme islemi sirasinda

Bir pisirme islemi sirasinda dokunma-
tik ekrana yaklastiginizda firin aydin-
latmasi yanar. Firin aydinlatmasi 15
saniye sonra otomatik olarak tekrar
kapanir.

daima acik

Dokunmatik ekrana yaklastiginizda fi-
rn aydinlatmasi yanar. Firn aydinlat-
masl 15 saniye sonra otomatik olarak
tekrar kapanir.

Kapall

Dokunmatik ekrana yaklastiginizda
yaklasim sensori tepki vermez. Sen-
sOrll -O: tusunu secerek firin aydinlat-
masini 15 saniye igin acabilirsiniz.

Cihazi a¢
- Ack

Gulncel saat gorintileniyorsa, dokun-
matik ekrana yaklastiginizda buharli
firnin glict agllir ve ana menu gorin-
talenir.

Kapal

Dokunmatik ekrana yaklastiginizda
yaklasim sensoéri tepki vermez. Bu-
harli firininin gicint Acma/Kapa-
ma O tusu ile aciniz.

Sinyal seslerini kis
- Ack

Dokunmatik ekrana yaklastiginizda,
sinyal sesleri kapanir.

- Kapal

Dokunmatik ekrana yaklastiginizda
yaklasim sensori tepki vermez. Sin-
yal seslerini manuel olarak kapatiniz.



Ayarlar

Guvenlik Tus kilidi
I Tus kilidi bir pigsirme igleminin yanliglikla

Galistirma kilidi (& degistiriimesini veya sonlandiriimasini
Calistirma kilidi sayesinde buharli firnin - 8nler. Tus kilidi etkinlestirildiginde, Ag-
yanlislikla acilimasi 6nlenir. ma/Kapama O tusu haricindeki tiim

C s v Orlu tuslar ve ekrandaki alanlar, pi-
Calistirma kilidi etkinlestirildiginde, dog- Sensor : . ;
rudan Kisa Siire Sayaci ve Alarm ayari sirme |§I._em| pa§lad|ktan birkag saniye
yapabilir ve MobileStart fonksiyonunu sonra kilitlenir.
kullanmaya devam edebilirsiniz. - Ack
Tus kilidi etkindir. Tus kilidini kisa bir
sure igin etkisiz kilmak icin OK tusuna
en az 6 saniye boyunca dokununuz.

Calistirma kilidi elektrik kesintisinden
sonra da etkin kalrr.

- Acik - - Kapal
Caligtirma kilidi etkin. Buharli firini Tus kilidi etkisizdir. Tim sensérli tug-
kullanabilmek igin glictnd aginiz ve lar secildiklerinde hemen tepki verir.

& semboliine en az 6 saniye boyun-
ca dokununuz.

- Kapal
Calistirma kilidi etkisiz. Buharli firini
normal bir sekilde kullanabilirsiniz.
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Ayarlar

Dolap kapag algilama Miele@home

- Ack Buharl firnn Miele@home uyumlu ev

Dolap kapagi algilama 6zelligi etkin-

lestirilir. Buharli firin, yaklasim sens6-
ri vasitasiyla dolap kapaginin kapali

olup olmadigini otomatik olarak algi-
lar.

Dolap kapagi kapaliysa buharl firin
belli bir stire sonra otomatik olarak
kapanir.

Kapall

Dolap kapagdi algilama 6zelligi etkisiz
kilinmigtir. Buharli firin, dolap kapagi-
nin kapali olup olmadigini algilamaz.

Buharli firin bir dolap panelinin arka-
sina (6r. dolap kapagi) monte edildi-
ginde, buharli firin, dolap ve zemin
dolap panelinin arkasinda biriken 1si
ve nem sonucu zarar gérebilir.
Buharli firini kullanirken dolap kapa-
gini daima acik birakiniz.

Dolap kapagini ancak buharli firin ta-
mamen soguduktan sonra kapatiniz.
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aletlerindendir ve SuperVision fonksi-
yonuna sahiptir.

Buharli firniniz fabrikada bir Wi-Fi ileti-
sim modiili ile donatilmistir ve kablo-

suz iletisime uygundur.

Buharli firminizi Wi-Fi agina baglamak
igin birden fazla olanaginiz mevcuttur.
Buharli firninizi Miele uygulamasi yardi-
miyla veya WPS Uzerinden Wi-Fi aginiza
baglamanizi tavsiye ederiz.

- Etkinlestir
Bu ayar sadece Miele@home etkisiz
kilindiginda géralar. Wi-Fi fonksiyonu
tekrar etkinlesgtirilir.

- Etkisiz kil
Bu ayar sadece Miele@home etkin-
lestirildiginde gorulir. Miele@home
kurulu kalir, Wi-Fi fonksiyonu etkisiz
kilinir.

- Baglanti durumu
Bu ayar sadece Miele@home etkin-
lestirildiginde gorilur. Ekranda Wi-Fi
sinyal kalitesi, ag adi ve IP adresi gibi
bilgiler gérintdlenir.

- Tekrar kur
Bu ayar sadece bir Wi-Fi agi kurul-
duysa gértlur. Fabrika ayarlarina sifir-
layip yeni bir ag baglantisi kurabilirsi-
niz.




Ayarlar

- Sifirla
Bu ayar sadece bir Wi-Fi agi kurul-
duysa gértldr. Wi-Fi fonksiyonu etki-
siz kilinir ve Wi-Fi agi baglantisi fabri-
ka ayarlarina sifirlanir. Miele@home
sistemini kullanabilmek icin Wi-Fi agi-
na tekrar baglanti kurmaniz gerekir.
Buharli firini degistirirken veya ikinci
el bir buharli firni isletime alirken ag
ayarlarni sifirlayiniz. Tum kisisel veri-
leri kaldirdiginizdan ve firnnin eski sa-
hibinin buharl firna erismesinin
muUmkin olmadigindan sadece bu
sekilde emin olabilirsiniz.

- Kurulum
Bu ayar sadece Wi-Fi agina heniiz
baglanti kurulmadiysa gorlir. Mie-
le@home sistemini kullanabilmek icin
Wi-Fi agina tekrar baglanti kurmaniz
gerekir.

Uzaktan kumanda

Mobil cihaziniza Miele uygulamasini
ylklediyseniz, Miele@home sistemine
sahipseniz ve uzaktan kumanda 6zelligi-
ni etkinlestirdeyseniz (4cik), MobileStart
fonksiyonunu kullanabilir ve 6rnegin fir-
ninizda tamamlanmis islemleri gorintu-
leyebilir veya devam etmekte olan bir
pisirme iglemini sonlandirabilirsiniz.

Buharli firin, aga bagl bekleme modun-
da maks. 2 W guice ihtiya¢ duyar.

MobileStart 6zelliginin etkinlestiril-
mesi

m MobileStart dzelligini etkinlestirmek
igin [’ sensérlii tusuna dokununuz.

()’ sensérlii tusu yanar. Artik buharli firi-
ni Miele uygulamasiyla uzaktan kuman-
da edebilirsiniz.

Buharli firinin dogrudan kumandasi,
uygulama ile uzaktan kumandaya gére
onceliklidir.

MobileStart, (> sensérlii tusu yandig
muddetce kullanilabilir.

57



Ayarlar

SuperVision

Buharli firn Miele@home uyumlu ev
aletlerindendir ve Miele@home siste-
mindeki diger ev aletlerinin denetimine
yonelik SuperVision fonksiyonuna sa-
hiptir.

SuperVision fonksiyonunu ancak bir
Miele@home sistemi kurduysaniz etkin-
lestirebilirsiniz.

SuperVision gostergesi

- Ack
SuperVision fonksiyonu aciktir.
Ekranin sag Ustlinde [®] semboll go-
rntulenir.

- Kapal
SuperVision fonksiyonu kapatiimigtir.

Bekleme modu gostergesi

SuperVision fonksiyonu, firinin bekleme
modunda da kullanilabilir. Bunun i¢in
on sart firnin glincel saat gdstergesi-
nin etkinlestirilmis olmasidir (&yarlar -
Glncel saat - Gosterge -Agik).

- Acik
Miele@home sisteminde oturum ag-
mis olan aktif ev aletleri daima gorin-
tdlenir.

- Sadece hata durumunda
Sadece aktif ev aletlerinin hatalar g6-
rantdlenir.
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Cihaz listesi

Miele@home sisteminde oturum agcmis

tim cihazlar gérintilenir. Bir cihaz seg-
tiginizde, diger ayarlari gorintileyebilir-
siniz:

- Cihaz goster

— Aclk
SuperVision fonksiyonu bu cihaz igin
etkinlestirilmistir.

— Kapal
SuperVision fonksiyonu bu cihaz icin
kapatilmistir. Bununla birlikte cihaz
Miele@home sisteminde oturum
acmistir. Bu cihaz igin Supertision
fonksiyonu etkisiz kilinmis olsa da
hatalar gérintilenir.

- Sinyal sesleri
Bu cihaz icin sinyal seslerinin agcik mi
(Acik) yoksa kapal mi (Kapal) olacagini
ayarlayabilirsiniz.



Ayarlar

RemoteUpdate

RemoteUpdate 6zelliginin isleyisi

RemaotelUpdate menl 6gesi sadece
Miele@home kullanimina yonelik 6n
sartlar saglandiysa gorulir ve segilebi-
lir (bkz. “ilk calistirma - Miele@home”

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

balim).

RemoteUpdate 6zelligi ile buharli firinini-
zin yazilimi giincellenebilir. Buharl firini-
niz igin bir glincelleme varsa, bu gun-
celleme firniniz tarafindan otomatik ola-
rak indirilir. Ancak otomatik olarak yuk-
lenmez, sizin tarafinizdan manuel olarak
baslatiimasi gerekir.

Bir glincellemeyi ylklemeseniz de bu-
harli firninizi normal bir sekilde kullana-
bilirsiniz. Bununla birlikte Miele, giincel-
lemelerin yUklenmesini tavsiye eder.

Etkinlestirme/Etkisiz kilma

Fabrika ayar olarak RemoteUpdate et-
kindir. Mevcut guncellemeler otomatik
olarak indirilir ve sizin tarafinizdan ma-
nuel olarak baglatiimalari gerekir.

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

Bir glincelleme varsa, buharli firininizin
ekraninda bir bildirim géruntulenir.

Gulncellemeyi hemen yukleyebilir veya
daha sonraya erteleyebilirsiniz. Buharli
firninin glicin bir sonraki acisinizda
soru yinelenir.

Guncellemeyi yiklemek istemiyorsaniz
RemoteUpdate 6zelligini etkisiz kiliniz.

Guncelleme birkag dakika surebilir.

RemoteUpdate sirasinda sunlara dikkat
edilmelidir:

- Bildirim almadiginiz middetge her-
hangi bir glincelleme yok demektir.

- Yuklenen bir glincelleme geri alina-
maz.

- Glncelleme sirasinda buharli firinin
glctnl kapatmayiniz. Aksi takdirde
guncelleme iptal edilir ve yiklenmez.

- Bazi yazilim glincellemeleri sadece
Miele Yetkili Servisi tarafindan ger-
ceklestirilebilir.
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Ayarlar

Yazilim sturimu

“Yazilim surdmd” menu 6gesi Miele yet-
kili servisine ydneliktir. Ozel kullanim igin
bu bilgilere ihtiyaciniz yoktur.

m OK ile onaylayiniz.

Yasal bilgiler

Acik kaynak lisanslan altinda entegre Acgik
Kaynak bilesenlerinin bir listesini gérebi-
lirsiniz.

m OK ile onaylayiniz.

Bayi

Bu fonksiyon bayilerin buharli firini, 1sit-
may! ¢alistirmadan tanitmasina olanak

saglar. Ozel kullanimda bu ayara gerek
yoktur.

Fuar modu

Buharli firini fuar modu etkinken acar-
saniz, Fuar modu etkin., Cihaz 1sinmaz
uyarisi géruntdlenir.

- Ack
Fuar modu, OK tusuna en az 4 saniye
dokundugunuzda etkinlesir.

- Kapal
Fuar modu OK tusuna en az 4 saniye
dokundugunuzda etkisiz kilinir. Bu-
harli firni normal bir sekilde kullanabi-
lirsiniz.
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Fabrika ayarlan

- Cihaz ayarlan
Tum ayarlar fabrika ayarlarina sifirla-
nir.

- Kisisel programlar
Tum kullanici programlari silinir.

- MyMiele
Batin MyMiele kayitlari silinir.

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

- Onerilen glic kademeleri
Degistirilmis olan mikrodalga glicu
degerleri fabrika ayarlarina sifirlanir.

Calisma saati (toplam)

Calsma saati (toplarn) segimi ile buharli fi-
rininizin toplam calisma saatini gorinta-
leyebilirsiniz.



Alarm + Kisa slire sayaci

Sensorlu 2 tusu ile bir Kisa Siire Sayaci
(6r. yumurta pisirmek icin) veya bir
Alarm (sabit bir saat) ayarlayabilirsiniz.

Ayni anda iki alarm, iki kisa slre sayaci
ya da bir alarm ve bir kisa slire sayaci
ayarlayabilirsiniz.

Alarm fonksiyonunun kullanimi

Alarmi @) sinyal verilecek belli bir saat
ayarlamak igin kullanilabilirsiniz.

Alarm ayari

Ekran | QuickTouch | Kapal ayarini seg-
tiyseniz, alarmi ayarlamak i¢in buharl
firnin gliciint aginiz. Bu durumda
alarm saati buharli firnin glict kapaliy-
ken goéruntdlenir.

m Sensorll 2 tusunu seginiz.
m &) Alarm 6gesini seginiz.

m Alarm saatini ayarlayiniz.

m Kapat ile onaylayiniz.

Buharl firinin glict kapaliyken giincel
saat yerine alarm saati ve @) gorintile-
nir.

Ayni anda bir pisirme islemi devam edi-
yorsa veya bir menide bulunuyorsaniz,
ekranin sag Ust kisminda @) ve alarm
saati goruntdlenir.

Ayarlanan alarm saatinde ekrandaki sa-
atin yaninda @) yanip séner ve bir sinyal
duyulur.

m Sensérlii 2 tusunu veya ekranda
ayarlanan alarm saatini seciniz.

Sesli ve gorsel sinyaller kapatilir.

Alarmin degistirilmesi

m Ekranda alarmi veya sensorli £ tusu-
nu ve ardindan da istenen alarmi se-
¢iniz.

Ayarlanan alarm saati gértntulenir.

m Alarm icin yeni saati ayarlayiniz.

m Kapat segenegiyle onaylayiniz.

Degistirilen alarm saati kaydedilir ve ek-
randa goruntdlenir.

Alarmin silinmesi

m Ekranda alarmi veya sensérli £ tugu-
nu ve ardindan da istenen alarmi se-
¢iniz.

Ayarlanan alarm saati géruntulenir.

m Si secenegine dokununuz.

m Kapat segenegiyle onaylayiniz.

Alarm silinir.
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Alarm + Kisa sure sayaci

Kisa siire sayaci fonksiyonu-
nun kullanimi

Yumurta pisirmek gibi farkli islemlerin
takibi igin kisa siire sayacini 2 kullana-
bilirsiniz.

Kisa slre sayacini, ayni zamanda pigir-
me isleminin otomatik agma kapama
saatlerini ayarladiysaniz da kullanabilir-
siniz (6r. belli bir pisirme suresinin ardin-
dan yemege baharat veya sivi eklemek
icin hatirlatici olarak).

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

Kisa siire sayaci ayari

Ekran | QuickTouch | Kapall ayarini seg-
tiyseniz, kisa sire sayacini ayarlamak
icin buharli firnin giciint acginiz. Bu
durumda ilerlemekte olan kisa stre,
buharli firnin glict kapaliyken de gos-
terilir.

Ornek: Yumurta haslamak istiyorsunuz
ve 6 dakika 20 saniyelik bir kisa stre
ayarlayacaksiniz.

m Sensdrlii £ tusunu seginiz.

m /) Kisa sUre sayaci 6gesini seciniz.
m Kisa slre sayacini ayarlayiniz.

m Kapat ile onaylayiniz.

Buharl firnin gtict kapallysa, guincel
saat yerine ) ve ilerlemekte olan kisa
stre goéruntdlenir.

Eger ayni anda bir pisirme islemi devam
ediyorsa veya bir menu i¢cinde bulunu-
yorsaniz ekranin sag Ust kisminda ) ve
ilerleyen kisa stre goralir.
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Kisa siire sona erdikten sonra £\ yanip
sénmeye baglar, sire artirilir ve bir sin-
yal sesi duyulur.

m Sensorlll L tusunu veya ekranda iste-
nen kisa sureyi seginiz.

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

m Ekranda Kisa Sire Sayacini veya sen-
sorli £ tusunu ve ardindan da iste-
nen sureyi seciniz.

Ayarlanan kisa sUre gdrintilenir.

m Yeni kisa slre sayaci degerini ayarla-
yiniz.

m Kapat secenegiyle onaylayiniz.

Degistirilen kisa sure sayaci kaydedilir
ve dakikalik adimlarla geri sayar. 10 da-
kikadan daha kisa sireler saniyelik
adimlarla geri sayar.

Kisa siire sayacinin silinmesi

m Ekranda Kisa Sire Sayacini veya sen-
sorlii £ tusunu ve ardindan da iste-
nen slreyi seginiz.

Ayarlanan kisa stre gérunttlenir.
m Si secenegine dokununuz.
m Kapat segenegiyle onaylayiniz.

Kisa sure sayaci silinir.



Ana ve alt mentler

Menii Onerilen Aralik
deger
Programiar (]
Buharl pisirme 100°C 40-100°C
Mikrodalga 1000 W 80-1000 W
300 W 80-300 W
Hizl pisirme 100 °C 0100 °C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Eco Buharl pisirme 100°C 40-100°C
Otomatik programlar
Ozel uygulamalar (%]
[sitma
Buharl pisirme 100°C 80-100°C
Mikrodalga 450 W 4501000 W
Cdzme
Buharl pisirme 60°C 50-60°C
Mikrodalga. 150 W 80-150 W
Hafif haslama - -
Konserve 90°C 80-100°"C

Mayal hamur kabartma

hWend pisirme

Kap sterilizasyonu

MyMiele @*=

Kisisel programiar (&)

Ayarlar {6

Bakim ©

Kireg cozme

Suda bekletme
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Kullanim

m Buharli firnin glictint aginiz.
Ana menu géruntilenir.

m Buharli bir programda yemek pisir-
mek isterseniz, su kabini doldurunuz
ve takiniz.

Distile veya karbondioksit ile zengin-
lestirilmis su ya da diger sivilar bu-
harli firina zarar verebilir.

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

m Pisirilecek yemegi firina veriniz.

m Programilar (] segenegine dokunu-
nuz.

m istediginiz programi seginiz.

Program gdruntulenir. Programa bagli
olarak arka arkaya 6nerilen gu¢, pisirme
suresi ve Onerilen sicaklik gérunttlenir.

m Gerekirse pisirme islemi icin dnerilen
degerleri degistiriniz ve pisirme sure-
sini ayarlayiniz.

Onerilen degerleri daha sonra ilgili de-
gerin secilmesiyle veya Zamarlayici ile
degistirebilirsiniz.

m Mikrodalgasiz programlarda pisirme
islemini sensorlt OK tusu ile baslati-
niz.

m Mikrodalgali programlarda pisirme
islemini Baslat ile baglatiniz.

Tum programlarda, ayarlanan degerler
goruntdlenir ve pisirme islemi baglar.
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Bir sicaklik ayarladiysaniz, sicaklik arti-
sini takip edebilirsiniz. Secilen sicakliga
ilk kez ulasildiginda bir sinyal duyulur.

Pisirme islemini Durdur ile durdurdugu-
nuzda veya firin kapagini actiginizda
mikrodalga Uretimi durur. Pisirme igle-
mini Baslat ile devam ettirebilirsiniz.

m Pisirme isleminden sonra, Sonlandir
veya Kapat (programa bagl olarak)
secimi yapiniz.

& Sicak buhar dolayisiyla yaralan-
ma tehlikesi.

Buharli bir pisirme islemi sirasinda
kapak acilirken ¢ok fazla sicak buhar
disari ¢ikabilir. Buhar sonucu yanabi-
lirsiniz.

Bir adim geri ¢ekiliniz ve sicak buha-
rn dagiimasini bekleyiniz.

m Yemegi firndan cikartiniz.

m Buharli firnin giictini kapatiniz.



Kullanim

Buharh firinin temizlenmesi

& Sicak su sonucu yanik tehlikesi.
Buharda pisirme islemi sona erdikten
sonra su kabinda, yaniklara sebep
olabilecek artik sicak su bulunur.

Su kabini ¢ikarip kenara koyarken
devrilmemesine dikkat ediniz.

m Gerekirse, su kabini gikariniz.

m Sicrama korumasini gikartiniz ve su
kabini bosaltiniz.

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

Sigrama korumasini diizglin takmaya
dikkat ediniz.

m Cihaz kapagini ancak firnin ici tama-
men kuruduktan sonra kapatiniz.

Su ekleme

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

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

Pisirme islemine devam edilir.

Pisirme islemi icin degerlerin
ve ayarlarin degistirilmesi

Bir pisirme islemi basladiktan sonra
programa bagli olarak bu islem igin de-
gerleri ve ayarlari degistirebilirsiniz.

Programa bagli olarak su ayarlar degis-
tirebilirsiniz:

- Sicaklk

- Glg

- Pisirme sdresi
- Bitis saati

- Baslatma saati

Sicakhgin degistirilmesi

Onerilen sicakh@r Ayarlar | Onerllen si-
caklklar ayaryla kendi kullanim aliskan-
liklariniza goére kalici olarak ayarlayabi-

lirsiniz.

m Sicaklik géstergesine dokununuz.
m istenen sicakligi degistiriniz.
m OK ile onaylayiniz.

Pisirme islemi degistirilen sicaklik ile de-
vam eder.
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Kullanim

Mikrodalga giiciiniin degistiriimesi

Onerilen giicti Ayarlar | Onerilen glic ka-
demeleri ayariyla kendi kullanim alig-
kanliklariniza gére kalici olarak ayarla-
yabilirsiniz.

m Mikrodalga glcu gbstergesine doku-
nunuz.

m Mikrodalga giicini degistiriniz.
m Baslat secenegine dokununuz.

Pisirme islemi degistirilen glic kademesi
ile devam eder.

Pisirme siiresi ayari

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

Pisirme isleminin baslatiimasi icin
muUmkin oldugunca kisa bir sire se-
giniz.

Yemegi pisirme alanina yerlestirdiniz, bir
program ve 6rnegin sicaklik gibi gerekli
ayarlari sectiniz.

Pisirme sUresi, Bitis saati veya Baslatma sa-
ati girerek pisirme islemini otomatik ola-
rak kapatabilir ya da acip kapatabilirsi-
niz.

- Pisirme stresi
Yemegin pismesi icin gerekli slreyi
ayarlayiniz. Bu slre gectikten sonra
firn 1sitmasi otomatik olarak kapanir.
Ayarlanabilecek en uzun pisirme si-
resi secilen programa baglidir.
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- Bitis saati
Pisirme isleminin bitmesi gereken sa-
ati ayarlayiniz. Firin 1sitmasi bu saatte
otomatik olarak kapanr.

- Baslatma saati
Bu fonksiyon mentide ancak Pisirme
sUresi veya Bitis saati ayarladiginizda
goériantulenir. Baslatma saati ile pigirme
isleminin baslamasi gereken zamani
belirlersiniz. Firin 1sitmasi bu saatte
otomatik olarak acilir.

m @ veya Zamanlayici 6gesini seginiz.
m istenen siireyi ayarlayiniz.
m OK ile onaylayiniz.

Buharli bir pisirme isleminde, pisirme
sUresi ancak ayarlanan sicakliga ulasil-
diktan sonra islemeye baslar.

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

m Kapagi acip yemegi ¢ikarmadan 6nce
Buhar azaltma bildiriminin sénmesini
bekleyiniz.

Yeni bir pisirme islemi, ancak otoma-
tik kapak agma mekanizmasi ilk ko-
numuna geri ¢ekildiginde baslatilabi-
lir. Kapak agcma mekanizmasini ma-
nuel olarak iceri bastirmayiniz, aksi
takdirde zarar gorur.



Kullanim

Ayarlanan pisirme siirelerinin degisti-
rilmesi

m @, sure girisi veya Zamanlayici 6gesini
seciniz.

m istediginiz siireyi seciniz ve degistiri-
niz.

m OK ile onaylayiniz.

Bir elektrik kesintisinde ayarlar silinir.

Ayarlanan pisirme siirelerinin silinme-

si

m O, slire girisi veya Zamanlayici 6gesini
seciniz.

m istediginiz siireyi seciniz.
m Sil segcenegine dokununuz.

m OK ile onaylayiniz.

Pisirme sUresi silinirse, Bitis saati ve Bas-
latma saati icin ayarlanan sureler de sili-
nir.

Bitis saati veya Baslatma saati silinirse,
pisirme islemi ayarlanmis olan pisirme
suresi ile baglar.

Mikrodalgali programlarda pi-
sirme isleminin durdurulmasi

Mikrodalga (=] ve Hizli pisirme progra-
minda pisirme islemini ve pisirme sire-
sini durdurabilirsiniz.

Pisirme suUresi ilerlerken, ekranin sag al-
tinda Durdur segcenegi goérintalenir.

m Durdur segenegine dokununuz.
Pisirme islemi ve stresi durdurulur.
Baslat yesil renkle vurgulanir.

m Baslat segcenegdine dokununuz.

Pisirme islemine devam edilir ve pisirme
suresi tekrar ilerlemeye baglar.
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Kullanim

Buharl programlarda pisirme
isleminin durdurulmasi

Kapagdi acarsaniz, buharl programda pi-
sirme islemi durdurulur. Firin 1sitmasi
kapanir. Ayarlanan pisirme sureleri kay-
dedilir.

& Sicak buhar dolayisiyla yaralan-
ma tehlikesi.

Kapak acilirken cok fazla sicak buhar
disar cikabilir. Buhar sonucu yanabi-
lirsiniz.

Bir adim geri ¢ekiliniz ve sicak buha-
rn dagiimasini bekleyiniz.

& Sicak ylzeyler ve yemek sonucu
yaralanma tehlikesi.

Buharli firin ¢aligirken ¢ok isinir. Firi-
nin igine, tel raflara, aksesuarlara ve
yemege degerseniz yanabilirsiniz.
Yemegi firina verirken veya firindan
alirken ve sicak firinda calisirken
mutfak eldiveni takiniz.

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

Kapagi kapadiginizda firin calismaya
kaldigi yerden devam eder.

Kapagin kapatiimasinin ardindan bir ba-
sin¢ dengelenmesi gerceklesir, bu da bir
Islik sesine sebep olabilir.
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Once firn yeniden isttilir ve bu sirada ar-
tan firn sicakhgi géruntilenir. Ayarlanan
sicakliga ulagildiginda kalan sure igle-
meye devam eder.

Firnn kapag pisirme siresinin son da-
kikasl icinde acllirsa, pisirme islemi
vaktinden 6nce sonlandirilir.




Kullanim

Pisirme isleminin iptal edilmesi

Bir pisirme islemini iptal ederseniz, firin
Isitmasi ve aydinlatmasi kapatilir. Ayar-
lanan pisirme sureleri silinir.

Pisirme siiresi ayarlanmamis bir pi-
sirme isleminin iptal edilmesi

m Sonlandr segenegine dokununuz.

Ana menu gdruntdlenir.

Pisirme siiresi ayarlanmis bir pisirme
isleminin iptal edilmesi

m iptal segenegine dokununuz.
Islern iptal edilsin mi? gérintdlenir.
m Evet segcenegine dokununuz.

Ana menu géruntilenir.

Programin degistiriimesi

Bir pisirme islemi sirasinda bagka bir
programa gecebilirsiniz.

m Secilen programin sembolline doku-
nunuz.

m Bir pisirme siiresi ayarladiysaniz, islem
iptal edilsin mi? bildirimini Evet ile onay-
layiniz.

m Yeni programi seginiz.

Degistirilen program ve bu programa ait
Onerilen degerler géruntulenir.

m Pisirme islemi icin degerleri ayarlayi-
niz ve OK ile onaylayiniz.
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Hizli MD ve Patlamis misir

Bu fonksiyonlar sadece bagka bir pi-
sirme islemi gerceklestirilmiyorsa kul-
lanilabilir.

Daima cam tepsiyi kullaniniz.

Hizlh MD

Sensorll tusunu secerseniz mikro-
dalga 6rnegin sivi Isitmak Uzere belirli
bir glic ve pisirme suresi ile baglar.

1000 W azami mikrodalga giici ve 1
dakikalik pisirme slresi dnceden ayar-
lanmigtir.

Mikrodalga glictini ve pisirme suresini
degistirebilirsiniz. Ayarlanabilecek en
uzun pisirme sUresi secilen mikrodalga
glclne baglidir (bkz. “Ayarlar - Hizli
MD” b&limu).
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m < sensorli tusuna basiniz.
Bu sensoérll tusa birden fazla kez do-
kunarak pisirme siresini adim adim
artirabilirsiniz.

Kalan sure ekranda g&sterilir.

Pisirme islemini istediginiz anda Curdur
ile durdurabilir veya <O sensorli tusuy-

la iptal edebilirsiniz.

Pisirme islemi sona erdikten sonra Hazir
goruntilenir ve bir sinyal duyulur.

B Kapat segenegini seginiz.

Ana meni gorintilenir.




Hizli MD ve Patlamis misir

Patlamis misir

Sensérlii (&) tusunu segerseniz mikro-
dalga belirli bir gli¢ ve pisirme siresi ile
baslar.

850 W mikrodalga glict ve 2:50 dakika-
Ik pisirme suresi dnceden ayarlanmistir.
Bu, mikrodalgada patlamis misir hazirli-
g1 icin cogu Ureticinin 6ngdérdligl deger-
lere karsi gelir.

En fazla 4 dakikalik bir pisirme siresi
ayarlayabilirsiniz. Mikrodalga glicu sabit
ayarlidir ve degistirilemez (bkz. “Ayar-
lar - Patlamis misir” bolimda).

ilgili Ureticinin ambalaj izerinde be-
lirttigi pisirme siresi verilerini dikkate
aliniz. Gerekirse 6n ayarli stireyi de-
gistiriniz.

m Sensorli (8] tusunu seciniz.

Kalan slre ekranda gdsterilir.

Pisirme islemini istediginiz anda Durdur
ile durdurabilir veya sensorli <D tusuy-

la iptal edebilirsiniz.

Tek kullanimlik kagitlar veya diger ya-
nici malzemeler tutusup buharl firna
zarar verebilir.

Pisirme islemi sirasinda buharli firini
gbzetimsiz birakmayiniz ve ambalaj
Uzerindeki talimatlar dikkate aliniz.

Pisirme islemi sona erdikten sonra Hazir
goruntulenir ve bir sinyal duyulur.

m Kapat segcenegine dokununuz.

Ana menu gérunttlenir.
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Buharda pisirme icin 6nemli ve gerekli bilgiler

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

Buharda Pisirmenin Avantajlari

Su icinde pisirilmedigi icin buharda pi-
sirme isleminde vitaminler ve mineraller
kaybolmadan besinlerin icinde kalir.

Buharda pisirmede normal pisirme igle-
mine goére besinlerin kendine 6zgu tatla-
rn daha iyi korunur. Bu nedenle yemegi
ancak pistikten sonra tuzlamanizi veya
hi¢ tuz koymadan pisirmenizi tavsiye
ederiz. Ayrica bu sayede besinler kendi
taze ve dogal renklerini muhafaza eder-
ler.

Pisirme Kaplari

Pisirme kaplar

Buharli firinla birlikte paslanmaz ¢elikten
pisirme kabi verilir. Buna ek olarak de-
likli ya da deliksiz farklh boyutlarda pisir-
me kaplari alinabilir (bkz. “Sonradan sa-
tin alinabilen aksesuarlar”). Bu sekilde
tim yiyecekler icin uygun pisirme kabi
secilebilir.

MUmkUn oldugunca, delikli pisirme kap-
lar kullaniniz. Boylece, buhar yemege
her yénden ulasabilir ve yemek esit de-
recede piger.
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Kendi kaplariniz

Kendi kaplarinizi kullanabilirsiniz. Kendi
kaplarinizi kullanirken sunlara dikkat
ediniz:

- Kabin isiya (100 °'ye kadar) ve buhara
dayanikl olmasi gerekir. Plastik kap
kullanmak isterseniz, kap Ureticisin-
den kabin firina uygun olup olmadigi-
ni 6greniniz.

- Kalin porselen, seramik ya da toprak
kaplar buharda pisirmeye ¢cok uygun
degildir. Kalin kaplar isiy1 kéti iletir ve
bunun sonucunda tablolarda belirtilen
pisirme sureleri belirgin bir sekilde ar-
tar.

- Kabi firnn tabanina degil tel 1zgaranin
Ustline koyunuz.

- Kaba yeterince buhar girebilmesi igin
kabin Ust kenari ve firn tavani arasin-
da bir miktar mesafe olmalidir.

Cam tepsi

Delikli pisirme kaplarinda pisiriyorsaniz,
cam tepsiyi 1. seviyeye koyunuz. Bdyle-
ce, damlayan sivilar burada toplanir ve
kolayca bosaltilabilir.

Cam tepsi firin tabanina konulursa
yogusma suyu yeterince buharlas-
maz.

Cam tepsiyi 1. seviyeye koyunuz.



Buharda pisirme icin 6nemli ve gerekli bilgiler

Raf seviyesi

Pisirme kaplari ve tel izgara igin istedigi-
niz seviyeyi segebilir, birden fazla sevi-
yede ayni anda yemek pisirebilirsiniz.
Pisirme sliresi bunun sonucunda degis-
mez.

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

Pisirme kaplarini, tel izgaray! ve cam
tepsiyi daima herhangi bir raf seviyesi-
nin telleri arasina surlniz, bu sekilde
devrilmeye kargl koruma saglanmis olur.

Dondurulmus Uriinler

Dondurulmus besinleri pisirirken isitma
sUresi taze yiyeceklere gére daha uzun-
dur. Finnda ne kadar ¢cok dondurulmus
besin varsa, 1sitma sureci o kadar uzun
olur.

Sicaklik

Buharda pisirme islemi sirasinda ulagi-

lan en yuksek sicaklik 100 °C'dir. Bu siI-
caklikta neredeyse tim yemekler piser.

Orman meyveleri gibi hassas yiyecekler
daha disUk sicaklikta pisirilmelidir, aksi
takdirde patlarlar. ilgili bélimlerde buna
dikkat cekilecektir.

Pisirme suresi

Buharda pisirme sirasinda, pisirme si-
resi ancak ayarlanmis olan sicakliga ula-
sildiginda ilerlemeye baslar.

Genel olarak buharda pisirme sureleri
tencerede pisirme surelerine kargi gelir.
Pisirme suresinin belli faktorlerden etki-
lenmesi durumunda, bu faktérler takip
eden boélumlerde belirtilecektir.

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

Sulu Yemek Pisirme

Pistikten sonra yemek firindan cikarilir-
ken disari dokilmemesi icin pisirme ka-
bina, sadece 3'te 2'sine kadar sivi koyu-
nuz.

Kendi tarifleriniz

Tencerede hazirlanan yiyecekler ve ye-
mekler buharli firinda da pisirilebilir. Pi-
sirme sureleri buharli firina aktarilabilir.

Bunu yaparken, buharli firnda yemegin
Ustindn kizartilamayacagini dikkate ali-
niz.
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Buharda Pigirme

Eco Buharl pisirme

Enerjiden tasarruf ederek buharda pisir-
mek icin Eco Buharl pisirme progra-
mini kullanabilirsiniz. Bu program 6zel-
likle sebze ve ballk pisirmeye uygundur.

“Buharda pisirme” tablolarindaki pisir-
me surelerini ve sicakliklar tavsiye ede-
riz.

Gerekirse pisirmeye devam edebilirsiniz.

Patates, pirin¢ ve hamur isleri gibi ni-
sastall yiyeceklerin hazirlanmasinda,

tercihen Buharli pisirme programini
kullaniniz.

Ayar
Programlar () | Eco Buharl pisirme (&
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Pisirme tablolarina iligkin bilgi-
ler
Pisirme sureleri, sicakliklar ve duruma

gore hazirlamaya iligkin bilgileri dikkate
aliniz.

Pisirme siiresi @ secimi

Tablolarda verilen pisirme sureleri refe-
rans degerlerdir.

m Once daha kisa olan siireyi seciniz.
Gerekirse pisirmeye devam edebilirsi-
niz.



Buharda Pigsirme

Sebze

Taze Besinler

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

Dondurulmus gidalar

Dondurulmus sebzenin pigiriimeden on-
ce ¢bzllmesine gerek yoktur. Istisna:
Blok halinde dondurulmus sebze.

Dondurulmus ve taze sebzeler ayni pi-
sirme suresiyle, birlikte hazirlanabilir.

BuyUk, birbirine yapismis parcalari ufa-
layiniz. Pisirme stiresini ambalajdan 6g-
renebilirsiniz.

Pisirme Kabi

Kiguk hacimli besinler bir kaba kondu-
gunda fazla bosluk birakmadiklari igin
buharin aralarina girmesi zorlagir (6rn.:
bezelye, kuskonmaz gibi). Bu durumda
alcak pisirme kaplari kullanmanizi tavsi-
ye ederiz. Bu kaplar sadece 3-5cm
yiksekliginde doldurunuz. Daha blyUtk
miktarda gidalar birden fazla, al¢cak pi-
sirme kabina dagitiniz.

Ayni pisirme sUrelerine sahip farkli seb-
zeler ayni kabin icinde pisirilebilir.

Kirmizi lahana gibi sebzeleri deliksiz
kaplarda pisiriniz.

Raf seviyesi

Renk veren sebzeleri (6rnegdin pancar
gibi) delikli kaplarda pisirmeniz halinde
ayni zamanda pismekte olan diger seb-
zelere damlamamasi icin altina damla-
ma kabini yerlestiriniz.

Pisirme siiresi

Pisirme suresi, geleneksel pisirmede ol-
dugu gibi yemegin miktarina ve arzu
edilen pisirme derecesine baglidir. Or-
nek:

Patates, dérde bolinmus:

yakl. 17 dakika

patates, ikiye bolinmus:

yakl. 20 dakika

Ayarlar
Otomatik programlar | Sebze | ... |
veya

Programlar (__J | Buharli pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme slresi: bkz. tablo
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Buharda Pigirme

Sebze @ [dk.]
Enginar 32-38
Karnabahar, batin 27-28
Karnabahar, cicekler halinde 8
Taze fasulye 10-12
Brokoli, cicekler halinde 3-4
Kicuk boy havug, bitin 7-8
Klguk boy havug, ikiyi bélinmis 6-7
Kiglk boy havug, dogranmig 4
Hindiba, ikiye bolinmus 4-5
Cin lahanasi, dogranmis 3
Bezelye 3
Rezene, ikiye bélinmis 10-12
Rezene, seritler halinde 4-5
Yesil lahana, dogranmis 23-26
Patates, dusik nisastall, soyulmus,

bitin 27-29
ikiye bolinmus 21-22
dorde bolinmus 16-18
Patates, orta seviyede nisastall, soyulmus,

bitin 25-27
ikiye bolinmus 19-21
dérde boélinmus 17-18
Patates, yiksek nisastall, soyulmus,

bitin 26-28
ikiye bélinmus 19-20
ddrde boélinmis 15-16
Yer lahanasi, seritler halinde dogranmis 6-7
Balkabagi, kiip kip dogranmis 2-4
Misir kogani 30-35
Pazi, dogranmis 2-3
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Buharda Pigsirme

Sebze @ [dk.]
Dolmalik biber, kiipler veya seritler halinde dogranmis 2
Kabuklu patates, dugtk nisastall 30-32
Mantar 2
Pirasa, dogranmis 4-5
Pirasa, ortadan ikiye ayriimis 6
Piramit karnabahar, bitln 22-25
Piramit lahana, cicekleri 5-7
Briksel lahanasi 10-12
Kirmizi pancar, bittin 53-57
Kirmizi lahana, dogranmig 23-26
Dulavrat otu koku, bittin, basparmak kaliniginda 9-10
Kereviz, seritler halinde kesilmis 6-7
Kuskonmaz, yesil 7
Kuskonmaz, beyaz, bagparmak kalinhginda 9-10
Havug, dogranmis 6
Ispanak 1-2
Sivri lahana, dogranmis 10-11
Sap kereviz, dogranmis 4-5
Salgam, dogranmis 6-7
Beyaz lahana, dogranmig 12
Milano lahanasi, dogranmig 10-11
Kabak, dilimlenmis 2-3
Seker bezelye 5-7

@ Pigirme slresi
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Buharda Pigirme

Balik

Taze Besinler

Taze baliklar alisildigi gibi hazirlayiniz,
ornegin pullarini ve icini temizleyiniz ve
yikayiniz.

Dondurulmus Uriinler

Baligin pisirilmesi icin tamamen ¢ozlil-
mesine gerek yoktur. Ustiiniin yumusa-
masli baharat eklemek icin yeterli ola-
caktir.

Hazirhk

Baligi pisirmeden énce Ustline 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 kabi yaglayiniz.

Raf seviyesi

Delikli pisirme kaplarinda balik pisirirken
ayni anda baska kaplarda baska ye-
mekler de pisiriyorsaniz, baligi dogru-
dan (modele bagl olarak) damlama tep-
sisinin veya cam tepsinin Uzerindeki se-
viyeye koyarak, damlayan sular sonucu
yemeklerin tatlarinin birbirine karismasi-
nin énline geginiz.
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Sicakhik
85°C-90°C
Dil balgi gibi ince baliklar icin uygundur.

100 °C

Somon ve morina balgi gibi sert etli ba-
liklar bu isida pisirilir.

Soslu balik veya balik suyu hazirlamak
icin kullanilir.

Pisirme Siiresi

Pisme stiresi pisecek malzemenin agirli-
g1 ile baglantili degildir, daha ¢ok malze-
menin kalinhidi ve dogal ézelligine bagli-
dir. Pisecek malzeme ne kadar kalinsa,
0 kadar uzun bir pisme suresi gereKir.
500 gr. agirhginda ve 3 cm kalinliginda
bir balik yine 500 gr. fakat 2 cm kalinli-
ginda bir baliga gére daha uzun bir si-
rede piser.

Balik ne kadar uzun piserse, baligin eti
o kadar sertlesir. Verilen pisirme siresi-
ne uyunuz. Balik istediginiz sire iginde
yeterli derecede pismemisse, pisme su-
resini birka¢ dakika daha uzatiniz.

Balik soslu olarak pisirilecekse, verilen
pisirme suresine birka¢ dakika daha ila-
ve ediniz.



Buharda Pigsirme

Faydal bilgiler Ayarlar

- Baharat ve baharatli ot, 6rnegin dere  Otomatik programlar | Balk | ... |
otu kullanarak baligin kendine 6zgu veva

tadini desteklersiniz. Y

Programlar (] | Buharl pisirme

Sicaklik: bkz. tablo

Pisirme suresi: bkz. tablo

- Bulyuk baliklar ylzme pozisyonunda
pisiriniz. Bu sekilde durabilmeleri icin,
bir tas veya benzeri bir seyi ters cevi-
rerek kabin icine koyunuz. Baligi acik
karin kismi Uzerine yerlestiriniz.

- Baliklarin ylzgecleri, kilciklari ve kafa-
lari gibi ¢ikan artiklarini balik suyu
hazirlamak Uzere ¢orbalik sebzeler ve
soguk suyla bir tencereye koyunuz.
100 °C sicaklikta 60-90 dakika pisiri-
niz. Pisirme sturesi ne kadar uzun
olursa, balik suyu da o kadar yogun
bir tada sahip olur.

- Mavi Balik hazirlidi icin balik sirkeli
suda pisirilir (yemek tarifine gére
su:sirke orani). Onemli olan baligin
derisini zedelememektir. Bu yemege
uygun baliklar alabalk, yilan bahgi,
somon, sazan, yesil sazan gibi tath su
baliklaridir.
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Buharda Pigirme

Balik £ cl @ [dk.]
Yilan Baligi 100 5-7
Levrek fileto 100 8-10
Uskumru fileto 85 3
Alabalik, 250 g 90 10-13
Kalkan fileto 85 4-6
Morina fileto 100 6
Sazan, 1,5 kg 100 18-25
Somon fileto 100 6-8
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 baligi fileto 85 4-5
Fener baligi fileto 85 8-10
Dil baligi fileto 85 3
Kalkan fileto 85 5-8
Ton baligi fileto 85 5-10
Tathsu levregi fileto 85 4

§ Sicakiik, @ Pisirme siresi
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Buharda Pigsirme

Et

Taze Besinler
Eti her zamanki gibi hazirlayiniz.

Dondurulmus Uriinler

Dondurulmus eti pisirmeden 6nce ¢6-
zllmeye birakiniz (“Cézme” bol. bkz.).

Hazirhk

Once kizartiip, daha sonra hafif hafif
pismeye birakilacak et, érnegin bu tas
kebabi olabilir, ocagin Gzerinde muhr-
lenir.

Pisirme Siiresi

Pisme slresi pisecek malzemenin agirli-
g1 ile baglantih degildir, daha cok malze-
menin kalinhgr ve dogal 6zelligine bagli-
dir. Pisecek malzeme ne kadar kalinsa,
o kadar uzun bir pisme slresi gerekir.
500 gr. agirliginda ve 10 cm kalinhginda
bir et parcasi yine 500 gr. fakat 5 cm
kalinliginda bir et pargasina gére daha
uzun bir slirede piger.

Faydal bilgiler

- Aroma maddelerinin korunmasi ge-
rekiyorsa, delikli bir pisirme kabi kul-
laniniz. Cikan suyun birikmesi icin bu
kabin altina deliksiz bir pisirme kabi
yerlestiriniz. Gikan bu su ile soslara
lezzet katabilir veya daha sonra kul-
lanmak Uzere dondurabilirsiniz.

- Giclii bir et suyu elde etmek icin,
corbalik tavuk ve sigir but dilimleri,
g06gus eti, ylksek kaburga ve sigir ke-
mikleri kullanilmasi uygundur. Eti ke-
mik, corba sebzesi ve sogjuk suyla
birlikte bir pisirme kabina koyun. Pi-
sirme suresi ne kadar uzun olursa, et
suyu da o kadar yogun bir tada sahip
olur.

Ayarlar
Otomatik programlar | Et] ...
veya

Programlar (__J | Buharli pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme sulresi: bkz. tablo

81



Buharda Pigirme

Et @ [dk.]
Kemikli et, GstlinU 6rtecek kadar su 110-120
Domuz pacasi 135-140
Tavuk gogus fileto 8-10
Paca 105-115
Kaburga, drtecek kadar suyun icinde 110-120
Dana eti, jilyen dogranmis 3-4
Tatstlenmis et dilimleri 6-8
Kuzu yahni 12-16
iri tavuk 60-70
Hindi rosto 12-15
Hindi snitzel 4-6
Kaburga, drtecek kadar su 130-140
Sigir gulas 105-115
Corbalik tavuk, drtecek kadar su 80-90
Haslama biftek 110-120

@ Pigirme slresi

82




Buharda Pigsirme

Pirinc Ayarlar

Piring piserken siser, bu nedenle sivi Otomatik prograrmlar ud | Piring | ... | Bu-
icinde pisirilmelidir. Trtine bagl olarak harll pigirme

cekilen su miktari ve dolayisiyla piring- veya

su orani farklilik gdsterir.

. , . - Programlar (] | Buharl pisirme
Pisirme islemi sirasinda pirin¢ suyu ta- Sicaklik: 100 °C

mamen ¢eker, bdylece besin maddeleri Pisirme siiresi: bkz. tablo
kaybedilmez.

&, dk.
Pisirme kabi — O:0 | Oldkl
Deliksiz bir pisirme kabi kullaniniz. Ki- l;:rz]un taneli pi-
cuk miktarlarda pirinci (en fazla bir bar- ¢
dak dolusu, yaklasik 50-150 g), alterna- Basmati piring 1:1,56 15
tif olarak tel Izgara Uzgripde uygun pi_r _ Parboiled piring 1:15 2395
paslanmaz celik kase iginde pisirebilirsi- N
niz. Esmer piring 1:1,5 26-29
Yabani pirin¢ 1:1,5 26-29
Hazirhk
- . A ... | Yuvarlak taneli
Pisirmeden once pirinci yikayiniz. Pirinci irin
pisirme kabinda yikarsaniz, bu suyu dik- piring
katle dokunlz. Sitlag 1:2,5 30
Faydal bilgi: Gerekli sivi miktari, bir tar- Risotto 1:2,6 18-19

t1 veya “bardak yéntemi” ile belirlenir.
“Bardak yéntemi” icin istediginiz miktar-
da pirinci 6nce bir bardaga doldurunuz
ve ardindan pirinci pisirme kabina akta-
rniz. Ardindan bardak ile gerekli sivi
miktarini (bkz. tablo) él¢iiniiz ve bu siviy
pirince ekleyiniz.

& : 3 Piring/sivi orani, @ Pisirme siiresi

Pirincin pisirme kabinda esit bir sekilde
dagilmis olmasina dikkat ediniz.
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Buharda Pigirme

Tahil

Tahil piserken siser, bu nedenle sivi icinde pigirilmelidir. Olmasi gereken tahil/sivi
orani tahil tiriine baglidir.

Tahil, tane seklinde veya ufalanmis olarak pisirilebilir.
Ayarlar

Otomatik programlar | Tahil | ... |

ya da

Programlar ) | Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme suresi: bkz. tablo

Oran @ [dak.]

Tahil : Su
Amarant 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Erken toplanmis bugday, 6gu- 1:1 18-20
tilmemis
Erken toplanmis bugday, 6gu- 1:1 7
talmas
Yulaf, 6gutilmemis 1:1 18
Yulaf, 6gutiimuas 1:1 7
Dari 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:15 15
Cavdar, 6gutilmemis 1:1 35
Gavdar, 6gutilmas 1:1 10
Bugday, 6guttlmemis 1:1 30
Bugday, 6gutulmis 1:1 8

@ Pigirme Siiresi
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Buharda Pigsirme

Makarna / Hamur isleri

Kuru Uriinler

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

Uretici tarafindan verilen pisirme siiresini yaklasik /5 uzatiniz.

Taze gidalar

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

Birbirine yapigsan makarnalari veya hamurlari ayiriniz ve pisirme kabinin igcinde esit
olarak dagitiniz.

Ayarlar

Otomatik programlar | Harmur igleri | ... |

ya da

Programilar (] | Buharli pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme suresi: bkz. tablo

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

ortecek kadar su

Serit makarna 14
Sehriye

@ Pigirme Siiresi
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Buharda Pigirme

Hamur koftesi

Pisirme torbasi icindeki hazir kdftelerin Ustiinin tamamen suyla kaplanmasi gerekir,
aksi takdirde daha 6nce islatiimalarina ragmen yeterince nem ¢ekmezler ve dagilir-
lar.

Taze kofteleri yaglanmis delikli kapta pisiriniz.
Ayarlar

Otomatik programlar | Hamur igleri | ... |

ya da

Programlar (] | Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme stresi: bkz. tablo

@ [dak.]
Tath hamur koftesi 30
Mayali hamur koftesi 20
Pisirme torbasinda patates koftesi 20
Pisirme torbasinda ekmek koéftesi 18-20

@ Pigirme Siiresi
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Buharda Pigsirme

Baklagiller, kuru

Kuru baklagiller pisiriimeden 6nce en az 10 saat soguk suyun icinde birakilarak yu-
musatiimahdir. Yumusatma sayesinde daha kolay piser ve pisirme slresi de boyle-
ce kisalmis olur. Yumusatiimis baklagilleri pisirmek icin GstinU ortecek kadar su
doldurunuz.

Mercimekleri yumusatmaya gerek yoktur.

Islatiimamig baklagillerde cinsine gére su oranina dikkat etmek gerekir.
Ayarlar

Otornatik programilar | Baklagiler | ... |

ya da

Programlar (] | Buharli pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme suresi: bkz. tablo

Islatilimig
@ [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

@ Pigirme Siiresi
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Buharda Pigirme

Oran
Baklagiller : Su

@ [dak.]

Yesil mercimek

Barbunya Fasulye 1:3 130-140
Kirmizi fasulye(Azuki-Fasulye) 1:3 95-105
Kara Fasulye 1:3 100-120
Pinto fasulye 1:3 115-135
Kuru fasulye 1:3 80-90

—_
N

13-14

Kirmizi mercimek

Sari bezelye

—
w

7

110-130

Yesil bezelye, ayiklanmig

60-70

@ Pisirme Suresi




Buharda Pigirme

Tavuk yumurtasi
Yumurta haslamak icin delikli kap kullaniniz.

Yumurtalar pismeden énce delinmelidir. Aksi halde 1sinma sirecinde yumurtalar
patlayabilir.

Deliksiz kaplarda ¢irpiimis yumurta gibi yumurta yemekleri pisireceginizde, kabi
yaglamayi unutmayiniz.

Ayarlar

Otornatik programilar | Tavuk yumurtast | ... |

yada

Programilar (] | Buharli pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme stresi: bkz. tablo

@ [dak.]
Kiiciik boy (S)
rafadan 3
orta 5
kat 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 Pigirme

Meyve

Meyve suyunun kaybolmamasi icin
meyveyi deliksiz bir kapta pisiriniz. Mey-
veyi delikli bir kapta pisirirseniz, o za-
man altina deliksiz bir kap surtniz.
Boéylece meyvenin suyu kaybolmaz.

Faydal bilgi: Toplanan sularl pasta sUs-
leme surubu icin kullanabilirsiniz.
Ayarlar

Otornatik programlar | Meyve | ... |

ya da

Programilar (] | Buharli pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme suresi: bkz. tablo

D [dk.]

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

Erik 1-3
Ayva, kiip kiip dogranmis 6-8
Ravent, dogranmig 1-2
Bektasi GzUmu 2-3

@ Pigirme sliresi
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Sosis

Ayarlar

Otomatik programlar | Sosis

ya da

Programlar (__J | Buharli pisirme

Sicaklik: 90 °C

Pisirme suresi: bkz. tablo
Salam, sosis @ [dak.]
Haslamalik sosis 6-8
Salam 6-8
Beyaz sosis 6-8

@ Pigirme Siiresi




Buharda Pigsirme

Kabuklu deniz trinleri

Hazirhik
Dondurulmus kabuklu deniz UGrlnlerini pisirmeden énce ¢ézindlz.

Kabuklu deniz Urdnlerini temizleyiniz ve yikayiniz.

Pisirme Kabi
Delikli kabi yaglayiniz.

Pisirme Siiresi

Kabuklu deniz Grinleri ne kadar uzun piserse, o kadar sertlesirler. Verilen pisirme
surelerine uyunuz.

Kabuklu deniz Urtnleri soslu olarak pisirilecekse, verilen pisirme slresine birkag
dakika daha ilave ediniz.

Ayarlar

Otoratik programilar | Kabuklular | ... |

ya da

Programilar (] | Buharli pisirme
Sicaklik: bkz. tablo
Pisirme stresi: bkz. tablo

¥ el O [dk.]
Kerevit 90 3
Karides 90 3
Jumbo karides 90 4
Yengeg 90 3
Kicguk istakoz 95 10-15
Jumbo karides 90 3

¥ Sicaklik, @ Pisirme suresi
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Buharda Pigirme

Midye
Taze gidalar

& Bozulmus midye sonucu zehirlenme tehlikesi.
Bozulmus midye gida zehirlenmelerine sebep olabilir.
Sadece kapall midyeleri pigiriniz.

Pistikten sonra hala kapali olan midyeleri yemeyiniz.

Taze midyeleri pisirmeden 6nce birkag saat suda bekletiniz, bu sekilde Uzerindeki
kum gider. Ardindan sakallarini temizlemek i¢cin midyeleri kuvvetlice fircalayiniz.
Dondurulmus Uriinler

Dondurulmus midyeleri ¢éztinlz.

Pisirme Siiresi

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

Ayarlar

Otomatik programlar | Midye | ... |

ya da

Programilar D | Buharl pisirme
Sicaklik: bkz. tablo
Pisirme stresi: bkz. tablo

el D [dk.]
Kaya midyesi 100 2
Kum midyesi 100 2
Mavi midye 90 12
BuyUk deniz taragi 90 5
Solinya 100 2-4
Deniz taragi 90 4

¥ Sicaklik, @ Pisirme suresi
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Buharda Pigsirme

Menii Pisirme - manuel

Manuel menu pisirme sirasinda bu-
har azaltma fonksiyonunu kapatiniz
(bkz. “Ayarlar - Buhar azaltma”).

Meni pisirirken farkli pisirme surelerine
sahip farkli yemekleri bir ment olarak
bir araya getirebilirsiniz, ér. pilav ve
brokkoli esliginde Norvec mezidi fileto.
Bu durumda, yemekler ayni anda pismis
olacak sekilde, farkli zamanlarda firina
verilir.

Raf seviyesi

Damlayan (6r. balik) veya renk veren (0r.
pancar) yiyecekleri dogrudan (modele
bagl olarak) damlama tepsisi veya cam
tepsinin Uzerindeki seviyeye koyunuz.
Bu sekilde, damlayan sivi sonucu tatla-
rin karismasinin veya renk degisimleri-
nin éndine gecersiniz.

Sicakhk

MenU hazirlarken cogu yemek ancak
100 °C sicaklikta pisecegi icin menu pi-
sirmede sicaklik olarak bu dereceyi se-
giniz.

Yiyecekler icin farkl dereceler 6ngérul-
musse asla éngorilen sicakliklardan di-
stk olaniyla menu pisirmeyiniz, drnegin
uskumru icin 85 °C ve patates icin

100 °C gibi.

Bir yemek icin 85 °C'lik bir sicaklik 6ne-
rilmisse, 6nce 100 °C'de pisirildiginde
sonuc nasil olacak diye bir deneme ya-
piniz. Dil bah@ gibi narin baliklar

100 °C'de cok sertlesebilirler.

Pisirme Siiresi

Onerilen pisirme derecesi yiikseltilirse,
pisirme suresi de yaklasik /5 kisaltilma-
hdir.

Ornek:

Yemedin pisme suresi
(bkz. “Buharda pisirme” bolimundeki
pisirme tablolari)

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

Ayarlanacak pisirme surelerinin hesabi:
24 dakika eksi 6 dakika = 18 dakika
(1. Pigirme suresi: Pilav)

6 dakika eksi 4 dakika = 2 dakika (2. Pi-
sirme suresi: Norveg mezidi fileto)

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

Pisirme 24 dakika pilav
sures| 6 dakika Norvec
mezidi fileto
4 dakika
Brokoli
Ayar 18 dk. 2 dk. 4 dk.
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Buharda Pigirme

Menii pisirme
m Once pirinci finna veriniz.

m 1. pisirme sUresini yani 18 dakika
ayarlayiniz.

m 18 dakikanin sonunda baligi buharli fi-
rina veriniz.

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

m 2 dakikanin sonunda brokoliyi buharli
finna veriniz.

m 3. pisirme suresini yani 4 dakika ayar-
layiniz.
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Sous-vide/Vakumlu Pigsirme

Bu 6zenli pisirme isleminde besinler va-
kumlu bir torba i¢inde yavas ve dustk
Isida, sabit bir sicaklikta pisirilir.

Vakumlama sayesinde pisirme islemi si-
rasinda yemegin suyu buharlasmaz ve
bitln besin degerleri ve aromasi icinde
kalrr.

Pisirme islemini sonucunda yogun bir
tat ve her tarafi esit pisen bir yemek or-
taya cikar.

Sadece taze ve iyi durumda olan be-
sinleri kullaniniz.
Hijyen kurallarina ve sogutma zinciri-
ne dikkat ediniz.

Sadece Islya ve pisirmeye dayanikl
posetler kullaniniz.

Yiyecekleri kendi ambalajlari icinde
pisirmeyiniz, 6rnegin vakumlu don-
durulmus gidalarda uygun vakum po-
seti kullaniimaz.

Vakumlu torbayi sadece bir defa kul-
lanabilirsiniz.

Pisecek malzemeyi vakum cihazinda
vakumlayiniz.
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Sous-vide/Vakumlu Pigirme

Kullanima iligkin 6nemli bilgiler

En iyi pisirme sonucunu elde etmek igin
asagidaki noktalari dikkate aliniz:

- Normal bir uygulamada kullandiginiz-
dan daha az baharat ve ot kullanin,
zira bu uygulamada baharat ve otlarin
malzemenin tadi Uzerindeki etkisi da-
ha yogundur.

Malzemeyi isterseniz baharat ekleme-
den pisirebilir, baharatlarn pisme igle-
mi sonrasinda ekleyebilirsiniz.

- Tuz, seker ve sivi eklediginizde pisir-
me suresi kisalir.

- Limon veya sirke gibi asitli gidalarin
eklenmesiyle pisen malzeme sikilasir.

- Hos olmayan bir cesni tadi olustura-
cagindan alkol veya sarimsak kullan-
mayiniz.

- Pisireceginiz malzemenin boyutuna
uygun vakum torbasi kullaniniz. Va-
kum torbasinin gereginden buyik ol-
mas! durumunda icinde ¢cok hava ka-
labilir.

- Tek bir vakum torbasi icinde birden
¢ok malzeme pisirmek istiyorsaniz,
malzemeleri torba icinde yan yana
yerlestiriniz.

- Malzemeleri birden ¢ok vakum torba-
slyla eszamanli olarak pisirmek isti-
yorsaniz, torbalari tel 1zgara Uzerine
yan yana yerlestiriniz.

- Pisirme sureleri pisirilecek malzeme-
nin kalinhgina baghdir.
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Pisme islemi esnasinda cihaz kapagi-
ni kapali tutunuz. Kapagin agiimasi,
pisirme slrecini uzatabilir ve farkl pi-
sirme sonuglarina yol acabilir.

Sous-vide tariflerindeki sicakliga ve
pisirme slresine iliskin veriler her za-
man birebir alinamayabilir. Bu ayarla-
r, istediginiz pisirme derecesine gore
uyarlayiniz.

Dusuk sicaklikta ve uzun pisirme su-
resiyle yemek pisirilirken, firnin icinde
fazla su birikebilir. Pisirme sonucu
bundan etkilenmez.

Yuksek sicakliklarda ve/veya uzun pi-
sirme surelerinde su yetersizligi s6z
konusu olabilir. Ara sira ekran Gzerin-
deki gdstergeyi kontrol ediniz.



Sous-vide/Vakumlu Pigsirme

Faydal bilgiler

- Hazirlama surelerini kisaltmak igin
malzemeyi pisirmeden 1-2 giin 6nce
vakumlayabilirsiniz. Vakumlanmis yi-
yecekleri buzdolabinda, en fazla 5 °C
sicaklikta saklayiniz. Kalitelerinin ve
lezzetlerinin korunmasi icin yemekle-
rin en fazla 2 guin sonra pisirilmesi
gerekir.

Ornegin marine sosu gibi sivilar va-
kumlamadan 6nce dondurunuz, bu
sekilde vakum torbasindan sizmalari-
nin énline gecersiniz.

Vakumlama torbasini doldurmak icin
kenarlarini disari dogru kiviriniz. Bu
sekilde temiz ve kusursuz bir kaynak
dikisi elde edersiniz.

Yemegi pistikten hemen sonra tiket-
mek istemiyorsaniz, bunun hemen ar-
dindan buzlu suya koyunuz ve tama-
men sogumaya birakiniz. Ardindan
yemegi en fazla 5 °C sicaklikta sakla-
yiniz.

Bu sekilde kalitesini ve tadini korur,
saklama sUresini uzatirsiniz.

istisna: Kiimes hayvanlar etini pistik-
ten hemen sonra tiketiniz.

Pistikten sonra, yemege daha kolay
erismek icin vakumlama torbasini
dort yanindan kesiniz.

- Etleri ve baliklar (6rnegin somon) ser-

vis etmeden dnce ¢ok kisa bir sureli-
gine yuksek i1sida kizartiniz. Bu sekil-
de, kizartma lezzeti tazelenir.

Yemek suyunu veya sebze, balik veya
et sularini sos hazirlamak igin kullana-
bilirsiniz.

Yemegi 6nceden isitilimis tabaklarda
servis ediniz.
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Sous-vide/Vakumlu Pigirme

Sous-vide programinin kullani-
mi

m Malzemeyi soguk suyla yikayip kuru-
layiniz.

m Malzemeyi bir vakum torbasina koyu-
nuz ve gerekirse baharat ve sivi ekle-
yiniz.

m Bir vakumlama cihaziyla vakumlayi-
niz.

m Cam tepsiyi 1. seviyeye koyunuz.

m ideal bir pisme sonucu igin tel 1zgaray!
2. seviyeye yerlestiriniz.

m Vakumlanmis malzemeyi (birden fazla
torba durumunda yan yana) tel izgara
Uzerine koyunuz.

m Programilar (] secenegine dokunu-
nuz.

m Sous-vide segenegine dokununuz.

m Gerekirse 6nerilen sicakhgr degistiri-
niz.

m OK ile onaylayiniz.

m Gerekirse baska ayarlar gerceklestiri-
niz (bkz. “Kullanim” bolimu).

98

Olumsuz Sonuclarin Olasi Se-
bepleri

Vakum torbasi acilmis:

- Kaynak dikisi temiz degildir veya ye-
terli derecede saglam degildir ve aci-
hr.

- Sivri bir kemik torbay! delmistir.

Pisecek malzemenin kot bir tadi var:

- Pisecek malzeme k&tl saklanmustir,
sogutma zinciri bozulmustur.

- Pisecek malzemede vakumlamadan
once bakteri Uremis olabilir.

- Yemege katilan malzemelerin dozu
(baharat gibi) cok yUksektir.

- Torba ve kaynak dikisi iyi degildir.
- Vakum cok zayiftrr.

- Pisen malzeme pistikten hemen son-
ra tUiketilmemis veya sogutulmamistir.



Sous-vide/Vakumlu Pigsirme

Tablolarda verilen siireler referans degerlerdir. Once pisirme siirelerinden kisa ola-
nini segmenizi tavsiye ederiz. Gerekirse pisirmeye devam edebilirsiniz. Pigirme sU-

resi ayarlanan sicakliga ulasildiktan sonra baglar.

Malzeme Onceden eklenecek F[°Cl @ [dk.]
Seker Tuz
Balk
Morina fileto, 2,5 cm kalinhginda X 54 35
Somon fileto, 2-3 cm kalinhginda X 52 30
Fener baligi fileto X 62 18
Tatlisu levregi fileto, 2 cm kalinliginda X 55 30
Sebze
Karnabahar cigekleri, orta boy ila biyuk X 85 40
Hokkaido kabag, dilimler halinde X 85 15
Yer lahanasi, yuvarlak dilimler halinde X 85 30
dogranmis
Kuskonmaz, beyaz, butin X X 85 22-27
Tatl patates, yuvarlak dilimler halinde X 85 18
Meyve
Ananas, yuvarlak dilimler halinde X 85 75
Elma, dilimlenmis X 80 20
Kuctk muz, battin 62 10
Seftali, ikiye bolinmus X 62 25-30
Ravent, dogranmis 75 13
Mdurdim erigi, ikiye bolinmus X 70 10-12
Diger
Kuru fasulye, suda bekletilmis Oran 1 : 2 X 90 240
(Fasulye : su)
Karides, kabuksuz ve temizlenmis X 56 19-21
Tavuk yumurtasi, bitin 65-66 60
Buyuk istiridye, ¢ikariimis 52 25
Arpacik sogani, butiin X X 85 45-60

¥ Sicaklik, @ Pisirme suresi
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Sous-vide/Vakumlu Pigirme

Malzeme Onceden eklenecek §[°C] @ [dk.]

Seker Tuz orta* iyi

pismis”

Et
Ordek gogst, bitiin X 66 72 35
Kuzu sirt, kemikli 58 62 50
Sigir fileto, biftek, 4 cm kalinliginda 56 61 120
Sigir kalga etinden biftek, 2,5 cm 56 - 120
kaliniginda
Domuz fileto, butlin X 63 67 60

¥ Sicaklik, @ Pisirme suresi

* Pigsme derecesi
“lyi pismis”, “orta” pisme derecesindekinden daha yuksek bir i¢ sicaklikla pismeye karsilik gelir,

’

bununla birlikte klasik anlamda iyice pismis degildir.
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Sous-vide/Vakumlu Pigsirme

Yeniden isitma

Yer lahanasi, karnabahar vb. gibi sebze-
leri sadece sosla isitiniz. Bunlar, sossuz
isitildiklarinda hos olmayan bir ek tada
ve gri-kahverengi bir renge sahip olabi-
lirler.

Kisa pisme sireli ve tekrar 1sitildiginda
pisme derecesi degisen, 6rnegin balk
gibi gidalar esas olarak tekrar isitiima-
ya uygun degildir.

Hazirhk

Buharda pisirilen yiyeceg@i mutlaka 1 sa-
at kadar buzlu suda bekletiniz. Bu yén-
tem ile pisme sureci hemen durur ve gi-
danin 1sidan dolayi daha fazla pismesini
engeller. Yiyeceginizi bdylelikle buzdo-

labinda maks. 5 °C saklayabilirsiniz.

Buzdolabinda uzun sire bekletilen
gidalarin kalitesi disecektir.

Bizim 6nerimiz tekrar isitilacak olan
gidalar 5 giin'den fazla buzdolabin-
da bekletmeyin.

Ayarlar

Programilar [ | Sous-vide
Sicaklik: bkz. tablo
Sire: bkz. tablo
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Sous-vide/Vakumlu Pigirme

Sous-vide programinda tekrar isitma

Tabloda verilen sureler referans degerlerdir. Gerekirse slreyi uzatabilirsiniz. Sire
ancak ayarlanan sicakliga ulasildiktan sonra baglar.

Gida §rcl @? [dk.]

orta’ iyi pi§mi§1
Et
Kuzu sirt, kemikli 58 62 30
Sigir fileto, biftek, 4 cm kalinhginda 56 61 30
Sigir kalga etinden biftek, 2,5 cm kalinliginda 56 - 30
Domuz fileto, bitln 63 67 30
Sebze
Karnabahar cigekleri, orta boy ila bUyUk3 85 15
Yer lahanasi, yuvarlak dilimler halinde dogranm|§3 85 10
Meyve
Ananas, yuvarlak dilimler halinde 85 10
Diger
Kuru fasulye, suda bekletilmis Oran 1 : 2 (Fasulye : su) 90 10
Arpacik sogani, butiin 85 10

§ Sicaklik, @ siire

1 Pisme derecesi

” o«

“lyi pismis”, “orta” pisme derecesindekinden daha yiiksek bir i¢ sicaklikla pismeye karsilik gelir,
bununla birlikte klasik anlamda iyice pismis degildir.

2 Sdreler, baslangi¢ sicakligi yaklasik 5 °C (buzdolabi sicakligi) olan vakumlanmis gidalar icin ge-
cerlidir.

3 Sadece sos iginde tekrar isitilabilir.
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Ozel Kullanimlar

Buharla Isitma

Sous-vide yontemiyle pisirilmis ye-
mekleri isitmak icin Sous-vide
programini kullaniniz (bkz. “Sous-vide,
Yeniden isitma” balimu).

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

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

Pisirme Kaplar

Az miktardaki yemekler tabagin icinde,

daha fazla miktarda olanlar pisirme kap-
larinda isitilabilir.

Siire

Tabak veya kap sayisinin pisirme suresi
Uzerinde etkisi yoktur.

Tabloda verilen streler tabak basina or-
talama bir porsiyon icin gecerlidir. BU-
yuk miktarlarda sireyi uzatiniz.

Faydal bilgiler

- Rosto gibi buylUk parcalar bitin ola-
rak degil, tabak icinde porsiyonlar ha-
linde isitiniz.

- Biber dolmasi, rulo kéfte veya hamur
koéftesi gibi blyilk parcalar ikiye bola-
ndz.

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

- Isitirken yemeklerin Uzerini 6rtindz.
Bu sekilde, buharin kabin Gzerinde
yogunlasmasini &nleyebilirsiniz.

- Snitzel gibi paneli yiyeceklerin gevrek
kalmayacagini dikkate aliniz.

Yiyeceklerin isitilimasi

m Isitilacak yemegin Ustlni bir tabak,
istya (100 °C'ye kadar) ve buhara da-
yanikl bir folyo veya kapakla kapati-
niz.

m Yemegi tel 1zgara Ustline veya bir pi-
sirme kabina koyunuz.

Ayarlar

Ozel uygulamalar (3] | Isttma. | Buharl pisir-
me

veya

Programilar (] | Buharl pisirme

Sicaklik: 100 °C
Sure: bkz. tablo
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Ozel Kullanimlar

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

Gida @* [dk.]
Sebze

Havuc

Karnabahar 6-7
Yer lahanasi

Fasulye

Garnitiirler

Makarna

Pilav 3-4
Patates, boylamasina ikiye bdlinmis 12-14
Hamur kofteleri 15-17

Et ve kiimes hayvanlan eti

Rosto, 1,5 cm kaliniginda dilimler halinde
Rulo kéfte, dilimlenmis

Gulas 5-6
Kuzu yahni

Koningsberg koftesi 13-15
Ta_vu!< §r?itzel 7_8
Hindi snitzel

Balik

Balik fileto, 2 cm kalinliginda 6-7
Balik fileto, 3 cm kalinliginda 7-8
Tabakta yemek

Spagetti, domates sosu 13-15
Domuz rosto, patates, sebze 12-14
Biber dolmasi (ikiye bélinmds), pilav 13-15
Tavuk yahni, pilav 7-8
Sebze ¢orbasi 2-3
Kremali ¢corba 34
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Ozel Kullanimlar

Gida @* [dk.]

Berrak corba 2-3

Sulu yemek 4-5
@ Siire

* Sureler bir tabakta isitilan ve Usti bir tabakla kapatiimis yiyecekler icin gecerlidir.
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Ozel Kullanimlar

Buharla C6zme

Buharli firndaki ¢6zme isleminde oda
sicakliginda yapilacak ¢ézme islemine
goére daha kisa ¢c6zme sureleri elde
edersiniz.

& Bakteri olusumu sonucu enfeksi-
yon tehlikesi.

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

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

Sicakhik

En uygun ¢ézme sicakligr: 60 °C.
Istisnalar: Kiyma ve av etleri igin: 50 °C

On ve son islem

Co6zmek icin gerekirse ambalaji ¢cikari-
niz.

istisnalar: Havadaki nemi cekebilecegi
ve yumusayacag! icin ekmek ve hamur
islerini ambalajinda ¢6zindz.

Yiyecekleri ¢cézlldikten sonra birkag
dakika daha oda sicakliginda bekletiniz.
Bu esitlenme siresi, 1sinin distan ige
dogru esit bir sekilde aktarnimasi igin
gereklidir.
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Pisirme kaplar

Klmes hayvanlari eti gibi damlayan gi-
dalar ¢ézmek icin delikli bir pisirme ka-
b1 kullanip, kabin altina (modele bagli
olarak) bir damlama tepsisi veya cam
tepsi koyunuz. Bu sekilde, gida ¢ézullr-
ken ¢dzilme suyunun iginde kalmaz.

Damlamayan yiyecekler deliksiz bir kap-
ta ¢6zllmeye birakilabilir.

Faydali bilgiler

- Baligin pismesi icin tamamen ¢6zUl-
mesine gerek yoktur. Yizeyin baha-
ratlar alacak kadar yumusamasi ye-
terlidir. Bunun icin kalinliga bagh ola-
rak 2-5 dakika yeterli olacaktir.

- Pargalar halindeki dondurulmus gida-
lari, rnegin orman meyvelerini, et
parcalarini, ¢ézdirme suresinin yarisi
gectikten sonra birbirinden ayiriniz.

- Cozllmeye baslamis veya ¢6zilmus
gidalari tekrar dondurmayiniz.

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

Ayarlar

Ozel uygulamalar (2] | Cézme | Buharl pi-
sirme

veya

Programlar (] | Buharl pisirme

Sicaklik: bkz. tablo
Cozme slresi: bkz. tablo
Esitlenme suresi: bkz. tablo



Ozel Kullanimlar

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

Dondurulmus gida Miktar  r°cl | O [dk.] | [dk.]
Siit dGrinleri
Dilimlenmis peynir 125¢g 60 15 10
Quark 25049 60 20-25 10-15
Krema 2509 60 20-25 10-15
Slrme peynir 100 g 60 15 10-15
Meyve
Elma puresi 250 ¢ 60 20-25 10-15
Elma parcalari 2509 60 20-25 10-15
Kayisi 500 g 60 25-28 15-20
Cilek 300 g 60 8-10 10-12
Ahududu/Frenk Gzimu 3009 60 8 10-12
Kiraz 150 g 60 15 10-15
Seftali 500 g 60 25-28 15-20
Erik 250 g 60 20-25 10-15
Bektasi Uzimu 2509 60 20-22 10-15
Sebze
Blok halinde donmus 3009 60 20-25 10-15
Bahk
Balik fileto 400 g 60 15 10-15
Alabalik 500 g 60 15-18 10-15
Istakoz 300 g 60 25-30 10-15
Yengeg 3009 60 4-6 5
Hazir yemekler
Et, Sebze, Garnitlr/ 480 g 60 20-25 10-15
Sulu yemek/Gorba
Et
Rosto, dilimler halinde her biri 60 8-10 15-20
125-150 g
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Ozel Kullanimlar

Dondurulmus gida Miktar ¥ [°C] @ [dk.] [dk.]
25049 50 15-20 10-15
Kiyma
500 g 50 20-30 10-15
5009 60 30-40 10-15
Gulas
1000 g 60 50-60 10-15
Ciger 250 g 60 20-25 10-15
Tavsan sirti 500 g 50 30-40 10-15
Karaca sirti 1000 g 50 40-50 10-15
Snitzel / Pirzola / Sosis kizartma 800 g 60 25-35 15-20
Kiimes hayvanlari eti
Tavuk 1000 g 60 40 15-20
Tavuk but 150 g 60 20-25 10-15
Tavuk snitzel 500 g 60 25-30 10-15
Hindi but 500 g 60 40-45 10-15
Hamur igleri
Milféy hamuru/Mayali hamur - 60 10-12 10-15
Sulu hamurdan pasta/kek 400 g 60 15 10-15
Ekmek/Kiiciik ekmek
Kiglik ekmekler - 60 30 2
Esmer ekmek, dilimlenmis 250 g 60 40 15
Tam tahil ekmegi, dilimlenmis 2509 60 65 15
Beyaz ekmek, dilimlenmis 150 g 60 30 20

§ Sicakiik, @ Cézme siiresi, #{ Esitlenme siiresi

108




Ozel Kullanimlar

Blanse (hafif haslama)

Dondurulacak sebze énceden blanse
edilmeli/hafif haglanmalidir. Bu sayede
besin degeri dondurulma siresince da-
ha iyi muhafaza edilir.

Sebze pisiriimeden dnce hafif haslanirsa
kendi rengini korur.

m Hazirladiginiz sebzeyi delikli bir kabin
igine koyunuz.

m Gidalan hafif hagladiktan sonra hizli
bir sekilde sogumalari icin buzlu suya
koyunuz. Ardindan iyice stzulmelerini
bekleyiniz.

Ayarlar
Ozel uygulamalar (£%] | Hafif haslama
ya da

Programilar |:] | Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Blanse etme stresi: 1 dakika

Konserve

Sadece taze, ezik veya ¢lrigi olmayan
besinleri kullaniniz.

Kavanozlar

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

Malzemelerin esit sekilde konserve ola-
bilmesi icin ayni boyutlarda kavanoz
kullaniniz.

Konserve kavanozlarini doldurmadan
once kavanozun kenarlarini sicak su ve
temiz bir bezle siliniz ve kavanozlarin
kapaklarini kapatiniz.

Meyve

Meyveleri dikkatle ayiklayiniz, kisa bir
surede fakat iyice yikayiniz ve stzilme-
ye birakiniz. Gilek, bégurtlen cinsi mey-
veleri ¢cok dikkatle yikayiniz ve ¢ok has-
sas olduklari i¢in ezilmemelerine dikkat
ediniz. Meyvelerin saplarini ve ¢ekirdek-
lerini ¢ikartiniz.

Gerekirse kabuklar soyunuz, cekirdek-
ler ¢cikartiniz. BuyUk meyveleri kiicuk
parcalara ayiriniz. Ornegin elmalan di-
limleyiniz.

Erik, seftali gibi blyUk cekirdekli meyve-
leri catlamamasi igin bir ¢atalla birkag
yerinden deliniz.

109



Ozel Kullanimlar

Sebze

Sebzeleri yikayiniz, ayiklayiniz ve dogra-
yiniz.

Renklerini korumalari igin sebzeleri kon-
serve isleminden dnce hafifce haslayiniz
(bkz. “Ozel uygulamalar - Blanse/Hafif
haslama” bolimda).

Doldurma Miktari

Yiyecekleri kavanozlara fazla sikistirma-
dan Ustten maks. 3 cm birakarak doldu-
runuz. Bastirlarak kavanozlara dolduru-
lan meyveler ezilir. Sadece igindekilerin
esit dagiimasi icin kavanozu hafifce sal-
layiniz. Kavanozlara su doldurunuz.
Malzemenin Ustl suyla kaplanmalidir.

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

Et ve Sosis

Konserve yapmadan énce eti ¢cok az ki-
zartiniz veya pisiriniz. Kizartma sosunu
biraz sulandirarak veya haslama suyunu
konserve kavanozuna koyunuz. Bu ara-
da kavanoz kenarina yag bulasmamali-
dir.

Konserve yapilmasi sirasinda icerdeki
malzeme sistigi i¢in kavanozlar sosisle
yariya kadar doldurunuz.
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Oneriler

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

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

Gidalarin konservesi

m Tel 1zgarayi 1. raf seviyesine yerlestiri-
niz.

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

Ayarlar

Ozel uygulamalar (%] | Konserve
veya
Programilar (] | Buharl pisirme

Sicaklik: bkz. tablo
Konserve sliresi: bkz. tablo



Ozel Kullanimlar

Konserve malzemesi

§rcl

O~ [dk.]

Frenk GzUimi 80 50
Bektasi GzUmU 80 55
Yaban mersini 80 55

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

Onceden haglanmis

90

90

Elma 90 50
Elma piresi 90 65
Ayva 90 65
Sebe
Fasulye 100 120
Bakla 100 120
Salatalik 90 55
Kirmizi pancar 100 60

Kizartilmig

90

90

§ Sicaklik, @ Konserve siiresi

* Konserve sireleri 1,0 litrelik kavanozlar i¢in gegerlidir. 0,5 litrelik kavanozlarda surre 15 dakika,

0,25 litrelik kavanozlarda 20 dakika kisalir.
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Ozel Kullanimlar

Mayali hamuru kabartma

m Hamuru tarifinde anlatildigi gibi hazir-
layiniz.

m Ustii acik hamur kasesini firndaki tel
1zgara Ustline koyunuz.
Ayarlar

Ozel uygulamalar (2] | Mayal hamur ka-
bartma
Sire: tarife gore

ya da

Programilar (] | Buharli pisirme
Sicaklik: 40 °C
Sire: tarife gore
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Dezenfeksiyon

Buharll firnda dezenfekte edilen kaplar
ve biberonlar programin sonunda, kay-
natilmis gibi butln bakterilerden temiz-
lenir. Fakat bu programa baslamadan
once kaplarin veya biberonlarin tim
parcalarinin isiya ve buhara dayanikli-
(100 °C'ye kadar) olup olmadiklarini
kontrol ediniz.

Biberon parcalarini birbirinden ayiriniz.
Ancak kuruduktan sonra biberonlarin
bUtln parcalarini bir araya getiriniz. Bu
onlem sayesinde biberonlarin yeniden
mikroplanmasi engellenmis olur.

m Butln parcalari birbirlerine degmeye-
cek sekilde (agizlan asagi gelecek se-
kilde) tel 1zgara Ustlne veya delikli bir
kaba yerlestiriniz. Boylece kizgin bu-
har tim parcalara kolayca ulasabile-
cektir.

Ayarlar

Ozel uygulamalar (%] | Kap sterilizasyonu
Sdre: 1 dakika ila 10 saat

ya da

Programilar (] | Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Sdre: 15 dakika sonra



Ozel Kullanimlar

Menii pisirme - otomatik

Otomatik meni pisirme sirasinda en
fazla 3 yemegi bir menu olarak bir araya
getirebilirsiniz, érnegin pilav ve sebze
esliginde balik.

MenU pisirme isleminde yemekler ayni
anda pismis olacak sekilde, farkli za-
manlarda firina verilir.

Yemekleri istediginiz siralamada secebi-
lirsiniz, clinkU buharli firin pisirme sure-
sine gbre otomatik olarak siralar ve her
bir yemegin ne zaman firina verilmesi
gerektigini gdsterir.

Bitis saati ve Baslatma saati fonksiyonlari
menu pisirme sirasinda kullanilamaz.

Menii pisirme 6zel uygulamasinin
kullanimi

m Ozel uygulamalar (£2] | Menl pisirme se-
cenegini seginiz.

m istediginiz gida maddesini seginiz.

Yemege bagli olarak blyukltk, agirlik ve
pisirme derecesi sorulur.

m istenilen degerleri seciniz ve OK ile
onaylayiniz.

m Viyecek ekle secenegini seginiz.
m istenilenyemegi secin ve birinci ye-
mekteki adimlari gerceklestiriniz.

m islemi gerekirse Uiclincii yemek icin
de tekrarlayiniz.

Menl pisirmeyi baslat onayinin ardindan,
pisirme slresi en uzun olan yemegi firi-
na vermeniz istenecektir.

m Damlayan veya renk veren gidalari
delikli kaplarda pisiriyorsaniz, bunlari
dogrudan cam tepsinin Ustlindeki se-
viyeye koyunuz. Bdylece damlayan
sivilar Uzerinden tat aktanmlarinin ve-
ya renk degisimlerinin gerceklesmesi-
ni engellemis olursunuz.

Isitma evresinin sonunda buharli firininiz
size, bir sonraki malzemenin ne zaman
firna verilmesi gerektigini bildirir. Bu za-
man geldiginde bir sinyal sesi verilir.
S6z konusu islem Uglincl gida malze-
mesi icin de tekrarlanir.

Boylelikle listelenmemis yemekler de
bir meni olusturmada kullanilabilir.
Konuyla ilgili daha fazla bilgiyi “Buhar-
da pigirme” — “Menl pisirme — manu-
el” béliminde bulabilirsiniz.
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Ozel Kullanimlar

Islak havlu i1sitma

m Misafir havlularini islatiniz ve sikica
rulo yapiniz.

m Havlulari delikli bir kabin icine yan ya-
na diziniz.
Ayarlar

Otomatik programlar | Ozel | Nemli bez
1stma

ya da

Programilar |:] | Buharl pisirme
Sicaklik: 70 °C
Pisirme siresi: 2 dakika
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Jelatin eritme

m Yaprak jelatini bir kase icinde soguk
suda 5 dakika yumusatiniz. Jelatin
yapraklari suyla tamamen orttlmelidir.
Jelatin yapraklarinin suyunu sikiniz ve
suyu kaseden dokiniz. Sikilmis jela-
tin yapraklarini kaseye geri koyunuz.

m Ogiitiilmiis jelatini bir kaseye koyu-
nuz ve ambalajinda belirtilen miktarda
su ilave ediniz.

m Kabin UstlnU kapatiniz ve tel 1izgara-
nin Gstlne koyunuz.
Ayarlar

Otormatik programiar | Ozel | Jelatin
eritme

ya da

Programilar (] | Buharl pisirme
Sicaklik: 90 °C
Pisirme slresi: 1 dakika



Ozel Kullanimlar

Sekerlenen balin ¢éziilmesi

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

m Bali arada bir karigtiriniz.

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

Ayarlar

Otomatik programilar | Ozel | Sekerlen-
mis bal cozme

veya

Programilar (] | Buharli pisirme
Sicaklik: 60 °C

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

Cikolata eritme

Her turden cikolatayi buharli firnda erit-
meniz mumkundur.

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

m Cikolatalar ufalayiniz.

m Miktar fazla ise deliksiz bir pisirme
kabina veya miktar az ise bir fincan
veya kase icine koyunuz.

m Pisirme kabinin veya tabagin tstinu
istya (100 °C'ye kadar) ve buhara da-
yanikh bir folyo ile kapatiniz.

m Miktar fazla ise arada bir karistiriniz.

Ayarlar

Otomatik programlar | Ozel | Cikolata
eritme

ya da

Programilar C] | Buharl pisirme
Sicaklik: 65 °C
Pisirme suresi: 20 dakika
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Ozel Kullanimlar

Yogurt Mayalama

Sit ve baslangig kiltlrt olarak da yo-
gurda veya yogurt mayasina ihtiyaciniz
olacaktir.

Katkisiz, canli kultdr igeren dogal yogurt
kullaniniz. Isil islemden gegirilmis yogurt
uygun degildir.

Yogurt taze olmalidir (kisa saklama su-
resi).

Yogurt hazirligi igin sogutulmamis UHT
sut ve taze sut uygundur.

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

Yogurdun ve sitlin yag oranlari ayni ol-
maldir.

Kavanozlar bekleme suresi icinde hare-
ket ettirilmemeli veya sallanmamalidir.

Yogurt mayalandiktan sonra hemen
buzdolabina yerlestiriimeli ve sogumaya
birakiimalidir.

Yaptiginiz yogurdun yogunlugu kullandi-
giniz mayanin veya kultirin yag miktar-
na gore degisir. Her yogurt maya olarak
kullanmak icin uygun olmayabilir.

Faydali bilgi: Yogurt mayasi kullanildi-
ginda yogurt sit/krema-karisimindan
yapilabilir. 3/, litre siite '/, litre krema ka-
ristirniz.
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m 100 gram yogurdu 1 litre site katip
karistiriniz veya karisimi yogurt maya-
sl ile ambalajinda yazildigi gibi hazir-
layiniz.

m SUt karisimini kavanozlara doldurup
kavanozlari kapatiniz.

m Kapali kavanozlar delikli bir kaba ko-
yunuz. Kavanozlar birbirlerine temas
etmemelidir.

m Kavanozlar hazirlik stresinin ardin-
dan hemen buzdolabina koyunuz. Bu
sirada kavanozlar gereksiz yere hare-
ket ettirmeyiniz.

Ayarlar

Otomatik programlar | Ozel | Yodurt ya-
pIm

ya da

Programilar C] | Buharl pisirme
Sicaklik: 40 °C
Sure: 5:00 saat

Olumsuz Sonuglarin Olasi Sebepleri

Yogurt cok sulu ise:

Mayalamada secilen yer dogru olmaya-
bilir, sogutma zinciri bozulmustur, ka-
paklar iyi kapatiimamistir, stt yeterli de-
rede isitiimamigtir.

Sulanmigsa:
Kaseler yerinden oynatilmistir, yogurt

yeterli hizda sogutulmamistir..

Yogurt topaklanmigsa:

Sit cok yUksek derecede isitiimistir, SGt
iyi olmayabilir, sit ve yogurt ayni dere-
cede karistirimamustir.




Ozel Kullanimlar

Domuz pastirmasinin yagini ¢i-
karma

Domuz pastirmasi kizarmaz.
m Domuz pastirmasini (klp kiip veya

seritler ya da dilimler halinde) deliksiz
bir kabin igine koyun.

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

Ayarlar

Otormatik programiar | Ozel | Et yag
eritme

yada

Programilar (] | Buharli pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme slresi: 4 dakika

Sogan sote

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

m Soganlar dograyiniz ve biraz tereyagi
ile deliksiz bir kabin icine koyunuz.

m Pisirme kabinin Ustini i1siya (100
°C'ye kadar) ve buhara dayanikl bir
folyo ile kapatiniz.

Ayarlar

Otomatik programlar | Ozel | Sodan ka-
vurma

ya da

Programilar C] | Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme suresi: 4 dakika
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Ozel Kullanimlar

Meyve Suyu Cikartma

Buharli firninizda yumusak ve orta sert-
likte meyvelerin suyunu ¢ikartabilirsiniz.

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

Hazirhk

Suyu cikarilacak meyveyi ayiklayiniz ve
yikayiniz. Curik ve ezilmis kisimlarini
kesiniz.

Uziim ve visne saplari suyu acilastiraca-
g1 icin 6nceden ayiklanmalidir. Orman
meyvelerinin saplarinin ¢gikariimasina
gerek yoktur.

Elma gibi buylk meyveleri 2 cm kalinh-
ginda klpler halinde dograyiniz. Meyve
ne kadar katiysa, o kadar kiicik dog-
ranmasi gerekir.

Oneriler

- Tatlarini dengelemek icin bazi meyve-
lerin sularini birlikte ¢ikartabilirsiniz.

- Meyve suyunu almadan dnce ilave
edilen seker meyve suyunun miktarini
cogalttigr kadar aromasini da arttirir.
Meyvenin sekeri cekmesi igin birkac
saat kadar bekletiniz. 1kg tath meyve-
nin Gzerine 50 - 100 gr., 1kg buruk
meyvenin Uzerine 100 - 150gr. seker
koymanizi tavsiye ederiz.

- Elde ettiginiz meyve suyunu saklamak
isterseniz, daha sicakken temiz sise-
lerin icine doldurunuz ve hemen agzi-
ni kapatiniz.
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Meyve suyu cikartma

m Hazirladiginiz meyveleri delikli bir ka-
bin icine koyunuz.

m Damlayan meyve sularinin birikmesi
icin bu kabin altina deliksiz bir pisirme
kabi veya (modele bagh olarak) dam-
lama tepsisini ya da cam tepsiyi yer-
lestiriniz.

Ayarlar

Programilar (_J | Buharl pisirme
Sicaklk: 100 °C
Sire: 40-70 dakika



Ozel Kullanimlar

Yiyeceklerin Soyulmasi

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

m Yiyecekleri delikli bir kaba koyunuz.

m Bademleri soduk su ile soklayiniz. Ak-
si takdirde soymaniz mimkun olmaz.

Ayarlar

Programilar ) | Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Sire: bkz. tablo

Besinler @ [dak.]
Kayisi 1
Badem 1
Nektarin 1
Biber 4
Seftali 1
Domates 1
@ Siire

Elma konservesi

islem gérmemis elmalarin saklanma sii-
resini uzatabilirsiniz. Kuru, serin ve iyi
havalandirilan ortamlarda elma 5 ile 6 ay
aras! saklanabilir. Bu sadece elmalar
icin gecerlidir, diger ¢ekirdekli meyvele-
re uygulanmaz.

Ayarlar

Ctormatik programiar | Weyve | Elma |
bltdn halinde

ya da

Programlar (__J | Buharli pisirme
Sicaklik: 50 °C
Konserve stiresi: 5 dakika

Yumurta Kremasi

m 6 yumurtayl 375 ml sitle cirpiniz (k6-
plUrtmeden).

m Yumurta/sit karisimina baharat ekle-
yiniz ve tereyagi strlilmus deliksiz bir
kaba doldurunuz.

Ayarlar

Programilar C] | Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme suresi: 4 dakika
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Hizh pisirme

Gidalari Hizli pigirme programinda buhar ve mikrodalga kombinasyonuyla ¢&ze-
bilir, isitabilir ve pisirebilirsiniz.

On 1sitma sirasinda firin nce, sadece buharli calistirilarak ayarlanmis olan sicakliga
isitilir. Bu sicakliga ulasildiktan sonra, mikrodalga calistirilir ve bu sekilde tim pisir-
me evresi boyunca buhar Ureteci ve magnetron birlikte ¢alisir.

Sadece buharda pisirme programinda oldugu gibi, pisirme slresi ancak ayarlanmig
olan sicaklhga ulastiginda ilerlemeye baslar.

Kombine Hizl pisirme programinin su avantajlari vardir:

- yemegin pisme suresi kisalir, clinkt buharl igsletimdekinden daha hizli piser
- yemek mikrodalgali isletimde oldugu gibi asir pismez veya kurumaz

- tek bir pisirme islemiyle ¢ézullp isitilabilir

- pisirme islemi sirasinda yemegin karistirimasi gerekmez

Hizli pisirme programinda ¢é6zme ve isitma

W] | ©[dk] | §[°C] | Pisirme kabi

Tabakta yemek isitma’ 2

Domates soslu makarna, 400 g 300 7-8 a0 Cukur tabak
(oran 5:3)
Patates puresi ve kirmizi lahana 300 11 85 Cukur tabak

esliginde kofte, 450 g

Co6zme ve isitma’ ?

dondurulmus sulu yemekler/ 300 10-11 95 Kase
corbalar, 250 g

dondurulmus sulu yemekler/ 300 15-16 90 Kase
corbalar, 500 g

Mikrodalga giicti, @ Siire, § Sicaklik
! Yemegin Usttnl értmeyin.

2 Yemegi cam tepsinin (zerinde 1. seviyeye koyunuz.
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Hizl pigirme

Kabuklu patates pisirme
m Cam tepsiyi 1. seviyeye koyunuz.

m Yikanmis kabuklu patatesleri bir pisirme kabina yan yana koyunuz.

Ayarlar
Otornatik programilar | Sebze | Patates | Kabuklu patates | az nisastal | ... | Hizl pisirme
ya da

Programlar (] | Hizli pisirme
Mikrodalga glici/Sicaklik: 80 W + 100 °C
Pisirme suresi: bkz. tablo

Patates boyutu Miktar £ @ [dk.]
klguk (40-60 g) 200 g (4 adet) 2 15
600 g (12 adet) 2 18
1000 g (20 adet) 2 21
orta (90-110 g) 200 g (2 adet) 2 18
600 g (6 adet) 2 21
1000 g (10 adet) 2 24
buylk (140-160 g) 300 g (2 adet) 2 22
600 g (4 adet) 2 25
900 g (6 adet) 2 29

£33 Raf seviyesi, @ Pisirme suresi
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Hizh pisirme

Pirinc pisirme
Piring piserken siser, bu nedenle sivi icinde pisirilmelidir. TUrline bagh olarak ¢eki-
len su miktar ve dolayisiyla piring-su orani farklik gosterir.

Pisirme iglemi sirasinda piring suyu tamamen ¢eker, bdylece besin maddeleri kay-
bedilmez.

Pigirme kabi

Deliksiz bir pisirme kabi kullaniniz.

Hazirhk

Pisirmeden 6nce pirinci yikayiniz. Pirinci pisirme kabinda yikarsaniz, bu suyu dik-
katle dokiiniz.

Faydal bilgi: Gerekli sivi miktari, bir tarti veya “bardak yontemi” ile belirlenir.
“Bardak yontemi” icin istediginiz miktarda pirinci dnce bir bardaga doldurunuz ve
ardindan pirinci pisirme kabina aktariniz. Ardindan bardak ile gerekli sivi miktarini
(bkz. tablo) élclinliz ve bu siviyi pirince ekleyiniz.

Pirincin pisirme kabinda esit bir sekilde dagiimis olmasina dikkat ediniz.

Ayarlar
Otormnatik programilar | Piring | ... | Hizl pisirme
ya da

Programiar (] | Hizh pisirme
Mikrodalga guici/Sicaklik: bkz. tablo
Pisirme stresi: bkz. tablo

Oran Eklenecek | {3} = S) 5
Piring : sivi [W] [dk.] | [°C]
Basmati pirinci 1:2 Tuz 2 300 9 100
Parboiled piring 1:2 Tuz 2 150 17 100
Sitlag 1:3 $eker1 2 150 21 100

£ 3} Raf seviyesi, Mikrodalga giicti, @ Pisirme siresi, § Sicaklik
1Pi§irme isleminden sonra ekleyin.
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Mikrodalga ile c6zme ve i1sitma

Gidalarin ¢6zilmesi ve Isitiimasi igin genel olarak su mikrodalga guglerinin ayarlan-
masini éneririz:

wi] Buz ¢ézme
80 ¢cok hassas gidalar:
tereyagi, kremali ve tereyaglh turta, peynir
150 diger gidalar
Isitma
450 Bebek, cocuk mamasi
600 farkli gidalar,
850 kizarmasi gerekmeyen derin dondurulmus hazir yemekler
1000 icecekler

Mikrodalga giici

Gerekli sure gidanin dzelliklerine, miktarina ve baslangi¢ sicakligina baglidir. Stre-
leri takip eden sayfalardaki tablolarda bulabilirsiniz.
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Mikrodalga ile cozme ve i1sitma

Cozme

Dondurulmus gidalar 6zenli bir sekilde
¢Ozulduklerinde, igerdikleri vitaminler ve
besin maddeleri blylk oranda korunur.

& Bakteri olusumu sonucu enfeksi-
yon tehlikesi.

Salmonella gibi bakteriler ciddi gida
zehirlenmelerine sebep olabilirler.
Balik ve et (6zellikle kiimes hayvanla-
rn eti) cézerken temizlige 6zellikle dik-
kat ediniz.

Cozilme suyunu kullanmayiniz.
Yiyecekleri esitlenme suresinin ardin-
dan derhal islemden geciriniz.

Faydal bilgiler

- Dondurulmus gidayl ambalajindan ci-
kartip cam tepside ¢dzllmeye biraki-
niz. Miktar fazla ise dondurulmus gi-
dayl mikrodalgaya uygun bir kaba ko-
yunuz ve bu kabi cam tepsi Uzerine
yerlestiriniz.

- Dondurulmus hazir yemekleri ayni an-
da ¢dzebilir ve isitabilirsiniz. Ambalaj
Uzerindeki bilgileri dikkate aliniz.

Dondurulmus gidalarin ¢éziilmesi

Mikrodalgaya uygun kaplar kullaniniz.

m Dondurulmus gidayr cam tepsi Ustin-
de 1. seviyeye koyunuz.

m Gerekirse dondurulmus gidanin Gsti-
nu ortlndz.

m Ozel uygulamalar (%] segenegine do-
kununuz.

m Cozme | Mikrodalga 6gesini seginiz.
m Gerekirse 6nerilen glicl ve ¢ézme si-
resini degistiriniz.
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m Baslat secenegine dokununuz.

m Cozllme sirasinda:
Yiyecegi karistiriniz, ceviriniz veya
tekrar yerlestiriniz. Kenarlar daha hizl
isindigindan, dis katmanlardan iceriye
dogru karistiriniz.

Esitlenme slresi sicakligin yemek iginde
esit bir sekilde dagildigi bekleme siresi-
dir.

m YemeKk icindeki isinin daha esit bir se-
kilde dagilimasi icin yemek ¢cézildik-
ten sonra birkac dakika oda sicakli-
ginda bekletiniz.

Alternatif ayarlar

Programilar D | Mikrodalga
Mikrodalga gticl: bkz. tablo
Cdzme slresi: bkz. tablo
Esitlenme siresi: bkz. tablo

Tablolara iligkin bilgiler

Verilen mikrodalga guglerini, sireleri ve
esitlenme surelerini dikkate aliniz. Bu
degerlerde gidanin 6zelligi, miktar ve
baslangic sicakligi dikkate alinmistir.

Siirelerin sec¢ilmesi

m Genel olarak ortalama bir siire segi-
niz.



Mikrodalga ile c6zme ve i1sitma

Mikrodalga programinda ¢6zme

Dondurulmus gida Miktar = @ Kanistir/ Kapak
[w] [dk.] [dk.] cevir/yeni-
den diizenle
Siit driinleri
Krema 250 ml 80 14 10-15 her evet
5 dakikada bir
Tereyagi 2509 80 12-14 5-10 Sdrenin evet
yarisi gegtik-
ten sonra
Peynir dilimleri 2509 80 6-7 10-15; | 3 dakika sonra hayir
Peynir di-
limlerini
birbirinden
ayirin
Sat 500 ml 150 22-23 5-10 2 kez her evet
7 dakikanin
ardindan
Kek/Corek
Madeira keki 100 g 150 1-2 5-10 - evet
(1 dilim)
Madeira keki 300 g 150 3-4 10-15 Sirenin evet
(1 dilim) yarisi gegtik-
ten sonra
Meyveli tart 3x100¢g 150 9-10 10-15 | 5 dakika sonra evet
(3 parca)
Mayali kek 3x100g 150 5-6 10-15 Sirenin evet
(3 dilim) yarisi gegtik-
ten sonra
Kreamali turta 100 g 80 3-4 10-15 - evet
(1 parga)
Kremali turta 3x100¢g 80 5,5-6,5 10-15 Siirenin evet
(3 parca) yarisi gegtik-
ten sonra
Kiclik ekmek (4 adet) 4 x 150 4-5 5-10 Siirenin hayir
yakl. 50 g yarisi gegtik-
ten sonra
Meyve
Cilek, ahududu 150 g 80 11-12 5-10 Siirenin evet
yarisi gegtik-
ten sonra

125




Mikrodalga ile cozme ve i1sitma

Dondurulmus gida Miktar = @ Karnistir/ Kapak
[w] [dk.] [dk.] cevir/yeni-
den diizenle
Frenk Gzimu 250 g 80 13-14 5-10 Sirenin evet
yarisi gectik-
ten sonra
Erik 500 ¢ 150 13-15 5-10 Sdrenin evet
yarisi gegtik-
ten sonra
Et
Kiyma (sigir etinden) 5009 150 8-9 10-15 2 kez her hayir
+ + 10 dakikanin
ardindan
80 17-19
Tavuk 1000 g 150 25-28 10-15 her hayir
10 dakikada
bir
Sebze
Bezelye 250 g 150 9-10 5-10 Sirenin evet
yarisi gectik-
ten sonra
Kuskonmaz 2509 150 11-12 5-10 5 dakika sonra evet
Fasulye 500 g 150 16-17 5-10 2 kez her evet
5 dakikanin
ardindan
Kirmizi lahana (porsi- 5009 150 18-19 5-10 2 kez her evet
yonlara ayrilabilir) 5 dakikanin
ardindan
Ispanak (porsiyonlara 3009 150 14-15 10-15 2 kez her evet
ayrilabilir) 5 dakikanin
ardindan

Mikrodalga giicti, @ Gézme siiresi, i{ Esitienme siiresi
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Mikrodalga ile c6zme ve i1sitma

Isitma

“Guvenlik talimatlari ve uyarilar - Amaci-

na uygun kullanim” bélimund mutlaka
dikkate aliniz.

& Sicak yiyecek sonucu yaralanma
tehlikesi.

Bebek ve cocuk mamalarini ¢ok fazla
Isitirsaniz, cocuklarin agzi yanabilir.
Bebek ve cocuk mamalarini sadece
60-70 saniye boyunca 450 Watt gli¢-
te 1sitiniz.

Yemegi, 6zellikle de bebek ve cocuk
mamalarini isittiktan sonra mutlaka
karistiriniz veya calkalayiniz ve ¢o-
cuklarin agzinin yanmamasi icin de-
neyerek sicakligini kontrol ediniz.

& Kapall kaplar ve siselerdeki asir
basin¢ sonucu yaralanma tehlikesi.
Kapall kaplarda veya siselerde, Isit-
ma sirasinda basing¢ olusur, bu ba-
sin¢ patlamaya yol acabilir.
Yiyecekleri veya sivilari asla kapall
kaplarda ve kavanozlarda isitmayiniz.
Kaplar 6nceden aciniz ve biberonlar-
dan emzikleri ve kapaklari ¢ikariniz.

Cok sicak sivilar sonucu yaralanma
tehlikesi.

Mikrodalgada sivi kaynatiimasi, 6zel-
likle de Mikrodalga. programinda
tekrar 1sitiimasi sirasinda, kaynama
sicakliina ulasilmis olmasina ragmen
tipik buhar kabarciklari ¢cikmayabilir.
Sivi esit bir sekilde kaynamaz.

Bu kaynama gecikmesi patlama ben-
zeri bir asin kaynamaya sebep olabi-
lir, bu da kabin alinmasi sirasinda
kaynar sivi sonucu yanmaniza sebep
olabilir. Elverigsiz kosullar altinda, ba-
sing firin kapaginin kendiliginden acil-
masina sebep olacak kadar ylksek
olabilir.

Sivilari 1sitmadan veya kaynatmadan
once karistiriniz.

Isittiktan sonra, kabi firrndan almadan
once en az 20 saniye bekleyiniz.
Ayrica 1sitma sirasinda kabin icine
varsa bir cam ¢cubuk ya da benzeri
bir nesne koyabilirsiniz.
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Mikrodalga ile cozme ve i1sitma

Faydal bilgiler

- Iceceklerin ve paneli kizartmalarin isi-
tilmasi disindaki tim islemlerde her
zaman bir kapak kullaniniz.

- Baslangi¢ sicakhgi yakl. 5 °C (buzdo-
labi sicakligi) olan yiyeceklerin isitil-
masinin oda sicakligindaki yemeklerin
Isitiimasindan daha uzun strdiguini
dikkate aliniz.

- Yemeklerin yeterli derecede Isinip
isinmadigi konusunda emin degilse-
niz sureyi biraz uzatiniz.

- Dondurulmus hazir yemekleri ayni an-
da ¢6zebilir ve isitabilirsiniz. Ambalaj
Uzerindeki bilgileri dikkate aliniz.

Yiyeceklerin isitiimasi

Mikrodalgaya uygun kaplar kullaniniz.

m Isitilacak yemegi UstlinU kapatarak,
cam tepsinin Uzerinde 1. seviyeye ko-
yunuz.

m Gerekirse, yemeklerin Uzerini kapati-
niz.

m Ozel uygulamalar (£%] secenegine do-
kununuz.

m Isitma | Mikrodalga 6gesini seginiz.
m Gerekirse 6nerilen glicl ve slreyi de-
gistiriniz.

m Baslat segenegine dokununuz.
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m Isitma sirasinda:
Yiyecegi karistiriniz, geviriniz veya
tekrar yerlestiriniz. Kenarlar daha hizli
iIsindigindan, dis katmanlardan iceriye
dogru karistiriniz.

& Sicak ylzeyler sonucu yanik teh-
likesi.

Buharli firin ¢alisirken ¢ok isinir. Firi-
nin icine, tel raflara ve aksesuarlara
degerseniz yanabilirsiniz. Kabin alt
ylziinde birka¢ su damlasi olusabilir.
Sicak firnin igcinde is yaparken ve ka-
bi cikartirken mutfak eldiveni takiniz.

Esitlenme siiresi sicakligin yemek iginde

esit bir sekilde dagildigi bekleme stresi-

dir.

m Yemek igindeki 1sinin daha esit bir se-
kilde dagiimasi icin yemegi isittiktan

sonra birkac¢ dakika oda sicakliginda
bekletiniz.

Alternatif ayarlar

Programilar (] | Mikrodalga.
Mikrodalga glcu: bkz. tablo
Sdre: bkz. tablo

Esitlenme suresi: bkz. tablo

Tablolara iliskin bilgiler

Verilen mikrodalga gugclerini, streleri ve
esitlenme surelerini dikkate aliniz. Bu
degerlerde gidanin 6zelligi, miktari ve
baslangic sicakhgi dikkate alinmistir.

Siirelerin secilmesi

m Genel olarak ortalama bir sure seci-
niz.



Mikrodalga ile c6zme ve i1sitma

Mikrodalga programinda isitma

Gida Miktar = S) Kanistir/ Kapak
[w] [dk.:sn.] [dk.] cevir/yeni-
den diizenle
icecekler'
Kahve, icme sicaklig 1 fincan 1.000 1:10-1:20 - Isitmadan Hayir
60-65 °C (200 ml) once
Sit, igme sicakligi 1 bardak/ 1.000 1:20-1:30 - Isitmadan Hayir
60-65 °C kupa once
(200 ml)
Su kaynatma 1 fincan 1.000 1:40-1:50 - Isitmadan Hayir
(125 ml) once
Biberon (stit) yakl. 450 1:30-1:40 1 Tlketmeden Hayir
200 ml once
Sicak sarap, Grogig- | 1 bardak/ | 1.000 | 1:00-1:10 - Isitmadan Hayir
me sicakligi 60-65 °C kupa once
(200 ml)
Gida®
Cocuk mamasi 1 bardak 450 1:00-1:10 1 Tuketmeden Hayir
(oda sicakligi) (190 g) once
Pirzola, kizartilmig 200 g 600 4:20-4:50 1 Surenin yarisi Hayir
gectikten
sonra
Balik fileto, kizartilmig 200 g 600 3:50-4:20 1 Sirenin yarisi Hayir
gectikten
sonra
Soslu rosto 200 g 600 4:50-5:20 1 Sirenin yarisi Evet
gectikten
sonra
Garnittrler 250 ¢ 600 3:40-4:10 1 Sdrenin yarisi Evet
gectikten
sonra
Sebze 2509 600 3:50-4:20 1 Sdrenin yarisi Evet

gectikten
sonra ve
tiketmeden
once
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Mikrodalga ile cozme ve i1sitma

Gida

Miktar

S
[dk.:sn.]

[dk.]

Kanistir/
cevir/yeni-
den diizenle

Kapak

Kizartma sosu

250 g

4:10-4:40

Surenin yarisi
gectikten
sonra ve

tiketmeden
oénce

Evet

250 g

600

4:00-4:30

Sdrenin yarisi
gectikten
sonra ve

tiketmeden
once

Evet

Corba/sulu yemek

500 g

600

7:00-7:30

Surenin yarisi
gectikten
sonra ve

tiketmeden
once

Evet

Mikrodalga glicti, @ Siire, 3¢ Esitlenme siiresi

1 Siviyi isitmadan 6nce karistirarak kaynama gecikmesinin dnline geciniz. Isittiktan sonra, kabi firndan
almadan énce en az 20 saniye bekleyiniz. Ayrica isitma sirasinda kabin igine, varsa bir cam ¢ubuk ya

da benzeri bir nesne koyabilirsiniz.

2 Sureler yaklasik 5 °C'lik bir baglangi¢ sicaklidi igin gegerlidir. Normal olarak buzdolabinda saklanma-
yan yiyecekler icin yaklasik 20 °C oda sicakligindan yola cikilir. (Bebek mamalari ve hassas soslar di-
sinda) yemekleri 70-75 °C'lik bir sicakliga isitiniz.
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Otomatik programiar

Otomatik programlar ideal pisme sonu-

cunu rahat ve glvenli bir sekilde elde
etmenizi saglar.

Kategoriler

Otomatik programlar [auto daha iyi bir
genel goérinim icin kategorilere ayril-

mistir. Yemeginize uygun programi sec-

meniz ve ekrandaki talimatlar uygula-
maniz yeterlidir.

Otomatik programlarin kullani-

mi

m Otomatik programiar [Aute] secenegine
dokununuz.

Secim listesi gorintulenir.

m istediginiz kategoriyi seginiz (6r. Balik).

Segilen kategorideki otomatik program-

lar géruntdlenir.

m istediginiz otomatik programi seciniz.

m Ekranda gériintilenen talimatlar uy-
gulayiniz.

Faydal bilgi: i info ile pisirme islemine

bagl olarak, drnegin yemegin firina ve-

rilmesi ile ilgili bilgileri gortintuleyebilirsi-

niz.

Kullanima iligkin bilgiler

Bir pisirme igleminin ardindan otoma-
tik bir program baslatmadan 6nce firi-
nin oda sicakligina sogumasini bekle-
yiniz.

- Agirlik verileri, parca basina agirlktr.

250 g'lik bir parga somon balgini ve-
ya her biri 250 g olan on parc¢a so-
mon baligini ayni anda pisirebilirsiniz.

Pisme derecesi yedi bdlmeden olu-
san bir cubuk ile gdsterilir. istediginiz
pisme derecesini ilgili bdlmeye doku-
narak ayarlayabilirsiniz.

Firing kategorisinde, uzun ve yuvarlak
taneli piring programlarina ek olarak
Genel segcene@i mevcuttur. Bu otoma-
tik programi, sadece kendilerine ait
bir otomatik programa sahip olmayan
uzun veya yuvarlak taneli piring tirleri
hazirlamak icin kullaniniz.

Bazi otomatik programlarda baglama
saati veya bitis saati, Baslatma saati
veya Bitis saati araciliglyla ertelenebilir.

Pisirme adimi gdster menl 6gesi altinda
otomatik programin pisirme adimlari
listelenir. Bazi otomatik programlarda
ayrica Islerrleri géster men( dgesi
mevcuttur. Ornegin pisirilecek malze-
menin firina verilmesi veya malzeme
eklenmesi gibi gerekli eylemleri bu
menl 6gesi Uzerinden goriintlleyebi-
lirsiniz. Pisirme islemi sirasinda ey-
lemleri i info (izerinden gériintiileye-
bilirsiniz.
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Otomatik programlar

- Pigirilecek malzemeyi sicak firina veri-
yorsaniz, firnin kapagini agarken dik-
katli olunuz. Kapagi actiginizda disari
sicak buhar cikabilir. 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.

- Bir otomatik programin sonunda yiye-
cekler henliz istediginiz gibi pisme-
misse, Ek slre secenegini seginiz.

- Otomatik programlar Kisisel programilar
olarak da kaydedilebilir.

132

Ara

(lisana bagli olarak)

Otormatik programlar listesinde kategori ve
otomatik program isimlerine gére arama
yapabilirsiniz.

Burada s6z konusu olan tam metin ara-
masidir, kelimenin bir kismini da araya-
bilirsiniz.

Ana meniide:

m Otomatik programiar (putd segenegine
dokununuz.

Kategori secim listesi gorintilenir.
m Ara secenegine dokununuz.

m Tus takimi ile aramak istediginiz keli-
meyi giriniz, érnegin: “Somon”.

En alt satirda, bulunan sonug sayisi go-
rantulenir.

Eger eslesme bulunmamis veya 40 es-
lesmeden fazlasi bulunmussa Sonug
alani etkisiz kilinir ve arama metnini

degistirmeniz gerekir.

m XX Sonug bildirimine dokununuz.

Bulunan kategoriler ve otomatik prog-
ramlar ekranda gdruntdlenir.

m istediginiz otomatik programi veya
once kategoriyi ve ardindan istedigi-
niz otomatik programi seciniz.

Otomatik program baslar.

m Ekranda géruntllenen talimatlarn uy-
gulayiniz.




MyMiele

Myhvliele @*= alanina sik kullanilan uygu-
lamalarn kaydedebilirsiniz.

Boylece, 6zellikle de otomatik program-
larda bir programi baslatmak igin buttn
menu seviyelerini dolasmak zorunda
kalmazsiniz.

Faydal bilgi: IMyhiele alanina kaydedil-
mis menl 6gelerini ayni zamanda agilis
ekrani olarak da belirleyebilirsiniz (bkz.
“Ayarlar” — “Acilis Ekrani” balima).

Kayit ekleme

En fazla 20 kayit ekleyebilirsiniz.

m Myliele @*= segenedine dokununuz.
m Kayit ekle secenegine dokununuz.

Su basliklardan alt 6ge segebilirsiniz:
Programlar ()

Ctomatik programilar

Ozel uygulamalar (28]

Kisisel programiar (&)
Bakim ©

m OK ile onaylayiniz.

Listede secilen alt 6ge ve karsi gelen
semboll goérintdlenir.

m Diger kayitlan da ayni sekilde gercek-
lestiriniz. Henliz eklenmemis alt 6ge-
ler se¢im igin sunulur.

Kayitlarin silinmesi
m MyMicle @*= secenegdine dokununuz.

m Silmek istediginiz kayda, icerik menU-
sU gorluntulenene dek dokununuz.

m Sil segenegine dokununuz.

Kayit listeden silinir.

Kayitlarin kaydiriimasi
m MyMicle @*= secenegine dokununuz.

m Kaydirmak istediginiz kayda, icerik
menUsU goéruntilenene dek dokunu-
nuz.

m Kaydr secenegine dokununuz.

ilgili kaydin etrafinda turuncu bir cerce-
ve gorullr.

m Kayd kaydiriniz.

Kayit istenen konumda géruntulenir.
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Kisisel programlar

En fazla 20 kisisel program olusturabilir
ve bunlari kaydedebilirsiniz.

- En sevdiginiz yemek tariflerini veya
en sik kullanilan yemek tariflerini tam
olarak aciklamak icin en fazla 9 pisir-
me adimini kombine edebilirsiniz. Her
bir pisirme adiminda buna iliskin
program, sicaklik ve pisirme stresi gi-
bi ayarlarn seciniz.

- Yemek tarifinize karsi gelen progra-
min adini girebilirsiniz.

Programiniz, yeniden ¢agirdiginizda ve
baslattiginizda otomatik olarak ¢aligir.

Kisisel programlarin olusturulmasina ilis-
kin diger olanaklar:

- Otomatik programi veya 6zel uygula-
mayl, sona erdikten sonra kisisel
program olarak kaydediniz.

- Pisirme islemi sona erdikten sonra is-
lemi ayarlanan pisirme siresiyle kay-
dediniz.

Ardindan bir program ismi giriniz.
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Kisisel program olusturma

m Kisisel programlar (& ] segenegine do-
kununuz.

m Program olustur segenegine dokunu-
nuz.

Simdi birinci pisirme adimina yonelik
ayarlar belirleyebilirsiniz.

Ekrandaki talimatlari uygulayiniz:

m istediginiz ayarlan seciniz ve onaylayi-
niz.

Birinci pisirme adimina yonelik tim
ayarlar artik belirlenmistir.

Ornegin ilk programin ardindan bagka
bir program kullaniimasi gerekiyorsa ek
pisirme adimlari ekleyebilirsiniz.

m Bagka pisirme adimlari gerekirse Ekle
6gesini seginiz ve birinci pisirme adi-
minda oldugu gibi devam ediniz.

Ayarlar kontrol etmek veya daha sonra
degistirmek isterseniz, ilgili program
adina dokununuz.

m Gerekli pisirme adimlarinin hepsini
belirledikten sonra Kaydet segenegine
dokununuz.

m Program ismini tus takimi ile giriniz.

[ karakteri ile uzun program isimleri
icin satir kesmesi ekleyebilirsiniz.

m Program ismini girdiyseniz Kaydet
6gesini seginiz.

Ekranda program isminin kaydedildigi

onayi goértntdlenir.



Kisisel programlar

m OK ile onaylayiniz.

Kaydedilen programi derhal veya gecik-
meli olarak baslatabilirsiniz ya da pisir-
me adimlarini degistirebilirsiniz.

Kisisel programlarin baslatil-
masi

m Pigirilecek yemegi firina veriniz.

m Kisisel programiar (& ] secenegine do-
kununuz.

m istediginiz programi seginiz.

Program ayarlarina bagli olarak su menu
ogeleri gorintllenir:

- Hemen baslat
Program hemen baslatilir. Firin 1sitma-
st hemen acllir.

- Bitis saati
Programin bitmesi gereken saati be-
lirleyiniz. Firin i1sitmasi bu saatte oto-
matik olarak kapanir.

- Baslatma saati
Programin baglamasi gereken saati
belirleyiniz. Firin 1sitmasi bu saatte
otomatik olarak acilir.

- Pisirme adimi goster
Ekranda ayarlarinizin bir 8zeti gérin-
tdlenir.
m istediginiz meni égesini seginiz.
Program hemen veya ayarlanan zaman-
da baglar.

m Program sona erdiginde Kapat seci-
niz.

Pisirme adimlarinin degistiril-
mesi

Bir isim altinda kaydettiginiz otomatik
programlarin pisirme adimlari degistiri-
lemez.

m Kisisel programiar (& ] secenegine do-
kununuz.

m Degistirmek istediginiz programa, ice-
rik menusu gérintllenene dek doku-
nunuz.

m Dedistir segcenegine dokununuz.

m Degistirmek istediginiz pisirme adimi-
na veya bir pisirme adimi eklemek is-
tiyorsaniz, Ekle se¢cenegine dokunu-
nuz.

m istediginiz ayarlar seciniz ve onaylayi-
niz.

m Degistirdiginiz programi degistirme-
den baglatmak isterseniz Baslat sece-
negine dokununuz.

m TUm ayarlan degistirdiyseniz Kaydet
secenegine dokununuz.

Ekranda program isminin kaydedildigi
onayi goéruntdlenir.

m OK ile onaylayiniz.

Kaydedilen program degistirilmistir ve
derhal veya gecikmeli olarak baslatilabi-
lir.
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Kisisel programlar

Kullanici programlarini yeniden

adlandiriimasi

m Kisisel programiar (& ] secenegine do-
kununuz.

m Degistirmek istediginiz programa, ice-
rik menlUsU gorintilenene dek doku-
nunuz.

m isim dedistir secenegdine dokununuz.

m Program ismini tus takimi ile degistiri-
niz.

| karakteri ile uzun program isimleri
icin satir kesmesi ekleyebilirsiniz.

m Program ismini degistirdiyseniz Kaydet
secenegine dokununuz.

Ekranda program isminin kaydedildigi
onayi goéruntdlenir.

m OK ile onaylayiniz.

Programin ismi degistirilmistir.
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Kullanici programlarinin silin-
mesi

m Kisisel programiar (& ] secenegine do-
kununuz.

m Silmek istediginiz programa, icerik
menusu gdrunttlenene dek dokunu-
nuz.

m Si secenegine dokununuz.
m Soruyu Evet ile onaylayiniz.

Program silinir.

Ayarlar | Fabrika ayarlan | Kisisel program-
lar ayariyla tim kullanici programlarini
ayni anda silebilirsiniz.

Kullanici programlarinin kaydi-
rilmasi

m Kisisel programlar (& ] segenegine do-
kununuz.

m Kaydirmak istediginiz programa, ige-
rik menUsu géruntulenene dek doku-
nunuz.

B Kaydr se¢cenegine dokununuz.

ilgili kaydin etrafinda turuncu bir gerce-
ve goralur.

m Programi kaydiriniz.

Program istenen konumda géruntilenir.



Test Enstitlisi icin Veriler

EN 60350-1'e gore test yemekleri (Buharda pisirme programi (3))

Test yemekleri Pisirme kaplari Miktar [g] 811 152 [°cl @ [dk.]
Buhar yenileme
Brokoli (8.1) 1x DGGL 1/2-40L 300 herhangi bir 100 3
konum
Buhar dagilimi
Brokoli (8.2) 2x DGGL 1/2-40L maks. herhangi bir 100 3
konum3
Cihaz kapasitesi
Bezelye (8.3) 4x DGGL 1/2-40L her biri 875 2, 44 100 5

£ 1% Raf seviyesi, § Sicaklik, @ Pigirme siresi

1 Damlama tepsisini veya (modele bagli olarak) cam tepsiyi 1. seviyeye koyunuz.

2 Test yemegini (patates) soguk firina (6n 1sitma evresi baglamadan) koyunuz.

3 Seviyeye arka arkaya 2 x DGGL 1/2-40L pisirme kabi koyunuz.

4 Her bir seviyeye arka arkaya 2x DGGL 1/2-40L pisirme kabi koyunuz.

5 En soguk yerin sicakligi 85 °C oldugunda test sona erer.

Test yemekleri Menii pisirme’ (Buharda pisirme programi)

Test yemekleri Pisirme kaplari | Miktar [g] 542 Il o | Yiikseklik @ [dk.]
1
[em]
Patates, disuk nisas- | 1/2 DGGL 40 L 800 4 100 - 17
tall, soyulmus, dérde
Ly . 3
bolinmus
Somon fileto, dondu- | 1/2 DGGL 40 L 4 x 150 2 100 <25 9
rulmus, ¢ézilmemis >25<32 10
> 3,2 11
Brokoli cicekleri 1/2 DGGL 40 L 600 3 100 - 4

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

1 Yontem icin bkz. “Buharda pisirme - Meni pisirme- manuel” boluma.

2 Cam tepsiyi 1. seviyeye koyunuz.

3 1. Test yemegini (patates) soguk firina (6n 1sitma evresi baglamadan) koyunuz.
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Test Enstitlisii icin Veriler

EN 60705'e gore test yemekleri (Hizh pisirme programi’)

(12.3.2)

Test yemekleri i ["7,] g : Elz] 4 Aciklama
[°C] ; [dk.]
Yumurta kremasi , 1 150 80 19-20 120 | Kap: bkz. Aciklama 12.3.1.2 ve
1000 g (12.3.1) Ek B,
Ust kenar boyutlari
250 x 250 mm, Ustl acik pisirin
Madeira keki, 475 g 1 300 85 7 5 Kap: bkz. Aciklama 12.3.2.2 ve

Ek B,
Ust kenar dis ¢api 220 mm, Us-
U acik pisirin

£ 3} Raf seviyesi, Mikrodalga giicii, § Sicaklik, @ Gézme veya pisirme stresi, 3¢ Esitlenme siiresi

1 Buharda pisirme ve mikrodalga kombinasyonu.

2 Cam tepsiyi yerlestirme ylizeyi olarak kullaniniz.

3 Test yemegini (patates) soguk firina (6n i1sitma evresi baglamadan) koyunuz.

4 Test yemegini oda sicakliginda bekletiniz. Bu sire icinde 1si yemegin icinde esit bir sekilde dagilir.
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Test Enstitlisi icin Veriler

EN 60705 standardi uyarinca test yemekleri (Mikrodalga calisma

modu (X))
Test yemegi 511 wi] @ [dk.] 2 [dk.] Aciklama
Yumurta kremasi, 1 450 19-20 120 Kap: bkz. Agiklama 12.3.1.2 ve
1.000 g (12.3.1) Ek B,
Ust kenar boyutlari
250 x 250 mm, Ustl acik pisirin
Madeira keki, 475 g 1 450 4 5 Kap: bkz. A¢giklama 12.3.2.2 ve
(12.3.2) + + Ek B,
300 10-10:30 Ust kenar dis capi 220 mm, Us-
t0 acik pisirin
Kiyma, 900 g 1 600 8 5 Kap: bkz. Aciklama 12.3.3.2 ve
(12.3.3) + + Ek B,
450 18-19 Ust kenar boyutlari
250 x 124 mm, Ustl acik pisi-
rin, kabi firina ¢caprazlamasina
koyun
Et c6zme (kiyma), 1 150 8-9 10 Kap: bkz. Agiklama 13.3.2 ve
500 g (13.3) + + Ek B, Ustl agik ¢dzlin, stirenin
80 17-19 yarisi gegtikten sonra gevirin
Ahududu, 250 g 1 80 12-13 3 Kap: bkz. Aciklama A.3.2.2, Us-

(A3.2)

tU acik ¢ozin

£ 1% Raf seviyesi, Mikrodalga giict, @ Goézme veya pisirme siiresi, y{ Esitlenme siiresi

1 Cam tepsiyi yerlestirme ylzeyi olarak kullaniniz.

2 Test yemegini oda sicakliginda bekletiniz. Bu sire iginde 1si yemegin icinde esit bir sekilde dagilir.
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Temizlik ve bakim

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

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

Elle temizlikten 6nce tel 1zgaranin, fi-
rinin i¢inin ve aksesuarlarin soguma-
sini bekleyiniz.

& Elektrik carpmasi sonucu yara-
lanma tehlikesi.

Buharli temizlik aletinin buhari, akim
taslyan parcalara sizarak kisa devre-
ye sebep olabilir.

Temizlik icin asla buharli temizlik aleti
kullanmayiniz.

Uygun olmayan temizlik Grinleri kul-
lanildiginda tim yUzeyler degisime
ugrayabilir veya renk degistirebilir.
Tam ylzeyler ciziklere karsi hassastir.
Cam yuzeylerde olusan ¢iziklerin kiril-
malara yol agmasi mimkundur.
Temizlik icin sadece evlerde kullani-
lan bulasik deterjani kullaniniz.
Temizlik Grand kalintilarini derhal te-
mizleyiniz.

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

inatci kirler bazi kosullar altinda bu-
harli firna zarar verebilir.

Firinin icini, kapagin i¢ yizinu ve ka-
pak lastigini sogur sogumaz temizle-
yiniz. Temizlik icin ¢ok fazla bekle-
mek, temizligi gereksiz yere zorlastirir
ve asirl durumlarda imkansizlastirir.
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Arizall bir buharli finn ¢alisirken, disa-
riya firinin kullanicisi igin tehlike olus-
turabilecek mikrodalgalar sizabilir.
Kapakta ve kapak lastiginde hasar
olup olmadigini kontrol ediginiz. Yet-
kili servis lastigi yenileyinceye kadar
mikrodalgali programlari kullanmayi-
niz.

m Her kullanimdan sonra buharli firini ve
aksesuarlarini temizleyiniz ve kurula-
yiniz.

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

Faydali bilgi: Buharli firini uzun bir sire
kullaniimayacaksa koku olusmamasi
icin iyice temizlenmelidir. Temizlikten
sonra cihaz kapagini acik birakiniz.



Temizlik ve bakim

Uygun olmayan temizlik mad-
deleri

Yuzeylere zarar vermemek icin, temizlik
igin su Urdnleri kullanmayiniz:

- Soda, amonyak, asit veya klorUr ice-
ren temizlik maddeleri

- Kirec ¢ozicu temizlik Granleri

- Agindirici temizlik Urdnleri (6rnegin
ovma tozu, ovma kremi, cam seramik
ocak temizleyici)

- Go6zicu iceren temizlik maddeleri

- Paslanmaz celik temizlik maddeleri
- Bulasik makinesi temizleyici

- Cam temizleme maddeleri

- Cam seramik ocaklar i¢in tasarlanmig
temizlik maddeleri

- Asindirici sert fircalar ve stingerler
(6rnegin bulasik stingerleri) veya igin-
de hala asindirici kalintilar bulunan
eski stingerler

- Kir silgileri

- Keskin metal spatulalar

- Bulasik teli

- Paslanmaz celik bulasik teli

- Mekanik temizlik GrGnleri ile noktasal
temizlik

- Finn temizleyici veya firin spreyleri

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.

Faydali bilgi: Temizlik icin deterjansiz
olarak temiz, nemli bir mikrofiber bez de
kullanabilirsiniz.
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Temizlik ve bakim

Firinin icinin temizlenmesi

Finnin icini, kapak lastigini, kapagin icini
ve damlama olugunu her kullanistan
sonra temizleyip kurutunuz.

m Sunlar temizleyiniz:

- bir slinger veya siinger bezle yogus-
ma suyunu,

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

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

m Ardindan ylzeyleri yumusak bir bezle
kurulayiniz.

Otomatik kapak agma mekanizmasi-
nin temizlenmesi

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

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

m Her temizlikten sonra tiim deterjan

kalintilari gidene kadar duru su ile sili-
niz.
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Su kabinin temizlenmesi

m Su kabini her bir buharda pisirme isle-
minden sonra ¢ikariniz.

m Sicrama korumasini ¢ikartiniz.
m Su kabini bosaltiniz.

m Su kabini elde yikayiniz ve ardindan
kire¢ kalintilarini énlemek icin kurula-
yiniz.

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

Aksesuarlarin temizlenmesi

TUm aksesuar parcalari bulasik maki-
nesinde ylkanmaya uygundur.

Cam tepsi, tel 1zgara, pisirme kabi te-

mizligi

m Her kullanimdan sonra cam tepsiyi,
tel 1zgaray! ve pisirme kaplarini yikayi-
niz ve kurulayiniz.

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




Temizlik ve bakim

Tel raflarin temizlenmesi

Bakim

Tel raflar bulasik makinesinde yikan-
maya uygundur.

Bitis saati ve Baslatma saati fonksiyonlari
bakim programlarinda kullanilamaz.
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Buharl firinin kirecinin ¢ézilmesi

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

m Tel rafi bulagik makinesinde veya te-
miz bir singer bez, elde bulasik de-
terjani ve sicak su ile temizleyiniz.

Kire¢c ¢6zme islemi icin Miele kire¢ ¢6-
zUcU tabletlerini kullanmanizi éneririz
(bkz. “Sonradan alinabilen aksesuar-
lar”). Bu tabletler, ideal bir kire¢ cézme
islemi icin Miele Urlnlerine 6zel olarak
Uretilmistir. Sitrik asidin yani sira, bas-
ka asitler ve/veya istenmeyen madde-
ler (6r. kloriir) iceren diger kireg ¢6zi-
culer de Urline zarar verebilir. Ayrica ki-
rec ¢6zlicl konsantrasyonuna uyul-
mazsa istenen etki de saglanamayabi-

lir.

Montaj icin, islemi tersten uygulayiniz.

m Tel raflan dikkatli bir sekilde geri taki-
niz.

Tel raflar dogru takilmadiysa, devril-
me ve ¢cekme korumasi saglanmaz.

Tel raflar plastik soketler icinde durur.
Soketlerde herhangi bir hasar olup
olmadigini kontrol ediniz.

Soketler hasar gordiyse, hasarli so-
ketler degistirilene kadar mikrodalgali
programlari kullanmayiniz.

Kire¢c ¢6zme ¢dzeltisi metal panellere
dokulurse, lekeler olusabilir.
Kire¢c ¢6zme ¢odzeltisini derhal siliniz.

Belirli bir kullanim suresinin ardindan
buharli firnin kirecinin ¢ézulmesi gere-
kir. Kire¢ ¢c6zme zamani geldiginde, ci-
hazin guct acildiktan sonra ekranda ka-
lan pisirme islemi sayisi gosterilir. Sade-
ce buharda pisirme iglemleri sayilr. Ka-
lan son buharda pisirme isleminden
sonra buharli firnin ¢alistirimasi engel-
lenir.

Kilitlenmeden dnce buharl firinda kireg
¢b6zme igslemini uygulamanizi tavsiye
ederiz.
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Temizlik ve bakim

Kire¢ ¢cézme islemi sirasinda su kabi
mutlaka bosaltiimall ve temiz su ile dol-
durulmalidr.

m Buharli firnin glictint aginiz ve Ba-
kim @ | Kireg ¢czme segimi yapiniz.

Ekranda Lutfen bekleyin bildirimi gorintu-
lenir. Kire¢ ¢bzme islemi icin hazirlik ya-
pilir. Bu, birkac dakika surebilir. Hazirlik
tamamlandiginda, sizden su kabini dol-
durmaniz istenir.

m Su kabina & isaretine kadar ilik su
doldurunuz ve 2 adet Miele kire¢ ¢6-
zlcu tablet ekleyiniz.

m Kire¢ ¢6zlcl tabletler ¢cézulene kadar
bekleyiniz.

m Su kabini yerine takiniz.
m OK ile onaylayiniz.

Kalan slre goruntilenir. Kire¢ ¢cézme is-
lemi baglar.

Buharli firninin glictini asla islem bit-
meden kapatmayiniz, aksi takdirde is-
lemin yeni bastan baslatiimasi gerekir.

Kire¢ ¢c6zme islemi sirasinda su kabi iki
kez bosaltilip ¢calkalanmali ve taze suyla
doldurulmalidir.

m Ekranda goriintilenen talimatlar uy-
gulayiniz.

m Her islemi OK ile onaylayiniz.

Kalan sure sona erdikten sonra Hazir go-
rintdlenir ve bir sinyal duyulur.
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m Buharli firinin giictini kapatiniz.

m Su kabini firndan aliniz ve sigrama
korumasini gikartiniz.

m Su kabini bosaltiniz ve kurulayiniz.
m Finnin icinin sogumasini bekleyiniz.
m Ardindan firinin igini kurulayiniz.

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

Suda bekletme

Gugll, yogun kirler bu bakim progra-
miyla yumusatilabilir.

m Pisirme alaninin sogumasini bekleyi-
niz.

m Firnin icindeki tm aksesuarlan ¢ika-
rniz.

m Kaba kirleri bir bezle siliniz.

m Bakim © | Suda bekletme secenegini
seciniz.

Yumusatma iglemi yaklasik 10 dakika
surer.



Ne yapmali, eger ... ?

Gunluk kullanim sirasinda ortaya ¢ikabilecek ariza ve hatalarin cogunu kendiniz gi-
derebilirsiniz. Cogu durumda yetkili servisi gagirmak zorunda kalmayacaginizdan
zaman ve masraftan tasarruf edersiniz.

www.miele.com/service adresinde, arizalarin kullanici tarafindan gideriimesine ilis-

kin bilgiler sunulmaktadir.

Asagidaki tablolar size ariza ve hatalar bulmakta ve gidermekte yardimci olacaktir.

Gostergelerdeki/ekrandaki bildirimler

Problem

Sebep ve Coziim

Fd4

Teknik bir ariza ortaya ¢ikmustir.

m Buharll finnin glictni kapatiniz ve birka¢ dakika
sonra tekrar aginiz.

m Hata bildirimi gosteriimeye devam ederse yetKkili
servise basvurunuz.

Ekranda, bu tabloda be-
lirtilmeyen bir bildirim
gosteriliyorsa?

Elektronik sistemde bir hata olusmustur.

m Buharl finnin elektrik beslemesini yaklasik 1 daki-
kaligina kesiniz.

m Elektrik beslemesi tekrar olusturulduktan sonra so-
run devam ediyorsa, yetkili servisi gcagiriniz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Beklenmedik calisma sekli

Problem

Sebep ve Coziim

Firin iIsinmiyorsa?

Fuar modu etkindir.

Buharli firn kumanda edilebilir, ancak firin rezistansi

calismaz.

m Fuar modunu etkisiz kiliniz (bkz. “Ayarlar” -
bolima).

“Bayi”

Finnin ici, altindaki sicak tutma gekmecesinin ¢alisti-
rilmasi sonucunda isinmistir.

m Cihaz kapagini aginiz ve pisirme alanini sogutunuz.

Tasinma sonrasinda bu-
harh firin, 1Isitma evre-
sinden pisirme evresine
gecmemeye basladi.

Firnin kuruldugu yeni mekan ile eski mekan arasinda

en az 300 metrelik bir yUkseklik farki oldugundan su

kaynama sicakligi degismistir.

m Kaynama sicakligini uyarlamak icin kiregten arin-
dirma islemi gerceklestiriniz (bkz., “Temizlik ve Ba-
kim” bélimindeki “Bakim” kismi).

Firin calisirken alisiimi-
sin ustlinde buhar ciki-
yor ve hatta normal bu-
har cikis yerlerinden da-
ha farkh yerlerden digari
cikiyorsa?

Kapak dogru kapanmamis olabilir.
m Kapag kapatiniz.

Kapak contasi diizgiin oturmamis olabilir.
m Kapak contasinin her tarafina bastirarak esit dere-
cede oturmasini saglayiniz.

Kapak contasinda yirtilma veya ¢atlama gibi hasarlar

olabilir.

Kapak contasinin degistiriimesi lazimdir.

m Kapak lastiginin degistiriimesi icin yetkili servisi ¢ca-
giriniz.

m Lastik degistirilinceye kadar mikrodalgali program-
lar / fonksiyonlari kullanmayiniz.

Baslatma saati ve Bitis saati
fonksiyonlari listelenmi-
yorsa?

Finnin icindeki sicaklik drnegin bir pisirme isleminin
ardindan c¢ok ytksek olur.
m Kapagi aciniz ve firnin igini sogumaya birakiniz.

Bakim programlarinda bu fonksiyonlar genellikle
kullanilamaz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Problem Sebep ve Coziim

Sensorlii tuslar veya Ekran | QuickTouch | Kapali ayarn segilmistir. Bunun so-
yaklasim sensérii tepki | nucunda sensoérll tuslar ve yaklasim senséri buharli
vermiyorsa? finnin glicl kapaliyken tepki vermez.

m Buharl finnin glictni actiginizda sensorlu tuslar ve
yaklasim sensori tepki verir. Sensorl tuslarin ve
yaklasim sensoriintn buharli firinin glict kapaliy-
ken de calismasini istiyorsaniz Ekran | QuickTouch |
Aclk ayarini seginiz.

Yaklasim senséru ayarlari kapalidir.
m Yaklasim sensori ayarlarini Ayarlar | Sensér destekl
kumanda Uzerinden degistiriniz.

Yaklagim senséra arizalidir.
m Miele yetkili servisini cagiriniz.

Buharli firin elektrik sebekesine bagl degildir.

m Buharl firnin elektrik figinin prize takili olup olma-
digini kontrol ediniz.

m Elektrik tesisatinin sigortalarinin atip atmadigini
kontrol ediniz. Bir elektrik teknisyeni veya Miele
yetkili servisini cagiriniz.

Ekran da tepki vermiyorsa kontrol Unitesinde bir so-

run vardir.

m Ekran kapanip buharli firin yeniden baslatilana ka-
dar Agma/Kapama O tuguna dokununuz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Sesler

Problem

Sebep ve Coziim

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

S6z konusu ses, cihazin hatali isledigine veya cihaz-
da bir ariza olduguna isaret etmez. Suyun iceri ve
disari pompalanmasi esnasinda olusan bir sestir.

Firin kapandiktan sonra
bir fan sesi geliyorsa?

Fan calismaya devam ediyor.

Buharli firnda icerdeki yagli yemek buharini disari
veren bir fan ile donatiimigtir. Fan buharli firin kapa-
tildiktan sonra da galismaya devam eder. Fan bir su-
re sonra otomatik olarak kapanir.

Cihaz yeniden calistiril-
diginda bir i1slik sesi du-
yuluyorsa?

Firin kapagr kapandiginda basincta bir dengeleme
olur ve cihazda bir i1slik sesi duyulur. Bu ses cihazin
bozuk oldugunu géstermez.
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Ne yapmali, eger ... ?

Memnun etmeyen sonuclar

Problem

Sebep ve Coziim

Ayarlanan siire bittikten
sonra yiyecek mikrodal-
ga programinda ye-
terli derecede isitiima-
mig veya pismemigse?

Durdurulan bir islemin ardindan mikrodalga tekrar ca-

hstinimamustir.

m Pisirme islemini yemek yeterince 1sinincaya veya
pisene kadar yeniden baslatiniz.

Mikrodalga ile pisirme veya isitma isleminde ¢ok kisa

bir stire ayarlanmistir.

m Ayarli mikrodalga glicl icin dogru sirenin secilip
secilmedigini kontrol ediniz. Mikrodalga glicli ne
kadar duslkse, sire de o kadar uzun olmaldir.

Yemek miktar1 azsa, buharli firin kendini korumak

Uzere s6z konusu miktar icin uygun guic girilene dek,

gucu otomatik olarak azaltir. Ekranda basta ayarlanan

gli¢ gorintilenmeye devam eder.

m Yemek yeterince Isinincaya veya pisene kadar, pi-
sirme islemini daha distk bir mikrodalga guctyle
yeniden baslatiniz.

Mikrodalga progra-
miyla isitma veya pisir-
me igleminden sonra

Mikrodalganin &zelligi dolayisiyla, i1si 6nce gidalarin
kenarlarinda olusur ardindan ortasina dogru ilerler.
Yemek yilksek bir mikrodalga gticlyle isitilirsa, yemek

yemek ¢ok cabuk sogu- | disaridan cok sicak olmasina ragmen ici henlz i1sin-
yorsa? mamis olabilir. Takip eden sicaklik esitlenmesi sirasin-
da yemek iceriden i1sinir ve digaridan sogur.

m Ozellikle farkli icerige sahip yemekleri isitirken da-
ha dusik bir mikrodalga gucl ve buna uygun uzun
bir slire seginiz.

Patlamis misir fonk- | Firinin ici ¢ok sicak ve/veya ¢ok nemlidir.

siyonunda misirin sade-
ce az bir kismi (yarisin-
dan daha az) patliyor-
sa?

m Firnin sogumasini bekleyiniz ve/veya bir bezle ku-
rulaymniz.

Pisirme suresi cok kisadir.

m On ayarl siireyi degistiriniz. En fazla 4 dakikalik bir
pisirme slresi ayarlayabilirsiniz (bkz. “Ayarlar - Pat-
lamis misir”).
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Ne yapmali, eger ... ?

Genel sorunlar veya teknik arizalar

Problem

Sebep ve Coziim

Buharl firnnin gicii aci-
lamiyorsa?

Sigorta atmigtir.
m Sigortayi devreye aliniz (min. sigorta igin tip etiketi-
ne bakiniz).

Belli kosullar altinda teknik bir ariza ortaya ¢ikmistir.

m Buharl finnin elektrigini yaklasik 1 dakika igin kesi-
niz, bunun igin:

— ilgili sigortanin salterini kapatiniz veya vidali si-
gortayi yuvasindan tamamen cikartiniz veya
- kacak akim devre kesiciyi kapatiniz.

m Eger sigortay! ve kacak akim devre kesiciyi tekrar
taktiktan/cevirdikten veya vidall sigortayi yuvasina
tekrar taktiktan sonra ocak yine ¢alismazsa, yetkili
servisi ¢gagiriniz.

Firin lambasi yanmiyor-
sa?

Lamba bozuk olabilir.
m Lambanin degistiriimesi lazimdir. Yetkili servisi ¢ca-
girniz.

Mikrodalga ile uzun
siireli pisirme program-
larinda, pisirme kabini
nemleniyorsa?

Mikrodalgali buharl firin tam iglevli bir buharli firindir.
Firin kabini buhar sizdirmazdir. Buna karsin gelenek-
sel mikrodalgada acik bir sistem s6z konusudur. Fi-
rin kabinin buhar sizdirmaz olmasi sonucunda, mik-
rodalga ile uzun streli kullanimlarda, pisirmeden
dolayi yan yizeylerde ve kapakta yogusma suyu
olusur. Yogusma suyunun miktari pisirme siresine
ve gidanin icerdigi neme baghdir.
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Sonradan satin alinabilen aksesuarlar

Miele, cihaziniza uygun zengin bir Miele
aksesuarlar ve temizlik ve bakim Grtnl
serisi sunmaktadir.

Bu drunleri Miele e-aligveris sitesinden
kolayca siparis edebilirsiniz.

Ayrica, bu Urlnleri Miele yetKkili servisle-
rinden (bu kullanim kilavuzunun son
sayfasina bakiniz) ve Miele bayilerinden
de satin alabilirsiniz.

Pisirme kabi

Miele kapsamli bir pisirme kabi yelpaze-
si sunar. Bu kaplar islev ve boyut agisin-
dan Miele cihazlarina mikemmel uy-
gunluktadir. Uriinlere iliskin ayrintili bilgi-
yi Miele web sayfasinda bulabilirsiniz.

Pisirme kaplar Mikrodalga progra-
minda kullanima uygun degildir.
- farkl boyutlarda delikli pisirme kaplari

- farkli boyutlarda deliksiz pisirme kap-
lari

Temizlik ve bakim Urunleri
- Kireg ¢ozicl tabletler (6 adet)
- Cok amagh mikrofiber bez
Parmak izlerini ve hafif kirleri yok et-
mek igin
Diger
Tel 1zgara Mikrodalga programinda
kullanima uygun degildir.

- Telizgara

- Cam tepsi
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Misteri Hizmetleri

www.miele.com/service adresinde,
arizalarin kullanici tarafindan gideril-
mesine ve Miele yedek parcalarina ilig-
kin bilgiler sunulmaktadir.

Anzalar icin iletisim bilgisi

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

Miele MUsteri Hizmetleri icin
www.miele.com.tr/service adresinden
randevu talebinde bulunabilirsiniz.

Miele MUsteri Hizmetleri'nin iletisim
bilgilerini bu dokiimanin sonunda bu-
labilirsiniz.

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

Gerekli baglanti bilgilerini kapak acgikken

On cercevede gorilen tip etiketinde bu-
labilirsiniz.
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Garanti
Garanti sUresi 2 yildr.

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



Kurulum

Montaja iliskin guvenlik talimatlari

/N Hatali montajdan kaynaklanan zararlar.
Hatall montaj sonucunda buharli firn zarar gérebilir.

Buharli firnin sadece yetkili teknisyen tarafindan kurulmasini sagla-
yin.

» Buharli finnin tip etiketi tGizerinde belirtilen baglanti verileri (frekans
ve gerilim) elektrik sebekesi verileri ile mutlaka uyusmalidir, aksi tak-
dirde buharli firin zarar goérebilir.

Bu verileri baglanti dncesinde karsilastiriniz. Stphe halinde bir elekt-
rik teknisyenine daniginiz.

» Coklu prizler ve uzatma kablolari gerekli gtivenligi saglamaz (yan-
gin tehlikesi). Buharli firini elektrik sebekesine bunlar vasitasiyla bag-
lamayiniz.

» Prizin, buharl firnin montajindan sonra kolayca erisilebilir olmasi-
na dikkat ediniz.

» Buharli firnin, en st raf seviyesindeki pisirme kabinin icindekiler
gorulebilecek sekilde konumlandirilmasi gerekir. Bu sekilde sicak ye-
meklerin déktlmesi sonucunda yaralanmalarin 6nine gegilir.
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Kurulum

Montaj olculeri
Batdn oélguler mm olarak verilmistir.
Yiksek dolaba montaj

Montaj nisinin arkasinda dolap arka paneli olmamalidir.
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Kurulum

Tezgahalti dolaba montaj

Montaj niginin arkasinda dolap arka paneli olmamalidir.

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

||

595
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Kurulum

Yandan go6rinim

_——
T —

11,5

4445

333
451,5
455,5

min. 2
410,5

A Cam 6n panel: 22 mm

Metal 6n panel: 23,3 mm
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Kurulum

Baglanti ve havalandirma

RS
52,5

il

455,5
)V

-

ii

@® Onden gdriinim

(2 Giig kablosu, U = 2.000 mm

® Havalandirma acikhgr min. 180 cm?
(® Bu alanda baglanti yok
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Kurulum

Buharli finnin montaji
m Gilc kablosunu baglayiniz.

Hatal nakliyeden kaynaklanan hasar-
lar.

Buharli firini kapak kulpundan tutarak
tasirsaniz kapak zarar gorebilir.

Tasimak icin gévdenin yanlarindaki
kulplardan yararlaniniz.

Buharli firin diiz durmazsa, buhar
Ureteci hatasiz calisamaz.

Duzey sapmasi en fazla 2° olabilir.

m Buharli firini dolap icine itiniz ve hiza-
layiniz.
Gug¢ kablosunun sikismamasina veya
zarar gérmemesine dikkat ediniz.

m Finnin kapagini aginiz.

158

m Buharli firini, firnnla birlikte verilen ah-
sap vidalariyla (3,5 x 25 mm) dolabin
yan panellerine vidalayiniz.

m Buharli firini elektrik sebekesine bag-
layiniz.

m Buharli firnin tim fonksiyonlarini kul-
lanim kilavuzu yardimiyla kontrol edi-
niz.



Kurulum

Elektrik baglantisi

Buharli firin, standart olarak toprakl bir
prize baglantiya hazir bir fisle donatil-
migtir.

Buharli firini prize erisim mimkin ola-
cak sekilde yerlestiriniz. Prize kolayca
erisim mumkin degilse, kurulum yerin-
de tUm kutuplar icin bir yalitim donanimi
bulunmasini saglayiniz.

& Asiri Isinma sonucu yangin tehli-
kesi.

Buharli firinin ¢oklu priz ve uzatma
kablosu Uzerinden calistinimasi kab-
lonun asir yuklenmesine sebep ola-
bilir.

Guvenlik sebeplerinden dolayi ¢coklu
priz ve uzatma kablosu kullanmayi-
niz.

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

Guvenlik sebeplerinden dolay! buharli fi-
rnin elektrik baglantisi i¢in ev tesisatin-
da, tipi bir kagak akim rélesinin
(RCD) kullaniimasini tavsiye ederiz.

Hasarli bir gli¢c kablosu, sadece ayni
tirden Ozel bir glic kablosu ile degistiril-
melidir (Miele yetkili servisinden edinile-
bilir). Gavenlik sebeplerinden dolayi glc
kablosu, sadece Miele tarafindan yetki-
lendirilmis uzman bir teknisyen veya
Miele yetkili servisi tarafindan degistiril-
melidir.

Anma gticl ve uygun sigorta degerleri-

ne dair bilgiler bu kullanim kilavuzunda

veya tip etiketinde verilmigtir. Bu verileri
kurulum yerindeki elektrik baglantisi ve-
rileri ile kargilastiriniz.

Slphe halinde bir elektrik teknisyenine

daniginiz.

Bagimsiz veya sebeke senkronizasyonu
olmayan bir enerji besleme sisteminde
(6rnegin mikro sebekeler, yedekleme
sistemleri) kesintili veya kesintisiz isletim
muUmkunddr. Bu tirden bir igletim igin
enerji beslenme sisteminin, EN 50160
standardindaki tim sebeke baglanti
noktalarinda gerilim karakteristiklerinin
icinde kalan sinirlar ve benzeri gerekli-
likleri kapsamalidir.

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

Bu buharli firn EN 55011 Avrupa stan-
dardi gerekliliklerini karsilamaktadir.
Urlin standarda uygun olarak Grup 2,

B Sinifi cihaz olarak siniflandirilir.

Grup 2, cihazin gidalarin isil igslemine y6-
nelik olarak elektromanyetik dalga sek-
linde yiiksek frekansli enerji Urettigi an-
lamina gelir. B sinifi cihaz, cihazin evsel
ortamlarda kullanima y&nelik oldugu an-
lamina gelir.
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Uygunluk Beyani

Miele, bu mikrodalgal buharli firinin
2014/53/AB Direktifine uygun oldugunu
beyan eder.

AB Uygunluk Beyani'nin tam metni asa-

gidaki internet adreslerinden birinden

edinilebilir:

- www.miele.com.tr adresinde Uriinler/
Karsidan Indirmeler sayfasindan

- https://miele.com.tr/kilavuzlar adre-
sindeki Servis, Bilgi talebi sayfasin-
dan Urln adi veya seri numarasi giri-
lerek

Wi-Fi modilinin  2,4000—
frekans bandi 2,4835 GHz

Wi-Fi modulinin <100 mW
maksimum iletim
glict
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Telif haklarn ve lisanslar

Cihazin kullanimi ve kumandasi i¢in Miele, kendi yaziimlarini ya da Acik Kaynak li-
sans kosullari kapsaminda olmayan tguncu taraf yazimlarini kullanmaktadir. Bu
yazihmlar/yazilim bilesenleri telif haklar ile korunur. Miele ve Ug¢ilincu taraflarin telif
haklarina saygi gdsterilmesi gerekmektedir.

Ayrica bu cihazda, Acik Kaynak lisans kosullari baglaminda aktarilabilir olan yazilim
bilesenleri de mevcuttur. Ait olan telif hakki bildirimleriyle birlikte mevcut Agik Kay-
nak bilesenlerine, gecerli lisans kosullar kopyalarina ve diger bilgilere cihazda,
Ayarlar | Yasal Bilgiler | Agk Kaynak Lisanslan Gzerinden ulasabilirsiniz. Orada ifade edi-
len Acik Kaynak lisans kosullarnyla ilgili yUkimlalik ve garanti diizenlemeleri, sade-
ce ilgili hak sahipleriyle ilgili olarak gecerlidir.

Cihaz, hak sahipleri tarafindan GNU Genel Kamu Lisansi, Strim 2 ya da GNU Ki-
sith Genel Kamu Lisansi, Strim 2.1 kapsaminda lisanslanan yazihim bilesenlerini
icerir. Miele, cihazin satin alinmasindan veya teslim edilmesinden sonraki en az 3
yillik bir sire boyunca, cihazda mevcut olan ve GNU Genel Kamu Lisansi, Stirim 2
ya da GNU Kisith Genel Kamu Lisansi, Strim 2.1 kapsaminda lisanslanan Agik
Kaynak bilesenleri kaynak kodunun makine tarafindan okunabilir bir kopyasini bir
veri tasiyicisi tzerinde (CD-ROM, DVD veya USB bellek) size ya da t¢linci bir tara-
fa sunma hizmetini sagliyor. Kaynak kodunu elde edebilmek icin |Gtfen Griin ismi,
seri numarasi ve satin alma tarihi bilgilerini de vererek e-posta ile (info@miele.com)
ya da asagidaki adrese normal posta géndererek bize ulasin:

Miele & Cie. KG
Open Source
GTZ/TIM
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Gutersloh

GNU Genel Kamu Lisansi, Stirim 2 ve GNU Kisith Genel Kamu Lisansi, Strim 2.1
kosullari baglamindaki hak sahipleri lehine olan sinirli garanti konusuna dikkatinizi
cekmek isteriz:

This program is distributed in the hope that it will be useful, but WITHOUT ANY
WARRANTY, without even the implied warranty of MERCHANTABILITY of FITNESS
FOR A PARTICULAR PURPQOSE. See the GNU General Public License and GNU
Lesser General Public License for more details.
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lletisim modiilii icin telif haklar ve lisanslar

iletisim modultniin kullanimi ve kuman-
dasl icin Miele, kendi yazilimlarini ya da
Acik Kaynak lisans kosullar kapsamin-
da olmayan tg¢uncu taraf yazilimlarini
kullanmaktadir. Bu yaziimlar/yazilim bi-
lesenleri telif haklar ile korunur. Miele ve
Uclncu taraflann telif haklarina saygi
gOsterilmesi gerekmektedir.

Ayrica bu iletisim modulinde Acik Kay-
nak lisans kosullari baglaminda aktarila-
bilir olan yazihm bilesenleri de mevcut-
tur. iIgiIi telif hakki bildirimleriyle birlikte,
mevcut Acik Kaynak bilesenlerine, ge-
cerli lisans kosullarinin kopyalarina ve
diger bilgilere, bir web tarayicisi tizerin-
den IP ile yerel olarak (http://<ip adres-
se>/Licenses) ulasabilirsiniz. Orada ifa-
de edilen Acik Kaynak lisans kosullariyla
ilgili yikimlUlik ve garanti diizenleme-
leri, sadece ilgili hak sahipleriyle ilgili
olarak gecerlidir.
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Satis ve Pazarlama Sirketinin Adresi:

Miele Elektrikli Aletler Dis Ticaret ve Pazarlama Ltd. Sti
Seba Office Bulvari

Ayazada Mah. Mimar Sinan Sok No:21 D:53

34396 Sarnyer / istanbul / Trkiye

Tel: 0212 390 71 00

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

EEE y6netmeligine uygundur

Uretici Adresi:
Almanya

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraBBe 29
33332 Gutersloh
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