Kullanim ve montaj kilavuzu
Buharli firin

Cihazin yerlestirilmesinden, kurulumundan ve ilk kez ¢alistirlmasindan
once kullanim kilavuzunu mutlaka okuyunuz. Bu bilgiler sayesinde ken-
dinizi korumus olur ve olusabilecek zararlarin dnline gegersiniz.
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Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

Bu buharli firin 6ngorilen givenlik sartlarina uygundur. Bununla bir-
likte uygunsuz bir kullanim bedensel yaralanmalara ve maddi zarar-
lara sebep olabilir.

Buharli firini calistirmadan 6nce kullanim ve montaj kilavuzunu dik-
katli bir sekilde okuyunuz. Bu kilavuz montaj, gtivenlik, kullanim ve
bakima yonelik 6nemli bilgiler icermektedir. Bu sekilde kendinizi ko-
rumus olur ve buharl firrnda olusabilecek zararlarin dnline gegersi-
niz.

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

Miele bu talimatlara uyulmamasindan kaynaklanan zararlardan so-
rumlu tutulamaz.

Kullanim ve montaj kilavuzunu saklayiniz ve cihazin sizden sonraki
sahibine veriniz.
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Amacina uygun kullanim

» Bu buharli firin evde ve ev benzeri ortamlarda kullaniimak tizere ta-
sarlanmistir.

» Bu buharli firin dis mekanlarda kullanilmak tizere tasarlanmamistir.

» Buharli firini sadece evsel ortamlarda buharda pisirme, hamur isi
hazirlama, kizartma yapma, 1zgara yapma, gida ¢ézme ve isitma islem-
leri icin kullanabilirsiniz.

Cihazin baska amaglara yonelik kullanimina izin verilmez.

» Fiziksel, algisal veya ruhsal kapasiteleri ya da deneyimsizlik veya
bilgisizlikleri dolayisiyla buharli firini giivenli bir sekilde kullanabilecek
durumda olmayan kisilerin, buharli firini kullanirken gézetim altinda ol-
malari gerekir.

Bu kisiler buharli firini, sadece glivenli bir sekilde kullanabilmeleri igin
gerekli bilgiler kendilerine verildikten sonra gozetimsiz olarak kullana-
bilirler. Hatal bir kullanimin olasi tehlikelerini tanimalari ve anlayabil-
meleri gerekir.

» Ozel gereklilikler (6r.: sicaklik, nem, kimyasal dayaniklilik, asinma
dayanikhhg ve titresim) dolayisiyla firinin icine dzel bir 1sik kaynag) ta-
kilmistir. Bu 6zel 1sik kaynagl sadece ongorilen uygulama igin kullanil-
malidir. Mekan aydinlatmasina uygun degildir. Degistirme islemi sade-
ce Miele tarafindan yetkilendirilmis uzman teknisyen veya Miele yet-
kili servisi tarafindan gerceklestiriimelidir.

» Bu buharli firin, E enerji verimliligi sinifindan 2 isik kaynagi icermek-
tedir.
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Evdeki ¢cocuklar

» Cocuklarin buharli firini sizin kontroliiniiz olmadan calistiramamasi
icin ¢alistirma kilidini kullaniniz.

» 8 yasindan kiigiik cocuklar, siirekli olarak gézetim altinda olmadik-
lari middetge buharli firindan uzak tutulmalidir.

» 8 yas ve lizeri cocuklar, sadece giivenli bir sekilde kullanabilmeleri
icin gerekli bilgiler kendilerine verildikten sonra buharli firini gézetim-
siz olarak kullanabilirler. Cocuklarin hatali bir kullanimin olasi tehlikele-
rini taniyabilmeleri ve anlayabilmeleri gerekir.

» Cocuklarin gdzetimsiz olarak buharli firinin bakimi ve temizligini
gerceklestirmelerine izin verilmemelidir.

» Buharli firnin yakinlarindaki cocuklara géz kulak olunuz. Cocuklarin
buharli firin ile oynamasina asla izin vermeyiniz.

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

» Sicak ylizeyler ve buhar sonucu yaralanma tehlikesi. Cocuk cildi
yuksek sicakliklara karsi yetiskin cildine nazaran daha hassastir. Bu-
harli firmin kapak cami, kumanda paneli ve firin havasinin disar ¢iktig
ctkis delikleri isinir. Cocuklarin calisirken buharl firina dokunmasini
onleyiniz.

Buharli firin soguyana ve yaralanma tehlikesi ortadan kalkana dek ¢o-
cuklari firinin yanina yaklastirmayiniz.

» Acik kapak sonucu yaralanma tehlikesi.

Kapagin tasima kapasitesi en fazla 10 kilogramdir. Cocuklar agik ka-
pakta kendilerini yaralayabilirler.

Cocuklarin agik firin kapaginin tstiinde durmalarina, kapaga oturmala-
rina veya asilmalarina izin vermeyiniz.
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» = sensorlii tusuna dokundugunuzda kapak otomatik olarak sonu-
na kadar acilir. Bu sirada kapak ornegin kiigclik ¢ocuklara veya hayvan-
lara carpabilir.

Kapagl uzaktan kumanda araciligiyla sesli komutlar vererek agtiginiz-
da, eger sinyal sesleri aciksa, buharl firin bir sinyal sesi verir. Kapagi
acarken, acilma alaninda higbir kisi veya nesnenin bulunmamasina
dikkat ediniz. Sinyal seslerini mutlaka agik durumda birakiniz.

Teknik glivenlik

» Hatali montaj ve bakim calismalari veya onarimlar sonucu kullanici-
ya yonelik ciddi tehlikeler olusabilir. Montaj ve bakim igleri ve tamirler
sadece uzman ve yetkili personel tarafindan yapilmalidir.

» Buharli firnndaki hasarlar glivenliginizi tehlikeye sokabilir. Buharli firi-
nin gozle gorulur bir hasari olup olmadigini kontrol ediniz. Hasarli bir
buharli firini asla ¢alistirmayiniz.

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

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

» Buharli firinin elektrik giivenligi sadece usuliine uygun olarak tesis
edilmis bir koruyucu iletken sistemine baglanmasi halinde saglanir. Bu
temel glivenlik sartinin saglanmasi zorunludur. Stphe halinde elektrik
tesisatini uzman bir elektrikgiye kontrol ettiriniz.

» Buharli firnin tip etiketi Gizerinde belirtilen baglanti verileri (frekans
ve gerilim) elektrik sebekesi verileri ile mutlaka uyusmalidir, aksi tak-
dirde buharli firin zarar gorebilir. Bu verileri elektrik baglantisi 6ncesin-
de karsilastiriniz. Stphe halinde bir elektrik teknisyenine danisiniz.
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Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

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

» Guvenli bir sekilde calisabilmesi icin buharli firni ancak monte edil-
dikten sonra kullaniniz.

» Bu buharli firin, hareketli bir kurulum yerinde (6rnegin gemiler gibi)
calistinlmamaldir.

» Elektrik carpmasi nedeniyle yaralanma tehlikesi. Elektrik ileten bag-
lantilara dokunulmasi veya elektrikli ve mekanik pargalarin degistiril-
mesi glvenliginizi tehlikeye sokar ve buharli firnin bozulmasina sebep
olabilir.

Buharli firinin gévdesini kesinlikle agmayiniz.

» Buharli firnin tamiri Miele yetkili servisi tarafindan yapilmadiginda
buharli firin ile ilgili garanti hakki ortadan kalkar.

» Miele sadece orijinal yedek parcalarin givenlik sartlarini sagladigini
garanti eder. Arizali bilesenlerin sadece bu tir yedek parcalar ile de-
gistirilmesi gerekir.

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

» Giic kablosunun zarar gérmesi durumunda kablonun ézel bir gii¢
kablosuyla degistirilmesi gerekir (bkz. “Kurulum” balim, “Elektrik
baglantisi” kismi).

» Kurulum ve bakim galismalari veya tamir sirasinda buharli firin
elektrik sebekesinden tamamen ayrilmalidir. Bunun igin:

- elektrik sigortalarini kapatiniz veya

- telli elektrik sigortasini yuvasindan tamamen ¢ikartiniz veya

- (varsa) fisi prizden cekiniz. Fisi cekerken gli¢ kablosundan degil fis-
ten tutunuz.
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Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

» Buharli firin bir dolap paneli (6rnegin bir kapak) arkasina monte
edildiyse, bu paneli buharl firini kullanirken asla kapatmayiniz. Kapall
dolap kapagi arkasinda i1si ve nem birikir. Bunun sonucunda buharli fi-
rin, etrafindaki dolaplar ve zemin zarar gorebilir. Dolap kapagini ancak
buharli firin tamamen soguduktan sonra kapatiniz.

Dogru kullanim

» Sicak yiizeyler ve buhar sonucu yaralanma tehlikesi. Buharli firin
calisirken ¢ok isinir. Buhar, rezistanslar, firinin ic panelleri, aksesuarlar,
kapak cami veya pismekte olan yemek yanmaniza neden olabilir.
Yemegi firina verirken veya firindan alirken, sicak firinin igcinde galisir-
ken ve sicak firin kapagini kapatirken firin eldiveni takiniz.

» Sicak yemek sonucu yanik tehlikesi.

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

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

» Konserve islemi ve 1sitma sirasinda kapali kaplarda yiiksek basinc
olusur, bu basing¢ sonucu kaplar patlayabilir. Kapal kaplarda konserve
yapmayiniz ve kapali kaplari isitmayiniz.

» Buharli firna uygun olmayan plastik kaplar yiksek sicakliklarda eri-

yip buharli firina zarar verebilir ya da yanmaya baslayabilir.

Sadece firina uygun plastik kap kullaniniz. Kap Ureticisinin verdigi bil-

gileri dikkate aliniz.

Buharda pisirmek i¢in plastik pisirme kabi kullanmak istediginizde, sa-
dece sicakliga (100 °C'ye kadar) ve buhara dayanikl pisirme kabi kul-
laniniz. Farkli 6zelliklere sahip plastik kaplar eriyebilir, kabarabilir veya

kinlgan hale gelebilir.

» Buharli firin icinde muhafaza edilen yiyecekler kuruyabilir ve ¢ikan
nem buharli firnda korozyona sebep olabilir. Firinin igcinde yiyecek mu-
hafaza etmeyiniz ve yemek pisirmek i¢in paslanabilecek esyalar kul-
lanmayiniz.

12



Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

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

» Kapagin tasima kapasitesi en fazla 10 kilogramdir. Acik kapak lize-
rinde durmayiniz veya oturmayiniz ve kapak lizerine agir nesneler koy-
mayiniz. Kapak ile kapak agzi arasina higbir sey sikismamasina dikkat
ediniz. Aksi takdirde buharli firin zarar gorebilir.

» Yaglar asiri isitildiklarinda tutusabilir. Buharli firini sivi veya kati yag
kullanirken asla gozetimsiz birakmayiniz. Alev alan yaglari asla suyla
sondldrmeye ¢alismayiniz. Buharl firinin glictini kapatiniz ve alevleri
finn kapagini kapali tutarak sonduriniz.

» Giici acik buharli firinin yakinlarindaki esyalar yiiksek sicakliklar so-
nucu yanmaya baslayabilir. Buharli firini asla mekan isitmasi icin kul-
lanmayiniz.

» |zgara yapilirken cok uzun pisirme siireleri yemegin kurumasina ve
kendi kendine tutusmasina sebep olabilir. Izgara programlarinda 6ne-
rilen pisirme siirelerine uyunuz.

» Bazi gidalar ¢ok hizli kururlar ve yiiksek izgara sicakliklarinda yana-
bilirler.

|zgara programlarini asla ekmek pigirmek, cicek veya baharatl ot vb.

kurutmak icin kullanmayiniz. Turbo+ (&] veya Ust/Alt 1sitma progra-

mini kullaniniz.

» Firinin icindeki yemeklerden duman ¢ikmasi durumunda, olusabile-

cek olasi alevleri sondiirmek i¢in buharh firinin kapagini kapali tutunuz.
Buharl firinin gliciinl kapatarak ve glic kablosunu ¢ekerek islemi iptal
ediniz. Cihaz kapagini, ancak duman ¢ekildikten sonra aginiz.

» Bazi yemeklerin pisirilmesinde cogu kez alkollii ickiler kullanihir. Yiik-
sek i1sida alkol buharlasir. Bu buhar sicak rezistansta tutusabilir.
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Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

» Firin tabanina asla aliiminyum folyo veya firin koruma folyosu ser-
meyiniz. Firin tabani Gzerine dogrudan kizartma kabi, tava, tencere ve-
ya tepsi koymayiniz.

Firin tabani tGizerinde tencere/tava muhafaza etmek istiyorsaniz, tel 1z-
garayi yerlestirme ylzeyi yukariya bakacak sekilde firin tabanina koyu-
nuz ve, tencere/tavalari 1zgara Uzerine yerlestiriniz. Bunu yaparken ta-
ban stizgecinin kaymamasina dikkat ediniz.

» Tel izgaranin saga sola kaydirilmasi esnasinda firin tabani zarar gé-

rebilir.
Firin tabani tGzerinde duran tel 1izgarayi saga sola kaydirmayiniz.

» Biiyik gida artiklari, su ¢ikisi ve pompanin tikanmasina neden ola-
bilir. Taban slizgecinin daima takili olmasina dikkat ediniz.

» Buharli firnin yakinlarinda elektrikli bir alet (6rnegin el mikseri) kul-
lanirken aletin gli¢ kablosunun buharli firinin kapagina sikismamasina
dikkat ediniz. Aksi takdirde, kablo yalitimi zarar gorebilir.

» Bubhar, gerilim ileten parcalara ulasabilir ve kisa devreye sebep ola-
bilir. Ayrica elektrikli pargalar bozulabilir. Buharh firini, lamba kapagi ta-
kil olmadan kesinlikle ¢alistirmayiniz.
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Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

Temizlik ve bakim

» Elektrik carpmasi sonucu yaralanma tehlikesi. Buharli temizlik aleti-
nin buhari, akim tasiyan parcgalara sizarak kisa devreye sebep olabilir.
Temizlik i¢in asla buharli temizlik aleti kullanmayiniz.

» Kapak cami cizikler dolayisiyla tahrip olabilir.

Kapak camini temizlemek igin asindirma o6zelligi olan temizlik Grunleri,
sert ylizeyli siingerler veya firgalar ve keskin metal kaziyicilar kullan-
mayiniz.

» Tel raflarin sékiilmesi mimkiindiir (bkz. “Temizlik ve bakim” — “Tel
raflarin temizligi” bolimu).
Tel raflari dogru bir sekilde geri takiniz.

» Korozyonu dnlemek icin firinin paslanmaz celik yiizeylerine dékiilen
tuzlu yemek sularini veya sivilari hemen bir bezle siliniz.
Aksesuarlar

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

» Buharli firninizin seri tiretiminin sonlanmasinin ardindan Miele, size
islevlerin stirdirilmesini saglayan yedek pargalar icin en az 10 yil ol-
mak Uzere 15 yila varan tedarik garantisi sunmaktadir.
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Cevre Korumaya Katkiniz

Nakliye Ambalajinin Elden Cika-
rilmasi

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

Ambalajin malzeme dongusiine geri ka-
zandirlmasi hammadde tasarrufu saglar

ve atik olusumunu azaltir. Bayiniz amba-
laji geri alabilir.
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Eski Cihazin Elden Cikarilmasi

Elektrikli ve elektronik cihazlar birgok de-
gerli materyal icerir. Bu tur cihazlar ayni
zamanda isleyisleri ve glivenlikleri i¢in
gerekli belli maddeler, karisimlar ve bile-
senler de icerir. Bunlar evsel atiklar icin-
de ve uygunsuz islem gormeleri halinde
insan sagligina ve ¢evreye zarar verebi-
lirler. Eski cihazinizi bu sebeple hi¢cbir
suretle evsel atiklarla birlikte atmayiniz.

b

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



Genel goriinim

Buharli firinlar

| e— A | TTT T TTT T )
(o]

(® Kumanda paneli

@ Yemek buhari ¢ikisi

® Ust 1sitma/lzgara rezistansi

® HydroClean temzligi icin dagitici disk

(® Pisirme alani aydinlatmasi

(® Fan gekis delikleri ve arkasindaki halka rezistans
@ Altindaki alt rezistans ve taban siizgeciyle firin tabani
Kapaktaki damlama olugu

(® Sicaklik sensorii

Nem sensoru

@) Kapak kilidi

@2 Kapak lastigi

@3 3 seviyeli tel raf

Buhar girisi

@5 Kapak
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Genel goriniim

@ Yogusma suyu kabi

(@ Yogusma suyu kabi haznesi
(® Su tanki haznesi

® Su kabi
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Genel goriinim

Bu kullanim kilavuzunda tanitilan firinin
modelini arka sayfada bulabilirsiniz.

Tip etiketi

Tip etiketi, gbvdenin Ust tarafindadir.

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

Cihazin model kodu ve seri numarasi

(SN), acik kumanda panelinin tistiindeki
kiiguk levhada da belirtilmistir.

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

Cihazla birlikte verilen
aksesuarlar

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

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

DGG 20

1 ad. Deliksiz pisirme kabi
kapasitesi 2,4 It. / Malzeme miktari
1,8 It.

450 x 190 x 40 mm (GxDxY)

DGGL 20

1 ad. Delikli pisirme kabi

kapasitesi 2,4 It. / Malzeme miktari
1,8 It.

450 x 190 x 40 mm (GxDxY)

Standart Tepsi

Firinda pisirme, kizartma ve 1zgara i¢in 1
ad. firin tepsisi

Kombi Izgara

\

\
\\

—
//

Kizartma, firnda pisirme ve izgara igin 1
ad. kombi izgara

Kapak agma aleti

Kapagin manuel olarak agilmasi

HydroCleaner

HydroClean bakim programi ile firin igi-
nin temizlenmesi i¢in 1 adet 6zel temiz-
leyici. Ozellikle kurumus inatgi kirlerin ¢i-
karilmasi i¢in uygundur.

Kire¢ ¢oziicii tablet

Buharl firindaki kireglerin ¢ozilmesini
saglar.
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Kumanda elemanlari
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® Gémme Acma/Kapama O tusu
Buharli firinin gliciiniin agilmasini ve
kapatilmasini saglar
(@ Optik arayiiz
(Sadece Miele yetkili servisi igindir)
® [ sensérlii tusu
Buharli firini mobil cihaziniz ile ku-
manda edebilmenizi saglar

@ [oF sensérlii tusu
Kumanda paneli ag¢ilir ve kapatilir

(® Ekran
Guncel saat gostergesi ve kullanim
bilgilerinin gorintilenmesi

(® Sensorlii O tusu
Adim adim geri gitmek ve bir pisirme
islemi sirasinda menu 6gelerinin de-
gistirilmesi icin

20

@
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@ A ve V ok tuslarina sahip gezinti bol-
mesi
Secim listelerinde gezinmek ve de-
gerleri degistirmek icindir

Sensorli OK tusu

Fonksiyonlarin goriintiilenmesi ve
ayarlarin kaydedilmesi icindir

(® Sensorlii @ tusu
Kisa stire sayacl, pisirme slresi veya
pisirme islemi igin baslangi¢ ya da bi-
tis saati ayari i¢indir

Sensorli Q- tusu
Firin aydinlatmasini agmak ve kapat-
mak igin

@) Sensorlii B tusu
Kapagl agmak icin

12 Sensorlii tuslar
Program, otomatik program ve ayar
segimi icindir




Kumanda elemanlari

Ac¢ma/Kapama tusu

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

Bu tusla buharli firinin glictini agip ka-
patirsiniz.

Ekran

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

Buharli firinin giicti Agma/Kapama O tu-
su ile acildiktan sonra Program secin tali-
matiyla birlikte ana meni goérintilenir.

Sensorli tuslar

Sensorli tuslar parmak temasiyla calisir.
Her bir dokunus bir tus sesi ile onaylanir.
Bu tus sesini Diger | Ayarlar | Ses se-

viyesi | Tus sesi izerinden kapatabilirsiniz.

Sensorli tuslarin buharli firnin glict
kapaliyken de g¢alismasini istiyorsaniz

Ekran | QuickTouch | Acik ayarini seginiz.

Ekranin yukarnisindaki sensorlii tuslar

Programlara ve diger fonksiyonlara iligkin
bilgileri “Ana ve alt mentler”, “Ayarlar”,
“Otomatik programlar” ve “Diger uygula-

malar” bélimlerinde bulabilirsiniz.
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Kumanda elemanlari

Ekranin altindaki sensorlii tuslar

Sensorlii tus

Fonksiyon

D’)

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

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

Bu sensorlii tus ile kumanda panelini agip kapatabilirsiniz (bkz.
“Fonksiyon aciklamasi” — “Kumanda paneli” bélimi).

Bulundugunuz mentiye bagli olarak bu sensorli tusla bir tist me-
nlye veya ana menulye geri donersiniz.

Ayni anda bir pisirme islemi devam ediyorsa, bu sensorli tusla or-
negin sicaklik veya Booster gibi degerleri veya ayarlari degistirebi-
lir ya da pisirme islemini iptal edebilirsiniz.

AV
I

Gezinti bélmesinde, ok tuslariyla veya ok tuslari arasindaki alan
yardimiyla segim listelerinde yukariya veya asagiya dogru gezine-
bilirsiniz. Gezinirken, kullanilabilen meni 6geleri arka arkaya ay-
dinlatilir. Se¢gmek istediginiz menu 6gesinin arka plani aydinlatil-
mis olmalidir.

Arka plani aydinlatilmis degerleri ve ayarlar ok tuslari veya bu tus-
lar arasindaki alan vasitasiyla degistirebilirsiniz.

OK

Ekrandaki fonksiyonlar aydinlatiimissa, bunlari OK tusuyla gérin-
tuleyebilirsiniz. Ardindan segilen programi degistirebilirsiniz.

OK ile onaylayarak degisiklikleri kaydediniz.

Ekranda bir bilgi penceresi goriliirse, bunu OK tusu ile onaylayi-
niz.
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Kumanda elemanlari

Sensorlii tus

Fonksiyon

S)

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

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

Bu sensorli tusu secerek firin aydinlatmasini agip kapatabilirsiniz.

Firin aydinlatmasi segilen ayara bagl olarak ya 15 saniye sonra ka-
panir ya da strekli olarak agik veya kapal kalir.

Bu sensorli tus ile kapak otomatik olarak agilir. Kapatmak igin ka-
pagi elinizle veya bir firin eldiveniyle 6n ¢gerceveye dogru, yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

Semboller

Ekranda su semboller gorilebilir:

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

ge vasitasiyla gerceklestirilir.
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Kullanim esaslari

Buharli firini gezinti bélmesindeki A ve
V ok tuslari ve bunlar arasindaki [ITRTI|
alani yardimiyla kumanda edersiniz.

Onaylayabileceginiz bir deger, bilgi veya
ayar goriintllendiginde, OK sensorli tu-
su turuncu renkte yanar.

Menii 6gesi segimi

m istenen menii 6gesinin arka plani ay-
dinlatilincaya kadar A veya V ok tus-
larina dokununuz ya da |l1 Kl alanin-

da parmaginizi saga veya sola dogru
kaydiriniz.

Faydal bilgi: Ok tusunu basili tutarsa-
niz, secim listesi ok tusu birakilana kadar
otomatik olarak hareket etmeye devam
eder.

m Sec¢imi OK ile onaylayiniz.
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Bir segim listesinde ayar degis-
tirme

m istenen deger veya ayar goriilene ka-
dar ya da istenen ayar aydinlatilana
kadar A veya V ok tuslarina dokunu-
nuz ya da|IIE@ Il alaninda parmaginizi
saga veya sola dogru kaydiriniz.

Faydali bilgi: Gilincel ayar bir onay isa-
reti v ile belirtilir.

m OKile onaylayiniz.

Ayar kaydedilir. Bir Gst mentlye geri d6-
nersiniz.

Cubuk gostergeyle ayar degis-
tirme

Bazi ayarlar bir cubuk gosterge
EEEEZZ1ile gosterilir. Tim ¢ubuklar
doldugunda, en yiksek deger secilmis
olur.

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

m istenen ayar goriilene kadar A veya V
ok tuslarina dokununuz ya da [ITR 11|
alaninda parmaginizi saga veya sola
dogru kaydiriniz.

m Secimi OK ile onaylayiniz.

Ayar kaydedilir. Bir ist mentiye geri do-
nersiniz.



Kullanim esaslari

Program ve fonksiyon se¢imi

Programlarin ve fonksiyonlarin sensorli
tuslar (6r. Diger (@) ekranin yukarisinda
bulunur (bkz. “Kullanim - Ayarlar” bélii-
mdi).

m istediginiz programin veya fonksiyo-
nun sensorli tusuna dokununuz.

Kumanda panelindeki sensorli tus tu-
runcu renkte yanar.

m Dider meniisiinde, istenen menii
0gesi aydinlatilana kadar se¢im liste-
lerinde gezininiz.

m Pisirme islemi icin degerleri ayarlayi-
niz.

m OKile onaylayiniz.

Programin degistirilmesi
Bir pisirme islemi sirasinda baska bir
programa gecebilirsiniz.

O ana kadar segili programin sensorli
tusu turuncu renkte yanar.

m Yeni programin veya fonksiyonun sen-
sorli tusuna dokununuz.

Degistirilen program ve bu programa ait
onerilen degerler gorintilenir.

Degistirilen programin sensoérli tusu tu-
runcu renkte yanar.

Diger menuUstnde, istenen meni
0gesi gorllene kadar se¢im listelerinde
gezininiz.

Sayi girisi
Degistirilmesi mimkin sayilarin arka
plani aydinlatilir.

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

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

m OKile onaylayiniz.

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

Harflerin girilmesi

Harfler gezinti bolmesi vasitasiyla girilir.
Kisa ve net isimler seginiz.

m istenen karakterin arka plani aydinlati-
lincaya kadar A veya V ok tuslarina
dokununuz ya da IRl alaninda par-
maginizi saga veya sola dogru kaydiri-
niz.

Sectiginiz karakter Ustteki satirda gortin-
tilenir.

Faydali bilgi: Maksimum 10 karakter
kullanilabilir.

<D ile karakterleri birbiri ardina silebilirsi-
niz.

m Diger karakterleri seginiz.
m isim girdikten sonra v 6gesini seginiz.
m OKile onaylayiniz.

isim kaydedilir.
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Kullanim esaslari

MobileStart 6zelliginin etkinles-

tirilmesi

m MobileStart o6zelligini etkinlestirmek
icin [J? sensorli tusuna dokununuz.

[ sensorlii tusu yanar. Buharli firini
Miele@mobile uygulamasiyla uzaktan
kumanda edebilirsiniz.

Buharli firmin dogrudan kumandasi, uy-
gulama ile uzaktan kumandaya gére
onceliklidir.

MobileStart, (]’ sensorlii tusu yandig
muddetce kullanilabilir.
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Fonksiyon Acgiklamalari

Kumanda paneli

Kumanda panelinin arkasinda su tanki ve
yogusma suyu haznesi bulunur. Kuman-
da paneli, [c} sensorlii tusuna dokunula-
rak agilir ve kapatilir. Panel, sikismaya
karsi koruma donanimina sahiptir. Agil-
masi veya kapanmasi esnasinda kuman-
da panelinin bir direngle karsilasmasi
durumunda, islem iptal edilir. Yine de
kumanda paneli agilirken ve kapanirken
kapagin ust kenarina dokunmayiniz.

Su kabi

Maksimum dolum miktari 1,4 litre, mini-
mum dolum miktari, 1,0 litredir. Su kabi
tizerinde gesitli isaretler bulunur. Ustteki
isaretin kesinlikle asilmamasi gerekir.

Su tiketimi, pisirilen malzemeye ve pi-
sirme siiresinin uzunluguna baglidir. Bazi
durumlarda pisirme islemi esnasinda su
eklenmesi gerekebilir. Pisirme islemi es-
nasinda cihaz kapaginin agilmasi duru-
munda, su tiketimi artar.

Her buharli pisirme isleminden 6nce su
kabini maksimum seviyede doldurunuz.

Yogusma suyu kabi

Cihaz buharli pisirme sirasinda olusan
yogusma suyunu yogusma suyu kabina
pompalar. Maksimum doldurma miktari
1,4 litredir.

Sicakhik

Bazi programlar icin bir 6nerilen sicaklk
belirlenmistir. Onerilen sicaklik, belli bir
aralik dahilinde olmak kaydiyla, tek bir
pisirme islemi veya pisirme adimi icin ya
da kalici olarak degistirilebilir. Onerilen
sicakligi 5 °C'lik adimlarla, Sous-vide
yontemiyle yemek pisirirken de 1 °C'lik
adimlarla degistirebiliriz (bkz. “Ayarlar -
Onerilen sicakliklar” bslim).

Nem

Kombi pisirme [#%) programi ve Isitma
uygulamasi, diger firin programlarina
nem ilave edilmesiyle ¢alisir. Nem orani-
ni, tek bir pisirme islemi veya adimi igin,
ongortlen deger araligi icinde olmak
kaydiyla belirleyebilirsiniz.

Yapilan nem ayarina bagl olarak firinin
icine nem veya taze hava verilir.

Nem = % O ayarinda maksimum temiz
hava girisi gerceklesir, firinin icine nem
verilmez. Nem = % 100 ayarinda temiz
hava girisi gerceklesmez, nem orani
maksimumdur.

Bazi gidalar piserken disariya nem verir.
Nem kontrollinde, gidadaki bu dogal
nem de kullanilir. Bu nedenle de bazi du-
rumlarda, diisiik nem orani ayarinda bu-
har Ureteci etkinlestirilmeyebilir.

27



Fonksiyon Aciklamalari

Pisirme siiresi

Programa bagl olarak 1 dakika ila 10 ve-
ya 12 saat arasinda bir pisirme stiresi
ayarlayabilirsiniz.

Otomatik programlarda ve bakim prog-
ramlarinda pisirme suresi fabrika cikis
ayari olarak ayarlanmistir ve degistirile-
mez.

Buharda pisirmede ve sadece buharli is-
letimin s6z konusu oldugu program ve
uygulamalarda, pisirme siresi, ayarlan-
mis olan sicakliga ulasildiginda islemeye
baslar. Tim diger programlarda ve uygu-
lamalarda pisirme siresi hemen baslar.

Sesler

isletim esnasinda ve buharli firinin giicii
kapatildiktan sonra bir ses duyulur. S6z
konusu ses, cihazin hatali isledigine veya
cihazda bir ariza olduguna isaret etmez.
Suyun igeri ve disari pompalanmasi es-
nasinda olusan bir sestir.

Buharli firin ¢alisirken fan sesi duyulur.
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On isitma evresi

Tum programlarda, 6n isitma evresi sira-
sinda sicakhigin artigi ekranda gosterilir
(Istisnalar: Blylk Izgara, Klglk |zgara).

Buharli pisirmede isitma evresinin sire-
si, gidanin miktari ve sicakligina baghdir.
Genel olarak 6n 1sitma evresi yaklasik

7 dakika strer. Sogutulmus veya dondu-
rulmus gidalarin hazirlanmasinda bu si-
re uzar. Ayni sekilde disuk pisirme si-
caklklarinda ve Sous-vide progra-
minda yemek pisirilirken 6n 1sitma evresi
uzayabilir.

Pisirme evresi

Pisirme evresi boyunca ekranda, isle-
mekte olan kalan sire gosterilir. Buharda
pisirmede, pisirme evresi, ayarlanmis
olan sicakliga erisilmesiyle baslar. Diger
tiim ¢alisma modlarinda, program ve uy-
gulamalarda sire derhal baslatilr.



Fonksiyon Acgiklamalari

Buhar azaltma

Buharda pisirme ve kombi pisirmede pi-
sirme islemi belli bir sicaklik araliginda
gerceklestiriliyorsa, pisirme islemi so-
nunda buhar azaltma fonksiyonu otoma-
tik olarak devreye girer. Fonksiyon, cihaz
kapagi acildiginda disariya ytksek mik-
tarda buhar ¢gikmasini engeller. Ekranda
Buhar azaltma belirir.

Buhar azaltma fonksiyonu, devre disi bi-
rakilabilir (bkz. “Ayarlar” bélimu, “Buhar
azaltici” kismi). Buhar azaltma fonksiyo-
nu devre disi birakildiginda cihaz kapag
acildiginda disari ¢ok fazla buhar ¢ikar.

Firin aydinlatmasi

Fabrika ayarlarina gére buharli firin, firin
calistinldiktan sonra enerji tasarrufu
amaciyla firin aydinlatmasi sdnecek se-
kilde ayarlanmistir.

Firinin ¢alisirken sirekli aydinlatilmasi
gerekiyorsa, fabrika ayarlarini degistir-
meniz gerekir (bkz. “Ayarlar” — “Aydinlat-
ma” balimi).

Pisirme isleminin sonlanmasinin ardin-
dan cihaz kapagi acik kalirsa, firin aydin-
latmasi 5 dakika sonra otomatik olarak
kapatilir.

Kumanda paneli Gzerindeki -Q: sensorli
tusuna dokundugunuzda, aydinlatma
15 saniye i¢in acilr.
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ilk Calistirma

Miele@home

Buharli firiniz entegre bir Wi-Fi mo-
dili ile donatilmistir.

Kullanmak i¢in sunlara ihtiyaciniz olacak-
tir:

- Wi-Fiag
- Miele uygulamasi

- Miele kullanici hesabi Kullanici hesa-
bini Miele uygulamasi ile olusturabilir-
siniz.

Miele uygulamasi, buharli firin ile evdeki

Wi-Fi agi arasindaki baglantida size reh-
berlik eder.

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

- Buharl firininizin ¢calisma durumuna
iliskin bilgilerin goriintilenmesi

- Buharli finninizda gergeklestiriimekte
olan pisirme islemlerine iliskin bilgile-
rin gortntilenmesi

- Gergeklestiriimekte olan pisirme is-
lemlerinin sonlandiriimasi

Buharli firmin Wi-Fi aginiza baglanmasi

sonucunda buharli finnin glict kapaliy-
ken bile enerji tiketimi yukselir.

Buharli firminizin kurulum yerinde Wi-

Fi aginizin sinyalinin yeterince gicli
oldugundan emin olunuz.
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Wi-Fi baglantisinin kullanilabilirligi

Wi-Fi baglantisi bir frekans araligini bas-
ka cihazlarla (6r. mikrodalga, uzaktan ku-
mandali oyuncaklar) paylasir. Bunun so-
nucunda gegici veya kalici baglanti so-
runlari ortaya cikabilir. Sunulan fonksi-
yonlarin surekli bir sekilde kullanilabilirli-
gi bu sebeple saglanamayabilir.

Miele@home mevcudiyeti

Miele uygulamasinin kullanimi lkenizde
Miele@home hizmetlerinin mevcudiye-
tine baglidir.

Miele@home hizmeti her tilkede mev-
cut degildir.

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

Miele Uygulamasi

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

dan indirebilirsiniz.
@ [m] 3 [w

App Store’dan

indirin

}. Google Play

'DEN ALIN



ilk Calistirma

Temel ayarlar

ilk calistirma igin takip eden ayarlari ger-
ceklestirmeniz gerekir. Bu ayarlari daha
sonra tekrar degistirmeniz mimkindir
(bkz. “Ayarlar” bélimu).

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢calisirken ¢cok isinir.
Givenli bir sekilde ¢alisabilmesi i¢in
buharli firni ancak monte edildikten
sonra kullaniniz.

Buharli firin elektrik sebekesine baglan-
diginda glicl otomatik olarak acilr.

Lisan ayari
m istediginiz lisani seginiz.

m OK ile onaylayiniz.

Yanliglikla anlamadiginiz bir lisan secer-
seniz, “Ayarlar — Lisan [ bolimuindeki
talimatlari uygulayiniz.

Konum ayari
m istediginiz konumu seginiz.

m OKile onaylayiniz.

Miele@home kurulumu

Ekranda Miele@home kurulumu gortntule-
nir.

B Miele@home sistemini hemen kur-
mak isterseniz Devam segenegine do-
kununuz ve OK ile onaylayiniz.

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

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

Ekran ve Miele Uygulamasi takip eden
adimlarda size rehberlik edecektir.

Tarih ayari
m Sirayla yil, ay ve glinl ayarlayiniz.
m OKile onaylayiniz.

Giincel saat ayan

m Gincel saati, saat ve dakika olarak
ayarlayiniz.

m OKile onaylayiniz.
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ilk Calistirma

Su sertlik derecesi ayari

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

Su sertlik derecesine iliskin ek bilgileri
“Ayarlar - Su sertlik derecesi” bolu-
miinde bulabilirsiniz.

m Yerel su sertlik derecesini ayarlayiniz.
m OKile onaylayiniz.

ilk galistirma isleminin bitirilmesi

m Duruma gore ekranda verilen diger ta-
limatlari uygulayiniz.

ilk calistirma islemi bdylece tamamlan-
mis olur.
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Buharli firilnin ilk kez temizlen-

mesi

m Tip etiketi ve agik kumanda panelinde-
ki kiiclik levha hari¢ olmak tGzere bu-
harl firin ve aksesuarlarinin Gizerinde

bulunan, olasi etiket veya koruyucu
folyolari sokiinlz.

Buharli firin, Uretici firma tarafindan bir
islev testine tabii tutulmaktadir; bu ne-
denle nakliye sirasinda borularindan fi-
rinin icine bu testlerden arta kalan su
geri akabilir.

Su tanki ve yogusma suyu haznesi te-
mizligi

& Kumanda paneli nedeniyle yara-
lanma tehlikesi.

Kumanda panelin agilmasi ve kapan-
masi sirasinda sikisma tehlikesi s6z
konusudur.

Kumanda paneli agilirken ve kapanir-
ken kapagin Ust kenarina dokunmayi-
niz.

m Buharli finnin glictinii Agma/Kapa-
ma O tusu ile aginiz.

m Kumanda panelini agmak i¢in [l sen-
sorli tusuna dokununuz.

m Su tankini ve yogusma suyu haznesini
cikariniz. Cikarmak i¢in su tankini ve
yogusma suyu haznesini hafifce yukari
dogru bastiriniz.

m Su tankini ve yogusma suyu haznesini
elde veya bulasik makinesinde yikayi-
niz.



ilk Calistirma

Aksesuarin/firin i¢inin temizlenmesi

® Fininin igindeki tim aksesuarlar gikari-
niz.

m Pisirme kaplarini elde veya bulasik
makinesinde yikayiniz.

Standart tepsi ve kombi tel 1zgaranin
ylzeyleri, PerfectClean kaplamaya
sahip olup bunlar sadece elde yikan-
mahdir.

Bu konuyla ilgili olarak “Temizlik ve
Bakim” bolimiindeki “PerfectClean”
kismini dikkate aliniz.

m Standart tepsiyi ve kombi tel 1zgarayi,
temiz bir stinger bez, elde bulasik de-
terjani ve sicak suyla yikayiniz.

Buharli firin teslimat 6ncesinde bir ba-
kim maddesine tabi tutulmustur.

m Bakim maddesi filmini gidermek igin
firinin igini, temiz bir stinger bez, elde
bulasik deterjani ve sicak suyla yikayi-
niz.

Kaynama sicakliginin ayarlan-
masi

ilk defa yemek pisirmeden énce buharli
firini suyun kaynama derecesine gore
ayarlayiniz; kaynama derecesi bulunulan
bolgenin deniz seviyesinden yiksekligi-
ne gore farklilik gésterir. Bu islem sira-
sinda su ileten parcgalar da yikanir.

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

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

Sadece taze, soguk icme suyu

(20 °C altinda) kullaniniz.

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

m Su tankini yerine yerlestiriniz.

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

Tasinma sonrasinda kaynama sicakli-
ginin ayarlanmasi

Bir tasinma halinde, buharli firinin kuru-
lacagi yeni mekan ile eski mekan arasin-
da en az 300 metrelik bir ylkseklik farki-
nin olmasi durumunda, buharli firinin de-
gismis olan su kaynama sicakligina uyar-
lanmasi gerekir. Bunun igin bir kire¢ ¢6z-
me islemi gerceklestiriniz (bkz. “Temizlik
ve Bakim” — “Bakim” bélim).
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ilk Calistirma

Buharli firinin 1sitilmasi

® Duruma gore, firinin igindeki tiim ak-
sesuarlari ¢ikariniz.

m Halka rezistanstaki yag kalintilarini te-
mizlemek i¢in buharh firini Turbo +
programinda 200 °C'de 30 dakika
icin 1sitiniz.

“Kullanim” balimiinde belirtilen tali-
matlari uygulayiniz.

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢alisirken ¢ok isinir. Re-
zistans, finn ici, tepsilerin takildigi yan
1zgaralar veya kapak cami yanmaniza
neden olabilir.

Sicak firinin iginde ¢alisirken ve sicak
finn kapagini kapatirken firin eldiveni
takiniz.

Rezistans ilk defa isindiginda belli bir
koku olusumu s6z konusudur. Koku ve
cikabilecek buhar bir sire sonra orta-
dan kalkar, koku ve buhar olusumu,
yanlis bir baglantiya veya cihazda bir
ariza olduguna isaret etmez.

Mutfakta yeterli bir havalandirma ol-
masini saglayiniz.
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Ayarlar

Ayarlar tablosu

Menii 6gesi

Yapilabilecek ayarlar

Lisan ™

... | deutsch | english | ...
Konum

GUncel saat

Gosterge

Acik* | Kapall | Gece kapatmasi
Saat format

12 sa. | 24 sa.*
Ayarla

Tarih

Aydinlatra

Ak
15 saniye “Agik"*
Kapal

Ekran

Parlaklk

(] | | ]
CuickTouch

Acik | Kapal™

Ses seviyesi

Sinyal sesleri

Melodiler* HINERZZ1

Soloton HINEEEEENEC-C""C
Tus sesi

[ ] 1 | jeyl
Karslarma melodisi

Acik* | Kapall

Birrmler

Agrik

g* | Ib/oz | b
Sicaklk

Dc* | oF

Sicak tutma

Ak
Kapal*

Buhar azaftma

Acik*
Kapal

Onerlen sicaklklar

Booster

Acik*
Kapal

Su sertlk derecesi

1°aH | ... [ 15 °dH* | ... | 70 °dH

* Fabrika ayari

35




Ayarlar

Menii 6gesi

Yapilabilecek ayarlar

Ctornatik ykama Acik*
Kapal
Glvenlis Tus kiidi
Acik | Kapal*
Calistrna ki (7
Acik | Kapal*
Miele@home Etkinlestir | Etkisiz kil
Baglant dururmu
Yeni kundum
Sifirla.
Kurulum
Uzaktan kumanda Acik*
Kapal
Glncellerne Acik*
Kapal
Yaziim strima
Bayi Fuar modu
Acik | Kapal™
Fabrika ayarlan Clhaz ayarlan

Kisisel prograrmlar
Onerlen sicakiklar

* Fabrika ayari
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Ayarlar

“Ayarlar” meniisiiniin goriintii-
lenmesi

Diger | &yarlar menistinde fabrika
ayarlarini gereksinimlerinize gore uyarla-
yarak buharli finninizi kisisellestirebilirsi-
niz.

m Dider sec¢enegini seginiz.
m Ayarlar ™ segenegini seginiz.
m istediginiz ayari seginiz.

Simdi ayarlar kontrol edebilir veya de-
gistirebilirsiniz.

Ayarlar, ancak herhangi bir pisirme isle-
mi gerceklesmiyorsa degistirilebilir.

Lisan ™

Lisaninizi ve konumunuzu ayarlayabilirsi-
niz.

Sec¢im ve onayin hemen ardindan ekran-
da istenen lisan gortntilenir.

Faydal bilgi: Yanlislikla anlamadiginiz
bir lisan sectiyseniz, sensorli tusu-
nu seciniz. Tekrar Lisan ™ alt menusiine
ulasmak igin [ semboliinii referans ola-
rak aliniz.

Gilincel saat

Gosterge

Gucdi kapali buharli firin igin glincel saat
gostergesi tlrlnu seginiz:

- Ack
Glincel saat ekranda strekli olarak go-
rintdlenir.
Ek olarak Ekran | QuickTouch | Agik
ayarini segerseniz, tim sensorli tus-
lar dokunusa hemen tepki verir.
Ek olarak Ekran | QuickTouch | Kapall
ayarini secerseniz, ekrani kullanabil-
mek i¢in 6nce buharli firmin giiclind
agmaniz gerekir.

- Kapal
Enerji tasarrufu amaciyla ekran karar-
tilir. Ekrani kullanabilmek i¢in 6nce bu-
harli firinin gliclini agmaniz gerekir.

- (Gece kapatmasi
Enerji tasarrufu amaciyla glincel saat
ekranda sabah saat 5 ile gece saat 23
arasinda goruntulenir. Diger zamanlar-
da ekran karanlik kalr.

Saat formati

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

Ayarla
Saat ve dakika ayari yapilr.

Bir elektrik kesintisinin ardindan gtincel
saat tekrar goriintilenir. Glincel saat
yaklasik 150 saatlik bir sire i¢in kaydedi-
lir.

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

Tarih

Tarihi ayarlayiniz.

Aydinlatma

- Ack
Firin aydinlatmasi tim pisirme islemi
boyunca acik kalir.

- 15 saniye "Acik”
Firin aydinlatmasi bir pisirme islemi
basladiktan 15 saniye sonra soner.
Sensorli Q- tusunu segerek firn ay-
dinlatmasini tekrar 15 saniye icin aca-
bilirsiniz.

- Kapal
Firin aydinlatmasi kapalidir. Sensorli
-0 tusunu segerek firin aydinlatmasini
15 saniye icin agabilirsiniz.
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Ekran

Parlaklik

Ekran parlakligl bir cubuk gostergeyle
gosterilir.

- INNNENN
en ylksek parlakhk

en disuk parlaklik

QuickTouch

Buharli firinin glict kapatildiginda sen-
sorli tuslarin nasil tepki vermesi gerekti-
gini belirleyiniz.

- Acik
Ek olarak Glncel saat | Gosterge | Acik
veya (Gece kapatmasi ayarini secgtiyse-
niz, sensorli tuslar buharli firnin giica
kapaliyken de tepki verir.

- Kapal
Glncel saat | Gosterge ayarindan ba-
gimsiz olarak, sensorlii tuslar sadece
buharli finnin glict agikken ve buharli
firinin glict kapatildiktan sonra belli
bir sire igin tepki verirler.



Ayarlar

Ses seviyesi

Sinyal sesleri

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

Kapagl uzaktan kumanda araciligiyla
sesli komutlar vererek agmak istedigi-
nizde, kapagin acilmasi sirasinda acil-
ma alaninda kimsenin bulunmamasina
dikkat ediniz. Sinyal seslerini mutlak
sekilde a¢ik durumda birakiniz.

Melodiler

Bir islemin sonunda fasilalarla birden
fazla kez bir melodi duyulur.

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

- INNEEEN
en ylksek ses seviyesi

Melodi kapal

Solo ton

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

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

- INNEEENEEENNER
en ylksek ses seviyesi

en dislk ses seviyesi

Tus sesi

Sensorlu tuslarin her segilisinde duyulan
tus sesinin seviyesi bir cubuk gosterge
ile gosterilir.

- ANEEEER
en ylksek ses seviyesi

Tus sesi kapali

Karsilama melodisi

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

Birimler

Agirhk

Otomatik programlarda gidalarin agirhgi-
ni gram (g), libre (Ib/0z) veya libre/ons
(Ib) olarak ayarlayabilirsiniz.

Sicaklik

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

Sicak tutma

Sicak tutma fonksiyonuyla buharli pisirme
islemi sonlandiktan sonra pisen malze-
meyi sicak tutabilirsiniz. Malzeme, daha
once ayarlanmis bir sicaklikta maksi-
mum 15 dakika sicak tutulur. Cihaz kapa-
gini acarak sicak tutma evresini yarida
kesebilirsiniz.

Bazi hassas gidalarin, 6zellikle de bali-
gin sicak tutma evresinde pismeye de-
vam edebilecegini gbz 6ninde bulun-
durunuz.

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

- Kapal
Sicak tutma fonksiyonu kapatiimistir.
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Buhar azaltma

Buhar azaltma fonksiyonu, cihaz kapagi
acildiginda disariya yiksek miktarda bu-
har ¢ikmasini engeller.

- Ack
En az yakl. 80 °C'lik bir sicaklikta (Bu-
harda pisirme) veya 80—100 °C sicak-
likta 9% 100 nemle yemek pisirildigin-
de, buhar azaltma ozelligi pisirme isle-
mi sona erdikten sonra otomatik ola-
rak etkinlesir. Ekranda Buhar azaltma
goruntulenir.

- Kapal
Buhar azaltma 6zelligi kapatilmissa,
Sicak tutma fonksiyonu da otomatik
olarak kapatilir. Buhar azaltma 6zelligi
kapaliyken, cihaz kapagi acildiginda
disariya ¢ok fazla buhar cikar.



Ayarlar

Onerilen sicakliklar

Surekli olarak onerilenlerden farkli sicak-
liklarla galismaniz halinde 6nerilen sicak-
lik degerlerini degistirmeniz mantikh
olur.

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

m Kullanmak istediginiz programi segi-
niz.

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

m Onerilen sicaklig) degistiriniz.

m OKile onaylayiniz.

Booster

Booster fonksiyonu firinin hizla isitilmasi-
na yarar.

- Acik
Booster fonksiyonu pisirme isleminin
on 1sitma evresinde otomatik olarak
acilir. Ust 1sitma/Izgara rezistansi, hal-
ka rezistans ve fan ayni anda ¢alisarak
finni ayarlanan sicakliga isitir.

- Kapal
Booster fonksiyonu pisirme isleminin
on i1sitma evresinde kapatilir. Firin sa-
dece programa ait rezistans tarafin-
danisitilir.
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Ayarlar

Su sertlik derecesi

Buharli firinin sorunsuz ¢alismasi ve kirecinin dogru zamanda ¢6ziilmesi igin, yerel
su sertlik derecesi ayarlanmalidir. Su ne kadar sertse, buharli firinin kireci de o kadar
sik ¢dziilmelidir. Yetkili Su idaresi igme suyunun yerel su sertlik derecesi hakkinda
size bilgi verebilir.

Evinizde bulunan bir su yumusatma sistemini kullaniyorsaniz, buharli firinin ayarini,
su yumusatma sisteminin ayarlanmis degerlerine uygun bir sekilde yapiniz.

Evinizde bulunan bir su demineralizasyonu sistemini (6rnegin ters ozmoz sistemi)
kullaniyorsaniz, bu sistem, sartlandiriimis su en az 100 uS/cm iletkenlige sahip ola-
cak sekilde ayarlanmalidir. Bircok su kalitesinde bu iletkenlik, su tamamen demine-
ralize edilmeyip en az 3 °dH su sertlik derecesi ayarlanarak elde edilebilir. iletkenlik,
buhar Uretecindeki dolum seviyesinin algilanmasi i¢in gereklidir. Buharli firindaki
ayarl, su demineralizasyon sisteminin ayarlanmis degerlerine uygun bir sekilde yapi-
niz.

Siselenmis su kullaniyorsaniz, bu su igme Suyu Yénetmeligi'ne uygun olmalidir.
Maden suyu veya karbonik asit katilmis su kullanmayiniz. Buharli firnndaki ayari, kal-
siyum igerigine uygun bir sekilde yapiniz. Kalsiyum igerigi, sise tzerindeki etikette
mg/| Ca** veya ppm (mg/I CaCo,) olarak verilmistir.

Su sertlik derecesi Kalsiyum igerigi Kalsiyu~m ki(bo- Buharli firindaki
°dH °fH mmol/I mg/l Ca”* ppm"(‘;‘:]é‘;legg'c o) ayar
1 1,8 0,18 7 18 1
2 3,6 0,36 14 36 2
3 5,4 0,54 21 54 3
4 71 0,72 29 71 4
5 8,9 0,90 36 89 5
6 10,7 1,07 43 107 6
7 12,5 1,25 50 125 7
8 14,3 1,43 57 143 8
9 16,0 1,61 64 161 9
10 17,9 1,79 7 179 10
M 19,6 1,97 79 196 M
12 21,4 2,15 86 214 12
13 23,2 2,33 93 232 13
14 25,0 2,51 100 250 14
15 26,8 2,69 107 268 15
16 28,6 2,86 14 286 16
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Ayarlar

Su sertlik derecesi

Kalsiyum igerigi

Kalsiyum karbo-

Buharl finnndaki

°dH °fH mmol/I mg/l Ca>* ppm"(f:gleggic o) ST
17 30,4 3,04 121 304 17
18 32,1 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,58 143 357 20
21 375 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 411 412 164 an 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 44,6 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 5,19 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57,1 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 | 66-80 | 6,62-8,06 264-321 661-804 37-45
46-60 | 82-107 |8,23-10,74 328-428 8211071 46-60
61-70 | 109-125 |10,92-12,53|  436-500 1.089-1.250 6170
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Ayarlar

Otomatik yikama

Buharli firinin glict kapatildiktan sonra,
buharli bir pisirme islemi gerceklestiril-
diyse ekranda Cihaz ykaniyor gorintule-
nir.

Bu islem sirasinda olasi yemek kalintilari
sistemden temizlenir.

Otomatik yikama islemini etkinlestirebilir
veya etkisiz kilabilirsiniz.

Guvenlik

Tus kilidi

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

sirme islemi basladiktan birka¢ saniye
sonra kilitlenir.

- Ack
Tus kilidi etkindir. Tus kilidini kisa bir
sire icin etkisiz kilmak icin sensorliu
OK tusuna en az 6 saniye boyunca
dokununuz.

- Kapal
Tus kilidi etkisizdir. Tim sensorli tus-
lar secildiklerinde hemen tepki verir.
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Calistirma kilidi &

Calistirma kilidi sayesinde buharli firinin
glcunin yanhshkla agilmasi 6nlenir.

Calistirma kilidi etkinlestirildiginde, dog-
rudan Kisa Siire Sayaci ayari yapmaya ve
MobileStart fonksiyonunu kullanmaya
devam edebilirsiniz.

Calistirma kilidi elektrik kesintisinden

sonra da etkin kalir.

- Acik
Calistirma kilidi etkin. Buharli firini
kullanabilmek i¢in, OK sensorli tusu-
na en az 6 saniye boyunca dokunu-
nuz.

- Kapal
Calistirma kilidi kaldirilir. Buharli firini
normal bir sekilde kullanabilirsiniz.



Ayarlar

Miele@home

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

Buharli firininizi Wi-Fi agina baglamak
icin birden fazla olanaginiz mevcuttur.
Buharli firininizi Miele uygulamasi yardi-
miyla veya WPS (zerinden Wi-Fi aginiza
baglamanizi tavsiye ederiz.

- Etkinlestir
Bu ayar sadece Miele@home etkisiz
kilindiginda goriltr. Wi-Fi fonksiyonu
tekrar etkinlestirilir.

- Etkisiz kil
Bu ayar sadece Miele@home etkin-
lestirildiginde gorilir. Miele@home
kurulu kalir, Wi-Fi fonksiyonu devre di-
si birakilir.

- Baglant dururmu
Bu ayar sadece Miele@home etkin-
lestirildiginde gorilir. Ekranda Wi-Fi
sinyal kalitesi, ag adi ve IP adresi gibi
bilgiler gorlntulenir.

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

- Sifirla

Bu ayar sadece bir Wi-Fi agi kurulduy-
sa goralir. Wi-Fi fonksiyonu etkisiz ki-
hinir ve Wi-Fi ag baglantisi fabrika
ayarlarina sifirlanir. Miele@home sis-
temini kullanabilmek i¢cin Wi-Fi agina
tekrar baglanti kurmaniz gerekir.
Buharli firini degistirirken veya ikinci el
bir buharli firini isletime alirken ag
ayarlarini sifirlayiniz. Tim kisisel veri-
leri kaldirdiginizdan ve buharli firinin
eski sahibinin firina erismesinin mim-
kiin olmadigindan sadece bu sekilde
emin olabilirsiniz.

Kurulum

Bu ayar sadece Wi-Fi agina henlz
baglanti kurulmadiysa gorilir. Mie-
le@home sistemini kullanabilmek igin
Wi-Fi agina tekrar baglanti kurmaniz
gerekir.
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Ayarlar

Uzaktan kumanda

Mobil cihaziniza Miele uygulamasini
yuklediyseniz, Miele@home sistemine
sahipseniz ve uzaktan kumanda 6zelligi-
ni etkinlestirdeyseniz (Agik), MobileStart
fonksiyonunu kullanabilir ve 6rnegin bu-
harli firnninizda tamamlanmis islemleri
goruntuleyebilir veya devam etmekte
olan bir pisirme islemini sonlandirabilir-
siniz.

Buharli firin, ag baglantili hazirda bekle-
me modunda maks. 2 W glice ihtiyag
duyar.

MobileStart 6zelliginin etkinlestirilme-
si

m MobileStart ozelligini etkinlestirmek
icin [J? sensorlii tusuna dokununuz.

[ sensorlii tusu yanar. Buharli firini
Miele@mobile uygulamasiyla uzaktan
kumanda edebilirsiniz.

Buharli firlin dogrudan kumandasi, uy-
gulama ile uzaktan kumandaya gére
onceliklidir.

MobileStart, (] sensorlii tusu yandig
muddetce kullanilabilir.
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Giincelleme

Glncellerne menl 6gesi sadece Mie-
le@home kullanimina yonelik 6n sart-
lar saglandiysa gorillr ve segilebilir
(bkz. “ilk ¢alistirma - Miele@home”
bélim).

RemoteUpdate 6zelligi ile buharl firinini-
zin yazilimi gincellenebilir. Buharli firini-
niz igin bir glincelleme varsa, bu giincel-
leme buharli firininiz tarafindan otomatik
olarak indirilir. Ancak giincelleme otoma-
tik olarak yuklenmez, sizin tarafinizdan
manuel olarak baslatiimasi gerekir.

Bir glincellemeyi yiklemeseniz de bu-
harli firninizi normal bir sekilde kullana-
bilirsiniz. Bununla birlikte Miele, glincel-
lemelerin yiiklenmesini tavsiye eder.

Etkinlestirme/Etkisiz kilma

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

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



Ayarlar

RemoteUpdate fonksiyonunun isleyisi

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

Bir glincelleme mevcutsa, buharli firini-
nizin ekraninda bir bildirim gorintilenir.

Guncellemeyi hemen yiikleyebilir veya
daha sonraki bir zamana erteleyebilirsi-
niz. Buharli firinin glictind bir sonraki agi-
sinizda soru yinelenir.

Guncellemeyi yiklemek istemiyorsaniz
RemoteUpdate 0zelligini devre disi bira-
kiniz.

Yazilim stirimii

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

Bayi
Bu fonksiyon bayilerin, isitmayi ¢alistir-
madan buharli frini tanitmasina olanak

saglar. Ozel kullanimda bu ayara gerek
yoktur.

Fuar modu

Guncelleme birkag¢ dakika strebilir.

Buharli firinin gliciini fuar modu etkin-
ken agarsaniz, Fuar modu etkinlestirildi.
Cihaz 1sinmaz uyarisi gorintulenir.

RemoteUpdate sirasinda sunlara dikkat
edilmelidir:

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

- Yuklenen bir glincelleme geri alina-
maz.

- Giuncelleme sirasinda buharli firinin
glclinli kapatmayiniz. Aksi takdirde
glncelleme iptal edilir ve ylklenmez.

- Bazi yazilim giincellemeleri sadece
Miele yetkili servisi tarafindan gercek-
lestirilebilir.

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

- Kapal
Fuar modu, OK sensérli tusuna en az
4 saniye dokundugunuzda devre disi
birakilir. Buharli firini normal bir sekil-
de kullanabilirsiniz.
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Ayarlar

Fabrika ayarlari

- Cihaz ayarlan

Tdm ayarlar fabrika ayarlarina sifirlanir.
- Kisisel programlar

Tdm kullanici programlari silinir.
- Onerilen sicakliklar

Degistirilmis olan 6nerilen sicaklik de-
gerleri fabrika ayarlarina sifirlanir.
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Kisa siire sayaci

Kisa siire sayaci fonksiyonunun
kullanimi

Yumurta pisirmek gibi farkli islemlerin
takibi igin kisa siire sayacini L) kullanabi-
lirsiniz.

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

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

Kisa siire sayaci ayari

Ekran | QuickTouch | Kapal ayarini seg-
tiyseniz, kisa slire sayacini ayarlamak
icin buharli firinin glictint aginiz. Bu du-
rumda ilerlemekte olan kisa stire saya-
ci, buharli firnin glict kapaliyken de
gosterilir.

Ornek: Yumurta haslamak igin 6 dakika
20 saniyelik bir kisa siire ayarlayacaksi-
niz.

m @ sensorlii tusunu seginiz.

® Ayni zamanda bir pisirme islemi de-
vam ediyorsa, Kisa slre sayacl segene-
gini seginiz.

Ayarla 00:00 dk. bildirimi gorlntulenir.

m Gezinti bolmesiile 06:20 ayarlayiniz.

m OK ile onaylayiniz.

Kisa slire sayaci degeri kaydedilir.

Buharli firiin giicl kapali ise glincel saat
yerine £ ve ilerlemekte olan kisa siire
sayacl gorintilenir.

Ayni anda bir pisirme islemi devam edi-
yorsa, en alt satirda ilerlemekte olan kisa
siire sayaci ve £\ gorintilenir.

Bir meni de bulunuyorsaniz, kisa sire
sayacl arka plandailerler.

Kisa siire sona erdikten sonra £ yanip
sénmeye baslar, sire artirilir ve bir sinyal
sesi duyulur.

m @ sensorlii tusunu seciniz.
m Gerekirse OK ile onaylayiniz.

Sesli ve gorsel sinyaller kapatilr.

Kisa siire sayaci degerinin degistiril-
mesi

m @ secenegine dokununuz.

m Ayni zamanda bir pisirme islemi de-
vam ediyorsa, Kisa slre sayacl segene-
gine dokununuz.

m Dedistir segenegine dokununuz.

m OKile onaylayiniz.

Kisa Siire Sayaci goriintilenir.

m Kisa sire sayaci degerini degistiriniz.
m OKile onaylayiniz.

Degistirilen kisa siire sayaci degeri kay-
dedilir.

Kisa siire sayacinin silinmesi
m @ secenegine dokununuz.

m Ayni zamanda bir pisirme islemi de-
vam ediyorsa, Kisa slre sayacl segene-
gine dokununuz.

m Sil segenegine dokununuz.
m OKile onaylayiniz.

Kisa sire sayaci silinir.
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Ana ve alt meniiler

Menii ﬁnerilen de- Aralik
ger
Programiar
Buharl pisirme 100°C 40-100°C
Turbo + 160°C 30-230°C
Kormbi pisirme (&)
Kornbi pisirme + Turbo+ 170°C 30-230°C
Kornbi pisimne + Ust/Alt Istrma 180°C 30-230°C
Kombi pisimme + lzgara. Kaderne 3 Kademe 1-3
Sous-vide 65°C 45-90°C
Kisisel programlar (a
Isitma. (224 130°C 120-140°C
Cozme 60°C 50-60°C
Kirec coézme
Otomatik programlar
Diger
Ust/Al Istrma, 180°C 30-230°C
Yogun pisitme 180°C 50-230°C
Alt istma 190°C 100-200°C
Ust istra. 190°C 100-230°C
Blylk lzgara. Kaderne 3 Kademe 1-3
KlcUk |lzgara Kaderne 3 Kademe 1-3
Turbo lzgara 200°C 50-230°C
Kek ozel 160°C 30-230°C
Eco Turbo 180°C 30-230°C
Eco Buharl pisime 100°C 40-100°C
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Ana ve alt mentiler

Diger
Ozel uygularnalar
i & Match

Menl pisimme - -

Haffif haslarma - -
Konserve 90°C 80-100°C
Kurutma 50°C 30-70°C
Mayal harmur kabartma — -

Sterlizasyon - -

Kap istma 50°C 50-80°C

Sicak tutrna 65°C 40-100°C
Bakim

HydroClean

Suda bekletme

Kunutma

Yikarma
Ayarlar s
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Enerji tasarrufuna yonelik faydal bilgiler

Pisirme islemleri
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Yemeklerinizi hazirlamak icin mimkin
oldugunca otomatik programlari kulla-
niniz.

Pisirme islemi icin gerekmeyen tim
aksesuarlari disari aliniz.

Genel olarak, yemek tarifinde veya pi-
sirme tablosunda belirtilen sicakliklar-
dan daha disiik olanini seginiz ve ye-

megi belirtilen asgari stirenin ardindan
kontrol ediniz.

Firini sadece yemek tarifinde veya pi-
sirme tablosunda belirtiliyorsa énce-
den isitiniz.

Milmkinse pisirme islemi sirasinda fi-
rinin kapagini agmayiniz.

Hamur isleri pisirmek i¢cin mat, koyu
renk firin kaliplarini tercih ediniz. Bu
kaliplar isty1 daha iyi alir ve hamura da-
ha hizl bir sekilde iletir. Paslanmaz
celik veya aliiminyum gibi agik renk
malzemeler isiy1 yansitarak yemege
ulasmasini zorlastirirlar. Firin tabanini
veya tel 1izgarayi asla isi yansitici al(i-
minyum folyo ile kaplamayiniz.

Yiyecekler piserken enerji kaybinin
online gecmek igin pisirme suresini
takip ediniz.

Bir pisirme stiresi ayarlayiniz veya var-
sa bir gida termometresi kullaniniz.

Yemeklerin ¢ogu icin Turbo +
programini kullanabilirsiniz. Boylece,
1si finn iginde derhal yayildigindan,
Ust/Alt Isitma programinda oldugundan
daha disuk sicakliklarda yemek pisi-
rebilirsiniz. Ayrica, birden fazla seviye-
de ayni anda yemek pisirmeniz de
mimkun olur.

Izgara yemekleri igin mimkin oldu-
gunca Turbo Izgara programini kullani-
niz. Bu programda en yuksek sicaklik
ayarina sahip diger 1zgara programla-
rindan daha dusik sicakliklarda 1zgara
yaparsiniz.

Eco Turbo programinda isidan en ideal
sekilde yararlanarak enerjiden tasarruf
edersiniz. Bu programi, 6rnegin don-
durulmus pizza veya kalip kurabiye gi-
bi kiiclk miktarlardaki gidalari pisir-
mek i¢in kullaniniz. Pisirme islemi si-
rasinda firinin kapagini agmayiniz.

Enerjiden tasarruf ederek pisirmek

icin Eco Buharli pisirme programini kul-
lanabilirsiniz. Bu program ¢oézme, isit-
ma ve pisirme islemleri igin uygundur.

Mimkiinse, birden fazla yemegi ayni
anda hazirlayiniz. Bunlari yan yana ve-
ya farkli seviyelere koyunuz.

Firindaki mevcut i1sidan faydalanmak
icin ayni anda pisiremeyeceginiz ye-
mekleri mimkiin oldugunca arka arka-
ya pisiriniz.



Enerji tasarrufuna yonelik faydal bilgiler

Ayarlarin degistirilmesi

m Enerji tiketimini azaltmak tzere ku-
manda elemanlari icin Ekran | Quick-
Touch | Kapall ayarini seginiz.

m Firin aydinlatmasi igin Aydinlatma | Ka-
pal veya 15 saniye "Acik” ayarini segi-
niz. Firn aydinlatmasini istediginiz an-
da sensorli -©: tusu ile tekrar acabilir-
siniz.

Enerji tasarrufu modu

Herhangi bir pisirme islemi yirttilma-
yor ve herhangi bir kumanda islemi ger-
ceklestirilmiyorsa buharli firinin glicd,
enerji tasarrufu saglamak icin otomatik
olarak kapatilir. Ekranda glincel saat gos-
terilir veya ekran kararir (bkz. “Ayarlar”
bolimi).
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Kullanim

Taban slizgecinin olmamasi nedeniyle
ariza.

Taban slizgecinin mevcut olmamasi
durumunda gida artiklari tahliye hatti-
na girebilir. Su, disari pompalanamaz.
Her pisirme islemi 6ncesinde taban
stizgecinin takili olup olmadigini kont-
rol ediniz.

m Buharli firinin gliciind aginiz.
Ana menu gorintilenir.

m Buharli veya buhar piskirtme uygula-
nan bir programda yemek pisirmek is-
terseniz, su kabini doldurunuz ve geri
takiniz.

Distile su, karbonik asitli su veya di-
ger sivi turleri buharli firna zarar vere-
bilir.

Sadece taze, soguk icme suyu

(20 °C altinda) kullaniniz.

m Pisirilecek yemegi firina yerlestiriniz.

m Kullanmak istediginiz programi segi-
niz.

Program gorintilenir. Secilen programa
bagl olarak ekranda sicaklik ve duruma

gore nem igin 6nerilen degerler arka ar-

kaya goruntulenir.

m Gerekirse onerilen sicakhigl degistiri-
niz.

m OK ile onaylayiniz.

Onerilen sicaklik birkac saniye iginde
kabul edilir. Sicakhgi daha sonra ok tus-
lariyla degistirebilirsiniz.

m Gerekirse nem degerini degistiriniz.
m OKile onaylayiniz.

istenen ve gercek sicaklik goriintiilenir
ve On 1sitma evresi baslar.
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Sicaklik artisini takip edebilirsiniz. Segi-
len sicakliga ilk kez ulasildiginda bir sin-
yal duyulur.

B Pisirme isleminin ardindan, islemi
sonlandirmak igin secilen programin
sensorli tusuna dokununuz.

& Sicak buhar sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharin kullanildigi pisirme islemle-
rinde, cihazin kapagi agildiginda disa-
riya ¢ok yogun bir sekilde sicak buhar
¢tkabilir. Buhar, yanmaniza neden ola-
bilir.

Bir adim geri ¢ekiliniz ve sicak buharin
dagilmasini bekleyiniz.

m Yemegi firndan ¢ikartiniz.

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢calisirken ¢ok isinir. Ka-
pak cami yanmaniza neden olabilir.
Sicak firin kapagini kapatirken firin el-
diveni takiniz.



Kullanim

Buharli firinin pisirme isleminden son-
ra temizlenmesi

m Gerekirse su kabini ve yogusma suyu
haznesini ¢ikariniz ve bosaltiniz.
m Buharli firlnin giicind kapatiniz.

Buhar fonksiyonlu bir pisirme isleminin
ardindan ekranda Cihaz ykaniyor gorinti-
lenir.

m Ekrandaki talimatlari uygulayiniz.
Olasi yemek kalintilarinin sistemden

temizlenmesi icin yikama islemini
mutlaka gergeklestiriniz.

Ekran | QuickTouch | Kapali ayarini seg-
tiyseniz, cihaz kapagini agabilmeniz
icin buharli firnin gliciini agmaniz ge-
rekir.

m Buharli firinin her yerini “Temizlik ve
bakim” bélimiinde aciklandigi sekilde
temizleyip kurulayiniz.

m Finnin kapagini, ancak firinin igi tama-
men kuruduktan sonra kapatiniz.

Su ekleme

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

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

Pisirme islemine devam edilir.

Pisirme islemi icin degerlerin ve
ayarlann degistiriimesi

Bir pisirme islemi basladiktan sonra
programa bagh olarak bu islem i¢in de-
gerleri ve ayarlari sensorli O tusuyla
degistirebilirsiniz.

B Sensorli “D tusunu seginiz.

Programa bagli olarak su ayarlar degisti-
rebilirsiniz:

- Sicaklk

- MNem

- Pisme slresi
- Booster

- Onistma

- Crisp function

Degerler ve ayarlarin degistirilmesi

m istediginiz degeri veya ayari seginiz ve
OK ile onaylayiniz.

m Avyar istediginiz gibi degistiriniz ve OK
ile onaylayiniz.

Pisirme islemi degistirilen degerler ve
ayarlarla devam eder.
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Sicakhgin degistirilmesi

Onerilen sicaklig Diger (&) | Ayarlar ™ |
Onerilen sicakliklar ayariyla kendi kulla-
nim aliskanliklariniza gore kalici olarak
ayarlayabilirsiniz.

m Sensorli “D tusunu seginiz.

m Sicaklk segenegine dokununuz ve OK
ile onaylayiniz.

m istenen sicakligi gezinti bélmesi vasi-
tasiyla degistiriniz.

m OK ile onaylayiniz.

Pisirme islemi degistirilen sicaklik ile de-
vam eder.

Nem oraninin degistirilmesi
m Sensorll “D tusunu seginiz.

m MNem 6gesini seginiz ve OK ile onayla-
yiniz.

m Nem degerini degistiriniz.
m OK ile onaylayiniz.

Pisirme islemi degistirilmis nem oraniyla
devam eder.
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Pisirme siiresi ayari

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

Hamur kuruyabilir ve kabartma mad-
desi etkisini kaybedebilir.

Pisirme isleminin baslatiimasi i¢in
mimkiin oldugunca kisa bir sire se-
¢iniz.

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

@ sensérlii tusu aracihi@iyla Pisme stresi,
Bitis saati veya Baslatma saati girerek pi-
sirme islemini otomatik olarak kapatabi-
lir ya da acip kapatabilirsiniz.

- Pisme slresi
Yemegin pismesi i¢in gerekli siireyi
ayarlayiniz. Bu slre gectikten sonra fi-
rin 1sitmasi otomatik olarak kapanir.
Ayarlanabilecek en uzun pisirme stire-
si segilen programa baglidir.

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

- Baslatma saati
Bu fonksiyon, mentde ancak Pisme
sUresi veya Bitis saati ayarladiginizda
goruntilenir. Baslatma saati ile pisirme
isleminin baslamasi gereken zamani
belirlersiniz. Firin isitmasi bu saatte
otomatik olarak acilr.



Kullanim

m @ sensorlii tusunu seginiz.
m istenen siireyi ayarlayiniz.
m OK ile onaylayiniz.

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

Buharda pisirmede, pisirme suresi, ayar-
lanmis olan hedef sicakliga erisilmesiyle
baslatilr.

Yaklagik 80 °C (st bir sicaklikta (bu-
harda pisirme) veya 80—100 °C'de ve
% 100 nem ile (kombinasyonlu pisir-
me) pisirilmisse, pisirme islemi sonun-
da buhar azaltma fonksiyonu otomatik
olarak devreye girer.

Ayarlanan pisirme sitirelerinin degisti-
rilmesi

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

m Gerekirse Dedistir secenegine dokunu-
nuz.

m Ayarlanan sureyi degistiriniz.
m OKile onaylayiniz.

B Secilen programin menisiine geri
dénmek icin sensorll <D tusunu segi-
niz.

Bir elektrik kesintisinde ayarlar silinir.

m Malzemeyi pisirme alanindan ¢ikar-
mak i¢in cihaz kapagini agmadan 6nce
Buhar azaltma s6nene kadar bekleyiniz.

Faydali bilgi: Pisirme stiresini dogrudan
gezinti bolmesi vasitasiyla da degistire-
bilirsiniz.
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Kullanim

Ayarlanan pisirme siirelerinin silinmesi

Bir pisirme suresi ayarlanmasi zorunlu
programlarda ve uygulamalarda, sadece
Bitis saati ve Baslatma saati icin ayarlan-
mis sureleri silebilirsiniz.

m Sensorli @ tusunu seciniz.
m istediginiz siireyi seciniz.

m OK ile onaylayiniz.

m Si segenegine dokununuz.
m OK ile onaylayiniz.

m Secilen programin menuistine geri
doénmek icin sensorli <D tusunu segi-
niz.

Fisme slresi 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 baslar.

Faydali bilgi: Pisirme siresini dogrudan
gezinti bolmesi vasitasiyla da silebilirsi-
niz.
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Pisirme isleminin iptal edilmesi

Bir pisirme islemini, programin turuncu
renkte yanan sensorli tusu ya da sen-
sorlli D tusuyla iptal edebilirsiniz.

Bunun Gzerine firin 1sitmasi ve aydinlat-
masi kapanir. Ayarlanan pisirme sireleri
silinir.

Ardindan programin sensorlii tusuyla
ana mendye geri donersiniz.

Pisirme siiresi ayarlanmamis pisirme
isleminin iptal edilmesi

m Secilen programin sensorli tusunu
seginiz.

Ana men goruntilenir.
m Veya: Sensorli <D tusunu seginiz.
m islemi iptal et segenegine dokununuz.

m OKile onaylayiniz.

Pisirme siiresi ayarlanmis pisirme isle-
minin iptal edilmesi

m Secilen programin sensorli tusunu
seginiz.

Islern iptal edilsin mi? géruntdlenir.

m Evet segcenegine dokununuz.

m OKile onaylayiniz.

m Veya: Sensorli <D tusunu seciniz.
m islemi iptal et segenegine dokununuz.
m OKile onaylayiniz.

m Evet segcenegine dokununuz.

m OKile onaylayiniz.



Kullanim

Pisirme isleminin durdurulmasi

Cihaz kapagini agarsaniz pisirme islemi
durdurulur. Pisirme alani i1sitmasi devre
disi birakihr.

Buharda pisirmede, ayrica da sadece
buharli igletimin s6z konusu oldugu
program ve uygulamalarda ayarlanmis
olan pisirme siiresi kaydedilir.

& Sicak buhar sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharin kullanildigi pisirme islemle-
rinde, cihazin kapagi acildiginda disa-
riya gok yogun bir sekilde sicak buhar
¢ikabilir. Buhar, yanmaniza neden ola-
bilir.

Bir adim geri ¢ekiliniz ve sicak buharin
dagiimasini bekleyiniz.

& Sicak ylzeyler ve sicak yemek
nedeniyle yaralanma tehlikesi.

Buharli firin ¢alisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firnin i¢c panellerine, tel
raflara, aksesuarlar, yemege veya ka-
pak camina degmeniz halinde yanabi-
lirsiniz.

Yemegi firina verirken veya firindan
alirken, sicak firinin icinde ¢alisirken
ve sicak firin kapagini kapatirken firin
eldiveni takiniz.

Pisirme kaplarini firin igine yerlestirir-
ken veya disari ¢ikarirken sicak malze-
menin kaptan disari tasmamasina
dikkat ediniz.

Pisirme islemine ancak firinin kapagi ka-

patildiginda devam edilir.

Once firinin yeniden isitilmasina basla-

nir, yikselen firin ici sicakligini gosterilir.

Ayarlanmis olan sicakliga erisilmesiyle,
buharda pisirmede, ayrica da sadece bu-
harli isletimin s6z konusu oldugu prog-
ram ve uygulamalarda, kalan sure isleme
ahnr.

Sadece % 100 nem orani ve

100 °C'ye varan sicakliklarda: Cihaz
kapaginin pisirme suresinin son dakika-
siicinde (55 saniye kalan siire) acilma-
st durumunda, pisirme islemi vaktinden
once sonlandirihr.
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Firinin 6nceden isitilmasi

Booster fonksiyonu firinin bazi program-
larda hizla isitilmasina yarar.

On 1sitma fonksiyonu tim programlarda
(Eco Turbo disinda) kullanilabilir ve her
bir pisirme islemi i¢in ayri olarak etkin-
lestirilmelidir.

Bir pisirme stresi ayarladiysaniz, bu siire
ancak on i1sitma evresinden sonra isle-
meye baslar.

Firinin 6nceden isitilmasi sadece az sa-
yida yemek igin gereklidir.

m Asagidaki yemekler icin firini 6nceden
Isitiniz:

- Ust/Alt Istma programinda, kisa pisir-
me siireli (en fazla yakl. 30 dakika)
kek ve kurabiyelerde, ayrica hassas
hamurlarda (6r., pandispanya)

Booster

Booster fonksiyonu, fabrika ayari olarak
su programlar icin etkinlestirilmistir (Di-
Ger | Ayarlar ™ | Booster | Acik):

- Turbo +
- Ust/alt lstrna

100 °C'nin lzerinde bir sicaklik ayarlar-
saniz ve Booster fonksiyonu da etkinles-
tirildiyse, firin ayarlanan sicakliga daha
hizli isitilir. Bunun icin st 1sitma/izgara
rezistansi, halka rezistans ve fan ayni an-
da calistirilir.

Hassas hamurlar (6r. pandispanya,
kurabiye) Booster fonksiyonu ile tist-
ten hizla kizarr.

Bu tir hamur islerinde Booster fonksi-
yonunu kapatiniz.
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Bir pisirme islemi i¢cin Booster fonksi-
yonunu agma veya kapatma

Booster | Aclk ayarini sectiyseniz, bir pi-
sirme islemi icin fonksiyonu bagimsiz
olarak kapatabilirsiniz.

Ayni sekilde Booster | Kapal ayarini seg-
tiyseniz, bir pisirme islemi icin fonksiyo-
nu bagimsiz olarak agabilirsiniz.

Ornek: Yemegi firina verdiniz, bir prog-
ram ve sicaklik gibi gerekli ayarlari segti-
niz.

Booster fonksiyonunu bu pisirme islemi
icin kapatmak istiyorsunuz.

B Sensorli “D tusunu seginiz.
m Booster | Kapall 68esini seciniz.
m OKile onaylayiniz.

Booster fonksiyonu bir pisirme isleminin
on i1sitma evresinde kapatilir. Firin sade-
ce programa ait rezistans tarafindan isi-
tihr.
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On isitma

Yemeklerin ¢gogunu, isitma evresindeki
1sidan yararlanmak i¢in soguk firina vere-
bilirsiniz.

Bir pisirme siresi ayarladiysaniz, bu
slire ancak gereken sicakliga ulasildik-
tan ve yemek firina verildikten sonra is-
lemeye baslar.

Pisirme islemini, baslama saatini erte-
lemeden hemen baslatiniz.

On isitma fonksiyonunun etkinlestiril-
mesi

On 1stma fonksiyonu her bir pisirme isle-
mi icin ayri olarak etkinlestirilmelidir.

Ornek: Yemegi firina verdiniz, bir prog-
ram ve sicaklik gibi gerekli ayarlari segti-
niz.

Bu pisirme islemi icin On isitma fonksiyo-
nunu etkinlestirmek istiyorsunuz.

m Sensorll D tusunu seginiz.

m Onisitma | Agk 6gesini seginiz.

m OKile onaylayiniz.

Bir saatle birlikte Yemedi finna verme saa-
ti: bildirimi goruntulenir. Firin ayarlanan
sicakliga isitilir.

m Yemegi, sizden bunu yapmaniz isten-
diginde firina veriniz.

m OK ile onaylayiniz.

Crisp function

Crisp function (nem azaltma) fonksiyonu,
gereksinime bagl olarak nemin ya tim
pisirme islemi boyunca ya da ara sira ve-
rilmesini saglar.

Bu fonksiyonun kis, pizza, 1slak kaplamali
tepsi keki veya muffin pisirilirken kullanil-
masi mantikl olur.

Ozellikle de kiimes hayvanlari eti bu
fonksiyonla citir bir deriye sahip olur.

(Crisp function fonksiyonu su programlar-
da kullanilabilir:

- Turbo + (&)
- Ust/Alt Istma
- Yogun pisirme
- Altisitma

- Ustistma

- Turbo Izgara

- Kek ozel
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Crisp function fonksiyonunun etkinles-
tirilmesi

Crisp function fonksiyonu her bir pisirme
islemi i¢in ayri olarak etkinlestiriimelidir.

Ornek: Yemegi firina verdiniz, bir prog-
ram ve sicaklik gibi gerekli ayarlari secti-
niz.

Bu pisirme islemi i¢in Crisp function fonk-
siyonunu etkinlestirmek istiyorsunuz.

m Sensorli “D tusunu seginiz.
m Crisp function | Agk 6gesini seginiz.
m OKile onaylayiniz.

Crisp function fonksiyonu agiktir.
Sensorli <D tusuyla, Crisp function fonk-
siyonunu istediginiz anda kapatilabilirsi-
niz.

62

Buhar piiskiirtme isleminin uy-
gulanmasi

Tim programlarda (Eco Turbo harig) pi-
sirme islemi sirasinda buhar plskirtme
uygulanabilir. Buhar piskirtme sayisin-
da herhangi bir sinirlama s6z konusu de-
gildir.

Ekranda Buhar plsklrtme aydinlatildigin-
da buhar piskirtme islemi uygulayabilir-
siniz.

Buharin isitilmis firn havasinda esit bir
sekilde dagilabilmesi i¢in 6n 1sitma ev-
resinin sonlanmasini bekleyiniz.

m OK segenegine dokununuz.

Buhar puskiirtme islemi uygulanir. Ek-
randa & gorintilenir ve Buhar pUskirtme
yanip sénmeye baslar. islem, yaklasik

1 dakika sirer.

m Tekrar buhar puskirtmek isterseniz,
ekranda tekrar Buhar plskirtme goriin-
tilendiginde ayni islemler uygulayiniz.



Onemli ve Gerekli Bilgiler

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

Buharda Pisirmenin Avantajlari

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

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

Pisirme Kaplari

Pisirme kabi

Buharli firinla birlikte paslanmaz ¢elik pi-
sirme kaplari da teslim edilir. Aksesuar-
larinizi tamamlamaniz igin farkli biyuk-
lUklerde, delikli veya deliksiz ¢esitli pisir-
me kaplari da edinebilirsiniz (bkz. “Son-
radan satin alinabilir aksesuar” balimdi)
Boylelikle, her tlrli yemek igin uygun pi-
sirme kabini segebilirsiniz.

Buharda pisirme i¢cin mimkiin oldugun-
ca delikli pisirme kaplarini kullaniniz. Bu-
har, pisirilen malzemeye tim yonlerden
ulasir ve malzeme esit bir sekilde piser.

Kendi kaplariniz

Kendi kaplarinizi kullanabilirsiniz. Bu ko-
nuda asagidaki noktalara dikkat ediniz:

- Kabin firinda kullanim ve buharli uygu-
lamalar igin uygun olmasi gerekir. Bu-
harda pisirme uygulamasinda plastik
kap kullanmak istiyorsaniz, ilgili kabin
bu uygulama igin uygun olup olmadi-
gini kap Ureticisinden 6greniniz.

- Porselen, seramik veya ¢ini gibi kalin
kaplar, buharda pisirme i¢in ¢ok uygun
degildir. Kalinliklari, isinin iletilememe-
sine ve bu ylizden de tablolarda belir-
tilmis olan pisirme stirelerinin belirgin
bir sekilde uzamasina yol acar.

- Kabi, firina yerlestirilmis tel 1zgara
lizerine veya bir pisirme kabina yerles-
tiriniz. Kaplarin biyukligiine bagh ola-
rak isterseniz, tel 1izgaray ylizeyi yukari
bakacak sekilde firin tabanina yerlesti-
rebilir ve kabi 1izgara Uizerine koyabilir,
ayrica tel raflari da ¢ikarabilirsiniz (bkz.
“Temizlik ve Bakim” bolumi, “Tel raf-
larin temizligi” kismi).

- Kaba yeterli diizeyde buharin ulasabil-
mesi icin kabin st kenariyla pisirme
alani tavani arasinda belli bir mesafe-
nin kalmis olmasi gerekir.
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Onemli ve Gerekli Bilgiler

Raf seviyesi

Herhangi bir rafi secebilir veya birkag
rafta birden ayni zamanda yemek pisire-
bilirsiniz. Pisme siiresi bu nedenle de-
gismeyecektir.

Pisirme isleminde birkag yiksek pisirme
kabini ayni anda kullanirsaniz, bunlari
birbirlerine gére kaydirarak yerlestiriniz.
Kaplar arasinda bir rafi bos birakiniz.

Devrilme korumasinin saglanmasi igin
pisirme kaplarini, tepsileri ve tel izgarayi
daima tel raflarin telleri arasina siriindz.

Dondurulmus Uriinler

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

besin varsa, isitma slireci o kadar uzun

olur.

Sicaklik

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

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

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

Pisirme slresi yiyecegin miktarina bagl
degildir. 1 kg patates i¢in pisirme stiresi
500 g patates igin pisirme stiresiyle ay-
nidir.

Sulu Yemek Pisirme

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

Kendi tarifleriniz — Buharda pi-
sirme

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



Onemli ve Gerekli

Bilgiler

Standart tepsi ve kombi tel 1zga-
ra

Uzerine kombi tel 1zgara yerlestiriimis
standart tepsiyi, 6rnegin kizartma ve 1z-
gara uygulamalarinda kullanabilirsiniz.
Kizartma yaparken etten ¢ikan et suyunu
sos hazirhginda kullanabilirsiniz.

Standart tepsiyi lUzerine kombi tel 1zgara
yerlestirilmis sekilde kullandiginizda,
standart tepsiyi, kullanacaginiz seviyenin
telleri arasina yerlestiriniz, kombi tel 1z-
gara otomatik olarak st kisma yerlesir.
Tepsiyi ve 1zgarayi ¢ikarirken ikisini de
ayni anda ¢ikariniz.

Cekme korumasi

Firin tepsisi ve kombi 1zgaranin disari
kaymayi onleyen girintileri vardir. Bu sa-
yede kismen disari ¢ekildikleri zaman di-
sari kaymalari 6nlenir. Tamamen disari
cekmek icin tepsi veya izgara biraz yuka-
ri kaldirilarak ¢ekilebilir.
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Buharda Pisirme

Eco Buharli pisirme

Enerjiden tasarruf ederek pisirmek igin
Eco Buharl pisirme programini kullanabilir-
siniz. Bu program 6zellikle sebze ve balik
pisirmeye uygundur.

“Buharda pisirme” tablolarindaki pisirme
surelerini ve sicakliklar tavsiye ederiz.
Gerekirse pisirmeye devam edebilirsiniz.

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

tercihen Buharli pisirme programini
kullaniniz.

Ayar
Diger (&) | Eco Buharl pisirme
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Pisirme tablolarina iliskin bilgiler

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

Pisirme siiresi @ se¢imi

Tablolarda verilen pisirme sureleri refe-
rans degerlerdir.

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



Buharda Pisirme

Sebze

Taze Besinler

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

Dondurulmus gidalar

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

Dondurulmus ve taze sebzeler ayni pisir-
me suresiyle, birlikte hazirlanabilir.

Bulytk, birbirine yapismis parcalar ufala-
yiniz. Pisirme siresini ambalajdan 6gre-
nebilirsiniz.

Pisirme Kabi

Kigtk hacimli besinler bir kaba kondu-
gunda fazla bosluk birakmadiklari icin
buharin aralarina girmesi zorlagir (6rn.:
bezelye, kuskonmaz gibi). Bu durumda
alcak pisirme kaplari kullanmanizi tavsi-
ye ederiz. Bu kaplari sadece 3-5cm yuk-
sekliginde doldurunuz. Daha buyik mik-
tarda gidalari birden fazla, algak pisirme
kabina dagitiniz.

Ayni pisirme sirelerine sahip farkli seb-
zeler ayni kabin iginde pisirilebilir.

Kirmizi lahana gibi sebzeleri deliksiz kap-
larda pisiriniz.

Raf seviyesi

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

Pisirme siiresi

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

yakl. 17 dakika

patates, ikiye bolinmus:

yakl. 20 dakika

Avarlar
Otomatik programlar | Sebze | ... |

ya da

Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme slresi: bkz. tablo
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Buharda Pisirme

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

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

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

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

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

@ Pisirme siiresi
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Buharda Pisirme

Balik

Taze Besinler

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

Dondurulmus Uriinler

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

Hazirhik

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

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

Pisirme Kabi
Delikli kabi yaglayiniz.

Yerlestirme rafi

Delikli pisirme kabinda balik, ayni za-
manda baska pisirme kaplarinda da farkli
malzemeler pisiriyorsaniz, baligi dogru-
dan standart tepsi Ustiine yerlestirerek
damlayan sivilar tGzerinden tat aktarimla-
rinin gergeklesmesini engellemis olursu-
nuz.
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Sicakhk

85°C—-90°C

Dil bahg gibi ince baliklar igin uygundur.
100 °C

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

Soslu balik veya balik suyu hazirlamak
icin kullanilir.

Pisirme Siiresi

Pisme siresi pisecek malzemenin agirli-
g1 ile baglantili degildir, daha ¢ok malze-
menin kalinligi ve dogal 6zelligine bagl-
dir. Pisecek malzeme ne kadar kalinsa, o
kadar uzun bir pisme slresi gerekir. 500
gr. agirhginda ve 3 cm kalinliginda bir ba-
lik yine 500 gr. fakat 2 cm kalinhginda
bir baliga gore daha uzun bir siirede pi-
ser.

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

Balik soslu olarak pisirilecekse, verilen
pisirme suresine birkag¢ dakika daha ilave
ediniz.



Buharda Pisirme

Faydali bilgiler

Baharat ve baharatli ot, 6rnegin dere
otu kullanarak baligin kendine 6zgi ta-
dini desteklersiniz.

Buyuk baliklari yiizme pozisyonunda
pisiriniz. Bu sekilde durabilmeleri igin,
bir tas veya benzeri bir seyi ters cevi-
rerek kabin i¢cine koyunuz. Baligi agik
karin kismi Gizerine yerlestiriniz.

Baliklarin ylizgecleri, kilgiklar ve kafa-

lari gibi ¢ikan artiklarini balik suyu ha-
zirlamak lzere gorbalik sebzeler ve so-
guk suyla bir tencereye koyunuz.

100 °C sicaklikta 60-90 dakika pisiri-

niz. Pisirme suresi ne kadar uzun olur-
sa, balik suyu da o kadar yogun bir ta-

da sahip olur.

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

Ayarlar
Otomatik programiar | Balik | ... |
ya da

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

§ Sicaklik, @ Pisirme siiresi
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Buharda Pisirme

Et

Taze Besinler
Eti her zamanki gibi hazirlayiniz.

Dondurulmus gidalar

Dondurulmus eti pisirmeden 6nce ¢6-
ziilmeye birakiniz (bkz. “Diger uygulama-
lar” — “Coézme” bolumu).

Hazirhik

Once kizartilip, daha sonra hafif hafif
pismeye birakilacak et, 6rnegin bu tas
kebabi olabilir, ocagin lizerinde muhurle-
nir.

Pisirme Siiresi

Pisme stiresi pisecek malzemenin agirli-
g1 ile baglantili degildir, daha ¢ok malze-
menin kalinligi ve dogal 6zelligine bagli-
dir. Pisecek malzeme ne kadar kalinsa, o
kadar uzun bir pisme siiresi gerekir. 500
gr. agirliginda ve 10 cm kalinliginda bir et
parcasi yine 500 gr. fakat 5 cm kalinli-
ginda bir et pargasina gore daha uzun bir
siirede piser.

Faydali bilgiler

- Aroma maddelerinin korunmasi gere-
kiyorsa, delikli bir pisirme kabi kullani-
niz. Cikan suyun birikmesi icin bu ka-
bin altina deliksiz bir pisirme kabi yer-
lestiriniz. Cikan bu su ile soslara lezzet
katabilir veya daha sonra kullanmak
Uzere dondurabilirsiniz.

- Giiglii bir et suyu elde etmek icin,
corbalik tavuk ve sigir but dilimleri, go-
gus eti, yliksek kaburga ve sigir kemik-
leri kullanilmasi uygundur. Eti kemik,
corba sebzesi ve soguk suyla birlikte
bir pisirme kabina koyun. Pisirme si-
resi ne kadar uzun olursa, et suyu da o
kadar yogun bir tada sahip olur.

Avyarlar
Otomatik programlar | Et] ... |
ya da

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

73
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Et @ [dk.]
Kemikli et, GstlinG ortecek kadar su 110120
Domuz pagasi 135140
Tavuk gogis fileto 8-10
Paca 105115
Kaburga, 6rtecek kadar suyun icinde 110120
Dana eti, jilyen dogranmis 3-4
Tatsllenmis et dilimleri 6—8
Kuzu yahni 12—16
iri tavuk 60-70
Hindi rosto 12—15
Hindi snitzel 4-6
Kaburga, 6rtecek kadar su 130140
Sigir gulas 105115
Corbalik tavuk, ortecek kadar su 80-90
Haslama biftek 110—120

@ Pisirme siiresi
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Buharda Pisirme

Piring

Pirin¢ piserken siser, bu nedenle sivi
icinde pisirilmelidir. Turline bagli olarak
¢ekilen su miktari ve dolayisiyla piring-su
orani farkhhk gosterir.

Pisirme islemi sirasinda pirin¢ suyu ta-
mamen ceker, boylece besin maddeleri
kaybedilmez.

Pisirme kabi

Deliksiz bir pisirme kabi kullaniniz. Kiigtik
miktarlarda pirinci (en fazla bir bardak
dolusu, yaklasik 50—150 g), alternatif
olarak tel izgara Ulizerinde uygun bir pas-
lanmaz celik kase i¢inde pisirebilirsiniz.

Hazirhik

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

Faydal bilgi: Gerekli sivi miktari, bir tar-
ti veya “bardak yontemi” ile belirlenir.
“Bardak yontemi” igin istediginiz miktar-
da pirinci 6nce bir bardaga doldurunuz
ve ardindan pirinci pisirme kabina aktari-
niz. Ardindan bardak ile gerekli sivi mik-
tarini (bkz. tablo) dlciiniiz ve bu siviyi pi-
rince ekleyiniz.

Pirincin pisirme kabinda esit bir sekilde
dagiimis olmasina dikkat ediniz.

Ayarlar
Otomatik programlar | Piring | ... |

ya da

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

&0 | ©[dk]

Uzun taneli piring

Basmati piring 1:1,5 15
pilavi

Parboiled piring 1:1,5 23-25
Esmer piring 1:1,6 26-29
Yabani piring 1:15 26-29
Yuvarlak taneli pi-

ring

Sitlag 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19

& . P Piring/sivi orani, @ Pisirme siiresi
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Buharda Pisirme

Tahil

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

orani tahil tirlne baglidir.

Tahil, tane seklinde veya ufalanmis olarak pisirilebilir.

Avyarlar

Otomatik programiar [Autd] | Tahil | ...

ya da

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

Oran @ [dak.]

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

@ Pisirme Siiresi
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Buharda Pisirme

Makarna / Hamur isleri

Kuru Urtlinler

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

Uretici tarafindan verilen pisirme siiresini yaklasik /3 uzatiniz.

Taze gidalar

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

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

Ayarlar

Otomatik programiar [aute] | Hamur isleri | ... |

ya da

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

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

ortecek kadar su

Serit makarna 14
Sehriye 8

@ Pisirme Siiresi
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Buharda Pisirme

Hamur koftesi

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

Taze kofteleri yaglanmis delikli kapta pisiriniz.
Ayarlar

Otomatik programilar | Harnur igleri | ... |

ya da

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

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

@ Pisirme Siiresi
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Baklagiller, kuru

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

Mercimekleri yumusatmaya gerek yoktur.

Islatilmamis baklagillerde cinsine gore su oranina dikkat etmek gerekir.

Ayarlar
Otomatik programlar | Baklagiller | ... |

ya da

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

Islatiimis
@ [dak.]

Fasulye

Barbunya Fasulye 55—65
Kirmizi fasulye(Azuki-Fasulye) 2025
Kara Fasulye 55—60
Pinto fasulye 55—-65
Kuru fasulye 34-36
Bezelye

Sari bezelye 40-50
Yesil bezelye, ayiklanmis 27

@ Pisirme Siiresi
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Oran

Baklagiller : Su

@ [dak.]

Yesil mercimek

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

—_
N

13-14

Kirmizi mercimek

Sari bezelye

7

—_
N

110130

Yesil bezelye, ayiklanmis

60-70

@ Pisirme Siiresi




Buharda Pisirme

Tavuk yumurtasi
Yumurta haslamak icin delikli kap kullaniniz.

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

Deliksiz kaplarda ¢irpilmis yumurta gibi yumurta yemekleri pisireceginizde, kabi yag-
lamay1 unutmayiniz.

Ayarlar

Otomatik programiar [Aute] | Tavuk yumurtast | ... |

ya da

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

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

@ Pisirme Siiresi
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Meyve

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

Faydal bilgi: Toplanan sulari pasta sis-
leme surubu ic¢in kullanabilirsiniz.
Ayarlar

Otornatik programilar | Meyve | ... |

ya da

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

Salam, sosis

Ayarlar

Otornatik programlar | Salam, sosis

ya da

Buharli pisirme

Sicaklik: 90 °C

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

D [dk.]

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

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

@ Pisirme siiresi
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Buharda Pisirme

Kabuklu deniz iiriinleri

Hazirhik

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

Pisirme Kabi

Delikli kabr yaglayiniz.

Pisirme Siiresi

Kabuklu deniz Urtinleri ne kadar uzun piserse, o kadar sertlesirler. Verilen pisirme
slirelerine uyunuz.

Kabuklu deniz Uriinleri soslu olarak pisirilecekse, verilen pisirme siresine birkac¢ da-
kika daha ilave ediniz.

Ayarlar

Otornatik programilar | Kabuklu deniz Grinleri | ... |

ya da

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

§[°cl] D [dk.]
Kerevit 90 3
Karides 90 3
Jumbo karides 90 4
Yenge¢ 90 3
Kiglk 1stakoz 95 1015
Jumbo karides 90 3

¥ Sicaklik, @ Pisirme siiresi
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Midye
Taze gidalar

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

Pistikten sonra hala kapali olan midyeleri yemeyiniz.

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

Dondurulmus midyeleri ¢6zlinlz.

Pisirme Siiresi

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

Ayarlar
Otomatik programlar | Midye | ... |
ya da

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

§[°cl O [dk.]
Kaya midyesi 100 2
Kum midyesi 100 2
Mavi midye 90 12
Buylk deniz taragi 90 5
Solinya 100 2—4
Deniz tarag) 90 4

¥ Sicaklik, @ Pisirme siiresi
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Buharda Pisirme

Menii Pigsirme - manuel

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

Meni pisirirken farkl pisirme sirelerine
sahip farkh yemekleri bir men( olarak bir
araya getirebilirsiniz, or. pilav ve brokkoli
esliginde Norveg mezidi fileto.

Bu durumda, yemekler ayni anda pismis
olacak sekilde, farkli zamanlarda firina
verilir.

Yerlestirme rafi

Damlayan (6rn., balik) veya renk veren
(6rn., pancar) malzeme pisiriyorsaniz,
bunlari dogrudan standart tepsi lizerinde
finna yerlestiriniz. Béylece damlayan si-
vilar Gizerinden tat aktarimlarinin veya
renk degisimlerinin gerceklesmesini en-
gellemis olursunuz.

Sicaklik

Meni hazirlarken ¢ogu yemek ancak
100 °C sicaklikta pisecegi icin meni pi-
sirmede sicaklik olarak bu dereceyi segi-
niz.

Yiyecekler icin farkl dereceler 6ngoril-
musse asla ongorulen sicakliklardan du-
stk olaniyla menU pisirmeyiniz, rnegin
uskumru i¢in 85 °C ve patates igin

100 °C gibi.

Bir yemek icin 85 °C'lik bir sicaklik 6ne-
rilmisse, 6nce 100 °C'de pisirildiginde
sonug nasll olacak diye bir deneme yapi-

niz. Dil baligi gibi narin baliklar
100 °C'de ¢ok sertlesebilirler.

Pisirme Siiresi

Onerilen pisirme derecesi yiikseltilirse,
pisirme siiresi de yaklasik /3 kisaltiima-
hdir.

Ornek:

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

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

Avarlanacak pisirme surelerinin hesabu:

24 dakika eksi 6 dakika = 18 dakika
(1. Pisirme siiresi: Pilav)

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

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

Pisirme 24 dakika pilav
surest 6 dakika Norvec
mezidi fileto
4 dakika
Brokoli
Ayar 18 dk. 2 dk. 4 dk.

85



Buharda Pisirme

Menii pisirme
m Once pirinci firna veriniz.

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

m 18 dakikanin sonunda baligi buharli fi-
rina veriniz.

B 2. pisirme siresini yani 2 dakika ayar-
layiniz.

m 2 dakikanin sonunda brokoliyi buharli
firina veriniz.

m 3. pisirme sdiresini yani 4 dakika ayar-
layiniz.
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Sous-vide/Vakumlu Pisirme

Bu 6zenli pisirme isleminde besinler va-
kumlu bir torba icinde yavas ve dislk
1sida, sabit bir sicaklikta pisirilir.

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

Pisirme islemini sonucunda yogun bir tat

ve her tarafi esit pisen bir yemek ortaya
cikar.

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

Sadece isiya ve pisirmeye dayanikl
posetler kullaniniz.

Yiyecekleri kendi ambalajlari icinde
pisirmeyiniz, 6rnegin vakumlu dondu-
rulmus gidalarda uygun vakum poseti
kullanilmaz.

Vakumlu torbayi sadece bir defa kul-
lanabilirsiniz.

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

Kullanima iliskin 6nemli bilgiler

En iyi pisirme sonucunu elde etmek icin
asagidaki noktalar dikkate aliniz:

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

Malzemeyi isterseniz baharat ekleme-
den pisirebilir, baharatlari pisme isle-
mi sonrasinda ekleyebilirsiniz.

- Tuz, seker ve sivi eklediginizde pisirme
sliresi kisalir.

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

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

- Pisireceginiz malzemenin boyutuna
uygun vakum torbasi kullaniniz. Va-
kum torbasinin gereginden biyik ol-
masl durumunda icinde ¢ok hava ka-
labilir.

- Tek bir vakum torbasi iginde birden
¢cok malzeme pisirmek istiyorsaniz,
malzemeleri torba i¢cinde yan yana
yerlestiriniz.

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

- Pisirme sureleri pisirilecek malzeme-
nin kalinligina baghdir.
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- Pisme islemi esnasinda cihaz kapagini
kapali tutunuz. Kapagin agilmasi, pi-
sirme slirecini uzatabilir ve farkh pisir-
me sonuglarina yol agabilir.

- Sous-vide tariflerindeki sicaklik ve pi-
sirme sureleri bilgileri, her zaman 1:1
alinamayabilir. Bu ayarlari, istediginiz
pisirme derecesine gore uyarlayiniz.

- Yuksek sicakliklarda ve/veya uzun pi-
sirme slrelerinde su yetersizligi s6z
konusu olabilir. Ara sira ekran tzerin-
deki gostergeyi kontrol ediniz.



Sous-vide/Vakumlu Pisirme

Faydal bilgiler

Hazirlama strelerini kisaltmak igin
malzemeyi pisirmeden 1-2 giin 6nce
vakumlayabilirsiniz. Vakumlanmis yi-
yecekleri buzdolabinda, en fazla 5 °C
sicaklikta saklayiniz. Kalitelerinin ve
lezzetlerinin korunmasi igin yemekle-
rin en fazla 2 giin sonra pisiriimesi ge-
rekir.

Ornegin marine sosu gibi sivilari va-
kumlamadan 6nce dondurunuz, bu
sekilde vakum torbasindan sizmalari-
nin online gegersiniz.

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 ye-
megi en fazla 5 °C sicaklikta saklayi-
niz.

Bu sekilde kalitesini ve tadini korur,
saklama stiresini uzatirsiniz.

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

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

- Etleri ve baliklari (6rnegin somon) ser-

vis etmeden Once ¢ok kisa bir sureligi-
ne ylksek i1sida kizartiniz. Bu sekilde,
kizartma lezzeti tazelenir.

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

- Yemegi 6nceden isitiimis tabaklarda

servis ediniz.
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Sous-vide/Vakumlu Pisirme

Sous-vide programinin kullanimi

m Pisirilecek malzemeyi soguk suyla yi-
kayip kurulayiniz.

m Malzemeyi vakum torbasina yerlestiri-
niz ve isterseniz baharat veya sivi ek-
leyiniz.

m Malzemeyi bir vakumlama cihaziyla
vakumlayiniz.

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

m Vakumlanmis malzemeyi tel 1zgara
tizerine (birden cok torbanin kullanil-
masi durumunda yan yana) yerlestiri-
niz.

B Sous-vide secenegine dokununuz.

m Gerekirse onerilen sicakhigl degistiri-
niz.

m OK ile onaylayiniz.

m Gerekiyorsa baska ayarlar da yapiniz
(bkz. “Kullanim”).
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Olumsuz Sonuglarin Olasi Se-
bepleri

Vakum torbasi aciimis:

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

- Sivri bir kemik torbayi delmistir.

Pisecek malzemenin koti bir tadi var:

- Pisecek malzeme koti saklanmistir,
sogutma zinciri bozulmustur.

- Pisecek malzemede vakumlamadan
once bakteri Gremis olabilir.

- Yemege katilan malzemelerin dozu
(baharat gibi) ¢cok yiiksektir.

- Torba ve kaynak dikisi iyi degildir.
- Vakum c¢ok zayiftir.

- Pisen malzeme pistikten hemen sonra
tiketilmemis veya sogutulmamistir.



Sous-vide/Vakumlu Pisirme

Tablolarda verilen siireler referans degerlerdir. Once pisirme siirelerinden kisa olani-
ni se¢menizi tavsiye ederiz. Gerekirse pisirmeye devam edebilirsiniz. Pisirme slresi
ayarlanan sicakhga ulasildiktan sonra baslar.

Malzeme Onceden eklenecek gI°cl] O [dk.]
Seker Tuz
Balik
Morina fileto, 2,5 cm kalinliginda X 54 35
Somon fileto, 2-3 cm kalinliginda X 52 30
Fener baligi fileto X 62 18
Tathsu levregi fileto, 2 cm kalinhginda X 55 30
Sebze
Karnabahar ¢igekleri, orta boy ila blyik X 85 40
Hokkaido kabagi, dilimler halinde X 85 15
Yer lahanasi, yuvarlak dilimler halinde dog- X 85 30
ranmis
Kuskonmaz, beyaz, bitiin 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
Klgik muz, bitin 62 10
Seftali, ikiye bolinmus X 62 25-30
Ravent, dogranmis 75 13
Mirdim erigi, ikiye bolinmus X 70 1012
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
Blydk istiridye, ¢ikariimis 52 25
Arpacik sogani, butln X X 85 45-60

§ Sicaklik, @ Pisirme siiresi
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Sous-vide/Vakumlu Pisirme

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

Seker Tuz orta* iyi

pismis™

Et
Ordek gogsi, biitiin X 66 72 35
Kuzu sirt, kemikli 58 62 50
Sigir fileto, biftek, 4 cm kalinhginda 56 61 120
Sigir kalga etinden biftek, 2,5 cm 56 - 120
kalinhginda
Domuz fileto, butin X 63 67 60

§ Sicaklik, @ Pisirme siiresi

* Pisme derecesi

Y

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

Pisirme

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 olabilir-
ler.

Kisa pisme stireli ve tekrar isitildiginda
pisme derecesi degisen, ornegin balk
gibi gidalar esas olarak tekrar isitiimaya
uygun degildir.

Hazirhik

Buharda pisirilen yiyecegi mutlaka 1 saat
kadar buzlu suda bekletiniz. Bu yéntem
ile pisme slireci hemen durur ve gidanin
isidan dolayi daha fazla pismesini engel-
ler. Yiyeceginizi boylelikle buzdolabinda
maks. 5 °C saklayabilirsiniz.

Buzdolabinda uzun stire bekletilen gi-
dalarin kalitesi dusecektir.

Bizim 6nerimiz tekrar isitilacak olan
gidalar 5 glin'den fazla buzdolabinda
bekletmeyin.

Ayarlar

Sous-vide
Sicaklik: bkz. tablo
Sire: bkz. tablo
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Sous-vide/Vakumlu Pisirme

Sous-vide programinda tekrar i1sitma

Tabloda verilen siireler referans degerlerdir. Gerekirse siireyi uzatabilirsiniz. Stire an-
cak ayarlanan sicakliga ulasildiktan sonra baslar.

Gida §[°cl @?[dk.]

orta’ iyi pismis1
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, butin 63 67 30
Sebze
Karnabahar ¢igekleri, orta boy ila bijy[]k3 85 15
Yer lahanasi, yuvarlak dilimler halinde dogranmls3 85 10
Meyve
Ananas, yuvarlak dilimler halinde 85 10
Diger
Kuru fasulye, suda bekletilmis Oran 1: 2 (Fasulye : su) 90 10
Arpacik sogani, bitin 85 10

¥ Sicaklik, @ siire

1 Pisme derecesi
» o«

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

2 Sireler, baglangig sicakhigi yaklasik 5 °C (buzdolabi sicakhig) olan vakumlanmig gidalar igin ge-
cerlidir.

3 Sadece sos iginde tekrar isitilabilir.
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Diger uygulamalar

Isitma

Sous-vide yontemiyle pisirilmis yemek-
leri isitmak igin Sous-vide programi-
ni kullaniniz (bkz. “Sous-vide, Yeniden
Isitma” bélima).

Yemekler buharli firirnda nazik bir sekilde
isitilir, kurumaz ve pismeye devam et-
mez. Yemeklerin her yeri esit miktarda
1sitilir ve ara sira karistinlmalarina gerek
yoktur.

Ornegin tek bir gida maddesi gibi hazir
porsiyonlanmis tek cesit yemekler (et,
sebze, patates) de isitabilirsiniz.

Pisirme Kaplari

Az miktardaki yemekler tabagin iginde,
daha fazla miktarda olanlar pisirme kap-
larinda isitilabilir.

Siire

Tabakta yemek icin 10—12 dakika ayarla-
yiniz. Birden ¢ok tabak s6z konusuysa,
stirenin daha uzun tutulmasi gerekir.
Arka arkaya birden ¢ok isitma islemi ya-
pacaksaniz, ikinci ve daha sonra gelen
islemlerde, pisirme alani sicak olacagin-
dan, slreyi yaklasik 5 dakika kadar azal-
tiniz.

Nem

Yiyecek ne kadar sulu olursa, nem ayari
o kadar az olacaktir.

Faydali bilgiler

- Kizartma gibi bliytik malzemeleri bi-
tlin olarak degil, porsiyonlar halinde
tabakta yemek olarak isitiniz.

- ici doldurulmus biber veya sariimis
malzemeleri ikiye bolliniz.

- Soslari ayn bir sekilde isitiniz. Sos
icinde hazirlanmasi gereken yemekler
(6rnegin gulas) burada istisnadir.

- Pane edilmis gidalarin, 6rnegin snitzel,
¢itir kalmamasina dikkat ediniz.

Isitilmalari esnasinda gidalarin Ustleri-
nin ortilmesine gerek yoktur.

Ayarlar

|sitrna,

veya

Kombi pisirme | Kormbi pisirme + Turbo+
Sicaklik: Bkz. tablo

Nem: Bkz. tablo
Sire: Bkz. tablo
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Diger uygulamalar

Tablodaki sureler yaklasik degerlerdir. Baglangigta daha kisa olan siresinin uygulan-
masini Oneririz. Istenirse siire, uzatilabilir.

Gida & [°c] 00 [%] O [dk.]

Sebze

Havug
Karnabahar
Alabas
Fasllye

120 70 8-10

Garnittlirler

Makarna
Pilav 120 70 8—10
Patates, uzunlamasina ikiye bolinmis

Patates koftesi

Patates pliresi 140 0 18-20

Et ve kiimes hayvanlan eti

Dilimlenmis kizartmalar, 1,5 cm kalinliginda
Sarilmis malzemeler, dilimlemis

Gulas

Kuzu yahnisi 140 70 113
Konigsberg tarzi kofte
Tavuk snitzel

Hindi snitzel, dilimlenmis

Balik

Balik filetosu

Sarilmis balik eti, ikiye bélinmiis 140 0 10-12

Tabakta yemekler

Spagetti, Domates sosu

Domuz kizartma, Patates, Sebze

I¢i doldurulmus biber (ikiye balinmis), Pilav
Tavuklu fricassee, Pilav

Sebze ¢orbasi

Kremali gorba

Sulu ¢orba

Sulu tencere yemegi

120 70 1012

§ Sicaklik, 66 Nem, @ Siire

* Sureler bir tabakta isitilan yiyecekler icin gegerlidir.
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Diger uygulamalar

Cozme

Buharli firinda buz ¢ézme islemiyle, oda
sicakhginda oldugundan ¢ok daha kisa
¢6zme sureleri elde edilir.

& Bakteri olusumu sonucu enfeksi-
yon tehlikesi.

Salmonella gibi bakteriler ciddi gida
zehirlenmelerine sebep olabilirler.
Balik ve et (6zellikle kiimes hayvanlar
eti) ¢ozerken temizlige 6zellikle dikkat
ediniz.

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

Sicaklik

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

On ve son islem

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

Yiyecekleri ¢ozlildikten sonra birka¢ da-
kika daha oda sicakliginda bekletiniz. Bu
esitlenme sdresi, isinin distan ice dogru
esit bir sekilde aktarilmasi icin gereklidir.

Pisirme kabi

Kanatllar gibi ¢ozulirken damlayacak gi-
dalarn ¢ozdirirken, altina strilmus bir
standart tepsiyle delikli pisme kabi kulla-
niniz. Boylece gidalar ¢ozlilen su icinde
kalmamis olur.

Damlamanin s6z konusu olmayacagi gi-
dalar delikli olmayan bir pisirme kabinda
¢ozdurdlebilir.

Faydali bilgiler

- Baligin pismesi i¢cin tamamen ¢6zil-
mesine gerek yoktur. Yiizeyin baharat-
lari alacak kadar yumusamasi yeterli-
dir. Bunun icin kalinliga bagli olarak
2-5 dakika yeterli olacaktir.

- Pargalar halindeki dondurulmus gida-
lari, 6rnegin orman meyvelerini, et
pargalarini, ¢ozdirme siresinin yarisi
gectikten sonra birbirinden ayiriniz.

- Cozilmeye baslamis veya ¢ozlilmis
gidalari tekrar dondurmayiniz.

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

Avyarlar

Cozme
ya da
Buharl pisirme

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

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

Dondurulmus gida | Miktar | ¥ [°c] | @ [dk.] | [dk.]
Siit trlinleri

Dilimlenmis peynir 125¢g 60 15 10
Quark 250 g 60 20-25 1015
Krema 250 g 60 20-25 1015
Slirme peynir 100 g 60 15 10—15
Meyve

Elma puresi 250 g 60 20-25 1015
Elma pargalari 250 g 60 20-25 1015
Kayisi 500 ¢g 60 25-28 15-20
Cilek 300¢g 60 8-10 1012
Ahududu/Frenk tzimii 300g 60 8 1012
Kiraz 150 g 60 15 10—15
Seftali 500 g 60 25-28 15-20
Erik 250¢g 60 20-25 1015
Bektasi Gizimi 250 g 60 20-22 1015
Sebze

Blok halinde donmus 300¢g 60 20-25 1015
Balik

Balik fileto 400 ¢g 60 15 1015
Alabalik 500 ¢g 60 1518 1015
Istakoz 300¢g 60 25-30 10-15
Yengeg 300g 60 4—6 5

Hazir yemekler

Et, Sebze, Garnitiir/ 480 g 60 20-25 10-15
Sulu yemek/Corba
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Diger uygulamalar

Dondurulmus gida Miktar ¥ [°c] | @ [dk.] | [dk.]
Et
Rosto, dilimler halinde her biri 60 8—10 15—20
125—-150 g

250 g 50 15-20 1015
Kiyma

500 ¢g 50 20-30 10-15
Gulas 500¢g 60 30-40 10-15

1000 g 60 50-60 10-15
Ciger 250¢g 60 20-25 10-15
Tavsan sirti 500 ¢g 50 30-40 1015
Karaca sirti 1000 g 50 40-50 1015
Snitzel / Pirzola / Sosis kizartma 800¢g 60 25-35 15-20
Kiimes hayvanlan eti
Tavuk 1000 g 60 40 15-20
Tavuk but 150 ¢g 60 20-25 10-15
Tavuk snitzel 500¢g 60 25-30 1015
Hindi but 500¢g 60 40-45 10-15
Hamur isleri
Milféy hamuru/Mayali hamur - 60 1012 1015
Sulu hamurdan pasta/kek 400¢g 60 15 10-15
Ekmek/Kiigiik ekmek
Kiguk ekmekler - 60 30 2
Esmer ekmek, dilimlenmis 250 g 60 40 15
Tam tahil ekmegi, dilimlenmis 250 g 60 65 15
Beyaz ekmek, dilimlenmis 150 g 60 30 20

§ Sicaklik, @ Cozme siiresi, 3¢ Esitlenme siiresi
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Diger uygulamalar

Mix & Match

Tek cesit yemeklerin kolay ve rahatc¢a
hazirlanabilmesinde Mix & hatch 6zel uy-
gulamasindan faydalanabilirsiniz. Bu uy-
gulamayla, tiiketime hazir gidalari (Con-
venience-Food) isitabilir veya taze gida-
lardan porsiyonlanmis bir yemek hazirla-
yabilir ve tabak Uzerinde pisirebilirsiniz.

Citir, altin-kahverengi renginde kizarik bir
pisirme sonucu ile yiizeyi ilaveten kizar-
tilmamis, sulu kalmis, korunarak hazir-
lanmis gidalar arasinda se¢im yapabilir-
siniz.

Hijyenik agidan sorunsuz gidalari kul-
laniniz. Stpheye diismeniz durumun-
da ilgili gidayi kullanmayiniz.

Faydal bilgi: Mix & Match 6zel uygula-
masi i¢in Miele uygulamasini kullanma-
nizi tavsiye ediyoruz. Miele uygulamasi
ile ¢esitli malzemelerden tek ¢esit ye-
meginizi olusturabilir ve program ayarla-
rini buharli firininiza aktarabilirsiniz.

Bu fonksiyon i¢in buharli firininizi Wi-Fi
agina baglamalisiniz. Baglanti yontemi
icin bkz. “ilk calistirma” — “Miele@ho-
me” bolima.

Miele uygulamasini kullanmadiginizda,
asagida belirtilen bilgileri ve uyarilari dik-
kate alinir ve pisirme tablolari yardimiyla
tek cesit yemeginizi hazirlayiniz.
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Pisirme kaplan
Asagidaki kaplari kullaniniz:

- diz tabak veya ufak giiveg kalibi

- sivi eklemesinin yapilacagi gidalar igin
derin bir kase veya fincan

Hamur isleri, pizza, ince pizza ve benzeri
malzemeleri dogrudan tel izgara tzerine
yerlestirebilirsiniz (gerekirse firin kagidi
kullanarak).

Hazir yemeklerin icinde sunuldugu
plastik kaplar yeterince isiya dayanikli
degildir.

Bu tlr hazir yemekleri 6nce uygun
kaplara aliniz.

Tabakta yemeklerin isitilmasiyla ilgili
onemli bilgiler

- Kizartilmis veya Usti kizartilmis mal-
zemeler igin Gevrek 1sitma segenegini,
pisirilmis malzemeler icin ise Hassas
Isitma segenegini kullaniniz.

- Sadece, yeniden isitma 6ncesinde ¢I-
tir olan malzemeler, Gevrek 1stma.ile
yeniden citir bir sekilde hazirlanabilir.

- Malzeme yiksekliginin 2—2,5 cm'yi
gecmiyor olmasi gerekir. Malzemele-
rin daha yiiksek olmalari durumunda
bunlar diiz bir kaba alin veya kompakt
parcalari dilimlere bollniz.

- Makarnayi sadece sosla karistiriimis
bir sekilde isitiniz.

- Kabin altinda su damlalari olusabilir.
Servis yapmadan 6nce su damlalarini
siliniz.
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Tek ¢esit yemeklerin pisirilmesiyle ilgili
onemli bilgiler

- Et ve balik piserken ¢ikan malzeme
suyundan kolayca sos hazirlayabilirsi-
niz: pisme islemi dncesinde pismemis
ete/baliga 1 tatli kagigi sos koyulastiri-
ci katiniz. Servis yapmadan 6nce so-
su, ¢atal yardimiyla diizlestirerek ka-
ristiriniz. Sos koyulastirici yerine, 1
tatl kasig patates puresi tozu (Con-
venience) veya 1 bicak ucu kadar guar
zamki kullanabilirsiniz.

- Gidalarin sahip oldugu farkli pisme
sirelerini, parca boyutlari Gzerinden
uyarlayabilirsiniz: pisme siresi ne ka-
dar kisaysa, pargalari o kadar biyik
hazirlayabilirsiniz (6rnegin buyiik kar-
nabahar cicekleri). Pisirme siiresi ne
kadar uzunsa, pargalarin da o kadar
kiiglk hazirlanmasi gerekir (6rnegin
kup seklinde kesilmis patates).

- Esit olmayan pisirme surelerini kat-
manlar olusturarak da uyarlayabilirsi-
niz: pisirme siresi kisa olan malzeme-
yi, pisirme stiresi uzun olan malzeme-
nin altina yerlestirin veya kigtk gliveg
kaplarini bir arada kullaniniz.

- Gida malzemelerinin kurumasini en-
gellemek icin tabak yemeginizi sos ve-
ya marine sosuyla hazirlayiniz. Peynir
veya pastirma da kullanabilirsiniz.

Cesitli bilesenlerden olusan tabakta
yemek

lyi bir pisme sonucu elde edebilmek icin
tabak yemeginizin birlesenlerini — 6rne-
gin, et, garnitir ve sebze — ortak bir ki-
zartma ayar segcilebilecek sekilde bir
araya getirmeniz gerekir. Bu ayarin, ye-
mege dahil olan tim gidalar i¢in uygun
veya en azindan kosullu uygun olmasi
gerekir.

Asagidaki yontemi 6neriyoruz:

m Pisirme tablosundan faydalanarak bir
ana malzeme seginiz, 6rn., sigir bifte-
gi.

m Diger malzemeleri segerken de kizart-
ma islemi icin esit ayarlara sahip mal-

zemeler seciniz, 6rn., yesil fasulye ve
pilav.
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Pisirme tablolarina iligkin bilgiler

Pisirme tablolarinda, parga biyukligu
veya gidanin islenme derecesi gibi bilgi-
lerin yani sira hazirlamaya iliskin bilgiler
de sunulmaktadir.

Kizarma, ekranda yedi bolgeden olusan
bir cubuk Gizerinden gosterilir. Temelde
gecerli olan bir ilke: Dolu olan bolme sa-
yisi ne kadar ylksekse, pisirme siresi o
kadar uzun olur.

Sembollerden faydalanarak ilgili gidanin
kizarmasinda hangi ayarin uygun oldugu-
nu 6grenebilirsiniz:

Mix & Match 6zel uygulamasinin kulla-
nimi

Yiyeceklerin pisirilirken Gstlerinin 6rtil-

Sembol | Anlami
_ uygun degil
c kosullu olarak uygun
[ | cok uygun
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mesine gerek yoktur.

m Gerekiyorsa yiyecegin hazirhgini ger-
ceklestiriniz.

m Dijer () | Ozel uygulamalar | Mix &
Match segenegine dokununuz.

m Pismis gidalar hazirliyorsaniz Hassas
Isitma veya Gevrek 1sitma segenegine
dokununuz.

m Taze veya az pismis gidalar hazirliyor-
saniz Hassas pisirme veya Gevrek pisir-
me se¢cenegine dokununuz.

m Gerekirse kizarma ayarini degistiriniz.
m OKile onaylayiniz.

B Yemegi, tel 1zgara Ustlinde, 2. seviyeye
koyunuz.

m OKile onaylayiniz.

Pisirme islemini hemen veya gecikmeli

olarak baslatabilirsiniz.

m Pisirme islemi sona erdiginde, yemek
istediginiz gibi pismemisse, Kizartma.
devam segenegini seginiz.
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“Gevrek 1sitma” 6zel uygulamasiyla gidalarin isitilmasi

Gida Cubuk gosterge ayari
Kizartma
Elmali strudel, 4 cm ylkseklik, hazir pismis e _OmO__
Kizartma igin Camembert peyniri, 75 g, hazir pismis _ _OmO__
Baget, hazir pismis _COmm—_
Milfoyden tadimliklar, hazir pismis OO
Etsiz tofu yassi kbfte1, hazir pigsmis Dm0
Kiguk ekmek, 6nceden pisirilmis veya hazir pismis, saklanmis _ _COOmOc_
Cizburger, hazir pismis __OOmm_ _ __
Chili con Carne1, 2 cm yukseklik, hazir pismis — im0
Ciabattini, 6nceden pisirilmis veya hazir pismis, saklanmis e _m-—_
Tarte flambee, hazir pismis _COmmca_
Et $erit|eri1, yari pismis veya hazir pismis Do
Kofte' (domuz eti), 60 g, hazir pismis —— Dm0
Cin béregi, 100 g, hazir pismis S || -
Kaiserschmarrn krep1, derin dondurulmus, ¢ozdurilmemis e
Patates, agirlikli olarak mumsu, dilimlenmis, hazir pismis _ _OmOcda_
Dolgulu patates, hazir pismis __OCOmOd3_
Lazanya1, 3 cm yukseklik, hazir pismis ——_mg
Guvegte makarna1, 4,5 cm ylkseklik, hazir pismis O ___
Krep1 S — ) =
Pizza, hazir pismis o ) o ] o
Kis, 3,5 cm yukseklik, hazir pismis e _OmOc
Patates mUcveri1,ha21r pismis . _
Uggen sekilli patates miicveri, hazir pismis _ _OmO__
Snitzel, hazir pismis __COmmCcoCc_

! citirlasmaz, sadece yeterli sekilde 1sitilmalidir (> 65 °C).
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“Gevrek pisirme” 6zel uygulamasiyla gidalarin pisirilmesi

Gida Hazirlama sekli Cubuk gosterge ayari —
Kizartma

Et’

Sosis, 100 g, haslanmis kesik atilmis — _COOmO4

Kofte, 60 g, 2,5 cm yikseklik Baharatli kiyma e __Om—a

Tavuk gogus eti, 3 cm ylkseklik, pisme- | dogal, baharatlanmis OO

mis

Tavuk budu, pismemis marine edilmis Y _OOOodm

Dana bonfile, 2,5 cm yuikseklik, pisme- | marine edilmis, soslu -.__

mis

Domuz pirzola, 3,5 cm yikseklik, pis- - O

memis

Kuzu pirzola, 2 cm yikseklik, pismemis | marine edilmis O/

Sigir biftegi, 3 cm ylkseklik, pismemis | marine edilmis __COmc__

Domuz filetosu, 4 cm yiikseklik, pisme- | pastirma iginde, tuz, karabiber OO/

mis

Domuz pirzola, 1,5 cm yikseklik, pisme- | pane, hafifyagh | __ __ __ ______ |

mis

Balik’

Dil baligi pirzola, 3 cm yiikseklik, pisme- | marine edilmis O O

mis

Morina filetosu, 3,5 cm yikseklik, pis- marine edilmis [ i

memis

Somon filetosu, 3 cm yukseklik, pisme- | baharatlamis OOmdO—E .

mis

Kémdr balig filetosu, 3 cm yikseklik, baharatlanmis, Ust malzemesi:1s- | B3 __

pismemis panak, Feta peyniri

Ton balig fileto, 3 cm ylkseklik, pisme- | marine edilmis [ S

mis

Kedi baligi sis, 50 g kup seklinde, pis- marine edilmis, domuz pastirmali _OCOCms

memis

Sebze

Patlican, 2 cm yukseklik, pismemis marine edilmis e m—__

Karnabahar, biyik ¢icekli, pismemis Tuz, karabiber, tereyagi parcaciklan | OB _

Brokoli, blylk ¢icekli, pismemis Peynir sosu COmm—c_ o

Pastirmali ¢ali fasulyesi, pismemis Pastirmaya sarilmis, baharath ]
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Gida Hazirlama sekli Cubuk gosterge ayari —
Kizartma
Patates, mumsu (az nisastali), 3 mm ka- | Tereyag, tuz veya peynir OO
linliginda dilimli, pismemis
Alabas, 2 cm kalinliginda dilimli, pisme- | Tuz, karabiber, muskat O
mis
Balkabagi, 2 cm kiip seklinde, pismemis | Tuz, karabiber, balkabagi yagi [ e
Koganda misir, pismemis Tuz, tereyagi _COComc_
Havug, 2 cm kalinliginda dilimli, pisme- | Tuz, karabiber, tereyagi OO
mis
Dolmalik biber, biyik pargalar, pisme- | marine edilmis OO
mis
Kabak, 2 cm kalinhiginda dilimli, pisme- | marine edilmis _OOommeOCd_
mis
Makarna/Pilav
Taze makarna, tortellini, 6nceden pisiril- | — I
mis
Lazanya, 3 cm yukseklik, nceden pisi- | — [
rilmis
Guvecgte makarna, 2 cm yukseklik, 6n- | — -.__
ceden pisirilmis
[Iz’lrlng, doga'l piring, pisme sliresi 8 daki- Tuz, 1: 2 (piring : sivi) O] .
a, pismemis
Piring, yar pismis pirinc (Convenience), ) L _COmm—__
pisme siiresi 8—12 dakika, pismemis Tuz, 1:1,5 (piring : swi)
Piring, 6nceden pisirilmis - OCOomc
Pizza v.b.
Kizartma igin Camembert peyniri, 25 g, | ¢ozdirilmemis | o e o
derin dondurulmus
Baget, derin dondurulmus veya 6nce- ¢ozdurlilmemis o
den pisirilmis
Kiguk ekmek, derin dondurulmus veya e . COm—c_
. A ¢ozdurlilmemis
onceden pisirilmis
Cizburger, 6nceden pisirilmis - -.__
Pastirmayla sarili hurma, pismemis - OCOm—
Tarte flambee, pismemis Soguk reyondan hazir hamur Uzeri- | __ __ CIERIE__ _
ne malzemeleri koyun
Cin boregi, 100 g, derin dondurulmus ¢ozdirilmemis O
Izgara peynir, 90 g, dnceden pisirilmis | — —,— e _BEm
Dolgulu patates, derin dondurulmus ¢ozdirlilmemis | ]
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Gida Hazirlama sekli Cubuk gosterge ayari —
Kizartma

Gnocchi, 6nceden pisirilmis Tereyagl, tuz, peynir -.__

Patates miicver (Hazir hamur), pisme- | hafif yagh COmc—

mis

Patates makarnasi, 6nceden pisiriimis | — OO

Etsiz tofu yassi kofte, 80 g, hazir pismis | — - _

Pizza, hazir pismis - COm—c_ .

Patates micveri, derin dondurulmus ¢ozdurilmemis mes_ . O

Soganli tart, 2,5 cm yiikseklik onceden pigirilmis | _______ __ | Ju|

Tathlar

Kaiserschmarrn krepi, hazir pismis - OCOmm—O—d

! Pismemis ete/baliga 1 tath kasigi sos koyulastirici katiniz.

“Hassas pisirme” 6zel uygulamasina uygun olan gidalar

Gida

Hazirhk bilgileri

Et'

Sosis (domuz eti), 100 g, hazir pismis

Sigir fileto sis, 50 g kiip seklinde, pismemis

marine edilmis, domuz pastirmali

Domuz sis, 50 g kiip seklinde, pismemis

marine edilmis, dolmalik biberli ve soganli

Tavuk gogus eti, 3 cm yikseklik, pismemis

dogal, baharatlanmis

Dana bonfile, 2,5 cm ytikseklik, pismemis

marine edilmis, soslu

Kavrulmus fime domuz fileto, 3,5 cm yukseklik,
pismemis

Balik'

Alabalik, bitlin, 350 g, pismemis

baharatlanmis, Dolgu: Teretagl, Baharatli otlar

Dil bahg pirzola, 3 cm yikseklik, pismemis

marine edilmis

Morina filetosu, 3,5 cm yukseklik, pismemis

marine edilmis

Somon filetosu, 3 cm yikseklik, pismemis

baharatlamis

Kémur baligi filetosu, 180 g

Ust malzemesi: Ispanak, Créme fraiche

Ton bahg fileto, 3 cm yikseklik, pismemis

marine edilmis

Kedi baligi sis, 50 g kiip seklinde

marine edilmis, domuz pastirmali
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Gida

Hazirlik bilgileri

Sebze

Karnabahar, biyik gigekli, pismemis

baharatlamis

Brokoli, blylk ¢icekli, pismemis

baharatlanmis, peynir soslu/sossuz

Patates, mumsu (diisiik nisastal), dérde béliin-
mis/uzun kahn dilimler olarak dogranmis, pisme-
mis

Tuz

Alabas, 2 cm kalinliginda dilimli, pismemis

Tuz, karabiber, muskat

Balkabagi, 1,5 cm kip seklinde, pismemis

Tuz, karabiber, balkabagi yagi

Koganda misir, pismemis

Tuz, tereyagi

Havug, 2 cm kalinliginda dilimli, pismemis

Tuz, karabiber, tereyagi

Dolmalik biber, buyik pargalar, pismemis

marine edilmis

Briiksel lahanasi, bitiin, pismemis

Tuz, karabiber, muskat

Kuskonmaz, bitin, pismemis

Tuz, tereyag)

Tatli patates, 1,5 cm kiip/uzun kalin dilimler olarak
dogranmis, pismemis

Tuz

Kabak, 2 cm kalinhiginda dilimli, pismemis

marine edilmis

Makarna/Pilav

Taze makarna, tortellini, 6nceden pisirilmis

Sos

Makarna, kisa, pismemis

Tuz, 1: 3 (hamur Griini : su)

Piring, Basmati piring, pisme slresi 10 dakika, pis-
memis

Tuz, 1: 2,5 (piring : sivi)

Piring, dogal piring, pisme siresi 8 dakika, pisme-
mis

Tuz, 1: 2 (piring : sivi)

Piring, yar pismis piring (Convenience), pisme sii-
resi 8—12 dakika, pismemis

Tuz, 1: 2 (piring : sivi)

Piring, Yuvarlak taneli piring, hazir pismis

Sehriye, pismemis

yemek suyuyla ortilmis

Pizza v.b.

Gnocchi, 6nceden pisirilmis

Tuz, tereyagl

Patates puresi, hazir pismis

Patates makarnasi, 6nceden pisirilmis

Tuz, tereyag)

! Pismemis ete/baliga 1 tath kasigi sos koyulastirici katiniz.
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Menii pisirme - otomatik

Otomatik men pisirme sirasinda en faz-
la 3 yemegi bir menu olarak bir araya ge-
tirebilirsiniz, 6rnegin pilav ve sebze esli-
ginde balik.

Mend pisirme isleminde yemekler ayni
anda pismis olacak sekilde, farkli zaman-
larda firina verilir.

Yemekleri istediginiz siralamada segebi-
lirsiniz, ¢inkl buharli firin pisirme sire-
sine gore otomatik olarak siralar ve her
bir yemegin ne zaman firina verilmesi
gerektigini gosterir.

Bitis saati ve Baslatma saati fonksiyonlari
menu pisirme sirasinda kullanilamaz.

Menii pisirme 6zel uygulamasinin kul-
lanimi

m Diger (&) | Ozel uygulamalar | Men(i pisir-
me segenegini seginiz.

m istediginiz yemegi seginiz.

Yemege bagli olarak buyuklik, agirlik ve
pisirme derecesi sorulur.

m istenilen degerleri seciniz ve her birini
OK ile onaylayiniz.

m Yiyecek ekle segenegini seginiz.

m istenilen yemegi seciniz ve birinci ye-
mekteki adimlari gergeklestiriniz.

m islem adimlarini gerekirse tigiincii ye-
mek i¢in de tekrarlayiniz.

Menu pisirmeyi baslat onaylandiktan son-
ra, sizden pisirme siiresi en uzun olan
yemegi firina vermeniz istenecektir.
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m Delikli pisirme kaplarinda damlayan
veya renk veren malzeme pisiriyorsa-
niz, bunlar dogrudan standart tepsi
Uzerinde firina yerlestiriniz. Boylece
damlayan sivilar Gizerinden tat akta-
rimlarinin veya renk degisimlerinin
gerceklesmesini engellemis olursu-
nuz.

Isitma evresinin sonunda, bir sonraki
malzemenin ne zaman firina verilmesi
gerektigi bildirilir. Bu zaman geldiginde
bir sinyal sesi verilir.

S0z konusu islem Gg¢lincl malzeme igin
de tekrarlanir.

Boylelikle listelenmemis yemekler de
bir menl olusturmada kullanilabilir. Ko-
nuyla ilgili daha fazla bilgiyi “Buharda
pisirme” — “Menl pisirme — manuel”
boliminde bulabilirsiniz.
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Konserve

Sadece taze, ezik veya ¢lrigi olmayan
besinleri kullaniniz.

Kavanozlar

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

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

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

Meyve

Meyveleri dikkatle ayiklayiniz, kisa bir
strede fakat iyice yikayiniz ve stiziiimeye
birakiniz. Cilek, bogirtlen cinsi meyveleri
cok dikkatle yikayiniz ve ¢ok hassas ol-
duklarricin ezilmemelerine dikkat ediniz.
Meyvelerin saplarini ve ¢cekirdeklerini ¢i-
kartiniz.

Gerekirse kabuklari soyunuz, ¢ekirdekler
¢ikartiniz. Biyik meyveleri kiglk parga-
lara ayiriniz. Ornegin elmalari dilimleyi-
niz.

Erik, seftali gibi buyik ¢ekirdekli meyve-
leri catlamamasi icin bir catalla birkag
yerinden deliniz.

Sebze
Sebzeleri yikayiniz ve dograyiniz.

Renklerini korumalari icin sebzeleri kon-

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

Doldurma Miktari

Yiyecekleri kavanozlara fazla sikistirma-

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

esit dagilmasi igin kavanozu hafif¢e sal-
layiniz. Kavanozlara su doldurunuz. Mal-
zemenin Ustl suyla kaplanmalidir.

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

Et ve Sosis

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

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

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

Gida konservesi hazirlama
m Delikli pisirme kabini veya tel izgarayi
1. kademeye yerlestiriniz.

m Cam kavanozlari pisirme kabina veya
tel 1zgara Uizerine yerlestiriniz. Kava-
nozlarin birbirine degmiyor olmasina
dikkat ediniz.

Ayarlar

Diger | Ozel uygulamalar | Konserve
veya
Buharl pisirme

Sicaklik: bkz. tablo
Konserve stiresi: bkz. tablo
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Tablodaki sureler yaklasik degerlerdir.

Konserve malzemesi §[°c] @* [dk.]
Frenk Gzimd 80 50
Bektasi Gzimu 80 55
Yaban mersini 80 55
Kiraz 85 55
Mirabelle erigi 85 55
Erik 85 55
Seftali 85 55
italyan erigi 85 55
Elma 90 50
Elma presi 90 65
Ayva 90 65
Fasulye 100 120
Bakla 100 120
Salatalik 90 55
Kirmizi pancar 100 60
Onceden haslanmis 20 20
Kizartilmis 90 90

§ Sicaklik, @ Konserve siiresi

* Konserve sureleri 1,0 litrelik kavanozlar igin gegerlidir. 0,5 litrelik kavanozlarda sure 15 dakika,
0,25 litrelik kavanozlarda 20 dakika kisalr.
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Kek konservesi

Konserve igin kek hamuru, biskivi hamuru ve mayali hamur uygundur. Kek yaklasik 6
ay kadar saklanabilir.
Meyveli kek uzun siire saklanamaz, bu tiir kekler 2 giin iginde tiketilmelidir.

Sadece hasarsiz, yikanmis, temiz kavanoz ve aksesuarlari kullaniniz. Kavanozlarin alt
kisminin tst kismindan daha dar olmasi gerekir. Bu uygulama igin en ¢ok 0,25 litrelik
cam kavanozlar uygundur.

Cam kavanozlarin, lastik halkal, cam kapakli ve yayli kelepgelerle kapatilabiliyor ol-
masi gerekir.

Her seyin esit bir sekilde konserve edilebilmesi i¢in kavanozlarin ayni boyutlarda ol-
masina dikkat ediniz.

m Cam kavanozlara, kenarlarinin 1 cm altina kadar tereyag) stirliniiz.
m Kavanozlara galeta unu serpistiriniz.

m Cam kavanozlar '/2 veya ?/3 oraninda hamurla doldurunuz (tarife bagli oran). Ka-
vanoz kenarinin temiz kalmasina dikkat ediniz.

m Tel 1izgarayi 1. seviyeye yerlestiriniz.

m Ustii agik, ayni biiyiklikteki cam kavanozlari tel izgara tizerine yerlestiriniz. Kava-
nozlarin birbirine degmiyor olmasina dikkat ediniz.

m Konserve isleminin hemen ardindan, lastik halkalari, cam kapaklari ve kelepceleri
kullanarak kavanozlari hemen kapatiniz; kekin sogumamasi gerekir. Kavanoz kena-
rindan hafif tasmis hamurlar, cam kapakla kavanoz igine itilebilir.

Tabloda verilen degerler referans degerlerdir. Baslangicta, konserve sirelerinden ki-
sa olanini segmenizi tavsiye ederiz. Gerekirse konserve siresini uzatabilirsiniz.

Hamur tiirii | Program Adim §[°c] 06 [%] @ [dk.]
Sulu hamur = - 160 - 35-45
Pandispan- = — 160 - 50-55
ya

Mayali ha- X 1 30 100 10
mur 2 160 30 30-35

§ Sicaklik, 66 Nem, €@ Konserve siresi
(=) Ust/Alt 1sitma, Kombi pisirme + Ust/Alt isitma

12




Diger uygulamalar

Kurutma

Nemin gikabilmesi i¢in kurutma uygula-
masinda sadece Kurutma 6zel uygulama-
sini veya Kombi pisirme + Turbo+ progra-
mini kullaniniz.

Muz, ananas ve horoz mantarlari ku-
rutmaya uygun degildir.

m Kurutulacak malzemeyi keserek esit
blyuklikte parcalara ayiriniz.

m Tel izgaranin Uzerine pisirme kagidi se-
riniz ve kurutulacak malzemeyi esit ve
mimkin oldugunca tek kat seklinde
tel 1zgara Uizerine yayiniz.

m Kurutulan meyve veya sebzeleri sogu-
mavya birakiniz.

m Kurutulan gidalari kapali kavanoz veya
kutularin icinde muhafaza ediniz.
Kif olusumunu ve bozulmayi 6nlemek
icin saklama kabina nem girmemesine
dikkat ediniz.

Ayarlar

Diger () | Ozel uygulamalar | Kurutma
Sicaklik: bkz. tablo
Kurutma stiresi: bkz. tablo

veya

Kombi pisirme | Kombi pisirme + Turbo+
Sicaklik: bkz. tablo

Nem:% O

Kurutma siresi: bkz. tablo

Tabloda verilen kurutma sureleri referans
degerlerdir. Baslangicta daha kisa olan
kurutma stresinin secilmesini tavsiye
ederiz. Gerekirse slreyi uzatabilirsiniz.

Kurutulacak malze- | ©l[sa]

me [°Cc]

Elma, halka seklinde 70 6—8

Kayisi, ikiye bolln- 60— | 1012

mus, ¢ekirdegi ¢ika- 70

rilmis

Armut, uzun dilimler 70 -9

seklinde

Baharatlar 40 1,5—
2,5

Mantarlar* 50 57

Domates, dilimlen- 70 -9

mis

Narenciye, dilimlen- 70 8-9

mis

Mdirdim erigi, cekir- 60— | 1012

degi cikarlmis 70

§ Sicaklik, @ Kurutma siiresi (saat)

* Kurutmak i¢in ¢orek mantari, Sitaki manta-
ri, kuzugobegi, MuErr mantari ve doru renkli
mantar uygundur. Mantarlar, “hisirti kurulu-
gunda” olduklarinda kuru olarak kabul edilir.
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Diger uygulamalar

Meyve Suyu Cikartma

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

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

Hazirhik

Suyu cikarilacak meyveyi ayiklayiniz ve
yikayiniz. Curtk ve ezilmis kisimlarini ke-
siniz.

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

Elma gibi biyik meyveleri 2 cm kalinli-
ginda kipler halinde dograyiniz. Meyve
ne kadar katiysa, o kadar kiigiik dogran-
masi gerekir.

Oneriler

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

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

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

m Hazirlamis oldugunuz meyveleri delikli
bir pisirme kabina yerlestiriniz.
m Cikacak meyve suyu igin kabin altina

deliksiz bir pisirme kabi veya standart
tepsi yerlestiriniz.

Ayarlar

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



Diger uygulamalar

Blanse (hafif haglama)

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

Sebze pisirilmeden once hafif haslanirsa
kendi rengini korur.

m Hazirladiginiz sebzeyi delikli bir kabin
icine koyunuz.

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

Avyarlar
Diger (&) | Ozel uygulamalar | Hafif haslama

veya

Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Blanse etme siiresi: 1 dakika

Dezenfeksiyon

Buharli firinda sterilize edilen kaplar ve
biberonlar, yaygin olarak kullanilan kay-
natma yénteminde oldugu gibi program
sonunda mikroplardan arindiriimis olur.
Oncelikle iiretici talimatlarini esas ala-
rak, tiim parcalarin sicakliga (100 °C'ye
kadar) ve buhara dayanikli olup olmadik-
larini kontrol ediniz.

Biberonlari pargalarina ayiriniz. Biberon-
larin pargalarini, ancak tamamen kuru-
duktan sonra birlestiriniz. Bu sekilde ye-
niden mikrop olusmasi onlenir.

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

Ayarlar

Diger () | Ozel uygulamalar | Sterilizasyon
Sdre: 1 dakika ila 10 saat

veya

Buharll pisirme
Sicaklik: 100 °C
Sire: 15 dakika
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Diger uygulamalar

Kap 1sitma

Kabin 6nceden isitiimasiyla yemekler o
kadar gabuk sogumazlar.

Sicak tutma

Yiyecekleri firinin icinde 2 saate kadar si-
cak tutabilirsiniz.

Isiya dayanikh kaplar kullaniniz.

m Tel 1izgarayi 2. seviyeye yerlestiriniz ve
isitilacak kabi tel 1zgara tizerine koyu-
nuz. Kabin buytkligliine bagl olarak
isterseniz tel 1zgarayi yerlestirme yu-
zeyi yukari bakacak sekilde firin taba-
nina yerlestirebilir ve kaplar da tel i1z-
garanin Uzerine koyabilirsiniz. Gerekir-
se tel raflan sokebilirsiniz.

m Diger | Ozel uygulamalar segenegini
seciniz.

m Kap 1stma segenegini seginiz.

m Gerekirse onerilen sicakligl degistiriniz
ve slreyi ayarlayiniz.

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢alisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine, tel
raflara ve yemege degerseniz yanabi-
lirsiniz. Kabin alt ytiziinde birkag su
damlasi olusabilir.

Kaplari cikartirken mutfak eldiveni ta-
kiniz.
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Yiyecegin kalitesini korumak icin mim-
kin oldugunca kisa bir sire seginiz.

m Diger | Ozel uygulamalar secenegine
dokununuz.

m Sicak tutma segenegine dokununuz.

m Sicak tutulacak yiyecegi firina veriniz
ve OK ile onaylayiniz.

m Gerekirse onerilen sicakligi degistiriniz
ve slreyi ayarlayiniz.




Diger uygulamalar

Mayali hamuru kabartma

m Hamuru tarifteki talimatlar dogrultu-
sunda hazirlayiniz.

m Ustii acik hamur kasesini delikli bir pi-
sirme kabina veya firina yerlestirilmis
tel 1zgaraya koyunuz.

Hamur kasesinin blyukligline bagh
olarak isterseniz tel 1zgarayi da yerles-
tirme ylizeyi yukar bakacak sekilde fi-
rin tabanina yerlestirebilir ve kaseyi 1z-
gara Uzerine koyabilirsiniz. Gerekirse
tel raflar da cikarilabilir.

Ayarlar

Diger (&) | Ozel uygulamalar | Mayal hamur
kabartma

veya

Buharll pisirme

Sicaklik: 30 °C
Nem: % 100
Sire: Tarife gore

Islak havlu i1sitma

m Misafir havlularini islatiniz ve sikica ru-
lo yapiniz.

m Havlulan delikli bir kabin igcine yan ya-
na diziniz.

Ayarlar

Otomatik programilar | Ozel | Islak bez

1sitma

ya da

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

Jelatin eritme

m Yaprak jelatini soguk sulu bir kasede
5 dakika kadar yumusatiniz. Yaprak je-
latinlerin suyla tamamen orttlmis ol-
masi gerekir. Yaprak jelatinleri sikin ve
kasedeki suyu dokiintz. Siktiginiz yap-
rak jelatinleri yeniden kaseye koyunuz.

m Ogiitiilmus jelatinleri bir kaseye ko-
yun ve kaseye Uriin paketinde belirtil-
digi kadar su doldurunuz.

m Kabin Uzerini kapatiniz ve delikli bir pi-
sirme kabina yerlestiriniz.
Avarlar

Otomatik programilar | Ozel | Jelatin erit-
me

ya da

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

Sekerlenen balin ¢oziilmesi

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

m Bali arada bir karistiriniz.

60 °C sicaklikta balin sivilasmasi (kris-
talize balin ¢ézilmesi) durumunda,
esas olan tekrar sirdlebilir bir gida
maddesinin elde edilmesidir.

Ayarlar

Otomatik programilar | Ozel | Sekerlenen
ball cozme

veya

Buharl pisirme

Sicaklik: 60 °C

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

Her turden cikolatayi buharli firinda erit-
meniz mimkinddr.

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

m Cikolatalari ufalayiniz.

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

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

m Miktar fazla ise arada bir karistiriniz.

Avyarlar

Otomatik programlar (autd) | Ozel | Cikolata
eritme

ya da

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



Diger uygulamalar

Domuz pastirmasinin yagini ¢i-
karma

Domuz pastirmasi kizarmaz.

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

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

Ayarlar

Otornatik programilar | Ozel | Et yad
eritme

ya da

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

Sogan sote

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

B Soganlari dograyiniz ve biraz tereyagi
ile deliksiz bir kabin igine koyunuz.

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

Ayarlar

Otomatik programilar | Ozel | Sogan sote
ya da

Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme slresi: 4 dakika
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Diger uygulamalar

Elma konservesi

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

Ayarlar

Otornatik programilar | Meyve | Elma |
bUtln halinde

ya da

Buharl pisirme
Sicaklik: 50 °C
Konserve siiresi: 5 dakika
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Yumurta Kremasi

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

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

Ayarlar

Buharl pisirme
Sicaklik: 100 °C
Pisirme siresi: 4 dakika



Diger uygulamalar

Meyve ezmesi

Sadece taze, ezik veya ¢lrigi olmayan
besinleri dondurunuz.

Kavanozlar

Sadece saglam, temiz yikanmis Twist-
Off-kapakli maksimum 250 ml. kapasi-
teli kavanozlar kullaniniz.

Konserve kavanozlarini doldurduktan
sonra kenarlarini temiz bir bezle ve sicak
suyla siliniz.

Hazirlik

Meyveleri dikkatle ayiklayiniz, kisa bir
sUrede fakat iyice yikayiniz ve stiziiimeye
birakiniz. Cilek, bogurtlen cinsi meyveler
cok cabuk zedelenecekleri icin dikkatle
yikanmalidir.

Meyvelerin saplarini ve gekirdeklerini ¢i-
kartiniz.

Meyveyi plre haline getiriniz ve plreye
uygun miktarda sekerli jole ilave ediniz
(Ureticisinin tarifine bkz.). Bu karisimi iyi-
ce karistiriniz.

Tatl meyve/cilek tiri meyve marmelat-
lari hazirlanirken limon suyu ilave ediniz.

Meyve ezmesi hazirlama

m Cam kavanozlar en fazla lgte iki ora-
ninda doldurun.

m Acik kavanozlari delikli bir pisirme ka-
bina veya tel izgara lizerine yerlestiri-
niz.

m Kavanozlar hazirlama siresinin ardin-
dan 1-2 dakika bekletiniz.

m Ardidan cam kavanozlarinin kapagini
kapatiniz ve cam kavanozlari soguma-
ya birakiniz.

Ayarlar

Kombi pisirme | Kormnbi pisirme + Turbo+
Sicaklik: 150 °C

Nem: 0 %

Sire: 35—45 dakika
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Diger uygulamalar

Yiyeceklerin Soyulmasi

m Domates, nektarin gibi malzemeleri
sap kokilinde ¢aprazlamasina kesiniz.
Boylece kabuklar daha kolay soyula-
bilir.

m Malzemeleri, buharla ¢alisacaksaniz
delikli bir pisirme kabina, 1zgara fonk-
siyonunu kullanacaksaniz standart
tepsi Gzerinde yerlestiriniz.

m Bademleri ¢ikardiktan sonra hemen
soguk suya tutunuz. Aksi takdirde so-
yulmazlar.

Avyarlar

Diger (& | Biiylk lzgara
Kademe: 3
Sire: bkz. tablo

Ayarlar

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

Besinler

@ [dak.]

Kayisi

Badem

Nektarin

Biber

Seftali

Domates

B I Y I - [ N S

Besinler @ [dak.]

Biber 10

Domates 7

@ Siire
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Diger uygulamalar

Yogurt Mayalama

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

Katkisiz, canli kiltir iceren dogal yogurt
kullaniniz. Isil islemden gegirilmis yogurt
uygun degildir.

Yogurt taze olmalidir (kisa saklama sure-
si).

Yogurt hazirligl igin sogutulmamis UHT
sit ve taze sit uygundur.

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

Yogurdun ve sitiin yag oranlari ayni ol-
mahdir.

Kavanozlar bekleme siiresi icinde hare-
ket ettirilmemeli veya sallanmamalidir.

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

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

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

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

m Sit karisimini kavanozlara doldurup
kavanozlar kapatiniz.

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

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

Ayarlar

Otomatik programlar (aue] | Ozel | Yogurt ha-
zirlama.

ya da

Buharl pisirme
Sicaklik: 40 °C
Sdre: 5:00 saat

Olumsuz Sonuglarin Olasi Sebepleri

Yogurt cok sulu ise:

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

Sulanmigsa:
Kaseler yerinden oynatiimistir, yogurt

yeterli hizda sogutulmamistir..

Yogurt topaklanmissa:

Sit ¢ok yiksek derecede isitilmistir, Stt
iyi olmayabilir, stit ve yogurt ayni derece-
de karistinlmamistir.
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Otomatik Programlar

Otomatik programlar ideal pisme sonu-
cunu rahat ve glvenli bir sekilde elde et-
menizi saglar.

Kategoriler

Otomatik programlar [Autd daha iyi bir ge-
nel gorinidm igin kategorilere ayrilmistir.
Yemeginize uygun programi se¢meniz ve
ekrandaki talimatlar uygulamaniz yeter-
lidir.

Otomatik programlarin kullanimi

m Ctomatik programlar secenegine
dokununuz.

Secim listesi goruntilenir.
m istediginiz kategoriyi seciniz.

Segcilen kategorideki otomatik program-
lar gorintdlenir.

m istediginiz otomatik programi seciniz.
m Ekrandaki talimatlari uygulayiniz.

Faydal bilgi: i Bigi ile pisirme islemine
bagl olarak 6rnegin yemegin firina veril-
mesi veya cevrilmesi ile ilgili bilgileri g6-
rintileyebilirsiniz.
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Kullanima iliskin bilgiler

Bir pisirme isleminin ardindan otoma-
tik bir program baslatmadan once firi-
nin oda sicakligina sogumasini bekle-
yiniz.

Agirlik verileri, parca basina agirliktir.
250 g'lik bir parga somon baligini ve-
ya ayni anda her biri 250 g olan on
parca somon baligini pisirebilirsiniz.

Pisirme ve kizarma derecesi, yedi bol-
meden olusan bir gubuk ile gosterilir.
Gezinti bélmesi vasitasiyla istenen
pisme veya kizarma derecesini ayarla-
yiniz.

Hamur isleri pisirirken tariflerde belir-
tilen firin kaliplarini kullaniniz.

Piring kategorisinde, uzun ve yuvarlak
taneli piring programlarina ek olarak
(Genel segenegi 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 baslatma
saati veya bitis saati, Baglatma saati
veya Eitis saati araciligiyla ertelenebilir.



Otomatik Programlar

- Pisirme adimlanni gdster ment 6gesi al-
tinda otomatik programin pisirme
adimlar listelenir. Bazi otomatik prog-
ramlarda ayrica Islemleri géster men
égesi mevcuttur. Ornegin pisirilecek
malzemenin firina verilmesi veya mal-
zeme eklenmesi gibi gerekli eylemleri
bu menl 0gesi lizerinden goriintiile-
yebilirsiniz. Pisirme islemi sirasinda
eylemleri i Bilgi iizerinden gériintiile-
yebilirsiniz.

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

- Bir otomatik program sona erdiginde
yemek hentiz istediginiz gibi pisme-
misse,Pisirmeye devam veya Pisirmeye
devam secenegini seginiz.

- Otomatik programlar Kisisel programlar
olarak da kaydedilebilir. Bunun ic¢in

otomatik program sona erdikten sonra
<D sensorli tusuna dokununuz.
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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 ola-
rak aciklamak icin en fazla 9 pisirme
adimini kombine edebilirsiniz. Her bir
pisirme adiminda buna iliskin prog-
ram, sicaklik ve pisirme stiresi gibi
ayarlari seginiz.

- Yemek tarifinize karsi gelen programin
adini girebilirsiniz.

Programiniz, yeniden ¢agirdiginizda ve
baslattiginizda otomatik olarak ¢alisir.

Kisisel programlarin olusturulmasina ilis-
kin diger olanaklar:

- Otomatik programi veya 6zel uygula-
mayli, sona erdikten sonra kisisel
program olarak kaydediniz.

- Pisirme islemi sona erdikten sonra is-
lemi ayarlanan pisirme stresiyle kay-
dediniz.

Ardindan bir program ismi giriniz.
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Kisisel programlar olusturma

m Kisisel programiar (& ] segenegine do-
kununuz.

m Program olustur segenegine dokunu-
nuz.

Simdi birinci pisirme adimina yonelik
ayarlari belirleyebilirsiniz.

Ekrandaki talimatlari uygulayiniz:

m istediginiz ayarlari seciniz ve onaylayi-
niz.

On 1stma fonksiyonunu secerseniz, 6n-
ce ilk pisirme adimini tamamlayiniz. Ar-
dindan Pisirme adimi ekle ile pisirme si-
resi ayari yaptiginiz ek bir pisirme adimi
ekleyiniz. Ancak bundan sonra progra-
mi kaydedebilir veya baslatabilirsiniz.

m Gerekirse, Booster ve Crisp function
fonksiyonlarini agmak veya kapatmak
icin Diger parametreler 6gesini seginiz.

B Pisirme adimini tamamla segenegine do-
kununuz.

Birinci pisirme adimina yonelik tim
ayarlar belirlenmistir.

Ornegin ilk programin ardindan baska bir
program kullanilmasi gerekiyorsa ek pi-
sirme adimlari ekleyebilirsiniz.

m Baska pisirme adimlari gerekirse Pisir-
me adimi ekle 6gesini seginiz ve 1. pisir-
me adiminda oldugu gibi devam edi-
niz.

Ayarlar kontrol etmek veya daha sonra
degistirmek isterseniz, ilgili program
adina dokununuz.

m Gerekli pisirme adimlarinin hepsini
belirledikten sonra Kaydet 6gesini se-
¢iniz.

m Program ismini giriniz.




Kisisel programlar

m V secenegine dokununuz.

Ekranda program isminin kaydedildigi
onayi gorlntdlenir.

m OKile onaylayiniz.

Kaydedilen programi derhal veya gecik-
meli olarak baslatabilirsiniz ya da pisir-
me adimlarini degistirebilirsiniz.

Kisisel programlarin baslatiima-
sl

m Pisirilecek yemegi firina veriniz.

m Kisisel programiar (& ] secenegine do-
kununuz.

m istediginiz programi seginiz.
m Uygula segenegine dokununuz.

Program ayarlarina bagli olarak su meni
ogeleri goruntilenir:

- Hemen baslat
Program hemen baslatilir. Firin isitma-
st hemen aglilr.

- Bitis saati
Programin bitmesi gereken saati belir-
leyiniz. Firin 1sitmasi bu saatte otoma-
tik olarak kapanir.

- Baslatma saati
Programin baslamasi gereken saati
belirleyiniz. Firin isitmasi bu saatte
otomatik olarak acilir.

- Pisirme adimlanni goster
Ekranda ayarlarinizin bir 6zeti gériin-
tilenir.

- lslemleri goster
Yemegin firina verilmesi gibi gerekli is-
lemler gorintilenir.

m istediginiz menii 6gesini seginiz.

Program hemen veya ayarlanan saatte
baslar.

1 Bilgi ile pisirme islemine bagl olarak
ornegin yemegin firina verilmesi veya
cevrilmesi ile ilgili bilgileri gorintileye-

bilirsiniz.

m Program sona erdiginde sensorli (a]
tusunu seginiz.
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Kisisel programlar

Pisirme adimlarinin degistiril-
mesi

Bir isim vererek kaydettiginiz otomatik
programlarin pisirme adimlar degistiri-
lemez.

m Kisisel programiar (& ) secenegine do-
kununuz.

m Degistirmek istediginiz programi segi-
niz.

m Programi dedistir segenegine dokunu-
nuz.

m Degistirmek istediginiz pisirme adimi-
na dokununuz veya bir pisirme adimi
eklemek istiyorsaniz, Pisirme adimi ekle
segenegine dokununuz.

m istediginiz ayarlari seciniz ve onaylayi-
niz.

m Degistirdiginiz programi degistirme-
den baslatmak isterseniz Programi bas-
lat segenegine dokununuz.

m Tum ayarlari degistirdiyseniz Kaydet
segenegine dokununuz.

Ekranda program isminin kaydedildigi
onayi gorintdlenir.

m OKile onaylayiniz.

Kaydedilen program degistirilmistir ve
derhal veya gecikmeli olarak baslatilabi-
lir.
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isim degistirme

m Kisisel programiar (& ] segenegine do-
kununuz.

m Degistirmek istediginiz programi segi-
niz.

m isim degistir secenegine dokununuz.
B Program ismini degistiriniz.

m V 6gesini seginiz.

Ekranda program isminin kaydedildigi
onayi gorlntilenir.

m OKile onaylayiniz.
Programin ismi degistirilmistir.
Kisisel programlarin silinmesi

m Kisisel programiar (& ] secenegine do-
kununuz.

m Silmek istediginiz programi seginiz.
m Programi sil se¢genegine dokununuz.
m Soruyu Evet ile onaylayiniz.

Program silinir.

Diger | Ayarlar ™ | Fabrika ayarlan |
Kisisel programlar ayariyla tim kisisel
programlari ayni anda silebilirsiniz.




Hamur isleri pisirme

Yemeklerin 6zenli bir sekilde islenme- ~ Firin kagidi kullanimi

i saglfg|n|2| korur. Miele aksesuarlari, 6rnegin standart
Kek, pizza, patates kizartmasi ve ben- tepsiler, PerfectClean kaplamaya sa-
zerlerini sadece altin sarisi bir renk hiptir (bkz. “Temizlik ve Bakim” bélii-
alincaya kadar kizartiniz, ¢ok fazla ki- mii). Genel olarak, PerfectClean kapla-
zartmayiniz. mali ylzeylerin yaglanmasina veya
Uzerlerine firin kagidi serilmesine gerek
Pisirme, hamur isi uygulamala- | yoktur.
nyla ilgili 5nemli bilgiler m Asagidaki yiyeceklerin hazirlanmasin-
- Bir pisirme siiresi ayarlayiniz. Hamur da finn kagidi kullaniniz:
islerinde ok uzun bir gecikmelibas- _ kjjanilan kostik soda PerfectClean
latma siresi segilmemelidir. Aksi tak- kaplamaya zarar verebileceginden
dirde hamur kurur ve kabartma tozu kostik sodaya yatirilmis hamur isleri

etkisini kaybeder.
- Kolayca yapistiklarindan, pandispan-

- Genel olarak tel izgara, standart tepsi ya, beze veya makaron hamuru gibi
ve Istya dayanikli malzemeden yapil- yumurta aki oraninin yiiksek oldugu
mis her cesit firin kalibini kullanabilir- hamurlar
siniz.

) o - Milfoy veya Strudel hamurlari
- Finin kaliplarini daima tel 1zgara Uzeri-

ne yerlestiriniz. - Tel izgara Uizerinde, dondurulmus
. Urtinler
- Dondurulmus tart, pizza veya bagetle-
ri her zaman tel izgara lizerinde hazir- - Standart tepsi Uzerinde, kizarmis pa-
layiniz. tates, kroket veya benzeri dondurul-
mus Urlnler

Standart tepsinin sekli cok yiksek si-
cakhklarda agir degisikliklere ugraya-

bilir, bu da tepsinin sicakken firindan

¢tkarilamamasina neden olabilir.

- Kizarmis patates, kroket veya benzeri
dondurulmus Urinleri standart tepsi
Uzerinde hazirlayabilirsiniz. Dondurul-
mus Urlnlerin hazirlanmasinda Grln-
leri birkag kez geviriniz.

- Ayni anda en fazla iki seviyede pisiri-
niz. Erikli turta gibi meyveli 1slak turta
hazirlarken sadece tek bir seviyeyi kul-
laniniz.
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Hamur isleri pisirme

Hamur isleri pisirmeye iliskin
faydal bilgiler

- Hamur isleri hazirlarken koyu renk firin
kaliplarini tercih ediniz. Parlak malze-
meden acik renk, ince kaliplardan ka-
cininiz, acik renk kaliplar esit olmayan
veya zayif bir kizarma sonucu verir. El-
verissiz kosullar altinda, yemek pis-
mez.

- Baton kalip veya uzun kaliplar i¢gindeki
kekleri 1zgaranin Uzerine ¢apraz olarak
koyarak kaliplarin igindeki isinin esit
dagilmasini ve malzemelerin esit de-
recede pismelerini saglayiniz.

- Kizarmis patates, kroket, pasta, pizza
veya baget gibi dondurulmus Uriinle-
rin hazirlanmasinda, orta sicakliklari
veya Uretici tarafindan belirtilen sicak-
liklar seginiz.

- Pisme sdresi i¢in belli bir zaman arali-
g1 verilmisse, ilgili araligin alt sinirina
varildiginda malzemenin hazir olup ol-
madigini kontrol ediniz. Bunun igin ha-
murun i¢ine bir kiirdan batiriniz. Kir-
dana yumusak hamur parcaciklari ya-
pismazsa, hamur pismis demektir.
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Programlara iligkin bilgiler

Onerilen degerlerle birlikte tiim prog-
ramlarin bir tablosunu “Ana ve alt meni-
ler” bélimiinde bulabilirsiniz.

Kombi pisirme

Bu program, diger firin programlarina
nem ilave edilmesiyle calisir. Malzeme-
nin Ust ylzeyi buhar ilavesi sayesinde
kurumaz. Ekmek, kiiciik ekmek ve milfoy
hamurlari parlak, ¢itir bir kabuga sahip
olur.

Farkli isitma tirleri arasindan se¢im ya-
pabilirsiniz:

- Kombi pisirme + Turbo+
- Kombi pisirme + Ust/Alt Isitma
- Kombi pisirme + lzgara

Ekmek ve kiiglik ekmeklerin birden fazla
pisirme adimiyla pisirilmesini tavsiye
ederiz: 1. pisirme adiminda buhar uygu-
layarak parlaklik elde edersiniz (azami
nem, diisiik sicaklik). Ustiiniin kizarma-
slysa, takip eden pisirme adiminda yiik-
sek nem ve yiksek sicaklikla elde edilir.
Ardindan, disik nem ve orta ila ylksek
sicaklikta kurutma gerceklestirilir.

Faydali bilgi: Yemek tariflerini ve prog-
ram, sicaklik, nem ve pisirme stresi bil-
gilerini iceren kapsamli pisirme tablolari-
ni Miele “Hamur isleri, Kizartma, Buhar-
da pisirme” yemek kitabinda bulabilirsi-
niz.



Hamur isleri pisirme

Otomatik programlar
Ekrandaki talimatlari uygulayiniz.

Turbo +

Bu programi, birden fazla seviyede ayni
anda yemek pisiriyorsaniz kullaniniz.

Istya dayanikli malzemeden yapilmis
tim firin kaplarini kullanabilirsiniz.

Ist firin iginde derhal yayildigindan, Ust/
Alt Istma programinda oldugundan daha
dusuk sicakliklarda yemek pisirebilirsi-
niz.

Ust/Alt Isitma

Bu programi geleneksel yemekleri hazir-
lamak i¢in kullaniniz. Gen7000 serisi
oncesi firinlara yonelik eski yemek kitap-
larindan aldiginiz yemek tarifleri igin si-
cakhg tarifte belirtilen sicakliktan 10 °C
daha dustlk bir degere ayarlayiniz. Pisir-
me siresi ayni kalir.

Sadece tek bir raf seviyesinde pisiriniz.
Tepsi keki hazirliyorsaniz 2. seviyeyi kul-
laniniz.

Yogun pisirme

Bu program islak kaplamali turta, pizza,
kis ve benzeri yiyeceklerin hazirlanmasi-
na uygundur.

Pisecek malzemeyi 1. seviyeye koyunuz.

Alt 1sitma

Yemegin altinin daha fazla kizarmasi ge-
rekiyorsa, pisirme slresinin sonuna dog-
ru bu programi seginiz.

Ust 1sitma

Yemegin Ustlinin daha fazla kizarmasi
gerekiyorsa pisirme sliresinin sonuna
dogru bu programi seginiz.

Bu program, firin yemeklerinin Gstlerinin
kizartilmasina uygundur.
Kek ozel

Bu programi sulu hamurla hazirlanan ha-
mur isleri ve dondurulmus simit vb. pi-
sirmek i¢in kullaniniz.

Eco Turbo

Bu program, 6rnegin dondurulmus pizza
veya kalip kurabiye gibi kiicik miktarlar-
daki gidalar enerjiden tasarruf ederek
pisirmek icin uygundur.
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Kizartma

Kizartma uygulamalarnyla ilgili
onemli bilgiler

- Eti, asla donmus haldeyken kizartma-
yin, aksi takdirde kurur. Kizartma 6n-
cesinde eti ¢ozdiriniz.

- Kizartma 6ncesinde etteki deri ve si-
nirleri aliniz.

- Etiistediginiz sekilde marine ediniz,
baharat katiniz.

- Birden ¢ok et pargasini eszamanli ola-
rak kizartmak istiyorsaniz, pargalarin
mimkin oldugunca ayni yiikseklige
sahip olmasina dikkat ediniz.

- Uzerine tel 1zgara yerlestirilmis stan-
dart tepsiyi kullaniniz. Boylece pisir-
me alani daha temiz kalir, ayrica etten
¢tkan et suyunu sos hazirliginda kulla-
nabilirsiniz.

- Haazir kizartmalari kesmeden 6nce
yaklasik 10 dakika kadar dinlendiriniz.
Et dinlenirken et suyu da esit oranda
dagilacaktir.
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Programlara iligkin bilgiler

Onerilen degerlerle birlikte tiim prog-
ramlarin bir tablosunu “Ana ve alt meni-
ler” bélimiinde bulabilirsiniz.

Kombi pisirme

Bu program, diger firin programlarina
nem ilave edilmesiyle calisir. Malzeme-
nin Ust ylzeyi buhar ilavesi sayesinde
kurumaz. Et son derece yumusak ve sulu
olur ve dis ylzeyi glizelce kizarr. Kombi
pisirme programini et, balik ve kiimes
hayvanlari eti pisirmek i¢in kullaniniz.

Farkli isitma tirleri arasindan se¢im ya-
pabilirsiniz:

- Kombi pisirme + Turbo+
- Kombi pisirme + Ust/Alt Isitma
- Kombi pisirme + lzgara

Etin yavas ve 6zenli bir sekilde, birden
fazla pisirme adimiyla pisirilmesini tavsi-
ye ederiz: 1. pisirme adiminda etin Gst
ylzeyini iyice kizartmak i¢in yiksek si-
caklikla pisiriniz. 2. pisirme adiminda ne-
mi artinip, sicakhgi distriniz. Et bu se-
kilde esit bir sekilde piser ve kas proteini
aciga cikar, bunun sonucunda da et son
derece yumusak olur.

Faydal bilgi: Yemek tariflerini ve prog-
ram, sicaklik, nem ve pisirme siresi bil-
gilerini iceren kapsamli pisirme tablolari-
ni Miele “Hamur isleri, Kizartma, Buhar-
da pisirme” yemek kitabinda bulabilirsi-
niz.



Kizartma

Otomatik programlar
Ekrandaki talimatlari uygulayiniz.

Turbo +

Bu program et, balik ve kiimes hayvanla-
ri etinin Ustl kizartilarak pisirilmesine
uygundur.

Ist firn icinde derhal yayildigindan, Ust/
Alt Isitma programinda oldugundan daha
dusuk sicakliklarda yemek pisirebilirsi-
niz.

Ust/Alt Isitma

Bu programi geleneksel yemekleri hazir-
lamak icin kullaniniz. Eski yemek kitapla-
rindan aldiginiz yemek tarifleri i¢in sicak-
g tarifte belirtilen sicakliktan 10 °C da-
ha disuk bir degere ayarlayiniz. Pisirme

suresi ayni kalir.

Yemegin altinin daha fazla kizarmasi
gerekiyorsa, pisirme siiresinin sonuna
dogru Alt 1sitma programini seginiz.

Yodun pisirme programini kizartma yap-

mak i¢in kullanmayiniz, aksi takdirde ki-
zartma suyu ¢ok koyu renk olur.
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lzgara yapma

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Izgara yaparken cihaz kapagini agtig-
nizda, kumanda paneli.

Izgara sirasinda cihaz kapagini kapali
tutunuz.

Izgara uygulamalanyla ilgili
onemli bilgiler
- lzgara uygulamalarinda firinin 6nce-

den isitilmasina gerek yoktur. Yemegi
soguk firina veriniz.

- Uzerine tel 1zgara yerlestirilmis stan-
dart tepsiyi kullaniniz. Uyari: 3. sevi-
yede izgara yapacaksaniz, standart
tepsiyi tel izgaranin altindaki seviyeye
yerlestiriniz.

- lzgara balik pisirecekseniz, baligi uy-
gun boyutta kesilmis firin kagidinin
Ustline koyunuz.

- Yarim tavuk gibi yiksek malzemeleri
2. seviyede, biftek gibi yassi malze-
meleri 3. seviyede izgara yapiniz.

- Pisirme suresinin 2/:~~,'si.ge<;tikten son-
ra malzemeyi ¢eviriniz. Istisna: Baligin
cevrilmesine gerek yoktur.
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Izgara islemine iligkin faydal bil-
giler
- Yagsiz eti marine ediniz veya sivi yag

slirlintz. Baska tur kati yaglar, koyula-
sir veya duman olusumuna yol agar.

Izgara uygulamasi 6ncesinde kizarmis
sosisleri enlemesine kesiniz.

Izgara surelerinin birbirinden farkl ol-
mamasi i¢in et veya balik dilimlerinin
ayni kalinlikta olmasina 6zen gosteri-
niz.

Pisip pismedigini kontrol etmek icin
bir kasikla ete bastiriniz. Bu sekilde,
etin ne kadar pistigini belirleyebilirsi-
niz.

— az pismis
Et hala ¢ok esnekse, i¢ kismi hala
kirmizidir.

— orta pismis
Et, az esnek ise ici pembedir.

— iyi pismis
Et, neredeyse hi¢ esnemiyorsa, iyi
pismis demektir.

Blylk et pargalarinin GstU, fazla kizar-
mis, fakat ici hentiz pismemisse, 1zga-
ra malzemesini daha algak bir kade-
meye aliniz veya i1zgara sicakhgini du-
surinuz.



lzgara yapma

Programlara iligkin bilgiler

Onerilen degerlerle birlikte tiim prog-
ramlarin bir tablosunu “Ana ve alt men-
ler” bélimiinde bulabilirsiniz.

Kombi pisirme + Izgara

Bu program, misir gibi tstu kizarirken
suyunu kaybetmemesi gereken yiyecek-
lerin 1zgarasina uygundur.

Biiyiik Izgara

Bu programi biytk miktarda yassi 1zgara
malzemesinin i1zgarasi ve buyuk kaliplar-
da pisen yiyeceklerin Ustinin kizartil-
masi icin kullaniniz.

Kiiglik Izgara

Bu programi kiigtik miktarda yassi izgara
malzemesinin i1zgarasi ve kiglk kaliplar-
da pisen yiyeceklerin tstlndn kizartil-
masil i¢in kullaniniz.

Turbo lzgara

Bu program kiimes hayvanlari, rulo rosto
gibi buyuk ¢apli yemeklerin 1zgarasina
uygundur.
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Temizlik ve bakim

Temizlik ve Bakimla ilgili Bilgiler

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢ahlisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine, tel
raflara ve yemege degerseniz yanabi-
lirsiniz.

Elle temizlik dncesinde rezistanslarin,
finn iginin, tel raflarin ve aksesuarlarin
sogumasini bekleyiniz.

& Elektrik carpmasi nedeniyle yara-
lanma tehlikesi.

Buharli temizlik aletinin buhari, akim
tasiyan pargalara sizarak kisa devreye
sebep olabilir.

Buharli firinin temizliginde asla buhar-
I temizlik aleti kullanmayiniz.

Uygun olmayan temizlik trinleri kul-
lanildiginda tim ylzeyler degisime
ugrayabilir veya renk degistirebilir.
Ozellikle de firin temizleyiciler ve ki-
re¢ ¢ozicller buharli firmin 6n paneli-
ne zarar verebilir.

Tam yuzeyler, ¢izilmeye karsi hassas-
tir. Cam yuzeylerdeki ¢izikler bazi du-
rumlarda kirilmaya yol agabilir.
Temizlik Grind kalintilarini derhal te-
mizleyiniz.

inatci kirler bazi kosullar altinda bu-
harli firina zarar verebilir.

Firinin igini, kapagin i¢ yizini ve ka-
pak lastigini sogur sogumaz temizle-
yiniz. Temizlik icin ¢ok fazla beklemek
temizligi gereksiz yere zorlastirir ve
asin durumlarda imkansizlastirir.
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Temizlik i¢in asla sanayi tipi temizlik
Grdnlerini kullanmayiniz, daima evde
kullanima yonelik temizlik Griinleri kul-
laniniz.

Alifatik karbondioksit igeren temizlik
Urtiint veya deterjanlar kullanmayiniz.
Aksi takdirde lastikler kabarabilir.

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

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

Agirlikl olarak buharda pisirme islemi
gerceklestirir ve HydroClean bakim
programini kullanmazsaniz, buharli fi-
rinin ulasilamayan yerlerindeki nemi
gidermek icin yilda bir defa 225 °C
Uzeri sicaklikta bir pisirme islemi uy-
gulamalisiniz.

Buharli firini uzun bir stire kullanmaya-

caksaniz, koku olusumunu vs. engelle-

mek i¢in firini bir kez daha iyice temiz-

leyiniz. Ardindan cihaz kapagini agik bi-
rakiniz.




Temizlik ve bakim

Uygun olmayan temizlik madde-
leri

Ylzeylere zarar vermemek i¢in, temizlik
icin su Urtnleri kullanmayiniz:

- Soda, amonyak, asit veya klorir ice-
ren temizlik maddeleri

- Kireg ¢ozlicl temizlik maddeleri

- Asindirici temizlik maddeleri (6rnegin
ovma tozu, ovma kremi, cam seramik
ocak temizleyici)

- Cozicl iceren temizlik maddeleri
- Bulasik makinesi temizleyici
- Cam temizlik maddeleri

- Cam seramik ocaklar i¢in tasarlanmis
temizlik maddeleri

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

- Kir silgileri

- Keskin metal kaziyicilar

- Bulasik teli

- Paslanmaz c¢elik bulasik teli

- Mekanik temizlik trtnleri 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.

Faydal bilgi: Temizlik i¢cin deterjansiz

olarak temiz, nemli bir mikrofiber bez de

kullanabilirsiniz.
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Temizlik ve bakim

PerfectClean

Standart tepsi ve kombi tel 1zgara ylizey-
leri PerfectClean kaplamalidir. Bu sa-
yede ylzeyler parildayan bir gériinime
sahip olur. PerfectClean kaplamal yi-
zeyler, yapismayi onleyici ve temizligi ko-
laylastirici 6zellikleriyle 6ne cikar.

ideal bir kullanim igin yiizeylerin her kul-
lanim sonrasinda temizlenmesi gerekir.
PerfectClean kaplamali ylizeyler, dnceki
kullanimlardan kalan artik ve kalintilarla
kaplanirsa, yapismayi 6nleyici o6zellikleri
etkisiz hale gelir. Aralarda temizlik yap-
madan art arda kullanim temizligin zor-
lasmasina yol acar.

Tasip akmis meyve sulari, giderilemeye-
cek renk degisimlerine yol agabilir. Ote
yandan bu durum PerfectClean kapla-
manin ozelliklerine zarar vermez.

Kaplamanin yapismayi onleyici 6zelli-

gine zarar gelmemesi i¢in tim temiz-
lik maddesi kalintilarini temizleyiniz.
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PerfectClean kaplamal yiizeylere kali-
ci1 bir zarar gelmesini 6nlemek i¢in te-
mizlik esnasinda su iriinleri kullanma-
yiniz:

- Asindirici temizlik Griinleri (6rnegin
ovma tozu, ovma kremi, cam seramik
ocak temizleyici)

- Cam seramik ocaklar i¢in tasarlanmis
temizlik maddeleri

- Cam seramik ve paslanmaz ¢elik te-
mizleme Grdnd

- Bulasik teli

- Asindirici siingerler (6rnegin icinde
hala asindirici kalintilar bulunan kulla-
nilmis stingerler veya tencere siinger-
leri)

- Firin spreyi

- Mekanik temizlik trinleri ile noktasal
temizlik

PerfectClean kaplamali parcalari ke-
sinlikle bulasik makinesinde yikama-
yiniz.



Temizlik ve bakim

Firinin igi

Uzun sdreli kullanim sonrasinda firinin
icinin sararmasi normaldir. Kullanim
ozellikleri bundan olumsuz etkilenmez.

Firin ici arka panelindeki deliklerden
iceri temizlik Grind girmemesine dik-
kat ediniz.

Firinin icini daha rahat bir sekilde temiz-
leyebilmek igin cihaz kapagini sokebilir,

tel raflari cikarabilir ve Ust 1sitma/izgara

rezistansini asag katlayabilirsiniz.

Buharda pisirme islemi sonrasinda te-
mizlik
m Yapilmasi gerekenler:

- Yogusma suyunu bir stinger veya bu-
lasik beziyle siliniz,

- hafif yag kirlerini, temiz bir stinger bez,
elde bulasik deterjani ve sicak suyla
siliniz.

m Temizlikten sonra tim temizlik Grind

artiklar giderilene dek duru suyla sili-
niz.

® Firinin igini ve kapagin i¢ ylzinU bir
bezle kurulayiniz.

Faydali bilgi: Son olarak da firinin igini
Kurutma bakim programiyla otomatik
olarak kurutabilirsiniz (bkz. “Bakim” bo-
[Gmd).

Bir kizartma, 1zgara veya hamur isi pi-
sirme isleminden sonra temizlik

Her kizartma, 1zgara veya hamur isi
pisirme isleminden sonra firinin igini
temizleyiniz, aksi takdirde kirler bazi
durumlarda yanarak ¢ikarilamaz hale
gelebilir.

m Finnin igini ve kapagin i¢ yizind temiz
bir bulasik stingeri, sicak su ve elde
bulasik deterjaniyla temizleyiniz. Firi-
nin i¢ini temizlemek i¢in gerekirse bu-
lasik stingerinin sert yiziini de kulla-
nabilirsiniz.

m Temizlikten sonra tim deterjan artikla-
ri giderilene dek duru suyla siliniz.

m Firinin igini ve kapagin i¢ yuzini bir
bezle kurulayiniz.

Faydal bilgi: Kirleri birka¢ dakika deter-
janli suda yumusatirsaniz veya Diger
| Bakim | Suda bekletrme programini ayar-
larsaniz temizlik kolaylasir.

Sert ve zorlu kirlerde firinin iginin Hyd-
roClean bakim programi ile temizlenme-
sini 6neririz (bkz. “Bakim” b&limi).
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Taban siizgeci temizligi

m Her kullanim sonrasinda taban slizge-
cini temizleyiniz ve kurulayiniz.

m Slizgeg Uzerindeki renk degisimlerini
ve kireg kalintilarini sirkeyle gideriniz
ve ardindan slizgeci temiz suyla duru-
layiniz.

Kapak lastiginin temizlenmesi

Kapak lastigi yag kalintilari nedeniyle
gevseyebilir ve kopabilir.

Her kizartma, 1zgara veya hamur isi
pisirme isleminden sonra kapak lasti-
gini temizleyiniz.

m Kapak lastigini, temiz ve nemli bir mik-
rofiber bezle deterjan kullanmadan te-
mizleyiniz. Temizlik i¢in isterseniz te-
miz bir bulasik bezi, elde bulasik de-
terjani ve 1lik su da kullanabilirsiniz.

m Her temizlik sonrasinda kapak lastigini
yumusak bir bezle kurulayiniz.

m Kapak lastiginin yerine dogru oturup
oturmadigini kontrol ediniz.
Gerekirse kapak lastigine, her taraftan
esit derecede ve diiz oturacak sekilde
bastiriniz.

Kapak lastiginde, 6rnegin yirtilma gibi
hasarlar mevcutsa lastik degistirilme-
lidir. Miele yetkili servisini ¢cagiriniz.
Kapak lastigini degistirene kadar bu-
harla pisirme islemi ve HydroClean ba-
kim programiyla temizlik uygulamayi-
niz.
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Su kabi ve yogusma suyu kabi-
nin temizlenmesi temizligi

Su kabi ve yogusma suyu kabi bulasik
makinesinde yikanabilir.

m Her kullanim sonrasinda su kabini ve
yogusma suyu kabini ¢ikariniz. Cikar-
mak i¢in su kabini ve yogusma suyu
kabini hafifce yukari dogru bastiriniz.

m Su kabini ve yogusma suyu kabini bo-
saltiniz.

Su kabi ve yogusma suyu kabi disari ¢i-
karilirken yerlestirme yuvalarina su
damlayabilir.

m Bu durumda yerlestirme yuvalarini da
kurulayiniz.

m Su kabini ve yogusma suyu kabini elde
veya bulasik makinesinde yikayiniz.

m Kireg kalintisi olusumunu engellemek
icin su kabini ve yogusma suyu kabini
bir bezle kurulayiniz.
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Aksesuar

Standart tepsi ve kombi tel 1zgara te-
mizligi
Standart tepsi ve kombi tel 1zgara yU-
zeyleri PerfectClean kaplamaldir.
“Temizlik ve Bakim” balimu “Perfe-

ctClean” kismindaki temizlikle ilgili
verilen bilgileri dikkate aliniz.

m Temizlik icin asagidaki sekilde hareket
ediniz:

- hafif kirleri, temiz bir bulasik bezi, el
bulasik deterjani ve ilik suyla siliniz.

- yogun kirleri temiz bir bulasik stingeri,
sicak su ve el bulasik deterjaniyla yi-
kaymniz. Gerekirse bulasik stingerinin
sert tarafini da kullanabilirsiniz.

m Temizlik sonrasinda da, temizlik mad-
deleri kalintilari tamamen yok olana
dek duru suyla siliniz.

m Ardindan ylzeyleri bir bezle kurulayi-
niz.

Pisirme kaplarinin temizlenmesi

Pisirme kaplari bulasik makinesinde yi-

kanmaya uygundur.

m Her kullanimdan sonra pisirme kapla-
rint yikayiniz ve kurulayiniz.

m Pisirme kaplarinin Gizerindeki mavimsi
lekeleri sirke ile temizleyiniz ve arka-
sindan pisirme kaplarini temiz su ile
durulayiniz.
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Tel raflarin temizlenmesi

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢ahlisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine ve
aksesuarlara degmeniz halinde yana-
bilirsiniz.

Tel raflari s6kmeden 6nce rezistansla-
rin, firinin iginin ve aksesuarlarin so-
gumasini bekleyiniz.

m Tel raflar 6ndeki tutucudan (1) ceke-
rek ¢ikartiniz ve disari aliniz (2).
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m Cikarilmasi gerekenler:

Hafif kirleri temiz slingerli bir bezle,
elde bulasik yikama deterjani ve sicak
su ile siliniz,

Yogun kirleri temiz bulasik stingeri, si-
cak su ve elde bulasik deterjant ile te-
mizleyiniz. Gerektiginde bulasik siin-
gerinin sert tarafini da kullanabilirsiniz.

m Her temizlikten sonra tim deterjan

kalintilar gidene kadar duru su ile sili-
niz.

m Ardindan tel raflari yumusak bir bezle

kurulayiniz.

Montaj icin, islemi tersten uygulayiniz.

m Tel raflari dikkatli bir sekilde geri taki-

niz.

Tel raflar dogru takilmazsa, devrilme
ve gekme korumasi saglanmaz. Ayrica
pisirme kabi yerlestirilirken sicaklk
sensori zarar gorebilir.
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Ust Isitma/i1zgara rezistansinin
asagiya dogru indirilmesi

Firin tavaninda asiri yogun bir kirlenme
s6z konusuysa, temizlik icin tst 1sitma/
1zgara rezistansini yaklasik 5 cm asagi
katlayabilirsiniz.

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢cahlisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine, tel
raflara ve yemege degerseniz yanabi-
lirsiniz.

Temizlik 6ncesinde rezistanslarin, firin
icinin, tel raflarin ve aksesuarlarin so-
gumasini bekleyiniz.

Ust 1sitma/izgara rezistansi zarar go-
rebilir.

Ust 1sitma/izgara rezistansini asla giic
kullanarak asagl dogru ¢cekmeyiniz.

m Basingl kapag dikkatli bir sekilde asa-
g1 dogru cekiniz. Ust isitma/izgara re-

zistansi otomatik olarak asagi dogru
katlanir.

m Firin tavanini bir stinger bez veya bula-

sik slingeriyle temizleyiniz (bkz. “Te-
mizlik ve bakim” — “Pisime alani” bé-
lima.)

m Temizlik sonrasinda iist 1sitma/izgara
rezistansini basingl kapagin dis halka-
sindan tekrar yukari bastiriniz.

Basingli kapagin diizglin bir sekilde
oturmus olduguna emin olunuz.
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Bakim

Kire¢ ¢ozme

Bitis saati ve Baslatma saati fonksiyonlari
bakim programlarinda kullanilamaz.

Suda bekletme

Gugld, yogun kirler bu bakim programiy-
la yumusatilabilir.

m Pisirme alaninin sogumasini bekleyi-
niz.

m Firinin icindeki tim aksesuarlari ¢ikari-
niz.

m Kaba kirleri bir bezle siliniz.

m Difer | Bakim | Suda bekletme sece-
negini seginiz.

Yumusatma islemi yaklasik 10 dakika su-

rer.

Kurutma

Bu bakim programiyla, erisilemeyen yer-
lerdekiler de dahil olmak Uzere, firinin
icinde kalan tiim nem kurutulur.

m Oncesinde finnin igini bir bezle kurula-
yiniz.

m Diger (& | Bakim | Kurutma segenegine
dokununuz.

Kurutma islemi yaklasik 20 dakika strer.

Yikama

Bu bakim programinda su tasiyici sistem
yikanir. Olasi yemek kalintilari temizlenir.

m Diger (B | Bakim | Yikama segenegine
dokununuz.

m Ekrandaki talimatlari uygulayiniz.

Yikama islemi yaklasik 10 dakika stirer.
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Kire¢ ¢ozme islemi i¢in Miele kire¢ ¢o-
zlicU tabletlerini kullanmanizi 6neririz
(bkz. “Sonradan alinabilen aksesuar-
lar”). Bu tabletler, ideal bir kire¢ c6zme
islemi icin Miele Uriinlerine 6zel olarak
Uretilmistir. Sitrik asidin yani sira, baska
asitler ve/veya istenmeyen maddeler
(6r. klorur) iceren diger kireg coziiciiler
de Urline zarar verebilir. Ayrica kireg ¢6-
zlicl konsantrasyonuna uyulmazsa is-
tenen etki de saglanamayabilir.

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

Kire¢ ¢ozme ¢ozeltisini derhal siliniz.

Belirli bir kullanim suresinin ardindan
buharli firinin kirecinin ¢ézllmesi gerekir.
Kire¢ ¢6zme zamani geldiginde, cihazin
glcl acildiktan sonra ekranda kalan pi-
sirme islemi sayisi gosterilir. Sadece bu-
harda pisirme islemleri sayilir. Kalan son
buharda pisirme isleminden sonra bu-
harli firnin ¢alistirimasi engellenir.

Engelleme 6ncesinde buharli firinin kire-
cinin ¢6zllmesini tavsiye ederiz.

Kire¢ ¢ozme islemi yaklasik 41 dakika
sUrer.

Kire¢c ¢ozme islemi esnasinda su kabinin
calkalanmasi ve taze suyla doldurulmasi
gerekir. Yogusma suyu kabinin bosaltil-
masi gerekir.
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Kire¢ ¢ozme isleminin gergeklestiril-
mesi

m Firinin icindeki tim aksesuarlari ¢ikari-
niz.

m Kirec cozme secenegini seciniz.

Ekranda Lutfen bekleyin bildirimi gorinta-
lenir. Kire¢ ¢6zme islemi i¢in hazirlik ya-

pilir. Bu islem birkag dakika surebilir. Ha-
zirlik islemi tamamlandiginda, sizden ki-

re¢ ¢ozlcliyl su tankina koymaniz iste-

nir.

m Su tankina & isaretine kadar ilik su
doldurunuz ve 2 adet Miele kire¢ ¢o6-
zlicl tablet ekleyiniz.

m Tabletler ¢6zlilene kadar bekleyiniz.
m Su tankini yerine yerlestiriniz.

m OK ile onaylayiniz.

® Yogusma suyu haznesini bosaltiniz.
m OKile onaylayiniz.

Kalan sire gorintulenir. Kire¢ ¢dzme is-
lemi baslar.

Buharli firimin giiclini asla kire¢ ¢ézme
islemi sona ermeden kapatmayiniz, ak-
si takdirde islemin tekrar baslatiimasi
gerekir.

Kire¢c ¢ozme islemi esnasinda su tanki-
nin ¢alkalanmasi ve taze suyla doldurul-
masi gerekir. Yogusma suyu haznesinin
bosaltilmasi gerekir.

m Ekranda gosterilen talimatlar uygula-
yiniz.

Kalan siire sona erdikten sonra Tamam
goruntulenir ve bir sinyal duyulur.

Kire¢ ¢ozme isleminin tamamlanmasi

m Gerekirse su kabini ve yogusma suyu
haznesini ¢ikariniz ve bosaltiniz.

m Su tankini ve yogusma suyu haznesini
temizleyiniz ve kurulayiniz.

m Kapagi aciniz ve firini sogutunuz.
m Ardindan firinin igini kurulayiniz.

m Firinin kapagini, ancak firinin igi tama-
men kuruduktan sonra kapatiniz.

m Buharli firnin glictinit kapatiniz.
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HydroClean

Elle temizleme yerine firinin igini HydroC-
lean bakim programiyla da temizleyebilir-
siniz.

Balik pisirildikten sonra kokulari ve 6rne-
gin kizartma ve 1zgara isleminde olusan
glcli ve inatgi kirleri, bu program ile ko-
layca giderebilirsiniz.

Buharli firini yilda dort kez HydroClean ile
temizlemenizi tavsiye ederiz. Gerektigin-
de temizligi daha sik yapabilirsiniz.

HydroClean ile temizlik icin sadece
Miele HydroCleaner kullaniniz. Bu te-
mizlik Grind, 6zel olarak buharli firini-
niz igin gelistirilmistir.

Baska temizlik Grtnleri buharl firina
zarar verebilir.

Buharli firininizin teslimat kapsamina

1 sise Miele HydroCleaner dahildir. Bas-
ka HydroCleaner siselerini, Miele Webs-
hop magazasindan, Miele yetkili servi-
sinden veya Miele bayiinizden satin ala-
bilirsiniz.

& Temizlik Grind nedeniyle yaralan-
ma tehlikesi.

HydroCleaner, deride ve gozlerde cid-
di tahrislere yol agar.

Bu Urinun cilt ve gozler ile temas et-
mesini onleyiniz.

Temas halinde ilgili yeri hemen bol
suyla yikayiniz ve gozlerde tahris gec-
mezse bir doktora gidiniz.
HydroCleaner Uriintnu ¢ocuklarin
ulasamayacagi bir yerde saklayiniz.
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Kirlenme derecesinden bagimsiz ola-
rak her zaman 1 HydroCleaner sisesi-
nin tim icerigini (125 ml) kullaniniz.
125 ml temizlik Grind miktar, temizlik
isleminin tamami igin belirlenmistir ve
bu miktar degistirilemez.

Farkl sirelere sahip 3 temizlik seviyesi
sec¢eneginden birini secgebilirsiniz:

- Kirlenme derecesi 1; 6rnegin balik ve-
ya lahana pisirildikten sonra hafif ve
zor fark edilir kirlenmelerde ve koku-
larda uygulanir

Sire yaklasik 1:57 saat

- Kirlenme derecesi 2; 6rnegin damla-
mIs pizza peyniri, icerigi tasmis mey-
veli turta gibi gézle gorindr, fakat asiri
kurumamis kirlenmelerde uygulanir

Sire yaklasik 3:17 saat

- Kirlenme derecesi 3; 6rnegin uzun
slre kalarak iyice sertlesmis yemek
kirlerinde ve ornegin tavuk kizartma
sonrasinda olusan kirlerde uygulanir

Sire yaklasik 4:17 saat
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Temizlik isleminin asamalan
HydroClean, birkag evre seklinde ¢alisir:

1. Hazirlik

2. Temizlik evresi

3. Yikama evresi

4. Elle ek temizleme
5. Kurutma evresi

Buharli firin, temizlik isleminin tamami
boyunca sizi yonlendirir. Hazirlik igin, siz-
den 6rnegin aksesuarlari firinin iginden
cikarmaniz ve temizlik Grinlind taban
stizgeci Uzerinden doldurmaniz talep
edilir.

Tum hazirhklar tamamlandiktan sonra te-
mizlik evresi baslar. Kapak otomatik ola-
rak kilitlenir. Temizlik Griini taze suyla
karistirilir ve firin tavanindaki dagitici
disk Gzerinden firin i¢inin her yerine pls-
kartdlur. Bu islem birkag kez tekrarlanir.

Yaklasik 1:20 saat stire kaldiktan sonra
yikama evresi baslar. Firinin igindeki kir-
lenme ve temizlik Griini artiklarn temizle-
nir. Bu evre baslangicinda ve sirasinda,
su tankina birka¢ defa temiz su doldurul-
mali ve yogusma suyu haznesi bosaltil-
mahdir.

Son olarak kurutma evresi uygulanir. Bu
evre yaklasik 30 dakika siire kaldiktan
sonra baslar. Kaba kirlenme artiklarinin
cikarilmasi icin firinin ici, kurutma evresi
baslamadan dnce nemli bir bezle silin-
melidir.

Buharli firinin gliciinl kapattiginizda te-
mizlik islemi durdurulur. Buharh firinin
glici tekrar agildiktan sonra, temizlik
Urtind artiklarinin giderilmesi igin yika-
ma ve kurutma evresi otomatik olarak
uygulanir. Buharli firin, ancak bu evreler
tamamlandiktan sonra tekrar normal
sekilde kullanilabilir (ayrica bkz. “Ne
yapmali, eger ... ” —“Ekran bildirimleri”
bélim).

Temizlik islemine hazirlik ve islemin
baslatilmasi

m Diger | Bakim segenegini seginiz.
m HydroClean segenegini seginiz.

m Kirlenme derecesine gore temizlik ka-
demesini seginiz.

m OKile onaylayiniz.

Litfen bekleyin bildirimi gortntulenir. Te-
mizlik hazirligi yapilir. Bu islem birkag da-
kika surebilir. Hazirlhk tamamlandiginda,
sizden aksesuarlari ve tel raflar ¢ikarma-
niz istenir.

m Firinin icindeki tim aksesuarlari ¢ikari-
niz.

m Tel raflari sokiiniiz (bkz. “Tel raflarin
temizlenmesi” bslimu).

m OKile onaylayiniz.

m Ust isitma/izgara rezistansini asag! in-
diriniz (bkz. “Ust 1sitma/izgara rezis-
tansinin asagiya dogru indirilmesi” bo-
[Gm).

m Firinin igcindeki ve taban siizgecinin al-
tindaki kaba kirleri aliniz.
Su giderine kir girmemesine dikkat
ediniz.

m OKile onaylayiniz.

B Taban slizgecinin takili olup olmadigini
kontrol ediniz.
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m 1 sise HydroCleaner'in tamamini ta-
ban slizgeci Gzerinden doldurunuz.
Temizlik maddesinin kapak camina ve-
ya lastigine gelmemesine dikkat edi-
niz.

m OKile onaylayiniz.

m Kapagi kapatiniz.

Distile su, karbonik asitli su veya di-
ger sivi turleri buharli firna zarar vere-
bilir.

Sadece taze, soguk icme suyu kulla-
niniz.

m Su tankini yikayiniz ve “max” isaretine
kadar doldurunuz.

m Su tankini yerlestirme yuvasina itiniz
ve OK tusu ile onaylayiniz.

® Yogusma suyu haznesini bosaltiniz.

® Yogusma suyu haznesini yerlestirme
yuvasina itiniz ve OK tusu ile onaylayi-
niz.

Temizlik islemi baslatilir.
Kalan siire ekranda gosterilir.

Basladiktan birka¢ saniye sonra kapak
otomatik olarak kilitlenir.

Faydali bilgi: Temiz su doldurma vs. gibi
sonraki islemlerin yaklasik zamanini i
Bilgi Uzerinden goriintileyebilirsiniz.

Yikama islemi baslangicinda ve sirasin-
da, su tankina Ug¢ kez temiz su doldurul-
mali ve yogusma suyu haznesi bosaltil-
mahdir.

m Ekranda gosterilen talimatlari uygula-
yiniz.

Kurutma islemi baglamadan 6nce kapa-
gin kilidi tekrar agilir ve firin ici ile kapa-
gin i¢c kismini nemli bir bezle silmeniz is-
tenir:
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m Firinin igini (taban slizgecinin alti da-
hil) ve kapagin i¢ kismini temiz ve
nemli bir mikro fiber veya slinger bezle
siliniz.

m OKile onaylayiniz.

m Buharli firinin en iyi sekilde galismasi
icin damlama kanalini kontrol ediniz ve
gerekirse suyu aliniz.

& Disari sizan sudan kaynaklanan
hasar.

Disari sizan su dolaba ve zemine za-
rar verebilir.

Damlama kanalinda su damlalar
mevcutsa kapi lastiginin dogru oturup
oturmadigini kontrol ediniz.

Gerekirse kapak lastigine, her taraftan
esit derecede ve diiz oturacak sekilde
bastiriniz.

Bazi olumsuz kosullarda damlama ka-
nalinda damlama kanalinin en Ustiine
kadar su birikebilir:

Bu durumda Miele yetkili servisini ¢a-
girniz.

m Ust 1sitma/izgara rezistansini yukari
kaldirniz (bkz. “Ust i1sitma/izgara re-
zistansinin asagiya dogru indirilmesi”
bolimu).

m Tel raflari takiniz (bkz. “Tel raflarin te-
mizlenmesi” bélimu).

m Aksesuarlari firinin icine yerlestiriniz.
m OKile onaylayiniz.
m Kapagi kapatiniz.

B Yogusma suyu haznesini yikayiniz.



Temizlik ve bakim

B Yogusma suyu haznesini yerlestirme
yuvasina itiniz ve OK tusu ile onaylayi-
niz.

Kalan stire sona erdikten sonra Tamam
goruntulenir ve bir sinyal duyulur.

Temizlik isleminin tamamlanmasi
m Buharli firinin gliclind kapatiniz.

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin galisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine ve
aksesuarlara degmeniz halinde yana-
bilirsiniz.

Olasi kalintilarr ve kireg tortularini te-
mizlemeden 6nce rezistanslarin, firi-
nin iginin ve aksesuarlarin sogumasini
bekleyiniz.

® Firinin igi sogudugunda varsa kalintila-
r kapagin i¢ kismindan, toplama kana-
lindan ve kapak lastiginden temiz ve
nemli bir mikro fiber veya slinger bezle
temizleyiniz.

Faydali bilgi: Firinin icindeki renk degi-
simleri ve kire¢ kalintilari inceltilmis sirke
¢ozeltisi veya DGClean ile (bkz. “Sonra-
dan satin alinabilen aksesuarlar” boli-
mii) temizleyiniz. Ardindan duru su ile si-
liniz.
® Fininin i¢ini ve kapagin i¢ ytzinu bir
bezle kurulayiniz.

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

Bir sonraki pisirme isleminden 6nce
yogusma suyu haznesinin elde veya
bulasik makinesinde yikanmasini tav-
siye ederiz (bkz. “Su tankinin ve yo-
gusma suyu haznesinin temizlenme-
si” bolimu).

Ardindan gider agzinin dogru konum-
da oldugunu ve samandiranin kolayca
hareket ettigini kontrol ediniz:
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Temizlik ve bakim

Kapagin sokiilmesi

m Kapagi koyacaginiz uygun bir ylizey
ayarlayiniz, 6rnegin yumusak bir bez
seriniz.

m Kapagi bir miktar aginiz.

m Kapagi, Ust kenarindan iki elinizle asa-
g1 dogru bir kez kisaca bastiriniz.

Kapak, tutucular vasitasiyla kapak
menteselerine baglidir. Kapagi tutucu-
lardan c¢ikarabilmek i¢in 6nce her iki ka-
pak mentesesindeki kilit braketlerini
agmaniz gerekir.
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m Kapak menteselerindeki kilit braketle-
rini dondurebildiginiz kadar dondurlip
egik duruma getirerek aginiz.

Kapagi yanlis monte ederseniz buharli
firin zarar gordir.

Kapagi tutuculardan asla yatay bir se-
kilde gekmeyiniz, aksi takdirde tutu-
cular buharli firina geri ¢arpar.

m Kapagl dayanma noktasina kadar ka-
patiniz.



Temizlik ve bakim

Kilitleme mandali kapali degilse ka-
pak, tutuculardan ¢ikarak zarar gore-
bilir.

Kilit mandallarini mutlaka tekrar kapa-
tiniz.

m Kapagi yanlardan tutunuz ve iki yanda
esit egimle tutuculardan yukari dogru
cekiniz.

Bunu yaparken kapagl egmemeye dik-
kat ediniz.

m Kapagi, hazirlamis oldugunuz ylizeye

koyunuz. m Kapak menteselerindeki mandallarini

dondurebildiginiz kadar dondurerek
Kapagin takilmasi yatay konuma getiriniz.

m Kapagi yanlardan tutun ve kapak men-
teselerindeki tutuculara takiniz.
Bunu yaparken kapagl egmemeye dik-
kat ediniz.

m Kapagl tamamen aginiz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Gunlik kullanim sirasinda ortaya ¢ikabilecek ariza ve hatalarin gogunu kendiniz gi-
derebilirsiniz. Cogu durumda yetkili servisi cagirmak zorunda kalmayacaginizdan za-
man ve masraftan tasarruf edersiniz.

www.miele.com/service adresinde, arizalarin kullanici tarafindan giderilmesine ilis-
kin bilgiler sunulmaktadir.

Asagidaki tablolar size ariza ve hatalari bulmakta ve gidermekte yardimci olacaktir.

Ekran bildirimleri

Problem Sebep ve C6ziim
F10 Su tankindaki emme hortumu dogru takilmamistir ve

dik durumda degildir.
B Emme hortumunun konumunu dizeltiniz:

F11 Tahliye hortumlari tikali.

F20 m Buharli firinin kirecini ¢éziiniiz (bkz. “Temizlik ve ba-
kim” — “Bakim” bélim).

m Hata bildirimi tekrar goriintllenirse Miele yetkili
servisini arayiniz.

F32 HydroClean ile temizlik islemi icin kapak kilitlenmiyor-

dur.

m Buharli firinin glictinl kapatiniz ve tekrar aginiz.

m Hata bildirimi tekrar gortintllenirse Miele yetkili
servisini arayiniz.

F55 Bir programin maksimum program siresi asilmistir ve
emniyet kapatmasi tetiklenmistir.
m Buharli firinin glictinl kapatiniz ve tekrar aginiz.

Buharli firin hemen tekrar calismaya hazirdir.

F138 Buharli firinda sizinti vardir. Damlama tepsisine su ak-

mistir.

m Buharli firnin glicini kapatiniz ve tekrar aginiz.

m Hata bildirimi tekrar goriintllenirse Miele yetkili
servisini arayiniz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Problem Sebep ve Coziim
F196 Bir ariza s6z konusu.

m Buharli firinin glictinl kapatiniz ve tekrar aginiz.

Firinin igcindeki taban slizgeci diizglin bir sekilde yer-
lestirilmemistir.

m Buharli firinin gliciini kapatiniz.

m Taban stizgecini yerlestiriniz.

m Buharli firinin glictinG tekrar aginiz.

m Hata bildirimi tekrar gériintllenirse Miele yetkili
servisini arayiniz.

Buharli firinin giicui agil-

diktan sonra “HydroClean’
devarmn ediyor bildirimi go6-
riilliyorsa?

1

Temizlik islemi, bir elektrik kesintisinden veya buharli
finnin glict kapatildiktan sonra iptal edilmistir.

Buharli firinin glict tekrar acildiktan sonra, temizlik
Urlnd kalintilarinin giderilmesi i¢in yikama ve kurutma
evresi otomatik olarak uygulanir. Bu islem yaklasik
1:30 saat sirer. Kurutma evresi sirasinda gerceklesen
bir iptalin ardindan islem yaklasik 30 dakika surer.
Buharli firin, ancak bu evreler tamamlandiktan sonra
tekrar normal kullanilabilir.

m Ekranda gosterilen talimatlari uygulayiniz.

Temizlik sonucunun yetersiz oldugunu dikkate aliniz.

Ekranda, bu tabloda be-
lirtilmeyen bir bildirim
gosteriliyorsa?

Elektronik sistemde bir hata olusmustur.

m Buharl firinin elektrik beslemesini yaklasik 1 dakika-
ligina kesiniz.

m Elektrik beslemesi tekrar olusturulduktan sonra so-
run devam ediyorsa, Miele yetkili servisini ¢agiriniz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Beklenmedik ¢alisma sekli

Problem

Sebep ve Coziim

Firin isinmiyorsa?

Fuar modu etkindir.

Buharl firin kumanda edilebilir, fakat firin isitmasi ¢a-

lismaz.

m Fuar modunu devre disi birakiniz (bkz. “Ayarlar” —
“Bayi” bslimu).

Firinin igi, altindaki sicak tutma ¢ekmecesinin ¢alisti-
rilmasi sonucunda isinmistir.
m Kapag aciniz ve firini sogumaya birakiniz.

Bir tagsinmanin ardindan
buharli firin, 1Isitma evre-
sinden pisirme evresine
gecmemeye basladiysa?

Firinin kuruldugu yeni mekan ile eski mekan arasinda

en az 300 metrelik bir yikseklik farki oldugundan su-

yun kaynama sicakligi degismistir.

m Kaynama sicakhigini uyarlamak igin kire¢ ¢ozme is-
lemi gerceklestiriniz (bkz. “Temizlik ve bakim” —
“Bakim” balimu).

isletim sirasinda normal-
den fazla buhar ¢ikiyorsa
veya normalde ¢ikma-
masi gereken yerlerden
buhar ¢ikiyorsa?

Kapak diizgiin kapanmamistir.
m Kapag kapatiniz.

Kapak lastigi yerine dogru oturmuyordur.
m Kapak lastigine, her taraftan esit derecede ve diiz
oturacak sekilde bastiriniz.

Kapak lastiginde yirtilma gibi hasarlar mevcuttur.

m Kapak lastigini degistirmesi icin Miele yetkili servi-
sini gagiriniz.

m Kapak lastigi degistirilene kadar buharla pisirme is-
lemi ve HydroClean ile temizlik uygulamayiniz.

HydroClean ile temizlik si-
rasinda damlama kana-
linda kanalin en listiine
kadar su biriktiyse?

Buharli firinda sizinti vardir.

m Suyu aliniz ve gerekiyorsa temizlik islemini sonuna
kadar uygulayiniz.

m Miele yetkili servisini ¢agiriniz.

Baslatma saati ve Bitis saati
fonksiyonlari listelenmi-
yorsa?

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

Bakim programlarinda bu fonksiyonlar genellikle kul-
lanilamaz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Problem

Sebep ve Coziim

Sensorli tuslar ¢calismi-
yorsa?

Ekran | QuickTouch | Kapali ayar segilmistir. Bunun so-
nucunda sensorlu tuslar buharli firnin glict kapaliyken
tepki vermez.

m Buharli firnin gliciini agtiginizda sensorla tuslar
tepki verir. Sensorlu tuslarin buharli firinin glict ka-
paliyken de surekli tepki vermesini istiyorsaniz Ek-
ran | QuickTouch | Agik ayarini seginiz.

Buharli firin elektrik sebekesine bagli degildir.

m Buharli firinin fisinin prize takili olup olmadigini
kontrol ediniz.

m Elektrik tesisatinin sigortalarinin atip atmadigini
kontrol ediniz. Bir elektrik teknisyeni veya Miele
yetkili servisini ¢agiriniz.

Kontrol biriminde bir sorun vardir.
m Ekran kapanip buharli firin yeniden baslatilana ka-
dar Agma/Kapama O tusuna dokununuz.

Sesler

Problem

Sebep ve Coziim

isletim esnasinda ve bu-
harli firnin giicii kapatil-
diktan sonra bir ses du-

yuluyorsa?

S6z konusu ses, cihazin hatali isledigine veya cihaz-
da bir ariza olduguna isaret etmez. Suyun iceri ve di-
sarl pompalanmasi esnasinda olusan bir sestir.

Buharli firinin glicii kapa-
tildiktan sonra fan sesi
devam ediyorsa?

Fan ¢alismaya devam ediyordur.

Buharli firin, firinin igindeki buhari disari atan bir fan
ile donatilmistir. Fan, buharli firnin glict kapatildik-
tan sonra da ¢alismaya devam eder. Fan, belirli bir
slire sonra otomatik olarak devre disi kalir.
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Ne yapmali, eger ... ?

Memnun etmeyen sonuglar

Problem

Sebep ve Coziim

Tarifte belirtilen siirenin
ardindan pasta/kurabiye
hala tam pismemisse?

Ayarlanmis olan sicaklik tarifte belirtilen sicaklikla ayni
degildir.
m Sicaklik degerini degistiriniz.

Tarifi degistirmis olabilirsiniz. Ornegin, daha yiiksek

miktarda sivi veya daha ¢ok yumurta eklenmesiyle pi-

sirme sliresi uzamis olabilir.

m Sicakligi ve/veya pisirme siiresini degistirilen tarife
gore uyarlayiniz.

Pasta/kurabiyede kizar-
ma dereceleri ¢ok fark-
liysa?

Sicaklik ¢ok yuksege ayarlanmistir.

Pisirme islemi ikiden fazla seviyede gerceklestirilmis-
tir.
m Eszamanli olarak en fazla iki seviye kullaniniz.

HydroClean ile temizlik is-
leminden sonra firinin
icinde hala kirler varsa?

Cok duslk bir temizlik seviyesi segilmistir.
m Gerektiginde HydroClean ile temizlik islemini daha
yuksek temizlik seviyesi ile yeniden baslatiniz.

Firinin ici, kurutma evresi baslatilmadan 6nce hig silin-

memis veya sadece ylzeysel olarak silinmistir.

m Gerektiginde HydroClean ile temizlik islemini yeni-
den baslatiniz.

m Ekranda ilgili talimat gosterildiginde, firnin igini
nemli bezle iyice siliniz.
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Genel sorunlar veya teknik anzalar

Problem

Sebep ve Coziim

Buharli firinin glici acila-
miyorsa?

Sigorta atmistir.
m Sigortayi devreye aliniz (asgari sigorta degeri icin
bkz. tip etiketi).

Belli kosullar altinda teknik bir ariza ortaya ¢ikmistir.

m Buharli finnin elektrigini yaklasik 1 dakika i¢in kesi-
niz, bunun igin:

— llgili sigortanin salterini kapatiniz veya vidali si-
gortayi yuvasindan tamamen ¢ikartiniz veya

— kacak akim devre kesiciyi (kacak akim rolesi) ka-
patiniz.

m Eger sigortayi ve kagak akim devre kesiciyi tekrar
taktiktan/cevirdikten veya vidali sigortayi yuvasina
tekrar taktiktan sonra buharli firin yine ¢calismazsa,
Miele yetkili servisini ¢agiriniz.

Firin lambasi yanmiyor-
sa?

Lamba bozuk olabilir.
® Lambanin degistirilmesi lazimdir. Yetkili servisi ¢cagi-
rniz.

[} sensérlii tusuna bir-
ka¢ kez basilmasina rag-
men kumanda paneli
otomatik olarak agilmi-
yor/kapanmiyorsa?

Kumanda panelinin hareket alaninda bir nesne mev-
cuttur.
m Nesneyi uzaklastiriniz.

Sikisma korumasi ¢ok hassas tepki vermektedir; bu

nedenle ara sira kumanda paneli agilmayabilir veya ka-

panmayabilir.

m Kumanda panelini elinizle aginiz/kapatiniz (bkz. b6-
[im sonu).

B Bu sorunun sik¢a ortaya ¢ikmasi durumunda Miele
yetkili servisini ¢cagiriniz.
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Problem

Sebep ve Coziim

Kapagi sensérlii 7 tu-
suyla agcamiyorsaniz?

Ekran | QuickTouch | Kapali ayar segilmistir. Bunun so-
nucunda sensorli 7 tusu, buharli firinin glict kapaliy-
ken tepki vermez.

m Buharli firnnin gliciini agtiginizda sensorla tuslar
tepki verir. Sensorlu tuslarin buharli firnin giict ka-
paliyken de surekli tepki vermesini istiyorsaniz Ek-
ran | QuickTouch | Agik ayarini seciniz.

Belli kosullar altinda teknik bir ariza ortaya ¢ikmistir.

m Ornegin firinin icinde hala yemek bulundugundan
dolayi kapagl agmaniz gerekiyorsa, kapagl manuel
olarak aciniz (bkz. bu bélimiin sonu).

® Sorunun yeniden ortaya ¢ikmasi durumunda Miele
yetkili servisini ¢agiriniz.

Su tankina HydroCleaner
(temizlik tiriinii) doldu-
ruldu.

Ekrandaki talimatlar dikkate alinmamistir.

ideal bir temizlik elde etmek icin temizlik isleminin
adimlari birbirine gore ayarlanmistir. Daima ekrandaki
talimatlari uygulayimiz (bkz. “Temizlik ve bakim” — “Ba-
kim”).

HydroClean ile temizlik islemi henliz baslatilmadiysa:

m Temizlik islemini iptal etmek icin buharli firinin gii-
clnu kapatiniz.

® Su tankini bosaltiniz ve iyice yikayiniz.

m HydroClean ile temizlik islemini yeniden baslatiniz.

HydroClean ile temizlik islemi 6nceden yapilmissa:

Yikama asamasinda sistem temiz su ile birkag kez yi-

kanir. Temizlik islemi tamamlandiktan sonra tim te-

mizlik Grind kalintilar giderilmistir.

m Gerektiginde HydroClean ile temizlik islemini yeni-
den baslatiniz.

158




Ne yapmali, eger ... ?

Kumanda panelinin elle agiimasi
m Kapag dikkatli bir sekilde aginiz.

A
=

m Kumanda panelini Gstten ve alttan tu-
tunuz.

m Kumanda panelini dnce 6ne dogru ¢e-
kiniz.

m Kumanda panelini dikkatlice yukari
bastiriniz.

Kumanda panelinin elle kapatil-
masi

m Kumanda panelini Gstten ve alttan tu-
tunuz.

m Kumanda panelini dikkatlice asagi
bastiriniz.

m Kumanda panelini igeri dogru bastir-
niz.
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Kapagin manuel olarak agilmasi

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Kapak cami sicak olabilir. Kapak cami
yanmaniza neden olabilir.

Sicak firin kapagini agarken firin eldi-
veni takiniz.

& Buhar nedeniyle yaralanma tehli-
kesi.

Buharin kullanildigi pisirme islemle-
rinde, cihaz kapagi acildiginda disari-
ya yogun bir buhar ¢ikisi s6z konusu
olabilir. Buhar, yanmaniza neden ola-
bilir.

Bir adim geriye ¢ekiliniz ve yemegi fi-
rindan ¢ikarmadan énce buharin da-
gilmasini bekleyiniz.

m Uriinle birlikte teslim edilmis olan aca-

cagl (D sag tarafta kapak ve kumanda
paneli arasindaki bosluga 3 cm kadar
sokunuz ve kapag 6ne dogru ¢cekerek
aginiz.
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& Sicak ylizeyler ve sicak yemek
nedeniyle yaralanma tehlikesi.

Buharli firin ¢galisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine, tel
raflara, aksesuarlar, yemege veya ka-
pak camina degmeniz halinde yanabi-
lirsiniz.

Sicak yemegi firindan alirken, sicak fi-
rinin icinde calisirken ve sicak firin ka-
pagini kapatirken firin eldiveni takiniz.



Sonradan satin alinabilen aksesuarlar

Miele, cihaziniza uygun zengin bir Miele
aksesuarlar ve temizlik ve bakim Grind
serisi sunmaktadir.

Bu Urinleri Miele e-alisveris sitesinden
kolayca siparis edebilirsiniz.

Ayrica, bu Urinleri Miele yetkili servisle-
rinden (bu kullanim kilavuzunun son say-
fasina bakiniz) ve Miele bayilerinden de
satin alabilirsiniz.

Pisirme kaplari

Miele, genis bir pisirme kabi yelpazesi
sunmaktadir. S6z konusu pisirme kapla-
ri, fonksiyonlari ve 6lgileri agisindan
Miele cihazlariyla mikemmel bir uyuma
sahiptir. Uriinlerimizle ilgili detayl bilgiye
Miele internet sayfasindan ulasabilirsi-
niz.

- cesitli boyutlarda delikli pisirme kapla-
r

- cesitli boyutlarda deliksiz pisirme kap-
lari

- cesitli boyutlarda Gourmet kizartma
kaplari

- Gourmet kizartma kabi kapaklari

Diger

- Tepsiler

- Yuvarlak firin kalibi

- FlexiClip teleskopik raylar HFC 71

- 325 mm'lik genislige sahip pisirme
kaplari igin tel raflar

Temizlik ve bakim malzemeleri

- HydroCleaner
HydroClean bakim programit ile firinin
icinin temizlenmesi i¢in 6zel temizlik
arind. Ozellikle kurumus inatgi kirlerin
¢ikarilmasi i¢in uygundur.

- DGClean
Firinin iginde, 6zellikle de kizartma uy-
gulamalarindan sonra olusan gii¢li
kirlerin elle temizlenmesi i¢in temizlik
drdanda.

- Kireg ¢dziicii tablet (6 adet)

- Cok yonli mikrofiber bez
, parmak izlerinin ve hafif kirlerin te-
mizligi i¢in
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Miisteri Hizmetleri

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

Anzalar i¢in iletisim bilgisi

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

Miele Musteri Hizmetleri i¢in
www.miele.com.tr/service adresinden
randevu talebinde bulunabilirsiniz.

Miele Musteri Hizmetleri'nin iletisim
bilgilerini bu dokiimanin sonunda bula-
bilirsiniz.

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

Monte edilmis durumda, cihazin model
kodu ve seri numarasi, agik kumanda pa-
nelinin Usttindeki kiigik levhada belirtil-
mistir.
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Garanti
Garanti suresi 2 yildir.

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



Kurulum

Montaja iliskin giivenlik talimatlan

/N Hatali montajdan kaynaklanan zararlar.
Hatali montaj sonucunda buharli firin zarar gorebilir.

Buharli firinin sadece yetkili teknisyen tarafindan kurulmasini sagla-
yin.

» Buharli firinin tip etiketi Gizerinde belirtilen baglanti verileri (frekans
ve gerilim) elektrik sebekesi verileri ile mutlaka uyusmalidir, aksi tak-
dirde buharli firin zarar gorebilir.

Bu verileri baglanti dncesinde karsilastiriniz. Stiphe halinde bir elektrik
teknisyenine danisiniz.

» Coklu prizler ve uzatma kablolar gerekli giivenligi saglamaz (yangin
tehlikesi). Buharli firini elektrik sebekesine bunlar araciligiyla baglama-
yiniz.

» Prizin, buharli firinin montajindan sonra kolayca erisilebilir olmasina
dikkat ediniz.

» Buharli firinin, en (st raf seviyesindeki pisirme kabinin icindekiler
gorulebilecek sekilde konumlandiriimasi gerekir. Bu sekilde sicak ye-
meklerin dokilmesi sonucunda yaralanmalarin 6niine gegilir.
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Kurulum

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

Montaj nisinin arkasinda dolap arka paneli bulunmamalidir.

R
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Kurulum

Alt dolaba montaj

Montaj nisinin arkasinda dolap arka arka paneli bulunmamalidir.

595

/
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Kurulum

Yandan goriiniim
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Kurulum

Kumanda panelinin hareket alani

Kumanda panelinin hareket alani da-
hilinde, kumanda panelinin agiimasi-
na veya kapanmasina engel olabile-
cek herhangi bir nesnenin (6rnegin
kapak kolu) bulunmamasi gerekir.
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Kurulum

Baglanti ve havalandirma

455,5

Py

\\"

® Onden gériiniim
(2 Giig kablosu, U =2.000 mm

® Havalandirma acikligi min. 180 cm?
@ Bu alanda baglanti yok
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Kurulum

Buharli firinin monte edilmesi

m Gugc kablosunu buharli firina takiniz.

Buharli firini, gévdenin yanlarindaki
kulplardan tutarak tasiyiniz.

Buharli firin diiz durmuyorsa buhar
Ureteci diizgiin ¢calismaz.

Yatay duzliikten en fazla 2°'lik bir sap-
maya izin verilir.

m Buharli firini, Griinle birlikte teslim edi-
len ahsap vidalariyla (3,5 x 25 mm)
dolabin yan panellerine sabitleyiniz.

m Buharli firini, montaj bosluguna itiniz m Buharli firnni elektrik sebekesine bag-
ve yerlestiriniz. layiniz.
Gu¢ kablosunun sikismamasina veya

zarar gérmemesine dikkat ediniz. m Kullanim kilavuzununu esas alarak bu-

harli firinin tim fonksiyonlarini kontrol
m Kapagi aginiz. ediniz.
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Kurulum

Elektrik baglantisi

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

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

& Asiri 1sinma sonucu yangin tehli-
kesi.

Buharli firinin goklu priz ve uzatma
kablosu lzerinden calistiriimasi kab-
lonun asiri yiikklenmesine sebep olabi-
lir.

Guvenlik sebeplerinden dolayi ¢oklu
priz ve uzatma kablosu kullanmayin.

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

Givenlik sebeplerinden dolayi buharli fi-
rinin elektrik baglantisi icin ev tesisatin-
da, tipi bir kacak akim rélesinin
(RCD) kullanilmasini tavsiye ederiz.

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

Silphe halinde bir elektrik teknisyenine
danisiniz.

Bagimsiz veya sebeke senkronizasyonu
olmayan bir enerji besleme sisteminde
(8rnegin mikro sebekeler, yedekleme
sistemleri) kesintili veya kesintisiz igle-
tim mimkindir. Bu tirden bir isletim
icin enerji besleme sisteminin,

EN 50160 standardi gerekliliklerini veya
benzeri gereklilikleri karsilamasi zorunlu-
dur.

Ev tesisatinda ve bu Miele Urliniinde 6n-
gorulen koruyucu tedbirler, fonksiyon ve
¢alisma sekli bakimindan mikro sebeke
isletiminde veya sebeke senkronizasyo-
nu olmayan isletimde de saglanmali ve-
ya tesisatta esdeger tedbirler uygulan-
malidir. Bunlar, 6rnegin giincel VDE-AR-
E 2510-2 yayininda agiklanmistir.



Test Enstitiisii icin Veriler

EN 60350-1 uyarinca test yemekleri (buharda pisirme programlari)

Test yemegi | Pisirme kabi Miktar [g] £33 J HJ [°cl @ [dk.]
Sonradan buhar ilavesi
Brokoli (8.1) | 1x DGGL12 | maks. | 2 | EiiN | 100 | 3
Buhar dagilimi
Brokoli (8.2) |1xDGGL20 | 300 | 2 | @ | w0 | 3
Cihaz kapasitesi
Bezelye (8.3) |2xDGGL12 her biri 1,2 Q| 100 2
1.500

£33 Raf seviyesi, [__JProgram § Sicaklik, @ Pisirme siiresi
[F9)Buharda pisirme, Eco buharda pisirme

1 Test yemeklerini soguk pisirme alanina yerlestiriniz (isitma evresi bagslamadan énce).

2 En soguk kisimdaki sicaklik 85 °C oldugunda, test sona erer.

Test yemekleri menii pisirme’ (Buharda pisirme programi)

Test yemegi Pisirme kabi Miktar [g] DaZ §[°C] | Yiikseklik @ [dk.]
1
[em]

Patates, diusuk nisastali, | 1x DGGL 20 800 3 100 - 17
dorde bolinmus

Somon fileto, derin don- | 1x DGGL 20 4 x150 1 100 <25 9
durulmus, ¢ézdirilme- >25<3,2 10
mis >3,2 1
Brokoli gicekleri 1x DGGL 20 600 2 100 - 4

£33 Seviye, § Sicaklik, @ Pisirme siiresi
1 Yéntem icin bkz. “Buharda pisirme” — “Menii pisirme — manuel” balimii.
2 Standart tepsiyi 1. seviyeye yerlestiriniz.

3 1. test yemegini (patates) soguk firina veriniz (6n 1sitma evresi baslamadan énce).
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Test Enstitiisii i¢in Veriler

EN 60350-1 uyarinca test yemekleri (firin programlan)

Test yemegi Aksesuarlar 24O F @2 £ | 6nisitma
0,
[°c] [dk.]
Sikma kurabiye 1 tepsi 2 140 34-36 (35) | Hayir Hayir
(7.5.2)
1 39-41 (40)
i A

2 tepsi K 140 36-38 (37) Hayir Hayir

1 tepsi 2 | & | 140 29-31(29) | Evet Evet
Mini kekler 1tepsi 2 150 34-37(34) | Evet Hayir
75.3
( ) 2 tepsi 1,2 140 43-46 (44) | Evet Hayir
Pandispanya 1 kelepgeli kalip, 2 = | 160 30 Evet Evet
(7.6.1) 26 cm (tel 1zgara

lizerinde)
Elmali turta 1 kelepgeli kalip, 2 160 95-105 Hayir Hayir
(7.6.2) 20 cm (tel 1zgara (100)

lizerinde)

2 kelepcelikalip, | 2 = | 160 85-95 (85) | Evet Evet

20 cm (tel 1zgara

lizerinde)
Tost (end(istri Gretimi | Tel 1zgara 2 ) | Raf se- 45 Hayir | 5,5 dk.
beyaz ekmek) viyesi 3
(9.2)
Hamburger Tel 1zgara 3 _| 1. taraf:10
(9.3) ™M Raf 5.93 Hayir | 10 dk.

Standart tepsi 2 viyesi 2. taraf: 6

{32 Raf seviyesi, (] Program, § Sicaklik/Izgara kademesi, @ Pisirme siiresi, §* Booster
Turbo +, (=] Ust/Alt 1sitma, Pasta 6zel, [T Byiik 1zgara

1 Pisirilen malzeme, belirlenmis stireden énce yeterli derecede kizarmissa, tepsileri farkli strelerde firin-
dan c¢ikarabilirsiniz.

2 Parantez igindeki deger, en uygun pisirme siresini ifade eder.
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Test Enstitiisii icin Veriler

EN 60350-1 standardina gore enerji verimliligi sinifi

Enerji verimliligi sinifi EN 60350-1 standardina gore belirlenir.

Enerji verimliligi sinifi: A+

Olglimii gergeklestirirken su bilgileri dikkate aliniz:

- Olgiim, Eco Turbo programinda gerceklestirilir.

- Aydinlatma | 15 saniye "Agik” ayarini seciniz (bkz. “Ayarlar — Aydinlatma” bélimu).

- Olciim sirasinda firinin iginde sadece 6l¢tim icin gerekli aksesuarlar bulunur.
FlexiClip teleskopik raylar gibi mevcut olabilecek aksesuarlari kullanmayiniz.

- Olgiim igin termo elemanlar kapak lastiginden gegirilmelidir. Bunun icin kapak las-
tigi kanaldan disari cekilmeli ve iki yerden delinmelidir. Termo elemanlar kapak
lastigindeki iki delige sokulmaldir. Ardindan kapak lastigi tekrar kanala bastiriimal
ve her taraftan esit derecede ve diiz oturmalidir.

- Sonraki adimda taban slizgeci ¢ikarilmali ve gidere su ylizeyi gériinene kadar su
dokulmelidir.

- Enerji verimliligi sinifinin belirlenmesine yonelik 6nemli bir sart, firin kapaginin 6l-
¢im sirasinda sikica kapali olmasidir.
Kullanilan ol¢im elemanlarina bagli olarak kapak lastiginin sizdirmazligi bir miktar
bozulabilir. Bunun da 6l¢lim sonuglari tzerinde olumsuz etkileri olur.
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Test Enstitiisii i¢in Veriler

Ev tipi firin brosiirii

65/2014 ve 66/2014 sayili yénetmelik (Avrupa Normu) uyarinca

MIELE

Model adi/-tanimlayicisi DGC 7440 HCX Pro
Bolme basina diisen Enerji Verimliligi Endeksi (EE| ) 81,6
Bolme basina diisen Enerji Verimliligi sinifi

A+++(en verimli) ile D arasi (en az verimli) A+
Konvansiyonel moddaki bir dongi sirasinda elektrikli firnin bir bélmesin- |0,99 kWh
deki standart yiikii 1sitmak igin gereken bélme basina diisen enerji (gaz)

tiiketimi (elektrik nihai enerjisi)

Fanli moddaki bir dongu sirasinda elektrikli firinin bir bélmesindeki stan- |0,61 kWh
dart yiikii 1sitmak icin gereken bélme basina diisen enerji (gaz) tiiketimi

(elektrik nihai enerjisi)

Bdlme sayisi 1

Bolme basina diisen isitma kaynag) (elektrik veya gaz) electric
Firin i¢i hacmi 471

Cihaz kitlesi 40,2 kg
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Uygunluk Beyani

Miele, bu buharli firnin 2014/53/AB Di-
rektifine 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 sayfasindan
Urtin adi veya seri numarasi girilerek

Wi-Fi moddlinin  2,4000—
frekans bandi 2,4835 GHz

Wi-Fi modilinin <100 mW
maksimum iletim
gucu
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https://www.miele.com.tr
https://miele.com.tr/k%C4%B1lavuzlar

iletisim modiilii icin telif haklari ve lisanslar

iletisim moddiliniin kullanimi ve kuman-
dasl icin Miele, kendi yazilimlarini ya da
Acik Kaynak lisans kosullari kapsaminda
olmayan Uglinci taraf yazilimlarini kul-
lanmaktadir. Bu yazilimlar/yazilim bile-
senleri telif haklari ile korunur. Miele ve
Uclincl taraflarin telif haklarina saygi
gosterilmesi gerekmektedir.

Ayrica bu iletisim modilinde Acgik Kay-
nak lisans kosullari baglaminda aktarila-
bilir olan yazilim bilesenleri de mevcut-
tur. ilgili telif hakki bildirimleriyle birlikte,
mevcut Agik Kaynak bilesenlerine, ge-
cerli lisans kosullarinin kopyalarina ve di-
ger bilgilere, bir web tarayicisi Gizerinden
IP ile yerel olarak (http.//<ip adresse>/
Licenses) ulasabilirsiniz. Orada ifade
edilen Acik Kaynak lisans kosullariyla il-
gili yikimlulik ve garanti diizenlemeleri,
sadece ilgili hak sahipleriyle ilgili olarak
gecerlidir.
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Satis ve Pazarlama Sirketinin Adresi:

Miele Elektrikli Aletler Dis Ticaret ve Pazarlama Ltd. $ti
Seba Office Bulvari

Ayazaga Mah. Mimar Sinan Sok No:21 D:53

34396 Sariyer / istanbul / Tiirkiye

Tel: 0212 390 71 00

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

EEE yonetmeligine uygundur

Uretici Adresi:
Almanya

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



DGC 7440 HCX Pro

tr-TR M.-Nr. 12199 240 / O1



	İçindekiler
	Güvenlik Talimatları ve Uyarılar
	Amacına uygun kullanım
	Evdeki çocuklar
	Teknik güvenlik
	Doğru kullanım
	Temizlik ve bakım
	Aksesuarlar

	Çevre Korumaya Katkınız
	Nakliye Ambalajının Elden Çıkarılması
	Eski Cihazın Elden Çıkarılması

	Genel görünüm
	Buharlı fırınlar
	Tip etiketi
	Cihazla birlikte verilen
	DGG 20
	DGGL 20
	Standart Tepsi
	Kombi Izgara
	Kapak açma aleti
	HydroCleaner
	Kireç çözücü tablet


	Kumanda elemanları
	Açma/Kapama tuşu
	Ekran
	Sensörlü tuşlar
	Ekranın yukarısındaki sensörlü tuşlar
	Ekranın altındaki sensörlü tuşlar

	Semboller

	Kullanım esasları
	Menü öğesi seçimi
	Bir seçim listesinde ayar değiştirme
	Çubuk göstergeyle ayar değiştirme
	Program ve fonksiyon
	Programın değiştirilmesi

	Sayı girişi
	Harflerin girilmesi
	MobileStart özelliğinin etkinleştirilmesi

	Fonksiyon Açıklamaları
	Kumanda paneli
	Su kabı
	Yoğuşma suyu kabı
	Sıcaklık
	Nem
	Pişirme süresi
	Sesler
	Ön ısıtma evresi
	Pişirme evresi
	Buhar azaltma
	Fırın aydınlatması

	İlk Çalıştırma
	Miele@home
	Wi-Fi bağlantısının kullanılabilirliği
	Miele@home mevcudiyeti
	Miele Uygulaması

	Temel ayarlar
	Lisan ayarı
	Konum ayarı
	Miele@home kurulumu
	Tarih ayarı
	Güncel saat ayarı
	Su sertlik derecesi ayarı
	İlk çalıştırma işleminin bitirilmesi

	Buharlı fırının ilk kez temizlenmesi
	Su tankı ve yoğuşma suyu haznesi temizliği
	Aksesuarın/fırın içinin temizlenmesi

	Kaynama sıcaklığının ayarlanması
	Taşınma sonrasında kaynama sıcaklığının ayarlanması

	Buharlı fırının ısıtılması

	Ayarlar
	Ayarlar tablosu
	“ Ayarlar ” menüsünün görüntülenmesi
	Lisan  
	Güncel saat
	Gösterge
	Saat formatı
	Ayarla

	Tarih
	Aydınlatma
	Ekran
	Parlaklık
	QuickTouch

	Ses seviyesi
	Sinyal sesleri
	Melodiler
	Solo ton
	Tuş sesi
	Karşılama melodisi

	Birimler
	Ağırlık
	Sıcaklık

	Sıcak tutma
	Buhar azaltma
	Önerilen sıcaklıklar
	Booster
	Su sertlik derecesi
	Otomatik yıkama
	Güvenlik
	Tuş kilidi
	Çalıştırma kilidi 

	Miele@home
	Uzaktan kumanda
	MobileStart özelliğinin etkinleştirilmesi

	Güncelleme
	Etkinleştirme/Etkisiz kılma
	RemoteUpdate fonksiyonunun işleyişi

	Yazılım sürümü
	Bayi
	Fuar modu

	Fabrika ayarları

	Kısa süre sayacı
	Kısa süre sayacı fonksiyonunun kullanımı
	Kısa süre sayacı ayarı
	Kısa süre sayacı değerinin değiştirilmesi
	Kısa süre sayacının silinmesi


	Ana ve alt menüler
	Enerji tasarrufuna yönelik faydalı bilgiler
	Pişirme işlemleri
	Ayarların değiştirilmesi
	Enerji tasarrufu modu

	Kullanım
	Pişirme işlemi için değerlerin ve ayarların değiştirilmesi
	Değerler ve ayarların değiştirilmesi
	Sıcaklığın değiştirilmesi
	Nem oranının değiştirilmesi
	Pişirme süresi ayarı
	Ayarlanan pişirme sürelerinin değiştirilmesi
	Ayarlanan pişirme sürelerinin silinmesi

	Pişirme işleminin iptal edilmesi
	Pişirme süresi ayarlanmamış pişirme işleminin iptal edilmesi
	Pişirme süresi ayarlanmış pişirme işleminin iptal edilmesi

	Pişirme işleminin durdurulması
	Fırının önceden ısıtılması
	Booster
	Bir pişirme işlemi için Booster fonksiyonunu açma veya kapatma
	Ön ısıtma
	Ön ısıtma fonksiyonunun etkinleştirilmesi

	Crisp function
	Crisp function fonksiyonunun etkinleştirilmesi

	Buhar püskürtme işleminin uygulanması

	Önemli ve Gerekli Bilgiler
	Buharda Pişirmenin Avantajları
	Pişirme Kapları
	Pişirme kabı
	Kendi kaplarınız

	Raf seviyesi
	Dondurulmuş Ürünler
	Sıcaklık
	Pişirme süresi
	Sulu Yemek Pişirme
	Kendi tarifleriniz – Buharda pişirme
	Standart tepsi ve kombi tel ızgara
	Çekme koruması


	Buharda Pişirme
	Eco Buharlı pişirme
	Ayar

	Pişirme tablolarına ilişkin bilgiler
	Pişirme süresi seçimi

	Sebze
	Taze Besinler
	Dondurulmuş gıdalar
	Pişirme Kabı
	Raf seviyesi
	Pişirme süresi
	Ayarlar

	Balık
	Taze Besinler
	Dondurulmuş Ürünler
	Hazırlık
	Pişirme Kabı
	Yerleştirme rafı
	Sıcaklık
	Pişirme Süresi
	Faydalı bilgiler
	Ayarlar

	Et
	Taze Besinler
	Dondurulmuş gıdalar
	Hazırlık
	Pişirme Süresi
	Faydalı bilgiler
	Ayarlar

	Pirinç
	Pişirme kabı
	Hazırlık
	Ayarlar

	Tahıl
	Ayarlar

	Makarna / Hamur İşleri
	Kuru Ürünler
	Taze gıdalar
	Ayarlar

	Hamur köftesi
	Ayarlar

	Baklagiller, kuru
	Ayarlar
	

	Tavuk yumurtası
	Ayarlar

	Meyve
	Ayarlar

	Salam, sosis
	Ayarlar

	Kabuklu deniz ürünleri
	Hazırlık
	Pişirme Kabı
	Pişirme Süresi
	Ayarlar

	Midye
	Taze gıdalar
	Dondurulmuş Ürünler
	Pişirme Süresi
	Ayarlar

	Menü Pişirme - manuel
	Yerleştirme rafı
	Sıcaklık
	Pişirme Süresi
	Örnek:
	Menü pişirme


	Sous-vide/Vakumlu Pişirme
	Kullanıma ilişkin önemli bilgiler
	Faydalı bilgiler
	Sous-vide programının kullanımı
	Olumsuz Sonuçların Olası Sebepleri
	Yeniden ısıtma
	Hazırlık
	Ayarlar
	Sous-vide programında tekrar ısıtma


	Diğer uygulamalar
	Isıtma
	Pişirme Kapları
	Süre
	Nem
	Faydalı bilgiler
	Ayarlar

	Çözme
	Sıcaklık
	Ön ve son işlem
	Pişirme kabı
	Faydalı bilgiler
	Ayarlar

	Mix & Match
	Pişirme kapları
	Tabakta yemeklerin ısıtılmasıyla ilgili önemli bilgiler
	Tek çeşit yemeklerin pişirilmesiyle ilgili önemli bilgiler
	Çeşitli bileşenlerden oluşan tabakta yemek
	Pişirme tablolarına ilişkin bilgiler
	özel uygulamasının kullanımı
	özel uygulamasıyla gıdaların ısıtılması
	özel uygulamasıyla gıdaların pişirilmesi
	özel uygulamasına uygun olan gıdalar

	Menü pişirme - otomatik
	özel uygulamasının kullanımı

	Konserve
	Kavanozlar
	Meyve
	Sebze
	Doldurma Miktarı
	Et ve Sosis
	Öneriler
	Gıda konservesi hazırlama
	Ayarlar

	Kek konservesi
	Kurutma
	Ayarlar

	Meyve Suyu Çıkartma
	Hazırlık
	Öneriler
	Meyve suyu çıkartma
	Ayarlar

	Blanşe (hafif haşlama)
	Ayarlar

	Dezenfeksiyon
	Ayarlar

	Kap ısıtma
	Sıcak tutma
	Mayalı hamuru kabartma
	Ayarlar

	Islak havlu ısıtma
	Ayarlar

	Jelatin eritme
	Ayarlar

	Şekerlenen balın çözülmesi
	Ayarlar

	Çikolata eritme
	Ayarlar

	Domuz pastırmasının yağını çıkarma
	Ayarlar

	Soğan sote
	Ayarlar

	Elma konservesi
	Ayarlar

	Yumurta Kreması
	Ayarlar

	Meyve ezmesi
	Kavanozlar
	Hazırlık
	Meyve ezmesi hazırlama
	Ayarlar

	Yiyeceklerin Soyulması
	Ayarlar
	Ayarlar

	Yoğurt Mayalama
	Ayarlar
	Olumsuz Sonuçların Olası Sebepleri


	Otomatik Programlar
	Kategoriler
	Otomatik programların kullanımı
	Kullanıma ilişkin bilgiler

	Kişisel programlar
	Kişisel programlar oluşturma
	Kişisel programların başlatılması
	Pişirme adımlarının değiştirilmesi
	İsim değiştirme
	Kişisel programların silinmesi

	Hamur işleri pişirme
	Pişirme, hamur işi uygulamalarıyla ilgili önemli bilgiler
	Fırın kağıdı kullanımı

	Hamur işleri pişirmeye ilişkin faydalı bilgiler
	Programlara ilişkin bilgiler
	Kombi pişirme
	Otomatik programlar  
	Turbo +  
	Üst/Alt Isıtma
	Yoğun pişirme
	Alt ısıtma
	Üst ısıtma
	Kek özel
	Eco Turbo


	Kızartma
	Kızartma uygulamalarıyla ilgili önemli bilgiler
	Programlara ilişkin bilgiler
	Kombi pişirme
	Otomatik programlar  
	Turbo +  
	Üst/Alt Isıtma


	Izgara yapma
	Izgara uygulamalarıyla ilgili önemli bilgiler
	Izgara işlemine ilişkin faydalı bilgiler
	Programlara ilişkin bilgiler
	Kombi pişirme + Izgara
	Büyük Izgara
	Küçük Izgara
	Turbo Izgara


	Temizlik ve bakım
	Temizlik ve Bakımla İlgili Bilgiler
	Uygun olmayan temizlik maddeleri
	Ön panelin temizlenmesi
	PerfectClean
	Fırının içi
	Buharda pişirme işlemi sonrasında temizlik
	Bir kızartma, ızgara veya hamur işi pişirme işleminden sonra temizlik
	Taban süzgeci temizliği
	Kapak lastiğinin temizlenmesi

	Su kabı ve yoğuşma suyu kabının temizlenmesi temizliği
	Aksesuar
	Standart tepsi ve kombi tel ızgara temizliği
	Pişirme kaplarının temizlenmesi

	Tel rafların temizlenmesi
	Üst ısıtma/ızgara rezistansının aşağıya doğru indirilmesi
	Bakım
	Suda bekletme
	Kurutma
	Yıkama
	Kireç çözme
	Kireç çözme işleminin gerçekleştirilmesi
	Kireç çözme işleminin tamamlanması
	
	Temizlik işleminin aşamaları
	Temizlik işlemine hazırlık ve işlemin başlatılması
	Temizlik işleminin tamamlanması

	Kapağın sökülmesi
	Kapağın takılması

	Ne yapmalı, eğer ... ?
	Ekran bildirimleri
	Beklenmedik çalışma şekli
	Sesler
	Memnun etmeyen sonuçlar
	Genel sorunlar veya teknik arızalar
	Kumanda panelinin elle açılması
	Kumanda panelinin elle kapatılması
	Kapağın manuel olarak açılması

	Sonradan satın alınabilen aksesuarlar
	Pişirme kapları
	Diğer
	Temizlik ve bakım malzemeleri

	Müşteri Hizmetleri
	Arızalar için iletişim bilgisi
	Garanti

	Kurulum
	Montaja ilişkin güvenlik talimatları
	Montaj ölçüleri
	Yüksek dolaba montaj
	Alt dolaba montaj
	Yandan görünüm
	Kumanda panelinin hareket alanı
	Bağlantı ve havalandırma

	Buharlı fırının monte edilmesi
	Elektrik bağlantısı

	Test Enstitüsü için Veriler
	EN 60350-1 uyarınca test yemekleri (buharda pişirme programları)
	Test yemekleri menü pişirme (Buharda pişirme  programı)
	EN 60350-1 uyarınca test yemekleri (fırın programları)
	EN 60350-1 standardına göre enerji verimliliği sınıfı
	Ev tipi fırın broşürü


	Uygunluk Beyanı
	İletişim modülü için telif hakları ve lisanslar


