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A Giivenlik Uyarilari

Kullanim Oncesi

Ancak montaj kilavuzu uyarinca usuliine uygun
monte edildiginde cihazin kullanim esnasinda
guivenligi garanti edilir. Usulline aykiri montajdan
kaynaklanan hasarlardan montér sorumludur.

Cihazin baglantisi ancak yetkili bir uzman kisi
tarafindan yapilmalidir. Bélgesel elektrik tedarik
sirketinin talimatlari ve yapi yonetmeligi hiikiimleri
gecerlidir.

Cihazi galistirmadan 6nce kullanim kilavuzunu
dikkatle okuyun. Bu kilavuz, cihazin emniyetli ve
dogru kullanilmasini saglar. Kullanim ve monta]
kilavuzunu saklayin.

Hasarli cihazlari kullanmayin.

Kullanim Alani

Cihaz sadece evlerde kullaniimak lizere
tasarlanmistir. Cihazi sadece yemek pisirmek igin
kullanin. Cihazi kurulu oldugu mekéani isitmak
amaciyla kullanmayin.

Cocuklarin cihazla oynamalarina engel olun.

Yetigkinlerin ve ¢cocuklarin,

- fiziksel, duyumsal ve zihinsel bakimdan cihazi
kullanabilecek durumda olmamalari

- veya cihazi dogru ve emniyetli sekilde
kullanabilmek i¢in gerekli bilgi ve tecriibeden
yoksun olmalari halinde cihazi gézetimsiz
kullanmalari yasaktir.

Pisirme ve Bugulamada Givenlik

Dikkat, yanma tehlikesi! Pisirme hiicresinde sicak
yuzeylere kesinlikle dokunmayin. Cocuklari uzak
tutun.

Dikkat, yangin tehlikesi! Pisirme hiicresinde
kesinlikle yanabilir esyalar muhafaza etmeyin. Firini
isletirken sadece gerekli olan pargalari pisirme
hiicresinde birakin.

Yiiksek derecede alkol iceren iceceklerle (6rn. rom,
konyak, sarap vb.) hazirlanan yemeklerde dikkatli
olunmasi gerekir. Alkol yliksek 1silarda buharlasir.
Olumsuz sartlar altinda alkol buharlari alev alabilir.

Dikkat! isletim esnasinda sicak buhar disar
¢ikabilir. Havalandirma deliklerine dokunmayin.

Dikkat! Pisirme hiicresinin kapisi agildiginda sicak
buhar disari ¢ikabilir. Kapidan sicak su damlayabilir.
Cocuklari uzak tutun.

Dikkat! Sicak pisirme kaplarini daima eldiven veya
mutfak beziyle tutarak firindan gikarin. Pigirme
kaplarini firindan ¢ikarirken sicak sivi digari
tasabilir.

Dikkat, yanma tehlikesi! Kapinin i¢ tarafi igletim
esnasinda oldukga isinir. Cihazi agarken dikkatli
olun. Acik olan kapi geri kapanabilir.

Elektrikli cihazlarin kablolarini kesinlikle sicak cihaz
kapisina sikistirmayin. Kablo izolasyonu eriyebilir.
Kisa devre tehlikesi!

Cihazda Hasar Halinde

Cihaz bozuk ise evdeki ilgili sigortayi kapatin.
Miisteri servisine haber verin.

Usulline aykiri onarimlar tehlikelidir. Onarim
caligmalarini ancak tarafimizca egitilmis misteri
hizmetleri teknisyeni yapabilir.



Kullanima Alma

Cihazin ambalajini ¢ikarin ve yerel ydnetmeliklere
uygun sekilde imha edin. Ambalajin iginde
aksesuarlar bulundugunu litfen unutmayin. Ambalaj
pargalarini ve plastik folyolari gocuklardan uzak
tutun.

Ambalajini ¢gikardiktan sonra cihazi nakliyat hasarlari
bakimindan kontrol edin. Hasarli cihazin baglantisini
yapmayin.

Cihazin baglantisi ancak yetkili bir uzman kisi
tarafindan yapilmalidir. Yanlis baglanti neticesinde
olusan hasarlarda garanti hakki diiser. Montaj
kilavuzunu dikkate alin.

Ik kullanim 6ncesi cihazi iyice temizleyin. Boylece
yeni aletlerde goriilen olasi kokular ve kirlenmeler
giderilir.

Kullanim 6ncesi teslimat kapsamindaki yag filtresini
firlnin arka panosuna takin.

Bu cihaz, eski elektrikli ve elektronik

ﬁ cihazlar (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) hakkindaki

EEEE 2002/96/AB sayili Avrupa Yoénetmeligi'ne

gore isaretlenmistir. Bu yonetmelik, eski cihazlarin

AB genelinde gegerli olmak lizere geri alinmalari ve
degerlendirilmeleri igin sartlari belirlemektedir.

Cihazda ve Ankastre Mobilyada

Hasarlarin Onlenmesi

Buharli Kombi Firin ve Mobilya
Yiizeyleri

Buharli kombi firinin havalandirma deliklerini
kapatmayin.

Kapi contasini gikarmayin. Hasar goren kapi
contasinin degistiriimesi gerekir.

Pisirilen yiyecek ¢ikarildiktan sonra soguyana kadar
kapiyr kapali tutun. Pigsirme hiicresinin kapisi yari
acik durmamalidir. Aksi takdirde komsu mutfak
mobilyalari hasar gérebilir. Sogutucu fan belirli bir
silire daha galismaya devam eder ve otomatik olarak
durur.

Pisirme Hucresinde Hasarlarin
Onlenmesi

Yeni buharli kombi firininizin pisirme hiicresi yliksek
nitelikli paslanmaz gelikten lretilmistir. Buna
ragmen, yanhs muamele neticesinde bazi sartlar
altinda pisirme hiicresinde korozyon belirebilir.

Pisirme hiicresinde korozyonu 6nlemek igin
asagidaki agiklamalari litfen dikkate alin. Bu
uyarilar dikkate alinmadiginda her tiirli garanti hakki
diser.

® Pisirme hiicresini soguduktan sonra temizleyin.
Temizledikten sonra pisirme hiicresini kurutma
fonksiyonuyla kurutun.

® Agresif temizleyici maddeler korozyon riskini
arttirir. Pigsirme hiicresini sadece bulagik
deterjanli suyla temizleyin ve temizleme
fonksiyonunu kullanin.

® Temizlemek igin kesinlikle firin temizleyicileri
veya asindirici veya klor iceren temizleyici
maddeler kullanmayin.

® Paslanmaz gelikten pisirme hiicresinin diizenli
temizligi icin Gaggenau pisirme hiicresi bakim
Uriind son derece uygundur. Bu konuya iligkin
"Temizleme" bollimiinde yer alan agiklamalari
dikkate alin.

® Buharl firnin icinde kalan tuzlar son derece
agresifdir. Pigirme hiicresine yerlesen tuzlar
noktasal korozyona yol agabilir. Artiklari daima
derhal giderin.

® Aci soslar (6rn. ketgap, hardal) veya tuzlu
yemekler (6rn. tuzlanmis rosto) klorid ve asit
icerir. Bu maddeler paslanmaz celigin yiizeyini
tahrig eder. Pigirme hiicresini kullanim sonrasi
temizleyin.

® Asirn klorit igeren musluk sularinda (>40 mg/l),
gazsiz ve az kloritli maden sularinin kullaniimasi
onerilir. Musluk suyunuza iligkin verileri yerel su
idarenizden edinebilirsiniz.

@ Pisirme hiicresinde sadece orijinal aksesuarlari
kullanin. Paslanan malzemeler (6rn. servis
tepsileri, catal-bigak) pisirme hiicresinde
korozyona yol acgabilir.

® Kiglk pargalarin orijinallerini kullanin (6rn.
tirtill somunlar). Kaybolmalari halinde kiigiik
parcgalari yedek parca servisimizden siparis
edin.



Yeni Buharli Kombi Firininizin
Tanitimi

Buharli Kombi Firin

Bu kilavuz gesitli cihaz
versiyonlari igin gegerlidir.

Kullanim kilavuzundaki BS 250/251 modelinde ekran ve
resimler BS 254/255 modelini ] tuslar alt tarafta yer almaktadir.
gostermektedir. ot

Bu cihaz 6zellikle bir firinin
Uzerine monte edilmeye
elveriglidir.

Kullanim tiim cihaz
versiyonlarinda aynidir.

Su haznesi, daima kapi
mentesesinin kargi tarafinda
yer almaktadir.

Ekran ve kumanda elemanlari

BS 254/255 modelinde ekran
ve tusglar lst tarafta yer

almaktadir.

Bu cihaz ozellikle tek bagina
monte edilmeye elveriglidir.

Havalandirma delikleri Havalandirma Cekirdek 1s1 Olgeri

d: klapesi yuvasi

Yag Buharlagstirma Kapi contasi  Su haznesi
filtresi kabi



Ekran ve Kumanda Elemanlari

Ekran

Ekranin lst kisminda
gdsterge gubugu veya
segilen ment belirir. Ekranin
alt kisminda cgesitli ayar
parametreleri gosterilir.

Fonksiyon diigmesi

GAGGENAUV

Tuslar

Yemegi pisirmek
istediginiz isletim tiiri sol
digmeyle ayarlanir.
Digmeyi sada veya sola
cevirebilirsiniz.

Tuslar

S 0%

Ekranin saginda veya
solunda yer alan tuslar
dokunmak suretiyle aktive
edilir. Ayara gore tuslar
farkh fonksiyona sahiptir.
Tusun yaninda beliren
sembol tusun fonksiyonunu
gosterir.

Isi ayar diigmesi

Digmeyi saga veya sola
cevirebilirsiniz.

Isi alani:
30 -230°C

Sagdan birinci pozisyon:
Lambayi agar

Soldan birinci pozisyon:
Ozel fonksiyonlar
(Temizleme fonksiyonu,
kurutma fonksiyonu,
kiregten arindirma)

Sembol

Tusun fonksiyonu

+ 0 AV

» ©

&
%

Saga git
Sola git

Ayarlanan degerlerin Uistlenilmesi / baglatim

Sil
Degeri ylikselt
Degeri disir

Zamanlayici meniislini gagir

Temel ayarlar mentiisiini gagir

Ek bilgileri cagir

Cocuk emniyetini aktive et

Cocuk emniyetini deaktive et

Uzun siireli zamanlayici

Sire olgeri durdur

Siire dlgeri baglat



Aksesuarlar

Cihaz standart olarak asagida belirtilen
aksesuarlara sahiptir:

® Paslanmaz gelikten pisirme tepsisi GN 2/3,

deliksiz, 40 mm derinliginde
) N

® Paslanmaz gelikten pisirme tepsisi GN 2/3,
delikli, 40 mm derinliginde

® |Izgara

AN

® Cekirdek i1si1 dlgeri

Ayrica, asagida belirtilen 6zel aksesuarlari siparis
edebilirsiniz.

® KB 220-000: Paslanmaz gelikten pisirme tepsisi
GN 2/3, deliksiz, 40 mm derinliginde

® KB 220-324: Paslanmaz gelikten pigirme tepsisi
GN 2/3, delikli, 40 mm derinliginde

® KB 220-114: Paslanmaz gelikten pisirme tepsisi
GN 1/3, deliksiz, 40 mm derinliginde

® KB 220-124: Paslanmaz gelikten pisirme tepsisi
GN 1/3, delikli, 40 mm derinliginde

® GR 220-046: Izgara



Isletim Tiirleri

Ekran g6stergesi isletim tiirii Kullanimi
100* Nem kademesi % 100 100 °C - 120 °C'de bugulama: Balik, et, garnitiir.

/IUUC Sicaklik 30 - 230 °C Yiyecekler tamamen buharla kaplanir.

% 120 - 230 °C’de buharda pigirme: Milféy hamuru,
ekmek, kiiciik francala.

% Nem kademesi 80 % Kombi igletim: Milféy hamuru, et, tavuk.
8[] Sicaklik 30 - 230 °C
® 170
% Nem kademesi 60 % Kombi igletim: Mayalanmis hamur igleri, ekmek.
6[] Sicaklik 30 - 230 °C
® 160
" Nem kademesi 30 % Kendi neminde pisirme: Hamur igleri.
3[] i Sicaklik 30 - 230 °C Duslik 1sida pisirme: Et.

) 18[]“ Bu ayarda buhar olusturulmaz, ancak havalandirma
klapesi kapatilir. Pigirilen yiyecekten gikan nem
bdylece pisirme hiicresinde kalir ve yemegin
kurumasini onler.

D% Nem kademesi 0 % Sicak hava: Kek, kurabiye, graten.
w Sicaklik 30 - 230 °C
+ 180
Mayalama Hamuru kabartmaya yarar. Mayal hamur igin optimal
. Sicaklk 30 - 50 °C sicaklik 38 °C'dir. Nem sayesinde isi daha da iyi
A= 38 ° dagitilir ve hamurun ylizeyi kurumaz.
Buzunu ¢ézme Sebze, et, balik ve meyvenin buzunu dizenli ve
. Sicaklik 40 - 60 °C koruyarak ¢ozer. Yiyecekler kurumaz ve deformasyona
ke 50° ugramaz.
Tazeleme Pisirilmis yiyecekler korunarak isitilir.
. Sicaklik 60 - 140 °C Nem sayesinde yiyecekler kurumaz. Tabaklik

1= 12[:] : yemekleri 120°C'de, hamur iglerini ise 140°C
sicaklikta 1sitarak tazeleyin.

. % Temizleme fonksiyonu, Temizleme fonksiyonu, kirlenmelerin buharla

1[][] kurutma fonksiyonu ¢Ozlilmelerini saglar.

6[:]0C kiregten arindirma




Su Haznesi
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Su haznesi, cihazin kapisini agtiginizda yan
taraftadir. Cihaz versiyonuna gore su haznesi sag
veya sol tarafta yer alir.

Her bugulama igsleminden 6nce su haznesini
maksimum isaretine kadar taze ve soguk suyla
doldurun. Musluk suyunuz asiri kiregli ise,
filtrelenmis su veya piyasada satilan gazsiz sular
kullanin. Destile edilmis su veya bagka sivilar
kullanmayin.

Su haznesinin kapagini sikica kapatin. Bu husus,
cihazin fonksiyonu igin 6nemlidir.

Su haznesini yerine oturana kadar tamamen igeri
sirdn.

Su haznesi bosaldiginda i1sitma iglemine ara verilir.
Ekranda ® sembolii gériilir. Isi yerine {i¢ gizgi
gosterilir.

Pisirme hiicresinin kapisini acin (Dikkat: Buhar
cikabilir). Su haznesini yavasga ¢ekerek cihazdan
¢ikarin. Ventil yuvasindan artik su damlayabilir. Su
haznesini gekerek g¢ikarirken diiz tutun.

Su haznesini maksimum igsaretine kadar doldurun ve
tekrar yerine takin.

Her igletim sonrasi su haznesini bosaltin ve kapagi
actk sekilde kurumaya birakin. Kapakdaki contayi
temiz tutun ve her igletim sonrasi contayi kurulayin.
Her igletim sonrasi cihazdaki su haznesi yuvasini
kurulayin.

Dikkatinize:
Su haznesini kurutmak igin pisirme hiicresinde
isitmayin! Aksi takdirde su haznesi hasar goriir.



Baglandiktan Sonra Ilk Ayarlar

Yeni firininiz baglandiktan sonra ekranda “ilk
Ayarlar” mentisi belirir. Bu mentyle

® saat formati,

® saat,

® tarih,

® ve arzu ettiginiz i1s1 birimi ile

® su sertlik derecesini ayarlayabilirsiniz.

Dikkatinize

ilk Ayarlar mentiisii sadece firini ilk defa
calistirdiginizda veya cihaz birkag giin boyunca
elektriksiz kaldiginda belirir.

Bu ayarlari her zaman igin nasil degistirebilecediniz
Temel Ayarlar bélimiinde belirtilmistir.

Saat Formatinin Secimi
Saat formati fonksiyonu meniide gosterilir.

Ekranda AM/PM (12 h) ve 24 saat formati olmak
lizere iki segenek belirir. 24 saat formati fabrika
cikigi ayarlidir.

Gerektiginde ekranin ortasindaki € tusuyla saat
formatini degistirin.

Saat Ayari

1 Menii tugu > ile saat © fonksiyonunu segin.
Ekran 08:30 vaktini g0Osterir.

2 =+ /—tuslarniyla aktiiel saati ayarlayin.

Sag alt tarafdaki ok isareti tusu > ile saat
hanesinden dakika hanesine gegebilirsiniz.

Tarih Ayari

1 Menii tugu > ile tarih Bl fonksiyonunu segin.
Ekran 26.10.07 tarihini gOsterir.

2 =+ /—tuslaniyla giin, ay ve yili girin.

Sag alt tarafdaki ok isareti tusu > ile giin
hanesinden ay ve yil hanelerine gegebilirsiniz.

11
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Is1 Birimi °C veya °F

1

Menii tusu > ile 1si birimi 5% fonksiyonunu segin.
°C fabrika ¢ikigi ayarhdir.

Gerektiginde ekranin ortasindaki € tusuyla isi
birimini degistirin.

Su Sertliginin Ayari

1

Teslimat kapsamindaki test setiyle evinizdeki
suyun sertligini tespit edin: Olgim tipgliglni
5 ml isaretine kadar musluk suyuyla doldurun.

Gosterge sivisinl mordan sariya dogru bir renk
degisimi meydana gelene kadar damla damla
ilave edin. Karbonat sertlik derecesi:

1 damla = 1°KH = 1,25% = 1,8°f

Onemli not: Damlalari sayin ve her damladan
sonra 6lglim tipcgiglint dikkatle sallayarak
iceriginin iyice karismasini saglayin.

=+ / —tuslariyla 1 ile 18 arasi degeri girin.
Onerilen deger 12'dir. Cihaz, kiregten
arindirma periyotlarini belirlemek igin su sertlik
derecesini kullanir.

Meniiniin Terk Edilmesi ve Ayarlarin
Kaydi

O tusuna dokunun. Menii kapatilir. Tiim ayarlar
kaydedilir.

Cihaz artik Stand-by modundadir. Stand-by ekrani
belirir.



Kalibrasyon

Suyun kaynama noktasi hava basincina baglidir.
Hava basinci artan yiikseklikle azaldigindan, suyun
kaynama noktasi da diiser.

Buharh firinla ilk defa bugulama yaptidinizda cihaz
kalibrasyon moduna gecer. Kalibrasyon isleminde
buharli firin kurulum yerindeki hava basincina gore
kendini ayarlar.

Buharli Kombi Firinin Kalibrasyonu

1 Pisirme hiicresinden tim aksesuarlari (pisirme
kaplari, 1zgara) ¢ikarin. Pigsirme hiicresi bos
olmalidir. Buharlh kombi firin soguk olmalidir.

2 Su haznesini maksimum isaretine kadar soguk
suyla doldurun. Su haznesini tam yerine oturana
kadar igeri sirin.

3 Isiayar diigmesini 100 °C sicakliga ve
fonksiyon diigmesini en lst pozisyona, % 100
nemle bugulama ayarina getirin.

Buharli kombi firin kalibrasyonu baslatir.

Kalibrasyon esnasinda cihazdan yogun buhar
cikabilir. Kalibrasyon yakl. 15 dakika siirer.

Dikkatinize

Bilgi i tusuna bastiginizda, cihaz heniiz kalibre
edilmemisse, aktliel isinin yani sira ekranda CAL
gosterilir.

Kalibrasyon yarida kesilmemelidir. Kalibrasyon
esnasinda pisirme hiicresinin kapisini agmayin.

Cihaz ilk defa ¢alistirildiginda yapilan kalibrasyon
cihazin kapisi agilarak veya cihaz kapatilarak yarida
kesildiginde, optimal buharli igletim miimkin
degildir. Cihaz, tekrar galistirildiginda iglem
tamamlanana kadar yeniden kalibrasyonu
baslatacaktir.

Elektrik kesilmelerinden sonra kalibrasyonun
tekrarlanmasi gerekmez.

Tasindiginizda ve rakim dedistiginde, cihazi yeniden
kalibre etmeniz gerekir:

® ilk 6nce tiim degerleri fabrika cikisi ayarlara
getirin. Bu amagla Temel Ayarlar boliimiine bkz.

® Cihaz artik yeniden kalibre edebilirsiniz.

13



Buharli Kombi Firinin Aktive

Edilmesi

Stand-by

Herhangi bir pigsirme tiirii ayarlanmadiginda veya
gocuk emniyeti aktive edildiginde buharl kombi firin
Stand-by modundadir.

GA%ENAU Bu durumda tuslarin fonksiyonu yoktur. Ekran
karanlik kalir.
1330 —

Dikkatinize:
Stand-by modu igin gesitli gostergeler mevcuttur.

GAGGENAU yazisi ve saat fabrika gikigi ayarlidir.
Ekran gdstergesini degistirmek istiyorsaniz, lutfen
Temel Ayarlar bélimiine bakin.

Dikkatinize:

Ekranin kontrasti dikey bakma agisina baglidir.
Ekran gostergesini temel ayarlardan olan kontrast
ayari lzerinden degistirebilirsiniz.

Buharli Kombi Firinin Aktive
Edilmesi

Stand-by modunu terk etmek igin
® herhangi bir tusa dokunabilir,

® pisirme hiicresinin kapisini agabilir veya
kapatabilir,

® siayar diigmesini gevirebilir veya
® fonksiyon diigmesini gevirebilirsiniz.

Artik ayarlama yapabilirsiniz. Buharli kombi firini en
iyi nasil aktive edebileceginizi 6grenmek igin liitfen
ilgili béltiimlere bakin.

Dikkatinize:

Aktivasyondan sonra bir dakika boyunca herhangi
bir ayar yapmazsaniz yeniden Stand-by ekrani
belirir.



Buharli Kombi Firinin Ayarlanmasi

Buharh kombi firininizin tiim temel fonksiyonlar iki
doner diigmeyle kolay ve rahat bir sekilde kumanda
edilir.

Sag diigmeyle 1si ayari yapilir. Pigirme hiicresinin
lambasini agmak igin 1s1 ayar diigmesini bir kademe
saga cgevirin.

Asagida gosterilen isilari ayarlayabilirsiniz:

Bugulama, Sicak hava 30 - 230 °C
Mayalama 30-50°C
Buzunu ¢6zme 40 - 60 °C
Tazeleme 60 - 140 °C

70 °C'nin altinda 1s1 ayarlarinda pisirme hiicresinin
lambasi kapali kalir.

Sol diigmeyle igletim tiirli ayarlanir. En st pozisyon
% 100 nemle bugulamadir.

Isi ve isletim Tiiriiniin Ayarlanmasi

1 Su haznesini maksimum isaretine kadar soguk
suyla doldurun. Kapagi sikica kapatin. Su
haznesini tam yerine oturana kadar igeri sirin.

2 istediginiz isletim tiirii ekranda gosterilene
kadar fonksiyon diigmesini gevirin.

3 Isiayar diigmesini gevirerek istenilen isiyi
ayarlayin.
Ekranda 1s1, nem kademesi ve segilen igletim
tiriinin semboli belirir. Pigsirme hiicresinin
lambasi yanar.

Segilen isiya ulagilana kadar i1sitma semboli ==
yanar. Sembol, 1siyi korumak igin 1sitma yapildiginda
da yanar.

Segilen i1siya ulasildiginda sinyal sesi duyulur. Sinyal
sesini herhangi bir tusa basarak kapatabilirsiniz.
Dikkatinize: Isitma sinyalini temel ayarlar {izerinden
deaktive edebilirsiniz.

Istyi ve igletim tirlinli her zaman igin degistirmeniz
mimkindir.

Yemeginiz pistiginde i1s1 ayar diigmesini gevirerek
buharli firini kapatin. Pisirme hiicresinin lambasi
soner. Stand-by ekrani belirir.
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Dikkatinize

Ekranin sol {ist kisminda 2 sembolii ve Isi yerine ii¢

N
208

® gizgi belirirse, taze su girigsinde sorun var demektir.
13.30
Su haznesini maksimum igaretine kadar taze suyla
= doldurun.

Ekranda 1s1 yerine Ug gizgi belirdiginde: Hatali

kullanim. Isi ayar diigmesinin ve fonksiyon
diigmesinin dogru ayarlanmis oldugunu kontrol
edin.

Aktiel Isinin Sorgulanmasi

Bilgi i tusuna bastiginizda, pigirme hiicresindeki
aktliel 1s1 birka¢ saniye boyunca ekranda gosterilir.
O tusuyla standart géstergeye geri doniiliir.

Dikkatinize:
Isletim tiirline bagh olarak, 1sitma isleminden sonra
siirekli igletimde hafif 1si dalgalanmalari normaldir.

Her isletimden Sonra

Pisirme hiicresini ve buharlagtirma kabini bir
stingerle silin. Pisirme hiicresini yumusak bir bezle
kurulayin veya kurulama fonksiyonunu kullanin.

A Dikkat! Buharlagtirma kabindaki su sicak olabilir.

Su haznesini bosaltin ve kapadi acik sekilde
kurumaya birakin. Cihazdaki su haznesi yuvasini
iyice kurulayin.



12.20

2 )

b0
175%.

Cekirdek Isi Olceri

Cekirdek 1s1 6lgeri yemeginizi tam istediginiz 6lglide
pisirmenizi saglar.

Cekirdek 1s1 dlceriyle pisirilen yemegin igindeki 1si,
pisirme islemi esnasinda 1 °C ile 99 °C arasi
hassasiyetle dlgiilebilmektedir.

Isi 6lgerin ucunu en kalin yerinden et pargasinin
icine batirin. Isi dlgerin ucu yaga batirilmamali ve
kap, kemik veya yagh dokularla temas etmemelidir.

Tavuk pisirirken gekirdek 1s1 6lgerin ucunu bosluk
nedeniyle tavugun ortasina degil, karin ile budu
arasina batirin.

Cekirdek 1s1 dlger baglandiginda ekranda #¢
sembolii belirir.

Aktlel olcilen gekirdek 1si1, Ust kiiglik gostergeden
okunabilir.

Cekirdek Isinin Programlanmasi

Yemeginiz igin istedidiniz ¢cekirdek isiyi
programlayabilirsiniz. Pigirilen yemegin iginde
programlanan gekirdek isiya ulasildiginda cihaz
kapanir.

1 Cekirdek isi Olgeri etin igine batirin.
2 Cekirdek 1s1 dlgerin baglantisini yapin.

3 '_|_'/ = tuslariyla istenilen gekirdek isiyi ayarlayin.
Onerilen deger 60 °C'dir.

Ust tarafdaki biiyiik géstergede programlanan isi,
kiiglik gostergede ise aktiiel dlgiilen gekirdek isi
gosterilir. Programlanan isi, pisirilen yemegin aktiiel
cekirdek 1sisindan yiiksek olmaldir.

Bilgi i tusuna bastiginizda, pisirme hiicresindeki
aktiiel 1s1 ve onun lizerinde aktiiel dlgiilen gekirdek
1s1 birkag saniye boyunca ekranda gésterilir. ©
tusuyla standart gdstergeye geri dondldr.

Pisirilen yemekte programlanan isiya ulasildiginda
akustik sinyal verilir. Cihaz artik 1sitmaz.

Isi ayar diigmesini kapatin ve firinin kapisini agin.
Pisirilen yemegi firindan almadan énce cekirdek isi
Olgeri gikarin.

A Dikkat, yanma tehlikesi! Cekirdek i1s1 dlcer
isletim esnasinda son derece i1sindigindan, gikarmak
icin bir eldiven kullanin.
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Dikkatinize

islemi iptal etmek istiyorsaniz gekirdek isi Slgeri

cekerek yuvasindan gikarin.

Ayni zamanda cekirdek 1s1 dlgeri ve zamanlayiciyi
kullanarak programlama yaparsaniz, girilen degere

ilk ulagsan program cihazi kapatir.

Sadece teslimat kapsamindaki orijinal is1 dlgeri
kullanin. Cekirdek 1s1 dlgeri yedek parca olarak

siparis edebilirsiniz.

Kullanmadiginiz zamanlar ¢ekirdek i1si 6lgeri pisirme

hiicresinden ¢ikarin.

Temizleme

Cekirdek 1s1 6lgeri sadece nemli bir bezle silerek
temizleyin. Cekirdek 1s1 6lgeri bulagik makinesinde

ytkanmamaldir.
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Cekirdek Isi Kilavuz Degerleri

Sigir
Rozbif / Sigir filetosu / Antrikot
Cok kanli 45-47 °C
Kanli 50-52 °C
Pembe 58-60 °C
Pismis 70-75 °C
Sigir rostosu 80-85 °C
Firinda kofte 85 °C
Dana
Dana filetosu Kanli 50-52 °C
Pembe 58-60 °C
Pismis 70-75 °C
Dana rostosu Pismis 75-80 °C
Doldurulmus dana gogsii 75-80 °C
Dana sirti Pembe 58-60 °C
Pismis 65-70 °C
Av eti
Karaca sirti 60-70 °C
Karaca budu 70-75 °C
Geyik sirtindan biftek 65-70 °C
Tavsan sirti 65-70 °C
Kimes hayvanlari
Tavuk 85 °C
Beg tavugu 75-80 °C
Kaz, Hindi, Ordek 80-85 °C
Ordek gogsi Pembe 55-60 °C
Pismis 70-80 °C
Deve kusu biftegi 60-65 °C
Kuzu
Kuzu budu Pembe 60-65 °C
Pismis 70-80 °C
Kuzu sirti Pembe 55-60 °C
Pismis 65-75 °C
Koyun
Koyun budu Pembe 70-75 °C
Pismis 80-85 °C
Koyun sirti Pembe 70-75 °C
Pismis 80 °C
Balik
Fileto 62-65 °C
Tidm olarak 65 °C
Corba 62-65 °C
Digerleri
Ekmek 90 °C
Borek/Pogaca 72-75 °C
Corba 60-70 °C
Foie gras (Kaz cigeri) 45 °C



Pisirme Tablosu

Onemli Acgiklamalar

Sadece bir adet pigsirme kabi kullanildiginda kabi
alttan ikinci kata siiriin.

® Belirtilen pisme siireleri sadece fikir edinme
E'tﬁl'gmded'rkfvs"l pisme suresi .rlnalztlimednln Delikli pisirme tepsisini veya ilaveten pisirme
a |t|ekve SLC? l'gma’syfllcj pistriiecek gidanin kaplari olmaksizin i1zgarayi kullandiginizda,
agiriik ve kalinligina baghiair. pisirme hiicresi tabaninin ve buharlastirma
® Cihazi daima énceden isitin. Bdylece en iyi kabinin asiri kirlenmesini 6dnlemek igin deliksiz
pisme neticelerini elde edersiniz. pisirme tepsisini daima alttan birinci kata siiriin.
® Belirtilen pisme siireleri 6nceden isitilmis cihaza Bugulama, buzunu ¢6zme, mayalama ve
aittir. Buharl kombi firini &nceden tazeleme esnasinda en fazla ii¢ kati (alttan 2, 3
isitmadiginizda pisme siireleri yakl. 5 dakika ve 4. kat).ku.llgnablllrsmlz. Bu esnada tat ve
uzar. kokular birbirine bulagmaz. Ancak gida
maddesinin miktari arttiginda belirtilen pisme
® \Verilerde dort kisilik ortalama miktarlar esas siireleri uzayabilir.
alinmigtir. Miktari arttirmak istiyorsaniz pisme o ] o . ) 5
siliresinin uzayacagini bilmeniz gerekir. Pisirilecek yiyecek pigirme hiicresine, yag
filtresine veya arka saca dayanmamalidir.
® Belirtilen pisirme kaplarini kullanin. Farkh . .
pisirme kaplari kullandiginizda pigme siireleri Buharli kombi firinin kapisi iyice kapanmalidir.
uzayabilir veya kisalabilir. Bu nedenle conta yiizeylerini daima temiz tutun.
® Hazirlamak istediginiz yemekle fazla tecriibeniz lzgara ve pigirme kaplarini fazla siki
yoksa, belirtilen en kisa siireyle baslayn. dolvdurmayln. Boylece optimal buhar dolagimi
Gerekirse yemegi pisirmeye devam edebilirsiniz. saglanir.
e Onceden isittiginiz cihazin pisirme hiicresi Yag filtresini her kullanimda cihazin iginde
kapisini sadece kisa bir siire igin agmaya ve birakin.
cihazi cabuk doldurmaya dikkat edin.
Sebze
® Tim verilerde 1 kg temizlenmis sebze esas alinmistir.
® Sebzeyi bugulamak igin delikli pisirme tepsisini kullanin ve tepsiyi alttan ikinci kata siirlin. Deliksiz
pisirme tepsisini alttan birinci kata siirlin. Béylece pisirme hiicresinin asiri kirlenmesini dnlemis
olursunuz. Deliksiz pisirme tepsisinde toplanan sebze suyunu sos veya sebze gorbasi igin baz olarak
kullanabilirsiniz.
Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]
Enginar, biyiik Delikli 100 100 25-35
Enginar, kiiglik Delikli 100 100 15-20
Karnabahar, tim Delikli 100 100 20-25
Karnabahar, gigekler halinde Delikli 100 100 15-20
Taze fasulye Delikli 100 100 25-30
Brokoli, gigekler halinde Delikli 100 100 10-15
Rezene, dilim Delikli 100 100 10-15
Sebze gorbasi Corba kasesi/ Izgara 100 100 50-60
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Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]
Havug, dilim Delikli 100 100 10-15
Patates, soyulmus, dérde béliinmiis Delikli 100 100 20-35
Alabasg, dilim Delikli 100 100 15-25
Pirasa, dilim Delikli 100 100 5-10
Biber dolmasi* Deliksiz 180-200 80-100 15-20
Kabuguyla hagslanmis patates Delikli 100 100 25-30
(yakl. 50'ser g)
Kabuguyla haglanmis patates Delikli 100 100 40-45
(yakl. 100'er g)
Briiksel lahanasi Delikli 100 100 15-20
Kuskonmaz, yesil Delikli 100 100 10-15
Kuskonmaz, beyaz Delikli 100 100 18-25
Domateslerin kabugunu soyma** Delikli 100 100 3-4
Kabak dolmasi* Deliksiz 160-180 80-100 15-35
Bezelye Delikli 100 100 10-15

*Doldurulmusg sebze: Doldurulacak ic etli ise, i¢i dnceden kizartin.

**Domateslerin kabugunu soyma: Domatesleri kertin, buguladiktan sonra buzlu suda sogutun.

Balik

® Bugulama baligi kurutmaz ve aromasini korur.

® Balik, hijyenik nedenlerden dolayi pistikten sonra en az 65°C ¢ekirdek i1siya sahip olmalidir. Bu isi ayni

zamanda ideal pigsme noktasidir.

® Baligi pistikten sonra tuzlayin. Boylece dogal aromasi korunur ve balik fazla su ve lezzet kaybetmez.

® Delikli pisirme kabi kullanildiginda: Balik asiri yapistiginda pisirme kabini yaglayabilirsiniz.

® Derili filetolarda: Bahgdin derili tarafini yukariya getirin. Boylece baligin aromasi ve yapisi korunmus olur.

Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]
Dorat bahgi, tim, 700 g Deliksiz 90-100 100 20-25

Balik koéftesi, 20-40'ar g* Deliksiz 90-100 100 5-10

Sazan bahgi, tlim, 1,5 kg Delikli 90-100 100 40-50

*Balik kéftesi: Deliksiz pisirme kabinin tabanini parsémen kagidiyla kaplayin.
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Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]
Som balidi filetosu, 300’er g Delikli 90-100 100 12-15

Som baligi, tim, 2,5 kg Delikli 100 100 70-80

Midye, 1,5 kg** Delikli 100 100 8-12

Som baligi, tiim, 800 g Delikli 90-100 100 20-25

Fener bahg filetosu, 300’er g, Cam kalp / 180-200 100 10-15

kendi suyunda lzgara
Fener bahg filetosu, 200'er g Delikli 90-100 100 10-15
Levrek baligi, tiim, 400’'er g Delikli 90-100 100 15-20

**Midye: Kabuklari acildiginda midyeler pigsmis demektir.

Balig: disik 1silarda bugulama

® Balik 70 ile 90°C arasi isilarda bugulandiginda asiri pismesi ve dagilmasi 6nlenir. Bu yontem &zellikle

hassas baliklarda tavsiye olunur.

® Cesitli balik tirlerine iliskin verilerde filetolar esas alinmigtir.

® Onceden isitilmis tabaklar tizerinde servis yapin.

Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]
istiridye, kendi suyunda, 10 adet Deliksiz 80-90 100 2-5
Tath su gipurasi (= Tilapia), 150'ser g Delikli 80-90 100 10-12
Dorat bahgi, 200'er g Delikli 80-90 100 12-15
Balik ¢orbasi Corba kasesi/ 70-80 100 50-90
lzgara

Alabalik, tim, 250’'ser g Delikli 80-90 100 12-15
Biiyiik dil baligi, 300'er g Delikli 80-90 100 12-15
Hlstakoz, haslanmig, ayrilmig, tazeleme Delikli 70-80 100 10-12
Biiylik tarak, 6 adet Deliksiz 80-90 100 4-8
Morina baligi, 250'ser g Delikli 80-90 100 10-12
Red Snapper, 200’er g Delikli 80-90 100 12-15
Levrek baligi, 150'ser g Delikli 80-90 100 10-12
Dil baligi sarmasi, doldurulmus, Delikli 80-90 100 12-15

150'ser g
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Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]
Kalkan baligi, 300’er g Delikli 80-90 100 12-15
Bayagi levrek bahgi, 150'ser g Delikli 80-90 100 10-12
Sudak bahgi, 250’'ser g Deliksiz 80-90 100 12-15

Et

Belirtilen pigsme siireleri sadece fikir edinme niteliginde olup, etin pisiriimeden 6nce 1sisina ve 6nceden
kizartma siiresine baghdir. Daha iyi kontrol i¢in ¢ekirdek is1 8lgeri kullanin. Agiklamalar ve optimal hedef
isilar igin “Cekirdek Isi Olgeri” béliimiine bkz.

Eti yliksek isilarda pisirme

® Eti dinlendirin: Pigtikten sonra eti 10 - 15 dakika boyunca aliiminyum folyo iginde bekletin. Bu sekilde et
“dinlenir”. Et suyunun sirkiilasyonu azalir ve et kesilirken daha az et suyu kaybi yasanir.

® FEti kanh veya pempe pisirmek istiyorsaniz: istenilen gekirdek isiya ulagilmadan 5°C &nce firinin kapisini
acin ve hedef isiya ulasilana kadar bekleyin. Boylece etin asiri pismesini dnlemis ve etin dinlenmesini

saglamis olursunuz.

® Delikli pisirme tepsisi veya 1zgarayi kullandiginizda deliksiz pigirme tepsisini daima bir kat agagiya
sirlin. Yanarak yapismalari énlemek icin deliksiz pisirme tepsisine bir miktar su koyun. Ayrica, nefis
soslarin temelini olusturmak lizere sebze, sarap, taze ve kurutulmus baharatlar da koyabilirsiniz.

Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]

Antrikot, 6nceden kizartilmig, Deliksiz 170-180 0-30 10-20
pembe, 350'ser g

Fileto, 6nceden kizartilmig, pembe, Deliksizt 190-200 80-100 25-40
milféy hamurunda, 600 g

Dana sirti, 6nceden kizartilmig, Deliksiz 160-180 0-60 20-30
pembe, 1 kg

Rosto, 1,5 kg,- lzgara 1) 120 100 30
pismis* 2) 170-180 60 30-35

3) 220 0 10-15

Kuzu budu, 6nceden kizartilmis, Deliksiz 170-180 0-60 60-80
pembe, 1,5 kg

Karaca sirti, 6nceden kizartilmig, Deliksiz 160-180 0-30 12-18

pembe, 500'er g

*Rosto: Pisirmeden 6nce kabugu caprazlama kertin. Cekirdek 1si dlgeri kullanin: Eti Gglincili pisirme asamasinda
75-80°C arasi gekirdek isiyla pigirebilmeniz igin, ikinci pisirme asamasinda yakl. 65°C ¢ekirdek 1siya ulagsmaniz

gerekir.
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Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]

Sigir rostosu, 1,5 kg, pismis lzgara 1) 220-230 100 20

2) 150-160 30-60** 60-80
Rozbif, 6nceden kizartilmig, pembe, 1 kg Deliksiz 160-180 0-30 40-60
Haslanmis sosisi Isitma Deliksiz 85-90 100 10-20

**Deliksiz pigirme tepsisine sivi konuldugunda % 30 nem yeterlidir.

Eti dusuk 1sida pisirme:

® Her tarafindan 6nceden kizartilan et, diisiik i1sida uzun siire boyunca ideal pigsme kivamina getirilir.
Boylece et kurumaz ve son derece leziz olur.

® % 30 nem “gida maddesinin kendi neminde pigmesi” anlamina gelir. Bu ayarda buhar olusturulmaz,
ancak havalandirma klapesi kapatilir. Pigirilen yiyecekten gikan nem bdylece pisirme hiicresinde kalir ve
etin kurumasini 6nler.

@ Hijyenik nedenlerden dolayi eti pisirmeden 6nce tavada kizgin ateste her tarafindan kisaca kizartin.
Boylece ayni zamanda tipik kizartma aromasi da olusur.

® Ayarlanan pisirme hiicresi isisindan daha yiliksek gekirdek isilara ulagmanin miimkiin olmadigini liitfen
unutmayin. Gegerli pratik kural: Ayarlanan pisirme hiicresi isisi istenilen ¢ekirdek isinin 10 — 15°C
Ustlinde olmalidir.

® Eti pisirmeden 1 saat 6nce buzdolabindan c¢ikarin.

® Pisme siiresinin sonuna dogru isiy1 60°C'ye diisiirebilirsiniz. Boylece pisme siiresini uzatabilirsiniz (6rn.
misafirler geciktiginde).

® Onceden isitilmis tabaklar iizerinde servis yapin.

Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]

Ordek gogsii, pembe, 350'ser g Deliksiz 70-80 30 40-60

Antrikot, pembe, 350'ser g Deliksiz 70-80 30 40-70

Kuzu budu, kemiksiz, baglanmisg, Deliksiz 70-80 30 180-240

pembe, 1,5 kg
Rozbif, pembe, 1 - 1,5 kg Deliksiz 70-80 30 150-210
Biftek, pembe, 200'er g Deliksiz 70-80 30 30-60
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Kimes hayvanlari

® Belirtilen pigsme siireleri sadece fikir edinme niteliginde olup, etin pisiriimeden &nce isisina baglidir.
Daha iyi kontrol igin gekirdek isi &lgeri kullanin. Cekirdek 1s1 6lgeri bogluk nedeniyle ortaya degil, karin
ile but arasina batirin. Diger agiklamalar ve optimal hedef isilar i¢in “Cekirdek Isi Olgeri” boliimiine bkz.

@ Kiimes hayvanini daha ziyade baharatlarla ve ¢gok az yag kullanarak veya yagsiz pisirirseniz, derisi daha

gevrek olur.

Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]
Ordek, tim, 3 kg* Deliksiz 1) 1560-160 60 80-90
2) 220 0 20-30

Ordek g6gsii, 6nceden kizartilmis, Deliksiz 160-180 0 12-18
pembe, 350'ser g

Tavuk, tim, 1,5 kg lzgara 170-180 60 50-60

Tavuk gogsu, doldurulmus, bugulama, Deliksiz 100 100 10-15
200'er g

Tavuk budu, 350'ser g lzgara 170-180 30-60 40-45

Hindi gogst, bugulama, 300'er g Delikli 100 100 12-15

Pili¢, bildircin, glivercin, bugulama, Delikli 100 100 25-30
300'er g

Pili¢, bildircin, glivercin, 300'er g Delikli 180-200 60-80 12-16

*Ordek: Gogiis kismi asadiya gelecek sekilde pisirmeye baslayin. Pisme siiresinin yarisinda 6rdegi gevirin. Bu

sekilde hassas goglis eti asiri kurumaz.

Garnitiirler / Baklagiller

Belirtilen pisme siireleri sadece fikir edinme niteligindedir. Ambalajin lizerindeki bilgileri de dikkate alin.

Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]
Basmati piring (250 g + 500 ml su) Deliksiz 100 100 20-25

Kuskus (250 g + 250 ml su) Deliksiz 100 100 5-10

Patates grateni, 1,5 kg patates Deliksiz 180-200 0 35-50

Hamur koftesi, 90'ar g Delikli 95-100 100 25-30

Uzun taneli piring (250 g + 500 ml su) Deliksiz 100 100 25-30

Dogal piring (250 g + 375 ml su) Deliksiz 100 100 25-35

Mercimek (250 g + 500 ml su) Deliksiz 100 100 25-35

Hamur igleri, taze, sogutulmus Delikli 100 100 5-7
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Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]

Hamur igleri, doldurulmus, taze, Delikli 100 100 7-10
sogutulmus

Kuru fasulye, i1slatiimig (250 g + 1 | su) Deliksiz 100 100 55-65

Tathlar

Gida maddesi Pisirme tepsisi Is1 [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]

Krem briile*, 130'ar g Sufle kalib1 / Delikli 90-95 100

35-40

Hamur tathsi / Tath hamur koftesi, Deliksiz 100 100 20-30
100’er g

Flan / Krem karamel*, 130'ar g Sufle kalibi / Delikli  90-95 100 25-30

Komposto Deliksiz 100 100 5-15

Sitlag (250 g piring + 625 ml siit) Deliksiz 100 100 35-45

Tath graten** Deliksiz 180-200 0-60 20-40

*Krem briile ve flan: Isiya dayanikli seffaf folyo veya aliiminyum folyoyla kapatin.

**Tath graten: Ornegin irmik, koyulasmis siit veya énceden pisirilmis siitlag.

Digerleri
Gida maddesi Pisirme tepsisi Is1 [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]
Dezenfeksiyon (Orn. biberonlar, lzgara 100 100 20-25
recel kavanozlan)
Sebze ve meyve kurutma* Delikli 80-100 0 180-300
Yumurta, M ebati, 5 adet Delikli 100 100 8-15
Yumurta pastasi**, 500g Cam kalip / Izgara 90 80-100 25-30
irmik kofte Deliksiz 90-95 100 8-10
Lazanya Deliksiz 170-190 0 35-60
Sufle Sufle kalhibi / Delikli  180-200 60 12-20

*Kurutma: Ince dilimler halinde 6rn. domates, kabak, mantar, elma, armut vs. Ornegin zeytinyadi, baharat, seker ve
tuzla aroma verin.

** Yumurta pastasini isiya dayanikh seffaf folyo veya alliminyum folyoyla kapatin.
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Hamur isgleri

® Buharli kombi firinda hamur isleri sadece tek bir katta pisirilir. Deliksiz pisirme tepsisini alttan ikinci kata
sirin. Ozel bir kalip kullanirsaniz, kalibi alttan birinci kata siirdligiiniz i1zgara tGzerine koyun.

® Hamur igleri yaparken de yag filtresini cihazin iginde birakin.

® % 30 nem “gida maddesinin kendi neminde pigmesi” anlamina gelir. Bu ayarda buhar olusturulmaz,
ancak havalandirma klapesi kapatilir. Pigirilen yiyecekten gikan nem bdylece pisirme hiicresinde kalir ve

yemedin kurumasini dnler.

Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]
Elmal pasta, kapali, 20 cm Yayl kalip 160-170 0 70-80
Bagels (100'er g) Deliksiz 190-210 80-100 15-25
Baget, 6nceden pisirilmis lzgara 190-200 60-100 10-15
Pandispanya, yiksek (6 yumurta) Yayh kalip 160-170 0] 30-35
Biskivi pastasi (2 yumurta) Deliksiz 210-220 0 6-8
Milféylt hamur igleri Deliksiz 180-200 80-100 15-25
Ekmek (1-1,5 kg) Deliksiz 1) 200 100 15

2) 160-165 O 25-35
Kigik francala (560-100'er g) Deliksiz 180-200 80-100 15-25
Yassi kek Deliksiz 150-160 0 25-30
Gugelhupf (1 kg undan mayali hamur) Gugelhupf kalibi  160-175 30-60 35-45
Mayal 6rgiili pasta (500 g un) Deliksiz 150-160 60-80 20-30
Badem kurabiyesi Deliksiz 140-150 0 25-35
Muffin Muffin saci 170-180 0-30 20-30
Mayali tepsi keki* Deliksiz 160-170 0-60 30-45
Kurabiye Deliksiz 150-170 0 15-25
Kek Dort kose kalip/ 160-175 0-30 50-70

Yayli kalip

Small Cakes Deliksiz 150-160 0 35-45
Tulumba Deliksiz 150-160 0 25-30
Tart Tart kalibi 190-200 0 30-45
ince kek Kek kalibi 180-190 0 35-60
Kremali bohga / Ekler Deliksiz 170-180 0-30 40-45

*Mayali tepsi keki: Yag garnitiirlii mayali tepsi keklerinde (6rn. miirdiim erigi veya sogan pastasi) % 0, kuru
garnitirlt keklerde ise (6rn. kirintili pasta) % 60 nem ayarlayin.
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Tazeleme

® Tazelemenin anlami: Pigirilmis yiyecekleri kalite kaybi olmadan isitmaya verilen isimdir. Bu amacla
“Tazeleme” igletim tiirlin{ segin.

® \Verilerde tabak lzerinde hazirlanan yemekler esas alinmigtir. Bliylik miktarlari deliksiz pisirme
tepsisinde de isitabilirsiniz. Bu durumda belirtilen siireler uzar.

Gida maddesi Pisirme tepsisi Is1 [°C] Pisme siiresi [dk.]
Baget, kiigiik francala (dondurulmus) lzgara 140 8-12

Baget, kiigiik francala (6nceki glinden) lzgara 140 4-8

Sebze lzgara 90-100 7-10

Nisastalilar (makarna, patates, piring)* lzgara 120 7-10

Tabaklik yemekler lzgara 120 7-15

*Nisastalilar: Firinda veya yadda kizartiimig patates veya kroketler uygun degildir.

Mayalama

® Mayalamanin anlami: Kurumadan hamur ve hamur karigimlarini kabartmaya yarar. Kabin tizerinin
ortlilmesi gerekmez. Bu amacla “Mayalama” igletim tiriinl segin.

® Belirtilen mayalama siiresi sadece fikir edinme niteligindedir. Hamuru hacmi iki misli artana kadar
kabarmaya birakin.

Gida maddesi Pisirme tepsisi Is1 [°C] Pisme siiresi [dk.]

Hamur karigimi (6rn. mayah hamur, Kap / lzgara 38 25-35
hamur mayasi)
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Buzunu ¢c6zme
® Bu amacla “Buzunu ¢dzme” igletim tiiriini segin.

@ Belirtilen ¢ozililme siireleri sadece fikir edinme niteligindedir. Buz ¢ézme siiresi, dondurulmus yiyecegin
blylkligiine, agirigina ve sekline baglidir: Yiyeceklerinizi yassi sekilde ve ayri ayri dondurun. Boylece
buz ¢6zme siiresi kisalir.

® Buzunu ¢gézmeden 6nce yemekleri ambalajindan ¢ikarin.
® Sadece hemen kullanacaginiz miktarda yiyecegdin buzunu ¢oziin.

® Litfen dikkat: Buzu ¢oziilen yiyecek muhtemelen fazla dayanikli olmaz ve taze yiyeceklere kiyasla daha
cabuk bozulur. Buzu ¢oéziilen yiyecekleri derhal kullanin ve iyice pisirin.

® Kiimes hayvanlari, balik ve et: Onemli agiklama! Yiyecegin altina mutlaka deliksiz pisirme tepsisini
sirin. Bu kabin iginde biriken ve et veya kiimes hayvanindan ¢oziilen buzun suyunu dokiin. Evyeyi
ardindan temizleyin ve bol su akitin. Pisirme kabini bulasik deterjanli sicak suyla veya bulasik
makinesinde yikayin.

Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Pisme siiresi [dk.]
Uziimsii meyveler, 300 g Delikli 40-45 3-4

Rosto, 1000 g Delikli 40-45 45-60*

Balik filetosu, 150'ser g Delikli 40-45 5-10*

Sebze, 400 g Delikli 40-45 5-7

Gulas, 600 g Delikli 45-50 30-45*

Tavuk, 1000 g Delikli 45-50 45-60*

Tavuk budu, 400’'er g Delikli 45-50 20-30*

*Bu yemeklerde ayrica bir dengeleme siiresi eklemeniz gerekir: Buzu ¢oziilecek yiyecekleri buz ¢ézme siiresi
tamamlandiktan sonra 10 — 15 dakika daha kapali cihazin iginde birakin. Bdylece yiyecegin buzu en derinlere
kadar ¢oziilir.
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Konserve etmek

® Gida maddelerini miimkiin oldukga satin aldiktan veya hasattan hemen sonra konserve edin. Uzun siire
depolanan yiyeceklerin vitamini azalir ve hafif eksime olusur.

® Sadece kaliteli sebze ve meyve kullanin.
® Konserve kavanozlarini, lastik contalari, kiskag ve yaylari kontrol edin ve temizleyin.

® Yikanmis kavanozlari konserve yapmadan 6nce buharli kombi firininizda 100°C i1sida 20 - 25 dakika
boyunca dezenfekte edin.

® Pisme siiresi sona erdiginde cihazin kapisini agin. Konserve kavanozlarini ancak tamamen soguduktan
sonra pisirme hiicresinden alin.

Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]

Meyve, sebze (kapali konserve Delikli 100 100 35-40
kavanozlarinda 0,75 |)

Suyunu c¢ikarma

® Meyveyi veya lzlimsli meyveleri delikli pisirme tepsisinde alttan ikinci kata siriin. Akan siviyi yakalamak
icin bir kat alta deliksiz pisirme tepsisini siiriin.

® Artik su gtkmayana kadar meyveleri cihazin iginde birakin.

® Meyve suyunu en son damlasina kadar elde etmek icin meyveleri ardindan bulasik bezinin iginde
sikabilirsiniz.

Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]

Uziimsii meyveler Delikli 100 100 60-120
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Yogurt yapimi

® Yogurt kiiltirlerinin zarar gérmesini onlemek igin sitli pisirme ylizeyinde 90°C sicakhda kadar isitin.
Dayanikl sitlerin isitilmasina gerek yoktur. (Dikkatinize: Yogurdu soguk siitle yaparsaniz, olma siiresi
uzar).

® Onemli agiklama! Yogurt kiiltiirlerine zarar vermemek igin siitiin su banyosunda 40°C sicakhga kadar
sogumasini bekleyin.

® Siite yogurt kiltiirlerine sahip dogal yogurt karistirin (100 ml basina 1-2 tath kasidi yogurt).

® Yogurt mayalarinda ambalaj lizerindeki bilgileri dikkate alin.

® Yogurdu yikanmis kavanozlara doldurun.

® Yogurdu doldurmadan &nce yikanmig kavanozlari buharli kombi firininizda 100°C 1s1 ve % 100 nem
ayarinda 20 - 25 dakika kadar ilaveten dezenfekte edebilirsiniz. Yogurdu doldurmadan ve kavanozlari
cihaza koymadan 6nce kavanozlarin ve pisirme hiicresinin sogumus olmasina dikkat edin.

® Hazirladiktan sonra yogurdu buzdolabina koyun.

® Kalip yogurt elde etmek igin isitmadan Once siite kaymaksiz siit tozu ilave edin (litre bagina 1-2 yemek
kasig).

Gida maddesi Pisirme tepsisi Isi [°C] Nem [%] Pisme siiresi [dk.]

Mayali yogurt (kapali kavanozlarda) Deliksiz 45 100 240-360
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Zamanlayici

Zamanlayici menusii lizerinden yapilan ayarlar:
& Kisa siireli zamanlayici
& Sire dlger

& Pigme siiresi otomatigi (Stand-by modunda
degil)

® Kapanma zamani (Stand-by modunda dedil)

Zamanlayici Meniisiine Erisim
Zamanlayici meniisiine O tusuna basarak ulasilr.

Cihaz Stand-by modunda ise herhangi bir tusa
dokunun. Ekran aktive edilir. Bilgi i ve Zamanlayici
O tuslari gésterilir.

O semboliiniin yanindaki tusa dokunun. Zamanlayici
menisi belirir.

Kisa Siireli Zamanlayici

Kisa siireli zamanlayici diger cihaz ayarlarindan
bagimsiz olarak galigir. En fazla 90 dakikalik bir siire
girebilirsiniz.

Kisa Siireli Zamanlayicinin
Ayarlanmasi

1 Zamanlayici menisiini ¢agirin. Kisa siireli
zamanlayici & fonksiyonu gésterilir.

2 =+ veya = tusuyla istenilen siireyi ayarlayin.
3 Siireyi O tusuyla baslatin.

Zamanlayici meniisii kapanir. Ekran gdstergesinde
& ve gecen siire gosterilir.

Siire sona erdiginde sinyal sesi duyulur. © tusuna
dokundugunuzda akustik sinyal kesilir.

Dikkatinize

Kisa siireli zamanlayicinin siire bitmeden
kapatiimasi:

Zamanlayici menisiinii gadirin, kisa siireli
zamanlayici & fonksiyonunu segin ve C tuguna
dokunun.
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Siire Olcer

Sire dlger 0 saniyeden basglayarak 90 dakikaya
kadar olger.

Sire 6lgerin gegici durdurma fonksiyonu vardir. Bu
fonksiyonla siireyi istediginiz zaman
durdurabilirsiniz.

Sire dlger diger cihaz ayarlarindan bagimsiz olarak
caligir.

Siire Olcerin Baslatiimasi
1 Zamanlayici menisiind gagirin.

2 < veya > tusuyla siire 8lger ® fonksiyonunu
segin.

3 Siire dlgeri P tusuyla baslatin.

Zamanlayici menisii birkag saniye sonra kapanir.
Ekran gostergesinde ® sembolii ve gegen siire
gosterilir.

O tusuna dokunuldugunda zamanlayici meniisii
derhal kapanir.

Siire Olcerin Durdurulmasi
1 Zamanlayici menisiini gagirin.

2 < veya D tusuyla siire élger ® fonksiyonunu
segin.

3 Mola Il tusuna dokunun. Siire durur. Tus tekrar
baglat P fonksiyonuna biiriiniir.

4  Sireyi tekrar baglatmak igin P tuguna basin.
Siire islemeye devam eder.

90 dakika doldugunda gdsterge 00:00 dakikaya
doner. Ekrandaki ® semboli silinir. Islem sona
ermistir.

Dikkatinize

Sire 6lgerin kapatiimasi:
Zamanlayici menlsiini ¢agirin, siire dlger ®
fonksiyonunu secin ve C tusuna dokunun.
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Pisme Siiresi

Yemeginiz i¢in pisme siresini ayarlarsaniz, cihaz bu
silire gecgdikten sonra otomatik olarak kapanir.

Boylelikle uzun siire boyunca da mutfaktan uzak
kalabilirsiniz.

1 dakika ile 23 saat 59 dakika arasi pisme siiresi
secebilirsiniz.

Isiyl ve igletim tlrlinl ayarlayin ve yemeginizi firina
sirdn.

Pisme Siiresinin Ayarlanmasi
1 Zamanlayici menisiinii gagirin.

2 < veya > tusuyla pisme siiresi & fonksiyonunu
segin.

3 =+ veya = tusuyla istenilen pigme siiresini
ayarlayin.

4 Programi © tusuyla baslatin.

Zamanlayici menusi kapanir. Ekranda isi ve igletim
tlrd belirir.

Siire sona erdikten sonra cihaz kapanir. Akustik
sinyal duyulur. © tusuna dokundugunuzda, cihazin
kapisini agtiginizda veya 1s1 ayar digmesini
kapattiginizda akustik sinyal kesilir.

Dikkatinize

Pisirme tablosunda belirtilen siirelerin 6nceden
isitilmis cihaza ait oldugunu litfen dikkate alin.
Pisme siresini yakl. 5 dakika uzatin.

Pisme siresinin iptali:
Zamanlayici meniisiinii gagirin. C tusuna dokunun
ve O ile onaylayin.

Pisme siresinin degistirilmesi:
Zamanlayici meniisiinii cagirin. + veya = tusuyla
siireyi degistirin ve O ile onaylayin.

Komple iglemin iptali:
Isi ayar dligmesini kapatin.
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Pisme Siiresi Sonu

Pisme siiresi sonunu daha ileri bir vakte
alabilirsiniz. Ornek: Saatin 13:30 oldugunu
varsayalim. Yemegin pigsmesi igin 40 dakikaya
ihtiyaci var. Yemedgin saat 15:30'da hazir olmasini
istiyorsunuz.

Pisme siiresini girmeniz ve kapanma zamanini saat
15:30'a ayarlamaniz yeterlidir. Cihazin elektronigi
baslama zamanini hesaplar. Cihaz otomatik olarak
saat 14:50'de calismaya basglar ve saat 15:30'da
kapanir.

Kolay bozulan gida maddelerinin uzun siire firinda
bekletiimemeleri gerektigini litfen unutmayin.

Kosul:

istenilen isiyi, isletim tiiriinii ve pisme siiresini
ayarlayin. Ancak bu durumda pigme siiresi sonunu
ileriye alabilirsiniz.

Pisme Siiresi Sonunun ileriye
Alinmasi

1 Istenilen pisme siiresini ayarlayin.

2 Menii tusu > ile pisme siiresi sonu @
fonksiyonunu secin. Yemedgin hazir olacagi vakit
ekranda gosterilir.

3 Pisme siiresi sonunu + tusuyla daha ileri bir
vakte alabilirsiniz.

4 S tusuyla onaylayin. Zamanlayici meniisii
kapanir.

Ekran isi1 ve igletim tiiriine gecer. Ekran gostergesi
belirir. Cihaz, hesaplanan vakitte ¢caligmaya baslar
ve pigme siiresi sona erdiginde kapanir.

Siire sona erdikten sonra cihaz kapanir. Akustik
sinyal duyulur. © tusuna dokundugunuzda, cihazin
kapisini agtiginizda veya 1si ayar digmesini
kapattiginizda akustik sinyal kesilir.

Dikkatinize

Pigsme siiresi sonunun iptali:

Zamanlayici meniisiinii cagirin. C tusuna dokunun
ve O ile onaylayin. Pisme siiresi sonu ve pisme
siresi silinir.

Komple iglemin iptali:

Isi ayar diigmesini kapatin.

& sembolii yanip séniiyorsa:
Pisme siresini girmediniz. llk 6nce daima pigme
siiresini girin.
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Uzun Siireli Zamanlayici

Buharh kombi firin bu fonksiyonla ve sicak hava
isitma tlriyle 85 °C’lik bir 1s1y1 sabit tutar.

Boylece, firini agip kapatmaniza gerek kalmaksizin
yemeklerinizi 24 ile 74 saat arasi sicak tutabilirsiniz.

Kolay bozulan gida maddelerinin uzun siire pisirme
hiicresinde bekletilmemeleri gerektigini litfen
unutmayin.

On kosul:

Uzun siireli zamanlayici @ tusu mevcut olmalidir.
Bunun icin temel ayarlar meniisiinde tusu aktive
etmeniz gerekir. Temel Ayarlar boélimiine bkz.

Ayar

1 Isiayar diigmesini bir kademe sagda, lamba
pozisyonuna gevirin.

2 @ semboliinin yanindaki tusa dokunun.
Onerilen deger 28 h ekranda belirir.

3 + veya —tusuyla istenilen siireyi ayarlayin.
4  Siireyi O tusuyla baglatin.

Ekranda igletim tiirl ve isi belirir. Firinin lambasi
yanmaz. Tuslar bloke edilir. Ekran aydinlatmasi
kapalidir. Tuglara dokunuldugunda tus sesi
duyulmaz.

Siire sona erdikten sonra cihaz artik 1sitmaz. Ekran
bostur. Isi ayar diigmesini kapatin.

Dikkatinize

tusunu bulamazsaniz:

[lk 6nce tusu aktive etmeniz gerekir. Bu amacla
Temel Ayarlar — Uzun Siireli Zamanlayici béliimiine
bkz.

islemin iptali:
Isi ayar diigmesini kapatin.
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Cocuk Emniyeti

Buharl kombi firininiz gocuk emniyet tertibatina
sahiptir. Buharli kombi firin g6ézetimsiz
caligtirlamaz.

Kosul:

Cocuk emniyeti fonksiyonunu temel ayarlar
meniisiinden ilk dnce “olusturmaniz” gerekir. Temel
Ayarlar béliimiine bkz.

Cocuk Emniyetinin Aktive Edilmesi

Kosul:
Isi ayar diigmesi kapali pozisyonunda olmalidir.

1 Herhangi bir tusa dokunun. Sol taraf ortadaki
tusun yaninda E& sembolii belirir.

2 [&tusuna en az 6 saniye boyunca dokunun.

Cocuk emniyeti artik aktif olup, kumanda alani bloke
edilir.

60 saniye sonra Stand-by ekrani belirir. Ekran
gostergesinde sadece [E& sembolii gésterilir.

Cocuk Emniyetinin Deaktive
Edilmesi

1 Herhangi bir tusa dokunun. Sol taraf ortadaki
tusun yaninda & sembolii belirir.

2 %4 tusuna en az 6 saniye boyunca dokunun.

Cocuk emniyeti kalkmistir. Cihazi her zamanki gibi
ayarlayabilirsiniz.

Dikkatinize

Sol taraf ortadaki tusun yaninda E& sembolii
belirmezse:

Temel ayarlar menisiini ¢agdirin ve gocuk emniyeti
fonksiyonunu segin. Ayari “Cocuk emniyeti tusunu
goster” E& konumuna getirin.

Cocuk emniyeti tusuna artik ihtiyaciniz kalmadiysa:
“Temel Ayarlar” menisini ¢agirin ve meni

tuslariyla gocuk emniyeti fonksiyonunu segin. Ayari
“Cocuk emniyeti tusunu gizle” & konumuna getirin.



Emniyet Kapatma Tertibati

Cihaz, sizin glivenliginiz igin emniyet kapatma
tertibatina sahiptir. Her 1sitma iglemi, bu siire
icerisinde herhangi bir kumanda gergeklesmezse,
12 saat sonra kapatilr.

Istisna:
Uzun siireli zamanlayici ile programlama.

Ekranda U¢ cizgi belirir. Isi ayar diigmesini kapatin.

Artik tekrar ayarlama yapabilirsiniz.
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Temel Ayarlarin Degistirilmesi

Cihazinizin gesitli temel ayarlari vardir.

Bu ayarlari kendi aliskanliklariniza gore
uyarlayabilirsiniz: Bu amacla i1si ayar diigmesini bir
kademe sagda, lamba pozisyonuna gevirin.

® /tusuna basarak temel ayarlar meniisiinii
gagirin.

e Ustteki € veya D tuslariyla meniide
gezinebilirsiniz.

® Ortadaki tuslarla segilen ayar dedistirilir.
Mendtiyi terk etmeden sirasiyla birden fazla ayari
degistirebilirsiniz.

® S tusuna basarak meniiden gikilir. Tiim ayarlar
kaydedilir.

Dikkatinize

Meni gubugunda her defasinda sadece alti
fonksiyon gériiliir. istenilen fonksiyon ekranda
belirene kadar € veya > menii tusuna basin. Menii
tuslariyla ileri-geri gezinebilirsiniz.

60 saniye boyunca herhangi bir tusa dokunmazsaniz
meni otomatik olarak terk edilir. Ekranda Stand-by
gostergesi belirir. Tim ayarlar kaydedilir.

Ornek: Stand-by Gostergesinin
Degistirilmesi

1 Temel ayarlar menisiini ¢agirin: Bu amagla isi
ayar diigmesini bir kademe saga, lamba
pozisyonuna gevirin.

/ semboliiniin yanindaki tusa dokunun. Menii
belirir.

2 Menii tusu > ile Stand-by g6stergesi =
fonksiyonunu segin.

3 Ortadaki € veya > tuslariyla istediginiz
gostergeyi segin. Segiminiz kisa bir siire igin
gosterilir.

Ardindan daha baska ayarlari degistirebilir veya ©
ile meniliden ¢ikabilirsiniz.
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Asagida Gosterilen Temel Ayarlari

Degistirebilirsiniz

Saat formati

® AM/PM (12 h) formati veya 24 saat formati

Saat
® Saat/ Dakika

Sag alt tarafdaki ok isareti tusu > ile saat
hanesinden dakika hanesine gegebilirsiniz.

Tarih
e Gin/Ay/ Yl

Sag alt tarafdaki ok isareti tusu > ile giin
hanesinden ay ve yil hanelerine gegebilirsiniz.

Tus sesi seviyesi
® 8 kademede ayarlanabilir.

Bu ayar sadece tus sesini etkiler. Sinyal sesi
degistirilemez.

Ekran aydinhgi

® 8 kademede ayarlanabilir.

Ekran kontrasti
® 8 kademede ayarlanabilir.

Kontrast, bakis agisina baghdir.

Stand-by gostergesi

® Gaggenau/ Gaggenau ve saat / Saat ve tarih /

Saat / Bos ekran

Seciminiz kisa bir siire igin gosterilir.

Uzun siireli zamanlayici

® Uzun siireli zamanlayici tusunu gizle / goster

Tim degerleri fabrika ¢ikisi degerlere getir
® Hayir/ Evet

Degerleri silmek icin daima © tusuyla derhal
onaylamaniz gerekir.
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Tanitim modu

“Tanitim modu degil” == ayar aktive edilmis olmal
ve degistiriimemelidir. Cihaz tanitim modunda <
— Isitmaz.

Bu ayari sadece cihaz elektrige baglandiktan sonra

A

A

A
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3 dakika igerisinde degistirebilirsiniz.
Isi birimi

® °Fveya°C

Tarih formati

® Gin.Ay.YIl veya
Giin/Ay/Yil veya
Ay/Gin/Yil

Sinyalli / Sinyalsiz isitma

® Sinyalli isitma / Sinyalsiz 1sitma
Isitma sona erdiginde sinyal sesi duyulur.

Tus sesi
® Ses 1 (Bip)/ Ses 2 (Klik) / Tus sesi kapal

Bu ayar sadece tus sesini etkiler.
Sinyal sesi degistirilemez.

Cocuk emniyeti tusu dnsecimi

® Cocuk emniyeti tusunu gizle / goster

Su sertliginin ayari

® 1ile 18 arasi dlgiilen su sertlik derecesi

Kirecten arindirma semboliinii sifirla

® Hayir/ Evet

Sifirlamak igin daima © tusuyla derhal onaylamaniz

gerekir.



Bakim ve Maniel Temizleme

Giivenlik Uyarilari

A Dikkat! Firini yiiksek basingh temizleyici veya
buhar puskirtlicliyle temizlemeyin.

A Dikkat, yanma tehlikesi! Temizlemeden énce
firinin sogumasini bekleyin.

Pisirme Hiicresi

Dikkat: Temizleyiciyi pisirme hiicresinin list
tarafindaki havalandirma klapesine piiskiirtmeyin!

Pisirme hiicresini bulasik bezi ve az miktarda
bulagik deterjanli sicak suyla silin. Artiklarin yanarak
yapigsmalarini 6nleyin. Temizledikten sonra kurumasi
icin pisirme hiicresinin kapisini agik birakin veya
kurutma fonksiyonunu kullanin.

Paslanmaz gelikten pisirme hiicresinin diizenli
temizligi igin pisirme hiicresi bakim triini son
derece uygundur. Pigsirme hiicresi bakim {irlinlini
miisteri hizmetlerimizden veya uzman satisg
noktanizdan temin edebilirsiniz (Siparis No. 667
027). Pigirme hiicresi bakim driinliniin kullanimina
iliskin ekte verilen bilgileri dikkate alin.

Yanarak yapisan artiklari kazimayin. Daha ziyade
nemli bir bez ve bulasik deterjaniyla silin.

Daha yogun kirlenmelerde en iyisi temizleme
fonksiyonunu kullanin.

Uygun olmayan temizlik maddeleri kullanmayin:
- Ovucu maddeler

- Nitro parlatici maddeler

- Firnin spreyi

- Klor igeren temizleyici maddeler

- Cizici siingerler veya nesneler

Pisirme Kaplari

Pisirme kaplarini bulagik deterjanli sicak suyla veya
bulagik makinesinde temizleyin.

Yanarak yapisan artiklari yumusatin ve bir firgayla
temizleyin.

Tasiyici lzgaralar

Tastyici 1zgaralari temizlemek amaciyla
¢ikarabilirsiniz. Bu amagla tirtilli somunlari ¢éziin ve
tasiyici izgaralari 6ne dogdru ¢ekerek cikarin.

Tastyici 1zgaralari bulagik makinesinde temizleyin.

Yag Filtresi

Yag filtresini temizlemek amaciyla yukariya dogru
cikarabilirsiniz.

Yag filtresini bulasik makinesinde temizleyin.

Su Haznesi

Su haznesini bulasik deterjanli suyla temizleyin.
Kapagdi agik sekilde kurumaya birakin. Kapak
contasini temiz tutun ve her igletim sonrasi
kurulayin.

Her igletim sonrasi cihazdaki su haznesi yuvasini
kurulayin.

Kapi Cami

Cami yumusak bir bez ve cam deterjani kullanarak
temizleyin. Cami asiri yas bezle silmeyin. Nem
camin arkasina sizabilir.

Keskin, ovucu deterjanlar veya metal kaziyicilar
kullanmayin. Bunlar ylizeyi gizebilir ve cami tahrip
edebilir.

Camda gokkusagi renginde bir parilti goriilebilir. Bu
parilti isiya dayanikli kaplamadan
kaynaklanmaktadir.

Ekrani sadece yumusak bezle temizleyin. Ekrani yas
bezle silmeyin. Nem camin arkasina sizabilir.

Kapi1 Contasi

Kapi contasini daima temiz tutun ve artiklardan
arindirin,

Kapi contasini agresif deterjanlarla (6rn. firin spreyi)
temizlemeyin. Bunlar kapi contasini tahrip edebilir.

Kapi contasi ¢ikarilmamalidir.
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Temizleme Fonksiyonu

inatci kirler temizleme fonksiyonu sayesinde
yumusatilip, kolayca temizlenebilir. Temizleme
fonksiyonu yakl. 34 dakika siirer.

Cihazi temizlemeden 6nce tamamen sogumasini
bekleyin. Pigirme hiicresinden aksesuarlari ¢ikarin.
Kirlerin yanarak yapismamasi igin ilk énce
buharlagtirma kabini temizleyin.

Yapilmasi Gerekenler

1 Su haznesini maksimum isaretine kadar soguk
suyla doldurun. Destile edilmis su kullanmayin.
Su haznesini tam yerine oturana kadar igeri
stran.

2 Pisirme hiicresinin tabanindaki buharlastirma
kabinin igine bir damla bulasik deterjani dokiin.
Pisirme hiicresinin kapisini kapatin.

3 Fonksiyon diigmesini bir kademe sola ¢evirin.
Isi ayar diigmesini sola, 6zel fonksiyonlar
pozisyonuna c¢evirin. Temizleme meniisi belirir.
Temizleme siiresi ekranda gosterilir.

4 Stusuyla baglatin. Temizleme baslar.

5 Siire sona erdiginde sinyal sesi duyulur.
Mentide ikinci adim olan durulama belirir.

6 Pisirme hiicresinde ve buharlastirma kabinda
¢ozilen kiri emici bir slingerle silin. Su
haznesini bosaltin, taze su doldurun ve yerine
strin.

7 Pisirme hiicresinin kapisini kapatin. © tusuyla
baslatin. Cihaz durulama yapar.

8 2 dakika sonra sinyal sesi duyulur.
Buharlastirma kabinda kalan suyu bir siingerle
silerek alin.

9 Pigirme hiicresinin kapisini kapatin. O tusuyla
ikinci durulama iglemini baslatin.

2 dakika sonra sinyal sesi duyulur. Temizleme iglemi
tamamlanmistir. Isi ayar diigmesini kapatin.

Buharlastirma kabinda kalan artik suyu emici bir
stingerle silerek alin. Pigsirme hiicresini yumusak bir
bezle kurulayin veya kurulama fonksiyonunu kullanin.

Dikkatinize

Temizleme fonksiyonunun siiresi degistirilemez.
Temizleme fonksiyonu boyunca pisirme hiicresinin
lambasi kapali kalir.



Temizleme fonksiyonunu iptal etmek istiyorsaniz: Isi
ayar diigmesini kapatin.

Ekranda l¢ ¢izgi belirirse:

Hatali kullanim. Fonksiyon diigmesinin ve i1sI ayar
digmesinin dogru ayarlanmis oldugunu kontrol
edin.

Kurutma Fonksiyonu

Temizleme igleminden sonra pisirme hiicresini
kurutma fonksiyonuyla kurutabilirsiniz. Bugulama
isleminden sonra da pisirme hiicresini kurutma
fonksiyonuyla kurutabilirsiniz.

Dikkatinize:
Su haznesini kurutmak igin pisirme hiicresinde
iIsitmayin! Aksi takdirde su haznesi hasar goriir.

Ayar
1 Fonksiyon diigmesini bir kademe sola gevirin.

2 Isiayar diigmesini sola, 6zel fonksiyonlar
pozisyonuna gevirin.

Temizleme mendis belirir.

3 Menii tusu > ile kurutma fonksiyonunu segin.
Siire ekranda gosterilir.

4 Stusuyla baglatin.
Ekranda isi ve nem kademesi belirir.

Siire sona erdiginde sinyal sesi duyulur. Kurutma
islemi tamamlanmistir. Isi ayar digmesini kapatin.

Buharli kombi firinin sogumasini bekleyin. Ardindan
pisirme hiicresini ve cami yumusak bir bezle silerek
parlatabilirsiniz.

Dikkatinize

Ekranda li¢ ¢izgi belirirse:

Hatali kullanim. Fonksiyon diigmesinin temizleme
pozisyonunda ve i1si ayar diigmesinin 6zel
fonksiyonlar pozisyonunda oldugunu kontrol edin.
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Calisir durumda kalmasi igin belirli araliklarla cihazi
kiregten arindirmaniz gerekir. Ekranda kiregten
arindirma sembolii = belirdiginde cihazi kirecten
arindirin,

Kiregten arindirma programi i adimdan
olusmaktadir: Kiregten arindirma ve iki kez
durulama. Kiregten arindirma programi toplam
olarak yakl. 34 dakika siirer. Kiregten arindirma
programini daima sonuna kadar igletin. Kiregten
arindirma programi boyunca pisirme hiicresinin
lambasi kapali kalir.

Her program adimindan sonra buharlastirma kabini
bir slingerle silerek bosaltmaniz gerekir.

Cihazi kiregten arindirmadan 6énce tamamen
sogumasini bekleyin. Pigirme hiicresinden
aksesuarlari gikarin.

Sadece tavsiye olunan kiregten arindirma maddesini
kullanin (Siparis No. 310 451). Kiregten arindirma
sollisyonunu uretici verilerine uygun sekilde
dozlayin. Kiregten arindirma maddesini cihazin
govde pargalarina slirmeyin.

Yapilmasi Gerekenler

1 Su haznesine 350 ml kiregten arindirma
sollisyonu doldurun. Pisirme hiicresinin
kapisini kapatin.

2 Fonksiyon diigmesini bir kademe sola ¢evirin.

3 Isiayar digmesini sola, 6zel fonksiyonlar
pozisyonuna gevirin. Temizleme meniisi belirir.

4 Menii tusu > ile kiregten arindirma fonksiyonunu
= segin. Siire ekranda gésterilir.

5 9 tusuyla baglatin.

6 Kiregten arindirma programi islemeye baslar.
30 dakika sonra sinyal sesi duyulur.

7 Buharlastirma kabinda kalan kiregten arindirma
maddesini bir slingerle silerek alin. Su
haznesini iyice durulayin, taze su doldurun ve
yerine sirilin. Pigirme hiicresinin kapisini
kapatin.

8 S tusuyla baglatin. Cihaz durulama yapar.
2 dakika sonra sinyal sesi duyulur.

9 Buharlastirma kabinda kalan suyu bir siingerle
silerek alin. Pigsirme hiicresinin kapisini kapatin.
O tusuyla ikinci durulama islemini baslatin.

2 dakika sonra sinyal sesi duyulur. Kiregten
arindirma iglemi tamamlanmistir. Isi ayar diigmesini
kapatin.



Kiregten ardindirma igleminden sonra pigirme
hiicresine Gaggenau pisirme hiicresi bakim trtnini
puskirtiin. Pigirme hiicresi bakim {irininiin
kullanimina iligskin ekte verilen bilgileri dikkate alin.

Pisirme hiicresini yumusak bir bezle kurulayin veya
kurulama fonksiyonunu kullanin.

Kiregten arindirma igsleminden sonra kiregten
arindirma semboliinii temel ayarlar lizerinden
sifirlayin.

Oneri

Buharlastirma kabini arada bir de kiregten
arindirabilirsiniz. Buharlastirma kabini tamamen
kiregten arindirma soliisyonuyla doldurun ve su
haznesine sadece su koyun. Kiregten arindirma
programini baslatin.

Arizalar

Fonksiyon arizalarinda ilk 6nce evdeki sigortalari
kontrol edin. Ariza elektrik beslemesinden
kaynaklanmiyorsa, cihazi satin aldiginiz magaza
yetkilisine veya Gaggenau miisteri servisine haber
verin.

Miisteri servisimize basvurdugunuzda lutfen cihazin
E numarasini ve FD numarasini bildirin. Bu
numaralar cihazin model levhasinda yer almaktadir.

Cihazin elektriksel glivenliginin saglanmasi
bakimindan onarim galigmalari ancak yetkili uzman
kisilerce yapiimahdir.

A Dikkat! Usuliine uygun yapilmayan onarimlar
neticesinde sizin igin bliylik tehlikeler olusabilir.

Her bakim calismasindan énce cihazin elektrik
baglantisini tamamen kesin (evdeki ilgili sigortayi ve
sigorta kutusundaki koruyucu salteri kapatin).

Lamba kapagi teknik nedenlerden dolayi
cikarilamaz. Lambayi ancak Gaggenau miisteri
servisi degistirebilir.

Onemli agiklama! Lamba kapagini gikarmayin!

Bu talimatlara uyulmamasi neticesinde meydana
gelen hasarlar igin garanti hizmeti talep edilemez.
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Hata Bildirimleri

Ariza meydana geldiginde ve cihaz artik
iIsinmadiginda ekranda bir hata kodu yanip séner.

Ekranda E003, E303, E115 veya E215 kodu yanip
sondiiginde cihaz asiri isinmigtir. Cihazi kapatin ve
sogumaya birakin.

Ekranda bir bagka hata bildirimi yanip séndiiglinde
misteri hizmetlerine bagvurun. Verilen hata kodunu
ve cihaz modelini litfen misteri hizmetlerine
bildirin. Cihaz modeli igin model levhasina bakin.

Isi ayar diigmesini kapatin.

Dikkatinize:
Kisa siireli zamanlayici ve siire dlger ayarlanabilir.

Elektrik Kesilmesi

5 dakikadan az si]rer) elektrik kesilmeleri cihazinizin
isletimini etkilemez. Igletim devam eder.

Firin galisirken elektrik daha uzun siire kesildiginde
ekranda % sembolii ve isi yerine lig gizgi belirir.
Isletim kesintiye ugramistir.

Isi ayar diigmesini kapatin ve yeniden ayarlayin.

Birkag giin siiren elektrik kesilmesinden sonra
ekranda “ilk Ayarlar” meniisii belirir. Saati ayarlayin.
Dikkatinize: Temel ayarlar, birkag giin sliren elektrik
kesilmesinden sonra da kayith kalir.

Tanitim Modu

Stand-by ekraninda % sembolii yanip séniiyorsa
tanitim modu aktifdir. Cihaz isitmaz.

Kisa bir siire igin cihazin elektrik baglantisini kesin.
Ardindan 3 dakika igerisinde temel ayarlar
menisiinde tanitim modunu deaktive edin.
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