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A Onemli giivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihazi giivenli ve dogru bir bigimde
kullanmaniz miimkiin olacaktir. Daha sonra
kullaniimak tizere veya baska birisinin kullanimi
igin kullanim ve montaj kilavuzunu muhafaza
ediniz.

Bu cihaz yalnizca montaj igin tasarlanmistir. Ozel
montaj kilavuzunu dikkate aliniz.

Ambalaji agildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi durumunda,
cihaz baglantisi yapilmamalidir.

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan
cihazlarin baglantisini yapabilir. Yanhs baglanti
nedeniyle hasar ortaya gcikmasi durumunda cihaz
garanti kapsami diginda kalr.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullaniimak igin tasarlanmigtir. Cihazi sadece
yiyecek ve igecek hazirlamak igin kullaniniz.
Cihaz caligirken dikkatli olunuz. Cihazi sadece
kapali alanlarda kullaniniz.

Bu cihaz 8 yasindan kiigiik gocuklar, sinirli
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip
kisiler ve eksik tecriibe veya bilgi sahibi kisiler
tarafindan ancak sorumlu bir kiginin denetimi
altinda olmalari veya kendilerine cihazin giivenli
kullanimi ve ortaya gikabilecek tehlikeler
hakkinda bilgi verilmis olmasi durumunda
kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi gocuklar tarafindan yapilamaz;
ancak 15 asindan biyik gocuklar denetim
altinda yapabilir.

8 yasindan kiiglik cocuklari cihazdan ve baglanti
kablosundan uzak tutunuz.

Aksesuar, pisirme alanina her zaman dogru
itilmelidir. bkz. Kullanim kilavuzundaki aksesuar
tanimi.

Yangin tehlikesi!
Pisirme alaninda bekletilen, yanici nesneler
tutusabilir. Yanici nesneleri kesinlikle pisirme
alaninda muhafaza etmeyiniz. Cihazdan
duman geliyorsa kesinlikle kapisini
acmayiniz. Cihazi kapatiniz ve elektrik figini
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz.

Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda bir hava
akimi ortaya gikar. Pigsirme kagidi isitma
elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.
On 1sitma sirasinda pisirme kagidini
kesinlikle aksesuarin {izerine rastgele
koymayiniz. Pigsirme kagidinin lizerine daima
bir kap veya kek kalibi koyunuz. Sadece
gerekli alana pisirme kagidi seriniz. Pigirme
kagidi aksesuarin lizerinde olmamaldir.

Yanma tehlikesi!
Cihaz cok sicak. Kesinlikle sicak pisirme
alaninin ig ylizeylerine veya isitici elemanlara
dokunmayiniz. Cihaz daima sogumaya
birakilmalidir. Cocuklari uzak tutunuz.

Aksesuar veya kap ¢ok isinir. Sicak aksesuar
veya kaplari daima bir mutfak eldiveniyle
pisirme alanindan ¢ikartiniz.

Alkol buhari sicak pigirme alaninda
tutusabilir. Kesinlikle fazla miktarda yiiksek
oranda alkollii igeceklerle yemekler
hazirlamayiniz. Sadece kiiglik bir miktar
ylksek oranda alkol iceren icecek kullaniniz.
Cihaz kapisini dikkatlice aginiz.

Calisma sirasinda sicak buhar cikigi olabilir.
Havalandirma bosluklarina temas
edilmemelidir. Cocuklari uzak tutunuz.

Lambalar galisirken gok isinir. Cihaz
kapatildiktan sonra bile bir siire yanma
tehlikesi mevcuttur. Cihazi temizlemeden
once lambalarin sogumasini bekleyiniz.
Temizlerken lambalari kapatiniz.



Haslanma tehlikesi!

Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda sicak
buhar c¢ikigi olabilir. Sicaklik durumuna gére
buhar gériinmeyebilir. Agarken cihazin gok
yakininda durmayiniz. Cihazin kapagini
dikkatlice aginiz. Cocuklari uzak tutunuz.

Buharlagma kabindaki su cihaz kapatildiktan
sonra hala sicaktir. Buharlagsma kabi cihaz
kapatildiktan hemen sonra bosaltiimamalidir.
Temizlemeden 6nce cihaz sogumaya
birakilmalidir.

Aksesuarlarin ¢ikarilmasi esnasinda sicak
sivi akabilir. Sicak aksesuarlari, dikkatli bir
sekilde sadece firin eldivenleri ile gikariniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

Usuliine aykiri onarimlar tehlike teskil eder.
Onarimlar ve hasarl elektrik kablolarinin
degistiriimesi, sadece tarafimizdan egitilmis
bir misteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapilmaldir. Cihaz arizaliysa elektrik figini
¢ekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Misteri hizmetlerini arayiniz.

Sicak pargalardaki elektrikli cihaz kablo
izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz baglanti
kablolarini sicak parcalarla kesinlikle temas
ettirmeyiniz.

igeri sizan su elektrik garpmasina neden
olabilir. Yiiksek basingli veya buharli
temizleyici kullanilmamalidir.

Arnizall bir cihaz elektrik garpmasina neden
olabilir. Anizali bir cihazi kesinlikle agmayiniz.
Elektrik fisini gekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayi kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.

Merkez sicaklik sensériiniin yanhs olmasi
durumunda izolasyon hasar gorebilir.
Sadece bu cihaz igin belirlenmis merkez
sicaklik sensoriini kullaniniz.



Hasar nedenleri

Dikkat!

Hicbir seyi dogrudan pisirme alaninin tabanina
yerlestirmeyiniz. Firin zemini lizerine alliminyum

folyo sermeyiniz. Isi sikismasi cihaza hasar verebilir.

Pisirme alani tabani ve buharlagma kabi daima bos
birakilmalidir. Kaplari daima tel izgaranin tzerine
veya delikli pisirme kabinin igine yerlestiriniz.

Pisirme alanindaki aliiminyum folyo kapak camlarina
temas etmemelidir. Kapak caminda kalici renk
degisimleri ortaya cikabilir.

Asiri klorit igeren musluk sularinda (>40 mg/l),
gazsiz ve az kloritli maden sularinin kullaniimasini
Oneririz. Musluk suyunuza iligkin verileri yerel su
idarenizden edinebilirsiniz.

Kaplar asiri isiya ve buhara karsi dayanikl olmalidir.
Silikon pigsirme kaliplari, buhar ile kombinasyonlu
kullanim icin uygun dedildir.

Pisirme hiicresinde sadece orijinal aksesuarlari
kullanin. Paslanan malzemeler (6rnedin servis
tepsileri, catal-bigak) pisirme hiicresinde
paslanmaya yol agabilir.

Sadece orijinal kiiglik pargalar kullanin (6rnegin
tirtill somunlar). Kaybolmalari halinde kiigiik
parcalari yedek parca servisimizden siparis edin.

Damlayan sivilar: Delikli pigirme kabi ile buharda
pisirirken kabin altina her zaman firin tepsisi,
Universal tava veya deliksiz pisirme kabi
yerlestiriniz. Asagi damlayan sivi toplanacaktir.

Kapali pisirme alaninda uzun siire, islak gida
maddesi muhafaza etmeyiniz. Bunlar pisirme
alaninda korozyona neden olabilmektedir.

Tuz, aci soslar (6rnegin ketcap, hardal) veya tuzlu
yemekler (6rnegdin tuzlanmis rosto) klorid ve asit
icerir. Bunlar paslanmaz geligin ylizeyini tahris eder.
Artiklari daima derhal giderin.

Meyve suyu pisirme alaninda lekeler birakabilir.
Meyve suyunu daima hemen temizleyin ve
arkasindan nemli ve kuru bir bez ile siliniz.

Cihaza uygulanan yanhs bakim yiiziinden pisirme
alaninda korozyon olusabilir. Kullanim kilavuzunda
yer alan bakim ve temizlik uyarilarini dikkate aliniz.
Her kullanimdan sonra cihaz sogur sogumaz
pisirme alanini temizleyiniz. Temizlik sonrasinda
pisirme alanini kurutma programi ile kurutunuz.

Kapi contasini gikarmayin. Kapi contasi hasar
gordiiginde cihazin kapisi artik tam kapanmaz.
Bitisik mobilya panelleri hasar goérebilir. Kapi
contasinin degistirilmesini saglayin.

Cihazi kapak kolundan tasimayiniz veya tutmayiniz.
Kapak kolu cihazin agirhdini tagimaz ve kirilabilir.

Cevre koruma

Yeni cihaziniz 6zellikle enerji tasarrufludur. Burada,
cihazinizi kullanirken nasil daha fazla enerji tasarrufu
yapabileceginiz ve cihazinizi dogru bigimde imha etmek
icin gerekli olan bir takim dnerileri bulacaksiniz.

Enerji tasarruf edin

Pisirme islemi sirasinda cihazin kapisini miimkiin
oldukga sik stk agmamaya 6zen gdsterin.

Hamur iglerinde koyu renk, siyah lake ya da emaye
kaliplar kullanin. Bunlar i1siy1 daha iyi emer.

Birden fazla kek yapacaksaniz kekleri pes pese
pisirmenizde fayda vardir. Buharli kombi firin halen
sicaktir. Bdylece ikinci kekin pisirme siresi kisalir.
iki adet baton kek kalibi yan yana da firina
sirebilirsiniz.

Uzun pisirme sirelerinde kalan isidan faydalanmak
icin pisirme siiresi sona ermeden 10 dakika dnce
buharli kombi firini kapatabilirsiniz.

Buharda pisirme modunda ayni anda birkag tepsi
katini kullanabilirsiniz. Farkli pigirme siirelerine
sahip yiyeceklerde ilk 6nce en uzun pisme siiresine
sahip olan yiyecedi firina sirin.

AEEE Yonetmeligine Uyum ve Atik
Uriiniin Elden Cikarilmasi

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

Bu iriin T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanhigi
E tarafindan yayimlanan “Atik Elektrikli ve

Elektronik Egyalarin Kontrolii Yonetmeligi''nde
N belirtilen zararl ve yasakli maddeleri igermez.

AEEE ydnetmeligine uygundur.

Bu driin, geri dénlisiimli ve tekrar kullanilabilir
nitelikteki yiiksek kaliteli parga ve
malzemelerden Uretilmistir. Bu nedenle, Urini,
hizmet 6mriiniin sonunda evsel veya diger
atiklarla birlikte atmayin. Elektrikli ve elektronik
cihazlarin geri dénistimi igin bir toplama
noktasina gotirin. Bu toplama noktalarini
bolgenizdeki yerel yénetime sorun. Kullaniimig
Urlinleri geri kazanima vererek gevrenin ve
dogal kaynaklarin korunmasina yardimci olun.
Uriinii atmadan 6nce gocuklarin giivenligi igin
elektrik fisini kesin ve kilit mekanizmasini
kirarak ¢aligsmaz duruma getirin.



Cihazin tanitimi

Burada yeni cihazinizi taniyacaksiniz. Sizlere kumanda
bolimiini ve tek tek kumanda elemanlarini
aciklayacagiz. Pigsirme alani ve aksesuarlar hakkinda
bilgi edineceksiniz.

Buharli kombi firin

Havalandirma delikleri

Havalandirma klapesi

I¢ sicaklik sensorii yuvasi

Kapi contasi

Su haznesi

Yag filtresi

Buharlagtirma kabi
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Gomme tutamak




Ekran ve kumanda elemanilar 1 Kumanda bélimi  Bu alanlar dokunmaya duyarlidir.

e . . o ilgili fonksiyonu segmek igin bir
Bu kilavuz gesitli cihaz versiyonlari igin gegerlidir. Cihaz sembole dokununuz.

tipine bagh olarak ayrintilarda farklhiliklar gérilebilir.

2 Ekran Ekran 6rn. glincel ayarlari ve
Kullanim tiim cihaz versiyonlarinda aynidir. secim imkanlarini g&sterir.
Cihazin iist tarafinda kumanda elemani 3 Doéner diigme Doéner diigmeyle sicakhgi secebi-

lir ve bagka ayarlari yapabilirsiniz.

Fonksiyon segme Fonksiyon segme diigmesi ile
digmesi 1sitma tiird, temizlik veya temel
ayarlari secebilirsiniz.

Semboller

Sembol Fonksiyon

Basglat

Durdur

Beklet/Sona erdirme

Sonlandirma

Silme

Onaylayiniz/Ayarlar kaydediniz

Segim oku

Cihaz kapaginin acilmasi

4 3 Ek bilgileri cagiriniz

Cihazin alt tarafinda kumanda elemani Durum gostergesi ile 1sitma

=~ |mv|<|o|x|=|n|~

Kisisel tariflerin gagriimasi
4 3 g
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Meniiniin kaydedilmesi

raK;

Ayarlarin diizenlenmesi

Vv

A ismi giriniz

Harflerin silinmesi

Cocuk emniyeti

Zamanlayici menisiinii gagirmak

Uzun siireli zamanlayicinin ¢agiriimasi

Demo modu

N X QIO PR

i¢ sicaklik sensorii




Renkler ve goriintiileme

Renkler

Farkli renkler, her defaya mahsus ayar durumlarinda
kullaniciyr yénlendirmeye yarar.

Turuncu ik ayarlar

Temel fonksiyonlar

Mavi Temel ayarlar
Temizleme
Beyaz Ayarlanabilir degerler

Goriintiileme

Duruma gore sembollerin, degerlerin ve veya tiim
ekranin goruntileri degisir.

Zoom O anda degistiriimekte olan ayar daha
biylk gosterilir.

Devam etmekte olan siire, sona erme-
sine kisa sire kala daha biiyiik gdsterilir

(6rnegin zamanlayicinin son 60 saniyesi).

Azaltilan Kisa siire sonra ekran gdstergesi azaltilir
Ekran gostergesi ve sadece en 6nemli seyler goriintilenir.
Bu fonksiyon 6n ayarlidir ve temel ayarlar

icinden degistiriimesi miimkiindiir.

11:30 & 0

Ek bilgiler i ve i°®

i semboliine basarak ilave bilgileri ¢agirabilirsiniz,
ornedin ayarlanan 1sitma tiirline veya giincel pisirme
alani sicakhigina iligkin bilgi.

Bilgi: Isitmadan sonraki siirekli calismada disik
sicaklik dalgalanmalari normaldir.

Onemli bilgiler ve islem gagrilari igini® sembolii
gorinir. Guvenlik ve igletme durumuna iligkin 6nemli
bilgiler uygun durumda otomatik olarak da gdsterilir. Bu
mesajlar birkag saniye sonra otomatik olarak séner
veya V ile onaylanmalidir.

Sogutucu fan

Cihazinizin sogutucu fana sahiptir. Sogutucu fan
calisma sirasinda devreye girer. Sicak hava cihaz
versiyonuna gore kapinin lstliinden ya da altindan disari
cikar.

Pisirilen yiyecek cikarildiktan sonra soguyana kadar
kapiyi kapali tutun. Cihazin kapisi yari agik durmamalidir.
Aksi takdirde bitisik mutfak mobilyalari hasar gorebilir.
Sogutucu fan belirli bir siire daha galismaya devam eder
ve ardindan otomatik olarak durur.

Dikkat!

Havalandirma deliklerini kapatmayin. Aksi takdirde
cihazda asiri iIsinma meydana gelir.



Fonksiyon secme diigmesinin pozisyonlari

X
VX
7 5
6
Pozisyon Fonksiyon/isitma tiirii Sicaklik Uygulama
0 Sifir konum
:0: Istk
2 & 30-230°C 70°C-100°C arasinda buharda pigirme: sebze, balik ve
Sicak hava + %100 nem  Onerilen sicaklik 100°C garnitiirler icin.
Yemekler tamamen buharla gevrelenmigtir
120°C - 230°C'de kombine galigma: borek, ekmek,
gorekler igin.
Sicak hava ve buhar birlestirilir.
3 & 30-230°C Kombine caligsma: milfdy hamuru, et ve kiimes hayvanlari
Sicak hava + %80 nem Onerilen sicaklik 170°C Iemn.
Sicak hava ve buhar birlestirilir.
4 & 30-230°C Kombine galigma: Cérek ve ekmek igin.
Sicak hava + %60 nem Onerilen sicaklik 170°C Sicak hava ve buhar birlestirilir.
5 & 30-230°C Dogal nemli pigirme: kek igin
Sicak hava + %30 nem* Onerilen sicaklik 170°C Bu ayarda buhar olugmaz, aksine havalandirma kapanir.
Boylece yemekten gikan nem pisirme bolimiinde kalir
ve yemedgin kurumasini énler.
6 * 30-230°C Sicak hava: pasta, kurabiye ve kekler igin.
Sicak hava + %0 nem Onerilen sicaklik 170°C Arka panelde bulunan bir fan, 1siyr esit bigimde firin
icinde dagitmaktadir
7 & 30-50°C Hamur mayalama: Mayali hamur ve eksi hamur icin.
Pisirme Onerilen sicaklik 38°C Hamur, oda sicakliginda oldugundan daha hizli mayala-
nir. Sicak hava ve buhar birlikte kullanilinca hamurun
ylzeyi kurumaz.
Mayali hamur igin optimum sicaklik ayari 38°C'dir.
8 * 40-60°C Sebze, et, balik ve meyve igin.
Buz ¢ozme Onerilen sicaklik 45°C Nem sayesinde 1s1, koruyucu bir sekilde yiyeceklerin
Uzerine aktarilmaktadir. Yemekler kurumaz ve sekilleri
bozulmaz.
9 - 60-180°C Pismis ve hamurdan yemekler igin.
Tekrar 1sitma Onerilen sicaklik 120°C Pismis yiyecekler bozulmadan tekrar isitilir. Cikan buhar
nedeniyle yemekler kurumaz.
Tencere yemekleri 120°C'de, hamur igleri ise 180°C'de
isitilir.
10 e 30-90°C Et icin distiik sicaklikta pigirme.

Distlik sicaklikla pisirme

Onerilen sicaklik 70°C

Daha yumusak bir sonug almak igin hafif ve yavag
pisirme.

*

Isitma tiirdi, enerji verimlilik sinift EN 60350-1'e gore belirlenmistir.



Pozisyon Fonksiyon/isitma tiirii Sicakhk

Uygulama

S &2 Temel ayarlar Temel ayarlarda cihazinizda kisisel ayarlar yapabilirsiniz.
« Temizleme yardimi Temizleme yardimi ile pigirme boliimiindeki pislikleri
buhar ile ¢ikarirsiniz.
« % Kurutma programi Kurutma programi, buharla pisirme veya temizlemeden
sonra pisirme bélimi kurutur.
«= Kireg ¢dzme programi Kireg ¢bzme programi ile pisirme boliimiindeki kireci
temizlersiniz.
®= Kireg gdzme uyarisinin Kirec giderme igleminden sonra ekrandaki uyariyi siliniz.
silinmesi
*  lIsitma tiird, enerji verimlilik sinifi EN 60350-1'e gore belirlenmistir.
Aksesuar Ozel aksesuarlar

Teslimat kapsamindaki ya da misteri hizmetleri
tarafindan temin edilebilir aksesuari kullanin. Bunlar

Ozel olarak cihaziniza uygundur. Aksesuari daima dogru

yénde pisirme hiicresine siirmeye dikkat edin.

Cihaziniz asagida belirtilen aksesuarla donatiimistir:

lzgara
Pisirme kabi, kek ve sufle
kaliplari ve rostolar igin

Paslanmaz celikten pisirme
tepsisi , deliksiz, GN 73,
\/ 40 mm derinliginde

10

piring ve baklagilleri
pisirmek, tepsi keki yapmak
ve buharda pisirme sirasinda
damlayan siviyi toplamak igin
uygundur

Paslanmaz c¢elikten pisirme
tepsisi , delikli, GN %3,

40 mm derinliginde
buharda sebze ve balik
pisirmek, lizimsil meyvelerin
suyunu ¢itkarmak ve buzunu
¢O0zmek igin uygundur

i¢ sicaklik sensdrii

Et, balik, kanathlar ve
ekmegin tam istediginiz
kivamda pigsmesini saglar

Yag filtresi

pisirme hiicresinin arka
panosundaki fani kire karsi
korur (6rnegin rostodan

sigrayan yag)

Asagida belirtilen aksesuarlari uzman satis noktanizdan
siparis edebilirsiniz:

BA 476 310 Tutamak, paslanmaz gelik

GN 114 130 Paslanmaz gelikten pisirme tepsisi
GN 1/3, deliksiz, 40 mm derinliginde,
1,51

GN 114 230 Paslanmaz gelikten pisirme tepsisi
GN 2/3, deliksiz, 40 mm derinliginde,
31

GN 124 130 Paslanmaz gelikten pisirme tepsisi
GN 1/3, delikli, 40 mm derinliginde,
1,51

GN 124 230 Paslanmaz gelikten pisirme tepsisi
GN 2/3, delikli, 40 mm derinliginde, 3 |

GN 340 230 Aliiminyum dokiim kizartma kabi
GN 2/3, 165 mm yliksekliginde,
yapismaz kaplamali

GN 410 130 Paslanmaz gelikten kapak GN 1/3
GN 410 230 Paslanmaz gelikten kapak GN 2/3
GR 220 046 Girill izgarasi, krom kapli, ayakh
Aksesuari sadece belirtildigi gibi kullanin. Uretici,

aksesuarin yanlis kullanimi halinde sorumluluk
Ustlenmez.



ilk kullanimdan 6nce

Cihazinizla ilk kez yemek pisirmeden &nce neler
yapmaniz gerektigini burada 6grenmeniz mimkindir.
Once 'Onemli giivenlik uyarilar' béliimiinii okuyunuz.

Cihaz komple monte edilmis ve kapatiimig olmalidir.

Elektrik baglantisindan sonra ekranda "ilk ayarlar"
meniisl goriinlyor. Yeni cihazinizin ayarlarini
yapabilirsiniz:

Lisan

Saat formati

Saat

Tarih formati

Tarih

Sicaklik formati

Su sertlik derecesi

Bilgiler

"Ik ayarlar" meniisii sadece cihaz elektrige
baglandiktan sonra ilk defa acildiginda veya cihaz
birkac giin elektriksiz kaldiginda gorinir.

Elektrik baglantisi yapildiktan sonra 6nce yaklasik
30 saniye siireyle GAGGENAU logosu gérindir,
bunun ardindan otomatik olarak "ilk ayarlarim"
menisiu gorinir.

- Ayarlari her istediginizde degistirebilirsiniz (bkz.
'"Temel ayarlar' bélimu).

Dilin ayarlanmasi

Gostergede onceden ayarlanmis dil gorindr.

1 Doner diigme ile istenilen ekran dilini seginiz.

2 Vile dogrulayiniz.

Deutsch

Sprache

Bilgi: Dil degistirildiginde sistem yeniden baslatilir, bu
islem birkag dakika siirebilir.

Saat formatinin ayarlanmasi

Gostergede 24 saat ve AM/PM seklinde iki format
gorinir. Onceden segilen 24sa formatidir.

1 Doner diugme ile istediginiz formati seginiz.

2 Vile dogrulayiniz.

24 n

Saat formati

Saatin ayarlanmasi

Gostergede saat goriintiyor.

1 Doner diigme ile istenilen saati ayarlayiniz.

2 Vile dogrulayiniz.

Tarih formatinin ayarlanmasi

Gostergede G.A.Y, G/A/Y ve A/G/Y formatlari
gorinmektedir. Onceden segilen G.A.Y formatidir.

1 Doner digme ile istediginiz formati seg¢iniz.

2 Vile dogrulayiniz.

D. M.Y D/M/Y

Tarih formati V

11



Tarihin ayarlanmasi

Gostergede onceden ayarlanmis tarih gérinir. Gin
ayari zaten etkin.

Doner diigme ile istenilen giinii ayarlayiniz.
D sembolii ile ay ayarina geginiz.

Doéner diigme ile ayi ayarlayiniz.

D sembolii ile yil ayarina geginiz.

Déner diigme ile yili ayarlayiniz.

D 0~ WON =

V/ ile dogrulayiniz.

01.01.2013

Tarih

Sicaklik formatinin ayarlanmasi

Gostergede °C ve °F seklinde iki format goriiniir.
Onceden segilen format °C'dir.

1 Doner diigme ile istediginiz programi seginiz.

2 Vile dogrulayiniz.

Sicaklik formati

12

Su sertlik derecesinin ayari

Ekranda “Su sertlik derecesi” belirir.

1 Teslimat kapsamindaki karbonat sertlik testi ile
musluk suyunu test edin: Olgiim tiipgiigiini 5 ml
isaretine kadar musluk suyuyla doldurun.

2 Gosterge sivisini mordan sariya dogru bir renk
degdisimi meydana gelene kadar damla damla ilave
edin.

Onemli: Damlalari sayin ve her damladan sonra
Olciim tipclguni dikkatle sallayarak igeriginin iyice
karismasini saglayin. Damlalarin sayisi su sertlik
derecesini ifade eder.

3 Doner digmeyle dlgiilen su sertlik derecesini
ayarlayin. Fabrika cikigi 12 degeri ayarlidir.

4 V/ile onaylayin.

12

Su sertlik derecesi V

ilk isletime almanin sonlandiriimasi

Gostergede "ilk islem sona erdi. Liitfen cihazi ilk pisirme
isleminden &nce ayarlayiniz" uyarisi gérilir.

Vile onaylanmalidir.

Ik islem sona erdi.
Lutfen cihazi ilk
pisirme igleminden
once ayarlayiniz.

v

Cihaz galismaya hazir hale gelir ve cihazin Calismaya
hazir gostergesi gorilir. Cihaz artik kullaniimaya
hazirdir.

ilk defa buharda pisirmeden 6nce kalibrasyon islemini
gercgeklestirin. Bu sirada cihaz kaynama noktasini
ayarlar.



Kalibrasyon

Suyun kaynama noktasi hava basincina gore degisir.
Hava basinci artan rakimla azaldigindan, suyun kaynama
noktasi da diser. Kalibrasyon igleminde cihaz, suyun
kaynama noktasini kurulum yerindeki basinca gore
ayarlar.

Cihazin 20 dakika boyunca 100°C sicaklikta kesintisiz
buharlama yapmasi énemlidir. Bu siire boyunca cihazin
kapisini agmayin.

Bilgiler

- Kalibrasyon igin cihazin soguk olmasi gerekir.

- Cihaz kalibrasyon sirasinda normalden daha fazla
buhar olusturur.

Fonksiyon segme diigmesini S konumuna getirin.
Doner digmeyle “Temel ayarlar” segimini yapin.
Vv semboliine dokunun.

Déner diigmeyle “Kalibrasyon” segimini yapin.

\_ semboliine dokunun.

D A WN =

Su haznesini soguk suyla doldurun ve V/
semboliine dokunun.

7  Aksesuarlarin tamamini pisirme hiicresinden alin ve
V/ semboliine dokunun.

8 Siire olarak 20:00 dakika belirir. P ile kalibrasyonu
baslatin.

. 20:00::

Kalibrasyon

Kalibrasyon basglar. Gegen siire ekranda g&sterilir.

- 19.59:

Bilgi: Kalibrasyonu yarida kesmeyin. Fonksiyon segme
digmesini gevirmeyin. Cihazin kapisini agmayin.

Kalibrasyon tamamlandiktan sonra ekranda mesaj belirir.
V/ ile onaylayin ve fonksiyon segme diigmesini 0
konumuna getirin.

Tasimadan sonra
Cihazin yeni kurulum yerine otomatik olarak uyarlanmasi
icin ayarlama iglemi tekrar edilmelidir.

Fabrika ayarlarina geri doniildiikten sonra

Fabrika ayarlarina geri donildiikten sonra temel ayarlar
menisilinde ayarlama iglemini tekrar etmeniz
gerekmektedir.

Elektrik kesintisinden sonra

Cihaz, kalibrasyon ayarlarini bir elektrik kesintisi veya
fisin ¢ikmasi durumunda da hafizaya alir. Yeniden kalibre
edilmesine gerek yoktur.

Yag filtresi

Teslimat kapsamindaki yag filtresini pisirme hiicresinin
arka panosundaki sicak hava izgarasina takin.

Yag filtresini tiim uygulamalarda pisirme hiicresinde
birakin. Asiri kirlenmeye sebep olan her pisirme
isleminden sonra yag filtresini bulasik deterjanl sicak
suyla ya da bulasik makinesinde yikayin.

Kapak caminin temizlenmesi

Yalitimin saglanmasi igin kapak contasi fabrika gikiginda
yaglanmistir. Kapak caminda kalintilar kalmis olabilir.

Cihazi ilk defa kullanmadan 6nce kapak camini cam
temizleyicisi ile temizleyiniz ve bir cam bezi veya mikro
lifli bez kullaniniz. Cam kaziyici kullanmayiniz.

Aksesuarin temizlenmesi

Aksesuarlari ilk defa kullanmadan &nce bunlari sicak
deterjanli su ve yumusak bir bezle iyice temizleyiniz.

13



Cihaz aktif hale getirme

Cihazin kullanimi

Standby

Herhangi bir fonksiyon ayarlanmadiginda veya gocuk
kilidi etkinlestiriimediginde cihaz stand-by modundadir.

Stand-by modunda kumanda alani hafif kararir.

11:30

GAGGENAUV

Bilgiler

- Stand-by modu igin gesitli géstergeler mevcuttur.
GAGGENAU logosu ve saat fabrika ¢ikigi ayarhdir.
Ekran gdstergesini degistirmek istiyorsaniz litfen
Temel ayarlar boliimiine bakin.

- Ekranin aydinhigi dikey bakis agisina baglidir. Ekran
gostergesini temel ayarlardan olan “Aydinhk” ayari
Uzerinden degistirebilirsiniz.

Cihazin etkinlestirilmesi

Bekleme modundan g¢ikmak igin

fonksiyon ayar diigmesini dénddrebilir,

kumanda bdliimiine dokunabilir

veya kapagi acabilir veya kapatabilirsiniz.
Simdi istediginiz fonksiyonu ayarlayabilirsiniz.
Fonksiyonlari nasil ayarlayacaginizi uygun boélimlerde
okuyabilirsiniz.
Bilgiler

- Temel ayarlarda "Bekleme gdstergesi = Kapali"
segildiginde, bekleme modundan c¢ikmak igin
fonksiyon segcme diigmesini segmelisiniz.

- Etkinlestirdikten sonra uzun bir siire higbir ayar
yapmazsaniz, bekleme gdstergesi tekrar gorindr.

- Kapi acik oldugunda kisa bir siire sonra pigirme
alani aydinlatmasi séner.

14

Su haznesinin doldurulmasi

Cihazin kapisini agtiginizda yan tarafta su haznesini
goreceksiniz.

Dikkat!
Uygun olmayan sivilarin kullaniimasi sonucunda cihazda
hasarlar

- Sadece taze musluk suyu, kiregten arindirilmis su ya
da gazsiz maden suyu kullanin.

- Musluk suyunuz asiri kiregli ise, kiregten arindiriimis
su kullanmanizi éneririz.

- Destile edilmis su, asiri klorit igeren musluk suyu
(> 40 mg/l) veya baska sivilar kullanmayin.

Musluk suyunuza iligkin bilgileri yerel su idarenizden
edinebilirsiniz. Su sertlik derecesini teslimat
kapsamindaki test setiyle test edebilirsiniz.

Her kullanim 6ncesi su haznesini doldurun (“Sicak hava
+ %30 nem”, “Sicak hava + %0 nem” ve “Kurutma
programi” harig):

1 Cihaz kapisini agin ve su haznesini ¢ikarin (Sekil A).

2 Su haznesini “maks” isaretine kadar soguk suyla
doldurun (Sekil B).

3 Hazne kapagini yerine tam oturacak sekilde kapatin.

4  Su haznesini tam olarak yerine yerlestirin (Sekil C).

Hazne yuvaya tam oturmalidir (Sekil D).



Pisirme hiicresi

Pisirme hiicresi dort tepsi katina sahiptir. Tepsi katlari
asagidan yukariya dogru sayilir.

Bilgi: Buharda pisirme, buzunu ¢6zme, mayalama ve
tazeleme esnasinda en fazla ¢ tepsi katini (2, 3 ve 4.
kat) kullanabilirsiniz. Sadece tek bir katta hamur igleri
yapabilirsiniz. Bu amagcla 2. kati (yiksek kek kaliplariigin
1. kati) kullanin.

\\

Dikkat!

- Pisirme hiicresi tabanina dogrudan bir sey
koymayin. Firin tabanini aliiminyum folyo ile
kaplamayin. Isi yi§ilmasi halinde cihaz hasar
gorebilir.

Pisirme hiicresi tabani ve buharlastirma kabi daima
bos kalmalidir. Pisirme kaplarini daima delikli
pisirme tepsisi ya da 1zgara lizerine koyun.

- Tasiyici 1zgaralar arasina aksesuar slirmeyin; aksi
takdirde diisebilir.

Cihaz kapisini daima sonuna kadar agin. Agilan cihaz
kapisi bu pozisyonda kendilijinden geri kapanmaz.

Aksesuarin yerlestiriimesi

Izgara ve bosaltilmis pisirme kabi, bir kilit fonksiyonu ile
donatilmistir. Kilit fonksiyonu, disari gikarilirken
aksesuarlarin devrilmesini engeller. Devrilme
korumasinin galigmasi igin aksesuar, pisirme alanina
dogru sekilde yerlestirilmelidir. Digari gikarirken
aksesuari hafifge kaldirmaniz gerekmektedir.

Tel 1zgarayi yerlestirirken,
® kilit mandalinin (a) yukari gosterdigine

® ve tel izgaranin emniyet kulbunun altta ve ilistte
olmasina dikkat ediniz.

Bosaltilmis pisirme kabini iterken kilidin (a) yan tarafi
goOsterdigine dikkat ediniz.

Calistirma

1 Fonksiyon segme diigmesiyle istenilen isitma tiiriini
ayarlayin. Ekranda segcilen 1sitma tiirli ve onerilen
sicaklik gosterilir.

2 Sicakhgi degistirmek istiyorsaniz:
Doéner diigmeyle istenilen sicakhgi ayarlayin.

Ekranda = isitma sembolii belirir. Isinma durumu
slitunla devamli olarak gosterilir. Ayarlanan sicakliga
ulasildiginda akustik sinyal verilir ve . i1sitma sembolii
soner.

Bilgi: 70°C'nin altinda sicaklik ayarlarinda pisirme
hiicresi aydinlatmasi kapal kalir.

Su doldurun:

Su haznesi bosaldiginda ekranda mesaj belirir. Su
haznesini “maks” isaretine kadar doldurun ve tekrar
yerine takin.

Kapatma:
Fonksiyon segcme diigmesini 0 konumuna gevirin.
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Her kullanim sonrasi

Su haznesinin bosaltiimasi

1  Cihazin kapagini dikkatlice aginiz.
Sicak buhar ¢ikisi olur!

Su haznesini gikariniz ve bosaltiniz.

Hazne kapagindaki contayi ve cihazdaki tank
haznesini iyice kurulayiniz.

Dikkat!

Su haznesini pisirme alani sicakken kurulamayiniz. Su
haznesi zarar gorecektir

Pisirme hiicresinin kurutulmasi

A Yanma tehlikesi!

Buharlastirma kabindaki su sicak olabilir. Bosaltmadan
6nce sogumasini bekleyin.

1 Pisirme hiicresindeki kiri cihaz soguduktan hemen
sonra giderin. Yanarak yapisan artiklari daha sonra
¢ikarmak oldukcga zorlasir.

2 Buharlastirma kabini teslimat kapsamindaki temizlik
slingeriyle bosaltin.

3 Sogumus olan pisirme hiicresini ve buharlastirma
kabini temizlik slingeriyle silin ve yumusak bir bezle
iyice kurulayin.

4 Kondensat olugsmus olmasi halinde mobilyalari ya da
tutamaklari silerek kurulayin.

5 Kurutma programiyla pisirme hiicresini kurutun
(bkz. Bollim Kurutma programi) veya pisirme hiicresi
tamamen kuruyana kadar cihazin kapisini agik
birakin.

Emniyet kapatmasi

Giivenliginiz i¢in cihaz bir emniyet icin otomatik
kapanma ile donatilmigtir. 12 saat sonra kullanim
gerceklesmezse, her isitma igslemi kapanir. Ekranda bir
mesaj gorunir.

Istisna:
Uzun siireli zamanlayici ile programlama.

Fonksiyon segcme diigmesini 0 konumuna gevirdikten
sonra cihazi tekrar her zaman oldugu gibi
caligtirabilirsiniz.
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Zamanlayici fonksiyonlari

Zamanlayici meniisii lizerinden yapilan ayarlar:
X Kisa siireli zamanlayici

® Siire dlger

) Pisirme siresi (dinlenme modunda degil)

(@ Pisirme siiresi sonu (dinlenme modunda degil)

Zamanlayici menisiinii cagirmak

Zamanlayici menisiine her ¢alisma modundan
ulasabilirsiniz. Sadece fonksiyon segme diigmesinin S
konumunda oldugu temel ayarlardan zamanlayici
mendisiine ulagsmak mimkin degildir.

@ semboliine dokunun.

11:30

GAGGENAU

Zamanlayici menisi belirir.

Kisa siireli zamanlayici

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

Zamanlayicinin ayarlanmasi

1 Zamanlayici menisini ¢agiriniz.
"Alarm saati" & fonksiyonu gérintilenir.

2 Doner diigme ile istediginiz saati ayarlayiniz.

> X5

C  20.00m

X Kisa siireli zamanlayici

3 Dile baslatiniz.



Zamanlayici meniisii kapanir ve siire baglar. Ekranda &
sembolili ve gegen siire gorintilenir.

g 1959”‘

Zamanlayici meniisii kapatilir ve siire baslar. Ekranda ®
sembolii ve gegen siire gorintiilenir.

» 00.03:

Sire dolduktan sonra bir sinyal sesi duyulur.
V/ semboliine dokundugunuzda ses gider.

Zamanlayicl meniisiinden X semboliine dokunarak
istediginiz zaman c¢ikabilirsiniz. Bunun sonucunda
ayarlar kaybolur.

Alarm saatinin durdurulmasi:

Zamanlayici mentisiinii gagiriniz. D ile "Alarm saati" &
fonksiyonunu seginiz ve Il semboliine dokununuz. Alarm
saatinin tekrar devam etmesini saglamak icin b
semboliine dokununuz.

Alarm saatinin 6nceden kapatilmasi:
Zamanlayicl menusiini ¢agiriniz. D ile "Alarm saati" &
fonksiyonunu seciniz ve C semboliine dokununuz.

Siire dlcer

Sire Olger diger cihaz ayarlarindan bagimsiz olarak
cahligir.

Siire 6lger 0 saniyeden baslayarak 90 dakikaya kadar
Olger.

Siire dlgerin gegici durdurma fonksiyonu vardir. Bdylece
saati istediginiz zaman durdurabilirsiniz.
Siire dlceri baslatma

1 Zamanlayicl menisiinii baslatiniz.

2 > ile "Siire lger" fonksiyonunu ® seginiz.

> : 0

00.00z

Siire dlger

3 » ile baglatiniz.

Siire dlceri durdurma ve tekrar baslatma

1 Zamanlayici menisiini baslatiniz.
2 D ile "Siire dlger" fonksiyonunu ® seginiz.

3 Il semboliine basiniz.

> : 0

C 89.02:m

X Siire o6lger

Siire durur. Sembol tekrar baglat'a » déner.
4 ) ile baslatiniz.
Sire tekrar caligsmaya baslar. 90 dakikaya ulasildiginda
gbsterge titrer ve sinyal sesi duyulur. W semboliine

dokundugunuzda sinyal kesilir. Géstergedeki ® sembolii
kaybolur. Islem sonlandiriimigtir.

Siire dlcerin kapatilmasi:
Zamanlayici meniislini baslatiniz. D ile "siire dlcer" @
fonksiyonunu seciniz ve C semboliine dokununuz.

Pisirme siiresi

Yemegdiniz igin pisirme siresini ayarlarsaniz, cihaz bu
siire dolduktan sonra otomatik olarak kapanir.

1 dakika ile 23 saat 59 dakika arasi pisirme siresi
ayarlayabilirsiniz.
Pisirme siiresinin ayarlanmasi

Isitma tiirlini ve sicaklhigi ayarladiniz ve yemeginizi
pisirme hiicresine koydunuz.

1 @ semboliine dokunun.

2 ) ile “Pigirme siiresi” G fonksiyonunu segin.

17



3 Doner diigmeyle istenilen pisirme siiresini ayarlayin.

> Moo

c 201:30:,

X Pisirme siiresi

4 P ile baglatin.

Cihaz galismaya baglar. Zamanlayici menisi kapanir.
Ekranda sicaklik, calisma modu, kalan pisirme siiresi ve
pisirme siiresi sonu belirir.

s

01: 29 13:00 11:31

x 100°
100%

Pisirme siresi sona ermeden bir dakika dnce gegen
pisirme siiresi ekranda biiyitiilerek gdsterilir.

I 00.59 & e

i % 1007

100%

Pisirme siiresi sona erdikten sonra cihaz kapanir.
&, semboli titrer ve akustik sinyal duyulur. vV
semboliine dokundugunuzda, cihazin kapisini
actiginizda veya fonksiyon segme diigmesini O
konumuna getirdiginizde akustik sinyal kesilir.

Pisirme siiresinin degistirilmesi:

Zamanlayict menisiinid gagirin. Dile “Pisirme siresi” )
fonksiyonunu segin. Doner diigmeyle pisirme siiresini
degistirin. P ile baslatin.

Pisirme siiresinin silinmesi:

Zamanlayici menisini ¢agirin. ) ile “Pigirme siiresi” G
fonksiyonunu segin. C ile pisirme siiresini silin.X ile
normal ¢calisma moduna geri déniin.

islemin tamamini iptal etmek icin:
Fonksiyon segcme diigmesini 0 konumuna getirin.

Bilgi: Pisirme siiresi islerken de isitma tiiriini ve
sicakhgi degistirebilirsiniz.
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Pisirme siiresi sonu
Pisirme siiresi sonunu daha ileri bir vakte alabilirsiniz.

Ornek: Saatin 14:00 oldugunu varsayalim. Yemegin
pismesi icin 40 dakikaya ihtiyaci var. Yemegin saat
15:30'da hazir olmasini istiyorsunuz.

Pisirme siiresini girmeniz ve pigsirme siiresi sonunu 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 unutmayin.
Pisirme siiresi sonunun kaydiriimasi

Isitma tiird, sicaklik ve pisirme siiresini ayarladiniz.
1 (© semboliine dokunun.

2 ) ile “Pigirme siiresi sonu” @ segimini yapin.

> 200

c .214:00

X Pisirme siiresi sonu

3 Déoner diigmeyle istenilen pisirme siiresi sonunu
ayarlayin.

4 P ile baslatin.

® 0215 1645 11:30

v @& 100

1

Cihaz bekleme konumuna geger. Ekranda galisma modu,
sicaklik, pisirme siiresi ve pisirme siresi sonu gosterilir.
Cihaz hesaplanan vakitte galigmaya baglar ve pisirme
sliresi sona erdiginde otomatik olarak kapanir.

Bilgi: & sembolil yanip sOniiyorsa: Pigirme siresini
girmediniz. ilk 6nce daima pisirme siiresini girin.

Pisirme siiresi sona erdikten sonra cihaz kapanir.
(. sembolii titrer ve akustik sinyal duyulur.

V/ semboliine dokundugunuzda, cihazin kapisini
actiginizda veya fonksiyon segcme diigmesini O
konumuna getirdiginizde akustik sinyal kesilir.

Pisirme siiresi sonunun degistirilmesi:
Zamanlayici menisini gagirin. Dile “Pigirme siiresi
sonu” @ secimini yapin. Déner diigmeyle istenilen
pisirme siiresi sonunu ayarlayin. P ile baglatin.

islemin tamamini iptal etmek igin:
Fonksiyon segme diigmesini 0 konumuna getirin.



Uzun siireli zamanlayici

Cihaz bu fonksiyonla ve “Sicak hava” isitma tiirtiyle 50
ile 230°C arasi bir sicakligi sabit tutar.

Acip kapatma iglemine gerek kalmaksizin yemeklerinizi
en fazla 74 saat sicak tutabilirsiniz.

Kolay bozulan gida maddelerinin uzun sire firinda
bekletiimemeleri gerektigini unutmayin.

Bilgi: Uzun siireli zamanlayiciyt Temel ayarlar
menisiinden “Kullanilabilir” konumuna getirmeniz
gerekir (bkz. Bolim Temel ayarlar).

Uzun siireli zamanlayicinin
ayarlanmasi

Fonksiyon segme diigmesini :8: konumuna getirin.

2 (O semboliine dokunun.
Onerilen deger olarak ekranda 24h / 85°C belirir.
D ile baslatin
-veya-
Pisirme siresi, pisirme siiresi sonu, kapatma tarihi
ve sicakligi degistirin.

@Q@ El

04.00 15:30 22.03.13

85°

) < Uzun siireli zamanlayici

3 Pisirme siiresinin ) degistirilmesi:
® semboliine dokunun. Déner diigmeyle istenilen
pisirme siiresini ayarlayin.

4 Pisirme siiresi sonunun Q] degistirilmesi:
D semboliine dokunun. Déner diigmeyle istenilen
pisirme siliresi sonunu ayarlayin.

5 Kapatma tarihinin [31] degistirilmesi:
> semboliine dokunun. Déner digmeyle istenilen
kapatma tarihini ayarlayin. V ile onaylayin.

6 Sicakhigin degistirilmesi:
Ddner diigmeyle istenilen sicakli§i ayarlayin.

7 Pile baslatin.

Cihaz calismaya baslar. Ekranda Q) ve sicaklik belirir.

Firin ve ekran aydinlatmasi kapalidir. Kumanda alani

blokedir, tuslara dokunuldugunda tus sesi duyulmaz.

Sire sona erdikten sonra cihaz artik 1sitmaz. Ekran
bostur. Fonksiyon se¢cme diigmesini 0 pozisyonuna
gevirin.

Kapatilmasi:
Islemi iptal etmek icin fonksiyon segme diigmesini 0
pozisyonuna gevirin.
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Kisisel tarifler

50'ye kadar kigisel tarif kaydetme imkanina sahipsiniz.
Bir tarif kaydedebilirsiniz. Gerektiginde hizla ve rahatga
geri donebilmeniz igin tariflere bir isim verebilirsiniz.

Tarifin kaydedilmesi

Sirasiyla en fazla 5 agsama ayarlama ve ayni zamanda
kaydetme olanagina sahipsiniz.

1 Fonksiyon segme diigmesini gevirerek istenilen
Isitma tirdni ayarlayin.
W sembolii gosterilir.

W semboliine dokunun.
Doner digmeyle bos bir bellek yeri segin.

ec .
4 'S semboliine dokunun.

00.01 =

[o]
# 100"

Ddner diigmeyle istenilen sicakligi ayarlayin.

Pisirme siresi kaydedilir.

Bir diger asamayi kaydetmek igin:

Fonksiyon segme diigmesini gevirerek istenilen
Isitma turlnd ayarlayin. Doner diigmeyle istenilen
sicakligi ayarlayin. Yeni asama baslar.

8 Yemek istenilen pisirme sonucuna ulastiyinda
regeteyi sonlandirmak icin m sembolline dokunun.

9 “ABC” altinda ismi girin (bkz. Bdliim isim giriimesi).

Bilgiler

- Asama kaydi ancak cihaz ayarlanan sicakliga
ulastiktan sonra baglar.

- Her asama en az 1 dakika sirmelidir.

- Asamanin ilk dakikasi boyunca isitma tiiriinii ve
sicakligi degistirebilirsiniz.

Asama icin i¢ sicakligin girilmesi:

i¢ sicaklik sensériinii pisirme hiicresindeki yuvaya takin.
Isitma tiiriinii ve sicakh@i ayarlayin. /#? semboliine
dokunun. Déner diigmeyle istenilen i¢ sicakligi girin ve
/tile onaylayin.
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Tarifin programlanmasi

5'e kadar hazirlama evresini programlama ve kaydetme
imkanina sahipsiniz.

1 Fonksiyon segme diigmesini istenilen i1sitma tiiriine
ayarlayiniz. Déner diigme ile istediginiz sicakligi
ayarlayiniz.

W semboli gosterilir.

W semboliine dokununuz.
Doner diigme ile bos bir kayit alani seginiz.
\_ semboliine dokununuz.

"ABC" altinda isim veriniz (bkz. Baglik isim verilmesi).

O O~ WON

D sembolii ile ilk agama segilmelidir.

Baslangigta secgilen 1si1 tiirii ve sicaklik gosterilir. Isi
tirlint ve sicakligi déner diigme ile
degistirebilirsiniz.

> el 2345 W

« 100°

D sembolii ile zaman ayarini yapiniz.

8 Doner diigme ile istenilen pisirme siiresini
ayarlayiniz.

9 D sembolii ile bir sonraki asamayl seginiz.
- veya -
Hazirhk tamamlandi, giris sonlandirilmalidir.
10 W/ ile kaydedilmelidir.
- veya -
X ile yarida kesilmeli veya meniiden g¢ikilmalidir.

Bir asama icin merkez sicakliginin girilmesi:

> sembolii ile bir sonraki asamayl seginiz. Isitma tiriind
ve sicakligi ayarlayiniz. /? semboliine dokununuz.
Doner diigme ile istediginiz merkez sicakligini giriniz ve
/tile onaylayiniz.

Bilgi: Merkez sicakligi programlanmis agamalar igin bir
pisirme siiresi verilemez.



Ismi giriniz

1 “ABC" altinda regetenin adini girin.

Déner diigme Harfleri segin

Yeni bir kelime daima biiyik harfle baglar.

DA Kisa basildiginda: imleg saga gider

Uzun basildiginda: Unlii harflere ve 6zel
karakterlere gegilir

iki kez basildiginda: Satir basi ekler

DA Kisa basildiginda: imleg saga gider
Uzun basildiginda: Normal karakterlere gegi-
lir
iki kez basildiginda: Satir bagi ekler

&3l Harfleri siler

2 Tus V ile kaydedin.
- veya -
Tus X ile iptal edin ve meniiden ¢ikin.

Bilgi: isimlerin girilmesi igin Latince harfler, belirli ek
karakterler ve sayilar mevcuttur.

Tarifi baslatiniz

1 Fonksiyon se¢cme diigmesini herhangi bir isitma
tirind ayarlayin.
W sembolii gosterilir.

2 Wl semboliine dokunun. Déner diigmeyle istenilen
regeteyi segin.

3 D ile baglatin.
Cihaz galismaya baglar. Sure ekranda gorulur
sekilde islemeye baslar.
Asamalarin ayarlari ekran gubugunda belirir.

1 2 3 4 N

10.00 20.00 12.00 10.00

u 51.59m

« 100*

Bilgiler

Cihaz, ayarlanan sicakliga ulastiginda siire dolar.

Tarif bittigi sirada doner diigmede sicakligi
degistirebilirsiniz. Bu, hafizaya alinan tarifi
degistirmez.

Tarifin degistirilmesi

Kaydedilmig veya programlanmis bir tarifin ayarlarini
degdistirme imkanina sahipsiniz.

1

a h ON

Fonksiyon segme diigmesini istediginiz i1sitma
tirline ayarlayiniz.
W sembolu goriintiilenir.

Wl semboliine dokununuz.

Doner diigme araciligiyla istediginiz tarifi seginiz.
\_ semboliine dokununuz.

) sembolii ile istenen kademeyi seginiz.
Programlanan isitma tiirli, sicaklik ve pigsirme siiresi

gorintilenir. Ayarlari déner diigme veya fonksiyon
secgme diigmesi ile degistirebilirsiniz.

V ile kaydediniz.

- veya -

X ile iptal ediniz ve meniden gikiniz.

Tarifi silin

1

a WO N

Fonksiyon segme diigmesini herhangi bir i1sitma
tirlint ayarlayin.
Wl sembolii gésterilir.

W semboliine dokunun.

Doner diigmeyle istenilen regeteyi segin.
Cile regeteyi silin.

V/ ile onaylayin.
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ic sicaklik sensorii

i¢ sicaklik sensorii yemeginizi tam istediginiz kivamda
pisirmenizi saglar. Sensor, pisirilen yiyecegdin igindeki
sicakligi dlger. istenilen ig sicakhiga ulasildiginda
gerceklesen otomatik kapatma, pisirilecek yiyecegin tam
kivaminda pismesini saglar.

Sadece teslimat kapsamindaki i¢ sicaklik sensériini
kullanin. Sensori miisteri hizmetlerinden veya online
magazadan yedek parga olarak temin edebilirsiniz.

i¢ sicaklik sensérii 250°C lizeri sicakliklarda hasar
gorir. Bu nedenle sensorii sadece cihazinizda
maksimum 230°C sicaklik ayarinda kullanin.

ic sicaklik sensériinii kullandiktan sonra daima pisirme
hiicresinden ¢ikarin. Sensori kesinlikle pisirme
hiicresinde muhafaza etmeyin.

ic sicaklik sensériinii her kullanim sonrasi nemli bir
bezle temizleyin. Bulasik makinesinde yikamayin!
A\ Elektrik carpma tehlikesi!

Merkez sicaklik sensdériiniin yanhs olmasi durumunda
izolasyon hasar gorebilir. Sadece bu cihaz igin
belirlenmis merkez sicaklik sensériini kullaniniz.

A Yanma tehlikesi!

Pisirme hiicresi ve i¢ sicaklik sensérii oldukga isinir. ig
sicaklik sensoriinii takmak ve gikarmak igin firin
eldivenleri kullanin.
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ic sicaklik sensériiniin pisirilecek
yiyecege batirilmasi

Pisirilecek yiyecegi firina vermeden &nce ic sicaklik
sensOrinil pisirilecek yiyecege batirin.

Metal ucu pisirilecek yiyecegin en kalin yerine batirin.
Ucun sonunun yaklasik olarak yiyecegin orta kisimda
bulunmasina dikkat edin. Ug kisim yaga batirilmamali ve
kap ya da kemikle temas etmemelidir.

Pisirilecek yiyecek birden fazla pargadan olusuyorsa, i¢
sicaklik sensériini en kalin parganin ortasina batirin.

Mimkiin ise ig sicaklik sensdériiniin tamamini yiyecege
batirin.

Kanatlilarda i¢ sicaklik sensérii ucunun orta kisimdaki
bosluga degil, karin ile but arasina batiriilmasina dikkat
edin.

\




ic sicakhgin ayarlanmasi

1 Pisirilecek yiyecedi i¢ sicaklik sensori takil sekilde
pisirme hiicresine siiriin. i¢ sicaklik sensériinii
pisirme hiicresindeki yuvaya takin ve cihazin
kapisini kapatin.
i¢ sicaklik sensériiniin kablosunu sikistirmayin!
Ekranda /7 ve anlik i¢ sicakhk gosterilir.

2 Fonksiyon segme digmesini gevirerek istenilen
isitma tlrini ayarlayin.

3 Doner digmeyle pisirme hiicresi sicakligini
ayarlayin.

4 " semboliine dokunun. Déner diigmeyle
pisirilecek yiyecek igin istenilen ig sicakligi
ayarlayin ve 7 ile onaylayin.

Ayarlanan i¢ sicaklik anlik i¢ sicaklik degerinden

yiksek olmalidir.
11:30 El

& 170° 15 B

0k

5 Cihaz ayarlanan isitma tiriinde isinir.
Ekranda anlik i¢ sicaklik ve altinda da ayarlanan i¢
sicaklik degeri gosterilir.
Ayarlanan i¢ sicakh@i her zaman igin
degistirebilirsiniz.
Pisirilecek yiyecekte ayarlanan ig sicakliga ulasildiginda
akustik sinyal verilir. Pigsirme modu otomatik olarak
sonlandirilir. V ile onaylayin ve fonksiyon segme
digmesini 0 konumuna gevirin.

Bilgiler

- Olgiilebilen alan 15°C ile 99°C arasindadir. "°C"
isareti, 6lclilebilen alanlar diginda glincel merkez
sicaklik igin de gosterilir.

- Pisirme igletimi tamamlandiktan sonra pisirme
malzemesini bir siire daha pisirme alaninda
birakirsaniz, merkez sicaklik, pisirme alanindaki
artik 1s1 nedeniyle biraz daha yilikselir.

- Ayni anda hem merkez sicaklik sezicisi hem de
pisirme siiresi zamanlayicisi ile bir programlama
ayarladiginizda belirlenen degere 6nce ulasan
programlama cihazi kapatir.

Ayarlanan merkez sicakliginin degistirilmesi:

/" semboliine dokununuz. Déner kadranla pigirme
isletimi igin ayarlanan merkezi sicaklik degistirilmeli ve
/ile dogrulanmalidir.

Ayarlanan merkez sicakliginin silinmesi:

/" semboliine dokununuz. C ile ayarlanan merkez
sicakligi silinmelidir. Cihaz, normal pigsirme isletiminde
Isitmaya devam eder.

Merkez sicakhigi icin kilavuz degerler

Sadece taze ve dondurulmamig besin maddelerini
kullaniniz. Tabloda verilen degerler, ortalama
dederlerdir. Bu degerler, gida maddelerinin durumuna
ve kalitesine baghdir.

Hijyenik sebeplerde balik ve av hayvani etleri gibi kritik
oneme sahip gidalar en az 62 - 70 °C merkez sicakligina
ulagmalidir, hatta kiimes hayvanlari ve kiyma igin bu
deder 80 - 85 °C olmalidir.

Pisirilecek yiyecek Merkez sicakligi igin

kilavuz deger

Dana

Rozbif, sigir filetosu, antrikot

Cok kanli 45-47 °C

Kanli 50-52°C

Az pismis 58-60 °C

lyi pismis 70-75 °C
Dana kizartmasi 80-85°C
Domuz
Domuz kizartmasi 72-80°C
Domuz sirti

Az pismis 65-70 °C

lyi pismis 75 °C
Dalyan kofte 85 °C
Domuz filetosu 65-70 °C
Dana
Dana kizartmasi, iyi pigsmis 75-80 °C
Dana go6gis, doldurulmus 75-80 °C
Dana sirti

Az pismis 58-60 °C

lyi pismis 65-70 °C
Dana filetosu

Kanli 50-52 °C

Az pismis 58-60 °C

lyi pismis 70-75°C
Av hayvani
Geyik eti 60-70 °C
Geyik budu 70-75 °C
Geyik sirti biftek 65-70 °C
Tavsan sirti 65-70 °C
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Pisirilecek yiyecek Merkez sicakligi igin QOCU k kilidi

kilavuz deger

Kiimes hayvani Cocuklarin firini yanhslikla galigtirmamalari igin bir
Tavuk 85 °C gocuk emniyeti bulunmaktadir.
Beg tavugu 75-80 °C Bilgiler
Kaz, vahsi hindi, 5rdek 80-85 °C - Cocuk emniyetini temel ayarlar iginde "kullanilabilir"
— olarak ayarlamaniz gereklidir (bkz. 'Temel ayarlar'
Ordek gégsii balimii).

Az pismis 55-60 °C - Cocuk emniyeti etkinlestirilmisken bir elektrik

iyi pismis 70-80 °C kesintisi yasanirsa, sebeke gerilimi yeniden

— . saglandiginda gocuk emniyetinin etkinligi

Devekusu biftegi 60-65 °C kaldirilmis olabilir.
Kuzu
Kuzu budu Cocuk emniyetinin devreye alinmasi

Az pismis 60-65 °C On kosul:

lyi pigmis 70-80 °C Fonksiyon segme diigmesi 0'da duruyor.
Kuzu sirt @& semboliine en az 6 saniye boyunca dokununuz.

Az pismis 55-60 °C

lyi pismis 65-75°C

11:30

Koyun

oyun budy GAGGENAU

Az pigmig 70-75°C

lyi pismis 80-85°C
Koyun sirti

Az pismis 70-75°C

iyi pismis 80 °C Cocuk emniyeti etkinlestirildi. Standby gdstergesi

goriinir. & sembolii ekranin iist tarafinda goriintiilenir.

Balk
Filet 2-65° : P

e 62-65°C Cocuk emniyetini devre disiI birakma
Biittin 65 °C .

. . N On kosul:

Sebzeli yahni 62-65 °C Fonksiyon se¢gcme diigmesi 0'da duruyor.
Diger & semboliine en az 6 saniye boyunca dokununuz.
Ekmek 96 °C
Hamur igleri 72-75°C a
Sebzeli yahni 60-70 °C
Kaz iger °C GAGGENAU | i

11:30

Cocuk emniyeti etkin degildir. Cihazi her zamanki gibi
ayarlayabilirsiniz.
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Temel ayarlar

Temel ayarlarda cihazinizi kendi ihtiyaglariniza gére

uyarlayabilirsiniz.

V/ semboliine dokunun.

B WO N =

(3]

Fonksiyon segcme diigmesini S konumuna gevirin.

Doner digmeyle “Temel ayarlar” segimini yapin.

Doner digmeyle istenilen temel ayari segin.

\_ semboliine dokunun.

Déner diigmeyle temel ayari yapin.

Temel ayarlar menisiinden gikmak igin fonksiyon
segme diigmesini 0 konumuna gevirin.

Degisiklikler kaydedilmistir.

Temel ayar Mevcut ayarlar Aciklama
\ Parlaklik Kademeler 1, 2, 3, 4,5%,6,7,8 Ekran parlakliginin ayarlanmasi
Standby gostergesi Acik* / Kapali Standby gostergesi goriiniim resmi.
- Saat Kapali: Gosterge yok. Bu ayar ile cihazinizin

- Saat + GAGGENAU logosu*
- Tarih

- Tarih + GAGGENAU logosu
- Saat + Tarih

- Saat + Tarih + GAGGENAU logosu

Standby ihtiyacini azaltirsiniz.

Acik: Birgcok gbsterge ayarlanabilir, "Agik"
segenegini V ile dogrulayiniz ve doner
diigme ile istenilen gostergeyi seginiz.

Secim goriintilenir.

Ekran gostergesi

Azaltiimig* / Standart

'Azaltilmig' ayarinda ekranda kisa siireyle
sadece en 6nemli bilgiler goriintiilenir.

Dokunmatik alan rengi

Gri* / Beyaz

Dokunmatik alandaki sembollerin renklerini
seginiz

Dokunma alani - ses
tlrd

NN [

Ses 1* / Ses 2 / Kapali

Bir dokunmatik alana basildiginda gikacak
sinyal sesini seginiz

ﬂ Dokunma alani - ses Kademeler 1, 2, 3, 4,5* 6,7, 8 Dokunmatik alan ton siddetini ayarlayiniz
I' siddeti
i Isinma sinyali Acgik* / Kapali Isinma sirasinda istenilen sicakliga ulasildi-

ginda sinyal sesi duyulur.

'® Sinyal sesi siddeti

Kademeler 1, 2, 3, 4,5*,6,7,8

Sinyal sesi siddetinin ayarlanmasi

Su sertlik derecesi

E::
(@]
o
X

118

Teslimat kapsamindaki karbonat sertlik testi

ile musluk suyunu test edin. Olgiilen su sert-

lik derecesini ayarlayin.

Kalibrasyon

O
>
—

Cihazin kalibrasyonu

Kaynama noktasinin ayari

Saat formati

AM/PM / 24h*
(Gunduiz/gece / 24 sa)

Saat gOstergesi 24 veya 12 saat formatinda-

dir

Saat

Giincel saat

Saatin ayarlanmasi

Saat degisikligi

2 fofo

Manuel* / Otomatik

Yaz/kis saati uygulamalarinda saatin otoma-
tik olarak degistiriimesi. Otomatik ise: Ay,
giin, hafta ayarlarinin hangi saatte degistiril-
mesi gerektidi. Yaz ve kig saatleri igin her
zaman ayarlanmaldir.

V/ ile kaydedin ya da X ile iptal edin ve anlik temel
ayari terk edin.
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Tarih formati G.AY* Tarih formatinin ayarlanmasi
re=-
L3, G/A/Y
A/G/Y
Tarih Giincel tarih Tarihin ayarlanmasi. Yil/ay/giin arasinda
sembolii ) ile degisiklik yapilir.
Sicaklik formati °C*/ °F Sicaklik formatinin ayarlanmasi

af-[c

Dil

Almanca* / Fransizca / italyanca /
ispanyolca / Portekizce / Hollandaca /
Danimarkaca / isvegge / Norvegge /
Fince / Yunanca / Tiirkge / Ruscga /
Lehge / Cekge / Slovence / Slovakea /
Arapcga / Ibranice / Japonca / Kkorece /
Tay dili / Cince / ingilizce ABD /
ingilizce

Metin gostergesi igin dilin segilmesi
Bilgi: Dil degistirildiginde sistem yeniden
baglatilir, bu iglem birkag dakika siirebilir.
Daha sonra temel ayar meniisii kapanir.

Fabrika ayarlari

Cihazin fabrika ayarlarina geri alinmasi

Soru: "Tim miinferit ayarlar silinsin ve cihaz
fabrika ayarlarina geri alinsin mi?" V/ lle
onaylayiniz veya X ile iptal ediniz.

Bilgi: Fabrika ayarlarina geri alindiginda
miinferit tarifler de silinir.

Fabrika ayarlarina geri alindiktan sonra "llk
ayarlar" mendstine gidersiniz.

H E

Demo modu

Agik / Kapal®

Sadece tanitim amaglidir. Cihaz, demo
modunda isinmadigindan diger biitlin
fonksiyonlar kullanilabilir.

"Kapall" ayari, normal galigsma igin ektinlesti-
rilmis olmalidir. Ayarlama sadece cihazin
baglantisi yapildiktan sonraki ilk 3 dakika
igerisinde mimkiindiir.

Uzun siireli zamanla-
yicl

Kullanilamaz* / Kullanilabilir

Kullanilabilir: Uzun siireli zamanlayici
ayarlanabilir; bkz. 'Uzun siireli zamanlayicr'
bolimdi.

Kapi emniyeti

Kapali* / Agik

Kapi emniyeti, cihaz kapisinin yanhslikla
acilmasini 6nler. “Agik” ayarinda kapi
agilana kadar birkag saniye boyunca I1®
semboliine dokunmaniz gerekir.

2 2B

Cocuk emniyeti

Kullanilamaz* / Kullanilabilir

Kullanilabilir: Gocuk emniyeti
etkinlestirilebilir (bkz. 'Cocuk emniyeti'
boltimi).

* Fabrika ayari




Temizleme ve bakim

Ozenli bakim ve temizlik yaptiginiz takdirde cihaziniz
uzun siire saglam kalir. Cihazinizin bakimini ve
temizligini nasil yapacaginiz burada anlatiimistir.

A\ Elektrik carpmasi tehlikesil

iceri sizan su elektrik garpmasina neden olabilir. Yiiksek
basingli veya buharli temizleyici kullanilmamaldir.

A Yanma tehlikesi!

Cihaz gok sicak. Kesinlikle sicak pigirme alaninin i¢
ylizeylerine veya isitici elemanlara dokunmayiniz. Cihaz
daima sogumaya birakilmalidir. Cocuklari uzak tutunuz.
A\ Yanma tehlikesil

Lambalar galigsirken gok isinir. Cihaz kapatildiktan sonra
bile bir siire yanma tehlikesi mevcuttur. Cihazi
temizlemeden 6nce lambalarin sogumasini bekleyiniz.
Temizlerken lambalari kapatiniz.

A varalanma tehlikesi!

Cizik cihaz kapisi cami kirilarak sigrayabilir. Cam
kaziyici, keskin veya asindirici temizlik maddeleri
kullanmayiniz.

Temizleme maddeleri

Farkli ylizeylerin yanhs temizleme maddeleri nedeniyle
zarar gormemesi igin tablodaki bilgileri dikkate alin.

Asagida belirtilen nesneleri kullanmayin:

Keskin ya da ovucu temizleme maddeleri

Cihaz kapisindaki cami temizlemek igin metal ya da
cam kaziyicisi

Kapi contasini temizlemek igin metal ya da cam
kaziyicisi

Sert ovucu bezler ve temizlik siingerleri

Yeni slingerli bezleri kullanim 6ncesi iyice yikayin.

Alan Temizlik malzemeleri

Kapak camlari Cam temizleyici: Mutfak beziyle

temizlenebilir. Cam kaziyici kullanmayiniz.

Ekran Bir mikrofiber bez ile veya hafif nemli bir
bez ile silinmelidir. Islak bezle silinmeme-
lidir.

Paslanmaz gelik Sicak deterjanh su: Bulasik bezi ile
temizleyiniz ve yumusak bir bez ile kurula-
yiniz. Kireg, yag, nisasta ve protein lekele-
rini hemen temizleyiniz. Bu tiir lekelerinin
altinda korozyon gériilebilir. Ozel paslan-
maz celik temizleyicilerini misteri hizmet-
lerimizden veya yetkili servisten temin
edebilirsiniz.

Aliminyum Yumusak bir cam temizlik malzemesi ile
temizlenmelidir. Bir cam bezi veya tiy
birakmayan mikrofiber bez ile yatay
dogrultuda ve bastirmadan ylizeyleri

siliniz.

Paslanmaz gelik
veya emaye
pisirme bolimi

Sicak deterjanl su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz.

Firin spreyi ve diger agindirici firin
temizleme maddelerini veya gizen
maddeleri kullanmayiniz.

Ovma siingerleri, sert bulasik siingerleri
ve celik teller de kullanmayiniz.

Bu maddeler yiizeyi gizer.

Diizenli bakim igin {retici talimatlarina
uygun pisirme bolimi bakim maddelerini
kullaniniz (siparis numarasi 667027 -
misteri hizmetlerinden veya online
magazada).

Dikkat!

- Temizleme maddesini, pigirme bolu-
miiniin Ust tarafindaki havalandirma
kapagina puskirtmeyiniz!

— Temizleme maddesi artiklari, 1sitma
sirasinda leke olusumuna neden olur.
Temizleme maddesi veya bakim mad-
desi artiklarini, pisirme bolimi temiz-
liginden 6nce temiz su ile iyice
yikayiniz.

Pisirme bolimiini temizlik sonrasinda
her zaman kurulayiniz (bkz. bolim
Kurutma programi).

Paslanmaz gelik
veya emaye, gok
kirli pigsirme
boltimi

Firinlar igin temizleme jeli spreyi (musteri
hizmetlerinden veya online magazadan
siparig numarasi 00311860).

Liitfen dikkat ediniz:
Kapak contasina, lambaya ve
evaporator ¢canagina gelmemelidir!
En fazla 12 saat boyunca etki etmeye
birakilmahdir!
Sicak ylizeyler tizerinde kullaniimama-
hdir!
Ardindan su ile iyice temizlenmelidir!
Uretici bilgilerine dikkat ediniz.

Pisirme bolimii Sicak deterjanh su: Bulagik bezi ile temiz-

lambasi cam leyiniz.
kapagi
Yag filtresi Bulasik makinesi
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Alan Temizlik malzemeleri

Su haznesi Sicak deterjanl su. Bulagik makinesinde
temizlemeyiniz. Kapak contasini iyice
kurulayiniz. Kapak agikken kurumaya

birakiniz.

Hazne kanali Her kullanim sonrasinda kurulayiniz.

Kapak contasi Sicak deterjanli su: Bulasik bezi ile
ovmadan temizleyiniz. Temizlik igin metal

Cikarmayiniz!
veya cam kaziyicisi kullanmayiniz.

Merkez sicakhg:
sensori

Nemli bir bezle siliniz. Bulagik makine-
sinde temizlemeyiniz.

Pisirme kab, tel
1zgara

Bulasik makinesi veya sicak deterjanli su.
Yanmis artiklari yumusatiniz ve bir firga ile
temizleyiniz.

Sirglu 1zgara Bulagik makinesi veya sicak deterjanli su,

bkz. boltim Sdrgdilii izgaranin ¢ikariimasi

Temizlik siingeri

Teslimat kapsamindaki temizlik siingeri son derece
emicidir. Temizlik slingerini sadece buharlastirma
kabinda kalan suyu almak ve pisirme hiicresini
temizlemek icin kullanin.

ilk kullanim 6ncesi temizlik siingerini iyice yikayin.
Temizlik siingerini gamasir makinesinde yikayabilirsiniz.

Mikrofiber bez

Petek yapili mikrofiber bez 6zellikle cam, cam seramigi,
paslanmaz gelik veya alliminyum gibi hassas ylizeylerin
temizlenmesi igin uygundur (siparis no. 00460770,
ayrica misteri hizmetlerinden veya online magazadan da
temin etmek miimkiin olacaktir). Bir islemde sulu ve yagh
kiri gikarir.

Temizleme yardimi

Temizleme yardimi, pisirme alanindaki sert kirleri gézer
ve temizleme islemini kolaylastirir.

Temizleme yardimi, temizleme ve iki defa yikama olmak
lizere U¢ adimdan olusur.

Temizleme yardiminin baslatiimasi
1  Fonksiyon segme diigmesini S konumuna getiriniz.
2 « sembolii gériintiilenir. V ile onaylayiniz.

3  Aksesuarlari ve yag filtresini pisirme alanindan
¢ikariniz. Yuva izgaralarini pisirme alanindan
¢ikariniz (bkz. b&lim Yuva izgaralarin gikarilmasi).
Pisirme alanini temizleyici ile temizleyiniz.

4 Su haznesini "maks." isaretine kadar soguk suyla
doldurunuz ve igeri sirintz. Cihaz kapagini
kapatiniz.
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5 Temizleme siiresi 30 dakika gériiniir. » ile baglatiniz.
Temizleme siiresi ekranda goriinir. Pisirme
alanindaki lamba kapali olarak kalir.

3|9

« 30.00z

Temizleme iglemi

6 30 dakika sonra bir sinyal duyulur. Ekranda bir
mesaj gorinir.

7  Pisirme alanini temizleyiniz. Deterjan artiklarini
gideriniz. Su haznesini temiz suyla doldurunuz.
v/ ile onaylayiniz.

8 ilk ylkama islemi gériiniir. P ile baslatiniz. Cihaz
yitkama yapar. Yikama siliresi ekranda goriindr.

5|9

«071.00:

Durulama iglemi

9 1 dakika sonra bir sinyal duyulur. Buharlagma kabini
temizleme siingeriyle bosaltiniz. v/ ile onaylayiniz.

10 ikinci yikama islemi gérinir. P ile baslatiniz. Cihaz
yikama yapar. Yikama sliresi ekranda goriindr.

1 dakika sonra bir sinyal duyulur. Buharlagma kabini
temizleme siingeriyle bosaltiniz. Su tankini bosaltiniz ve
kapagini acarak kurutunuz. Pigsirme alanini yumusak bir
bezle kuru olarak siliniz ve kurutma programi ile
tamamen kurulayiniz.

Bilgiler

- Temizleme yardimi her zaman tam olarak siirmeli ve
yarida kesilmemelidir.

- Pisirme isleminden 6nce pisirme alaninda kalan
temizleyici artiklarini temizleyiniz.

- Temizleme yardimi, elektrik kesintisi sebebiyle
yarida kesilirse temizleme yardimi, temizleyici
kalintilarinin cihazdan temizlenebilmesi igin bir
sonraki kullanimdan dnce yeniden baslatiimalidir.



Kurutma programi

Kurutma programiyla temizleme ya da buharda pisirme
isleminden sonra pisirme hiicresini kurutabilirsiniz.

Kurutma programi 20 dakika siirer.

Dikkat!

Su haznesini sicak pigsirme hiicresinde kurutmayin. Su
haznesi hasar goriir.

Kurutma programinin baslatiimasi

1 Su haznesini gikarin. Aksesuarlari pigirme
hiicresinden alin. Buharlastirma kabini temizlik
slingeriyle bosaltin. Pigsirme hiicresini silin.
Temizleyici madde artiklarini iyice temizleyin.
Cihazin kapisini kapatin.

2 Fonksiyon segme diigmesini S konumuna getirin.
Doner diigmeyle kurutma programini segin.

«% sembolii gosterilir. V ile onaylayin.

Kurutma siiresi olan 20 dakika belirir. P ile baslatin.
Kurutma siiresi ekranda islemeye baslar. Pigirme
hiicresindeki lamba kapali kalir.
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«+20.00z

Kurutma programi

5 20 dakika sonra sinyal sesi duyulur. Ekranda bir
mesaj belirir. V ile onaylayin.

Kurutma programi tamamlanmistir. Cihazi sogumaya
birakin. Ardindan pisirme hiicresini ve cami yumusak bir
bezle silerek parlatin.

Kire¢ ¢co6zme programi

Cihazin galigir durumda kalmasi igin diizenli araliklarla
kiregten arindirmaniz gerekir. Ekranda beliren mesajla
bu husus hatirlatilir.

Kireg ¢ézme programi kire¢g ¢ézme ve iki kez durulama
asamalarindan olugmaktadir.

Kire¢ sokiici

Kiregten arindirmak i¢gin sadece musteri hizmetleri
tarafindan 6nerilen sivi kireg sékiiclyl kullanin (misteri
hizmetlerinde ya da online madazada siparis

no. 311138). Diger kireg soklicli maddeler cihazda
hasarlara yol agabilir.

Dikkat!

Yiizey hasarlari: Kire¢ sdkiicii madde kapi contasi, 6n
panel ya da diger hassas ylizeylerle temas ettiginde
derhal suyla silerek giderin.

Kirec giderme programinin baslatiimasi
Pisirme alani tamamen sogumus olmalidir.

1 300 ml suyu ve 60 ml sivi kireg sOkiicliyl bir kireg
sOkiicl ¢ozelti iginde karistiriniz.

2 Fonksiyon segme diigmesini S konumuna getiriniz.
Doéner diigme ile kireg giderme programini seginiz.

3 «=sembolii gériintiilenir. V ile onaylayiniz.

Su haznesini kireg giderici ile doldurunuz ve igeri
siirliniiz. Cihaz kapagini kapatiniz. V ile
onaylayiniz.

5 Kireg giderme siiresi 30 dakika gériinir. P ile
baslatiniz. Kire¢ giderme siiresi ekranda goriindr.
Pisirme alanindaki lamba kapali olarak kalir.

2|8

«>30.001z

Kire¢ ¢ozme iglemi

6 30 dakika sonra bir sinyal sesi duyulur. Ekranda bir
mesaj gorinir.

7 Buharlagsma kabini temizleme siingeriyle bosaltiniz.
Su haznesini soguk suyla doldurunuz. V/ ile
onaylayiniz.

8 lk yikama islemi goriiniir. » ile baslatiniz. Cihaz
yitkama yapar. Yikama siresi ekranda goriiniir.

4|8

«»071.00z

Durulama iglemi

9 1 dakika sonra bir sinyal sesi duyulur. Buharlagma
kabini temizleme siingeriyle bosaltiniz. V ile
onaylayiniz.

10 likinci ylkama islemi goriiniir. » ile baslatiniz. Cihaz
yikama yapar. Yikama siiresi ekranda gorindr.

1 dakika sonra bir sinyal duyulur. Kireg giderme
programi sonlanir.

Buharlagma kabini temizleme siingeriyle bosaltiniz. Su

tankini bosaltiniz ve kapagini acarak kurutunuz. Pigirme
alanini yumusak bir bezle kuru olarak siliniz ve kurutma
programi ile tamamen kurulayiniz.

Ardindan ekrandaki kire¢ giderme bilgisini siliniz.
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Kirec giderme bilgisinin silinmesi

1 Fonksiyon se¢gcme diigmesini S konumuna getiriniz.
Déner diigme ile "®= Kireg giderme bilgisinin
silinmesi"ni seciniz. V ile onaylayiniz.

2  Bir bilgi goriiniir. V ile onaylayiniz.

Bilgiler
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Kire¢ giderme programi her zaman eksiksiz olarak
calismahdir, iptal edilemez.

Pisirmeden 6nce her tiirli kireg giderme kalintilarini
pisirme alanindan cikariniz.

Kirec giderme programi elektrik kesintisi nedeniyle
yarida kalirsa, olasi kireg giderme kalintilarini
cihazdan gikarmak igin cihazi kullanmadan 6nce
yeniden baslatmalisiniz.

Tasiyici 1zgaralarin alinmasi

Tasiyici 1zgaralari temizlemek amaciyla gikarabilirsiniz.

Tasiyici 1zgaralarin ¢ikarilmasi

1 Paslanmaz geligin gizilmesini 6nlemek igin pisirme
hiicresine bir bulasik bezi serin.

Tirtilh somunlari ¢ézin (Sekil A).

Tasiyici 1zgaralari vidadan biraz yana g¢ekin ve 6ne
dogru cekerek gikarin (Sekil B).

Tasiyici i1zgaralari bulagik makinesinde yikayarak
temizleyebilirsiniz.

Tasiyici 1zgaralarin takilmasi

1 Tasiyici izgaralari dogru sekilde takin: Mesnet
arkada olmalidir.

2 Taslyici 1zgaralari arka tarafta pim iizerine sirin,
ardindan 6nden asin.

3 Tirtill somunlari sikin.

Bilgi: Tirtilh somunlardan biri kaybolacak olursa, yedek
parca olarak misteri hizmetlerimizden siparis
edebilirsiniz. Orijinal olmayan tirtilli somunlarin
kullanilmasi pisirme hiicresinde paslanmaya yol agar.



Ariza halinde ne yapmali?

Meydana gelen arizalari gogu kez kendiniz kolaylikla

giderebilirsiniz. Misteri hizmetlerini aramadan énce

asagidaki agiklamalari lutfen dikkate alin.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Usuliine aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar ve

hasarli elektrik kablolarinin degistirilmesi, sadece
tarafimizdan egitilmis bir miisteri hizmetleri teknisyeni
tarafindan yapilmalidir. Cihaz arizaliysa elektrik figini
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.
Misteri hizmetlerini arayiniz.

Ariza

Olasi sebebi

Coziim

Cihaz ¢aligmiyor, ekran bos

Fis takili degil

Cihazin elektrik baglantisini kurun

Elektrik kesildi

Diger mutfak aletlerinin caligip galisma-
diklarini kontrol edin

Sigorta bozuk

Cihazin sigortasinin saglam oldugunu
sigorta kutusundan kontrol edin

Hatal kullanim

Sigorta kutusundan cihazin sigortasini
kapatin ve yaklagik 60 saniye sonra tek-
rar agin

Cihaz galigmiyor

Cihazin kapisi tam kapali degil

Cihazin kapisini kapatin

Cihaz galigmiyor, gosterge tepki vermi-
yor. Ekranda (@ gériiniir.

Cocuk emniyeti etkin

Cocuk emniyetinin etkinliginin kaldiril-
masi (bkz. 'Cocuk emniyeti' bélimii)

Cihaz kendiliginden kapaniyor

Emniyet kapatmasi: 12 saatten uzun bir
siire boyunca herhangi bir kumanda ger-
ceklegsmedi

Mesaji V ile onaylayin, cihazi kapatin ve
tekrar ayarlayin

Cihaz isinmiyorsa ekranda A goriiniir

Cihaz demo modunda

Demo modunun temel ayarlarda devre
disi birakilmasi

Cihaz galigmiyor, ekranda mesaj beliri-
yor.

Su haznesi bos

Su haznesini doldurun

Buhar goriilmiyor

100°C lizerinde su buhari gézle goriil-
mez

Bu normaldir

Kapinin st tarafindan yogun buhar ¢iki-
yor

Cihaz kaynama noktasini kalibre ediyor
veya isiniyor ya da ¢alisma modu degisti-
rildi.

Bu normaldir

Kaynama noktasi dengelemesi yapilmadi

Kaynama noktasi dengelemesini yapin

Kapinin yan tarafindan yogun buhar ¢iki-
yor

Kapi contasi kirli veya gevsek

Kapi contasini temizleyin veya oluga yer-
lestirin

Pisirme esnasinda “plop"” sesi duyuluyor

Biyiik sicaklik farki nedeniyle gerilim
yayilimi

Bu normaldir

Cihaz artik dogru buharlama yapmiyor

Cihazda kireglenme var

Kireg ¢bzme programini baglatin

Hata mesaji "Exxx"

Bir hata mesaji durumunda fonksiyon
segme diigmesini 0'a getiriniz; bir kerelik
bir sorun ise gosterge kaybolacaktir.
Hata yeniden ortaya cikarsa veya gos-
terge kaybolmazsa liitfen misteri servi-
sine haber veriniz ve hata kodunu
aktariniz.
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Elektrik kesintisi

Cihaziniz birkag saniyelik bir elektrik kesintisinden
etkilenmez. Calisma devam eder.

Cihaz galismaktayken daha uzun bir elektrik kesintisi
meydana gelirse ekranda bir mesaj gérunir. Caligma
durdurulmustur.

Fonksiyon segme diigmesini 0 konumuna geviriniz,
ardindan cihazi normal sekilde tekrar galistirabilirsiniz.

Demo modu

Eger ekranda X sembolii goriniiyorsa, Demo modu
etkinlestirilmigtir. Cihaz isinmiyor.

Bunun igin cihaz kisa siire elektrik sebekesinden
ayrilmalidir (ev sigortasi veya sigorta kutusundaki
koruma salteri kapatilmalidir). Ardindan 3 dakika iginde
temel ayarlar icinden demo modunun etkinligi
kaldiriimalhdir (bkz. 'Temel ayarlar' boliimd).

Pisirme hiicresi lambasinin
degistirilmesi

Lamba kapagi teknik nedenlerden dolayi gikarilamaz.
Lambayi ancak Gaggenau servisi degistirebilir.

Dikkat!

Lamba kapagini gikarmayin. Conta hasar gordr.
Firindaki lamba kapaginin hasar halinde degistirilmesi
gerekir. Kapaklari misteri hizmetlerinden temin

edebilirsiniz. Litfen cihazinizin E numarasini ve FD
numarasini bildirin.
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Miisteri hizmetleri

Cihazinizin onarilmasi gerekiyorsa, misteri hizmetleri
daima hizmetinizdedir. Gereksiz yere teknisyen ziyaretini
onlemek igin, daima size uygun bir ¢éziim buluyoruz.

E numarasi ve FD numarasi

Bizi ararken size en iyi sekilde yardimci olabilmemiz igin
IGtfen tam Urlin numarasini (E no.) ve imalat numarasini
(FD no.) belirtiniz. Numaralarin yer aldigi tip levhasini,
cihazin kapagini agtiginizda goreceksiniz.

@ | E-Nr: FD: ZNr:

Type:

Gerektiginde kolayca bulabilmeniz igin firininiza ait
verileri ve misteri hizmetleri telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E-No. FD-No.

Miisteri hizmetleri

Yanlig kullanim durumunda misteri hizmetleri
personelinin ziyaretinin garanti siiresi dahilinde olsa da
Ucretsiz olmadigina dikkat ediniz.

Kullanim &mrii :10 yildir (Uriintin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi igin gerekli yedek parga bulundurma
siiresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 5533
Cagri merkezini sabit hatlardan aramanin bedeli
sehir ici lGicretlendirme, Cep telefonlarindan ise
kullanilan tarifeye gore degiskenlik
gOstermektedir.

Ureticinin yeterliligine giivenin. Onarimlarin cihazinizin
orijinal yedek pargalarina sahip egitimli servis
teknisyenleri tarafindan yapildigindan emin olunuz.



Garanti Sartlari

Malin ayiph oldugunun anlagilmasi durumda
tiketici, 6502 sayil Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

- Sozlesmeden donme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistiriimesini
isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

Tiiketicinin bu haklarindan ilicretsiz onarim
hakkini segmesi durumunda satici; isgilik masrafi,
degistirilen parca bedeli ya da bagka herhangi bir
ad altinda higbir ticret talep etmeksizin malin
onarimini yapmak veya yaptirmakla ytkimltudir.
Tiketici licretsiz onarim hakkini {iretici veya
ithalatgiya karsi da kullanilabilir. Satici, liretici ve
ithalatgi tiketicinin bu hakkini kullanmasindan
miteselsilen sorumludur.

Tiketicinin, licretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;

- Garanti slresi igcinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri igin gereken azami siirenin asilmasi,

- Tamirinin miimkiin olmadiginin, yetkili servis
istasyonu, satici, liretici veya ithalatgi tarafindan bir
raporla belirlenmesi durumlarinda;

tiiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel
indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile
degistirilmesini saticindan talep edilir. Satici,
tiiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine
getirilmemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatgi
miiteselsilen sorumludur.

Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti
kapsami digindadir.

Tiketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi
ile ilgili olarak gikabilecek uyusmazliklarda yerlesim
yerinin bulundugu veya tiiketici isleminin yapildigi
yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Tiketici
Mahkemesine basvurabilir.
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OCAK Gagri Yonetim Merkezi

NoGa cnranTi IR

BELGESI

+ Cihaziniz; kullanma kilavuzunda gdsterildigi sekilde kullaniimasi ve yetkili kildigimiz teknik servis elemanlari disindaki sahislar
tarafindan bakim, onarim veya bagka bir nedenle midahale edimemis olmasi sartiyla bitln parcalari dahil olmak tizere
tamamen malzeme, isgilik ve tretim hatalarina karsi 2 (IKI) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

+ Arizalarin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik yéntemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmasi tamamen
firmamiza aittir.

+ Malin tesliminden sonraki ylkleme bosaltma ve sevkiyat aninda meydana gelecek arizalar garanti kapsami disindadir.

+ Belge Uzerine tahrifat yapildigi, cihazin (izerindeki orjinal seri numarasi kaldirldigi veya tahrifat yapildigi taktirde garanti
gecersizdir.

GARANTI SARTLARI
1- Garanti stiresi malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.
2- Malin buttin parcalari dahil olmak tzere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3- Malin garanti suresi igerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen stire garanti suresine eklenir. Malin tamir stiresi en
fazla 30 is glinudr. Bu stre, mala iligkin arizanin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi durumunda, malin saticisi,
bayii, acentasl, temsilciligi, ithalatgisi veya imalatgisindan birisine bildirim tarihinden itibaren bagslar. Sanayii malinin arizasinin
15 isglini igerisinde giderilmemesi halinde imalatgi veya ithalatci malin tamiri tamamlanincaya kadar benzer 6zelliklere sahip
baska bir sanayiye malini tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

4-Malin garanti suresi iicerisinde, gerek malzeme ve iscilik gerekse montaj hatalarindan dolayi arizalanmasi halinde, isgilik
masrafi, degistirilen parca bedeli yada baska herhangi bir ad altinda hig bir lcret talep etmeksizin tamiri yapilacaktir.

5- Tlketicinin onarim hakkini kullanmasina ragmen malin;

- TUketiciye teslim edildigi tarihten itibaren, belirlenen garanti stiresi icinde kalmak kaydiyla, bir yil icerisinde; ayni arizanin
ikiden fazla tekrarlanmasi veya farkli arizalarin dortten fazla meydana gelmesi veya belirlenen garanti stresi icerisinde farkli
arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu arizalarin maldan yararlanamamay: sirekli kilmasi,

- Tamiri i¢in gereken azami sirenin agiimasi,

- Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentesi, temsilciligi,
ithalatgisi veya imalatgi-Ureticisinden birisinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin miimkiin bulunmadiginin belirlenmesi,
durumlarinda, tiiketici malin Ucretsiz degistiriimesini, bedel iadesi veya ayip oraninda bedel indirimi talep edebilir.

6- Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir.

7- Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar i¢cin Sanayi ve Ticaret Bakanligi, tiketicinin ve Rekabetin Korunmasi
Genel Mudurligi'ne bagvurulabilir.

Bu belgenin kullaniimasinda; 4077 sayili Tlketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun ve bu Kanun'a dayanilarak yirtrlige
konulan Garanti Belgesi Uygulanma Esaslarina Dair Yonetmelik uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi Tiketicinin
ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudirligu tarafindan izin verilmistir.

Bu tiriin GAGGENAU icin BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. tarafindan ithal edilmektedir.
BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. bir BSH HAUSGERATE GMBH kurulusudur.

BSH EV ALETLERI SANAYi ve TICARET A.S. Sanayi ve Ticaret Bakanlig
Gakmak Mah. Balkan Cad. No. 51 Garanti Belgesi

34770 Umraniye/ISTANBUL Belge Numarasi

Tel. : 0216 528 90 00 Fax : 0216 528 91 88 Belge Onay Tarihi :

GAGGENAU



Tablo ve Oneriler

Bilgiler -

Belirtilen pisirme sireleri yonlendirme igindir. Fiili
pisirme siiresi ¢ikacak Urlinin kalitesine ve
sicakligina, pisirilecek yiyecegin agirhgina ve
kalinhdina baglidir.

Cihazi her zaman 6nceden isitiniz. En iyi pigsirme
sonuglarina bu gekilde ulasabilirsiniz.

Belirtilen pisirme siireleri, 6nceden isitilmis cihazlar
igindir. Cihazda 6n i1sitma yapmadiysaniz pigirme
siirelerine yaklasik 5 dakika ekleyiniz.

Bilgiler, dort kisi icin ortalama miktarlara yoneliktir.
Daha fazla miktarda pisirecekseniz daha uzun bir
pisirme siiresi dngdrmelisiniz. -

Belirtilen pisirme kaplarini kullaniniz. Bagka bir kap
kullanirsaniz pisirme siiresini uzatmak veya -
kisaltmak gerekebilir.

Bir yemek konusunda deneyiminiz az ise belirtilen

en kisa siireyi kullaniniz. Yemegi gerekirse biraz -
daha pisirebilirsiniz.

Onceden isitilan cihazin kapagini gok kisa siire agik
tutmaya ve cihazi en kisa siirede doldurmaya dikkat
ediniz.

Sadece bir pisirme kabi kullandiginizda bu kabi
alttan ikinci kademeye siiriiniiz.

Delikli pisirme kabi veya ilave pisirme kabi
bulunmayan bir tel izgara kullanirsaniz deliksiz
pisirme kabini her zaman alttan ilk kademeye
silirlinliz, bu sayede pisirme bolimi tabaninin ve
evaporatér ¢ganaginin yogun kirlenmesini 6nlemis
olursunuz.

Sebze

Sebzeler buharda kaynar suda oldugundan daha
itinali ve besin degderleri korunarak pisirilir: Lezzet,
renk ve kivam daha iyi korunur. Suda ¢oziilen
vitaminler ve igerik maddeler kaybolmaz. Buharl
kombi firin sadece 100°C sicaklikta ve basingsiz
calistigindan, yemekler didikli tencerede
oldugundan daha itinali ve korunarak pisirilir.

Tlm verilerde 1 kg temizlenmis sebze esas

Firinda buharla pisirme, buz ¢6zme, mayalama ve
tekrar 1sitma sirasinda Ulg¢ yerlestirme seviyesini
eszamanli olarak kullanabilirsiniz (alttan 2, 3 ve 4
yerlestirme seviyeleri). Bu durumda tat aktarimi
olusmaz. Boylece balik, sebze ve tatlilar eszamanli
olarak hazirlanabilir. Belirtilen pigirme sirelerini
biiylik miktarda gida maddesi pisirildiginde uzatmak
gerekebilir.

Pisirme sadece bir kademede yapilabilir, bunun igin
alttan ikinci kademeyi kullaniniz.

Pisirilecek yiyecek pisirme alanina, yag filtresine ve
arka saca temas etmemelidir.

Buharli firin kapagi tam olarak kapatiimalidir. Conta
ylizeylerini her zaman temiz tutunuz.

Tel 1zgaralari ve kaplari gok yogun bigimde
doldurmayiniz. Béylece optimum buhar sirkiilasyonu
da saglanmis olur.

Yag filtresini her kullanimda cihazda birakiniz.

Egder yemegi buharla pisirmek istiyorsaniz ve cihaz
sicakligi 100°C degerinden daha yiiksekse
(6rnegdin daha 6nce pisirme yapilmigsa), buharla
pisirme éncesinde cihazin sogumasini bekleyiniz.
Aksi takdirde yemekler yiiksek sicaklik nedeniyle
kurur.

Sebzeyi buharda pisirmek igin delikli pisirme
tepsisini kullanin ve tepsiyi alttan ikinci kata siiriin.
Deliksiz pisirme tepsisini altina siiriin. Boylece
pisirme hiicresinin asiri kirlenmesini 6nlemis
olursunuz. Toplanan sebze suyunu sos veya sebze
gorbasi igcin baz olarak kullanabilirsiniz.

Kisa siire kaynar suda haslama énceden isitilan
cihazda en fazla dort dakika siireyle yapilir. Sebze

alinmistir. ya da meyve derhal servis edilmezse, kalan isi

nedeniyle pismeye devam etmesini 6nlemek igin
buzlu suya daldirin.

Gida maddesi Pisirme Sicaklik [°C] Nem [%] Pisirmesiiresi Aciklamalar

tepsisi [dk.]

Enginar, biyik Delikli 100 100 25-35

Enginar, kiigtik Delikli 100 100 15-20

Karnabahar, tim Delikli 100 100 20-25

Karnabahar, gicekler halinde Delikli 100 100 15-20

Taze fasulye Delikli 100 100 25-30

Brokoli, gigekler halinde Delikli 100 100 10-15
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Gida maddesi Pisirme Sicaklik [°C] Nem [%] Pisirme siiresi Aciklamalar
tepsisi [dk.]
Rezene, dilim Delikli 100 100 10-15
Sebze gorbasi Delikli / 100 100 50 - 60 Corba kasesinde
Izgara
Havug, dilim Delikli 100 100 10-15
Patates, soyulmus ve dérde  Delikli 100 100 20-35
bollinmis
Alabas, dilim Delikli 100 100 15-25
Pirasa, dilim Delikli 100 100 5-10
Biber dolmasi Deliksiz 180 - 200 80/100 15-20 Doldurulacak ig etli ise, i¢ci dnceden
kizartin.
Kabuguyla haglanmis pata-  Delikli 100 100 25-30
tes (yaklasik 50'ser g)
Kabuguyla haglanmig pata-  Delikli 100 100 40-45
tes (yaklagik 100'er g)
Briiksel lahanasi Delikli 100 100 15-20
Kuskonmaz, yesil Delikli 100 100 10-15
Kuskonmaz, beyaz Delikli 100 100 18-25
Ispanak Delikli 100 100 4
Domateslerin kabugunu Delikli 100 100 3-4 Domatesleri kertin, buharlama sonra-
soyma sinda buzlu suda kisaca sogutun.
Kabak dolmasi Delikli 160 - 180 80/100 15-35 Doldurulacak ig etli ise, i¢ci dnceden
kizartin.
Bezelye Delikli 100 100 10-15
Balik

Firinda buharla pisirme baligin kurumasini
engelleyen, yagsiz bir pigsirme bigimidir.

Balik (hijyenik nedenlerden dolayi) pisirme
isleminden sonra en az 62 - 65°C degerinde bir
sicakliga sahip olmalidir. Bu ayni zamanda ideal

pisme noktasidir.

Baligi ancak pisirdikten sonra tuzlayiniz. Boylelikle
dogal aromasi korunur ve balik daha az su geker.

Delikli pisirme kabi kullanildiginda: Eger balik gok
fazla yapisiyorsa, pisirme kabini yaglayabilirsiniz.

Deliksiz pigsirme grubunu alttan ilk diizeye siiriiniiz,
bdylece pisirme alaninin balik suyuyla kirlenmesi
engellenmis olur.

Derili filetolarda: Bahgi, derisi yukari gelecek
sekilde yerlestiriniz, boylece yapisi ve aromasi daha
iyi korunur.

Gida maddesi Pisirme kab1 °C cinsin- % olarak Dakika Notlar
den sicaklik nem cinsinden

pisirme

siiresi
Cipura, biitin deliksiz 90-100 100 18-20 Yarim patates Uizerine yerlestirilirse ylizer
(her biri 500 g) pozisyonda pisirilebilir.
Balik kofteleri deliksiz 90- 100 100 4-8 Deliksiz pisirme kabina pisirme kagidi seri-
(her biri 20 - 40 g) niz.
Istakoz, pisirilmis, soklanmig, delikli 70-80 100 10-12
tekrar 1sitma
Sazan, mavi, biitiin (1,5 kg)  deliksiz 90-100 100 35-45 suda
Laks filetosu (her biri 150 g) delikli 90-100 100 10-12
Somon, biitiin (2,5 kg) delikli 100 100 65-75
Kabuklu midye (1,5 kg) delikli 100 100 6-8 Kabuklu midyeler kabuklari agildiginda pis-
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Gida maddesi Pisirme kabi1  °C cinsin- % olarak Dakika Notlar
den sicaklik nem cinsinden
pisirme
siiresi
Deniz somonu, biitin delikli 90-100 100 18-20
(800 g)
Keler baligi (her biri 300 g) Camkalip/  180-200 100 8-10 Arkada
tel 1zgara
Levrek, biitiin (her biri delikli 90-100 100 12-18
400 g)

Baligl diustik sicaklikta buharda pisirme

Firinda buharla pisirme sirasinda 70 ile 90°C
arasinda sicaklikta balik fazla pismez ve kolayca
dagilmaz. Bu 6zellikle hassas baliklar igin bir

avantajdir.

Farkh balik tiirlerine iligskin veriler filetolara gore

belirlenmigtir.

Deliksiz pisirme grubunu alttan ilk diizeye siiriiniiz,
bdylece pisirme alaninin balik suyuyla kirlenmesi
engellenmis olur.

Onceden 1sitilmis kapta servis ediniz.

Gida maddesi Pisirme kab1 °C cinsin- % olarak Dakika Notlar
den sicaklik nem cinsinden
pisirme
siiresi

istiridye (10 adet) deliksiz 80-90 100 2-5 suda
Ciklet baligi (Tilapia) (her biri  delikli 80-90 100 10-12
150 g)
Cipura (her biri 200 g) delikli 80-90 100 12-15
Balik filetosu (her biri delikli 80-90 100 12-15
200 - 300 g)
Balik giiveg Tel 1zgara 70-80 100 50-90 yahni seklinde

Hassas pisirme noktasi kontrolii igin et i¢

sicaklik sensori kullaniimalidir (bkz. 'Et i¢

sicaklik sensori' bdlimi).
Alabalik, biitlin (her biri delikli 80-90 100 12-15
250 g)
Pisi baligr (her biri 300 g) delikli 80-90 100 12-15
Fisto deliksiz 80-90 100 4-8 Midye ne kadar adirsa, o kadar uzun
(her biri 15-30 g) pisirme siiresi seginiz.
Morina balidi (her biri 250 g) delikli 80-90 100 10-12
Kirlangig bahg: delikli 80-90 100 12-15
(her biri 200 g)
iskorpit (her biri 120 g) delikli 80-90 100 10-12
Keler baligi (her biri 200 g)  delikli 80-90 100 10-15
Dil bahgd rulosu, doldurul- delikli 80-90 100 12-15
mus (her biri 150 g)
Kalkan balidi (her biri 300 g) delikli 80-90 100 12-15
Levrek (her biri 150 g) delikli 80-90 100 10-12
Uzun levrek (her biri 250 g)  delikli 80-90 100 12-15
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Etin yiksek sicakliklarda pisirilmesi

Buhar ve sicak hava birlikte kullanildiginda, ¢cogu et
tlrl icin en uygun pisirme yontemi saglanmis olur.
Pisirme alani bu galisma modunda hermetik olarak
kapatilmis durumdadir, nem sayesinde geleneksel
sicak havanin kurutma etkisi engellenir. Degisken
nem ayari sayesinde her pisirilecek yiyecek igin
optimum hava durumu saglanabilir.

Belirtilen pisirme sireleri yénlendirme amaghdir ve
yiyecegin baslangic sicakligina ve kizartma
isleminin uzunluguna baghdir. Daha iyi kontrol
edebilmek igin et i¢ sicaklik sensori kullaniniz.
Uyarilari ve optimum hedef sicakliklari 'Et i¢ sicaklik

Delikli pisirme gruplarini veya tel 1zgarayi
kullandiginiz takdirde, bunun altina bir deliksiz
pisirme kabi siiriinliz. Yanmay! engellemek igin
deliksiz pisirme grubuna biraz su ekleyiniz. Lezzetli
bir sos tabani elde etmek istiyorsaniz sebze, sarap
ve baharat da ekleyebilirsiniz.

Eti eger kanl veya az pismis istiyorsaniz: istenen ig
sicakliga ulasiimadan 5°C &nce kapagi aginiz ve
istenen i¢ sicakliga ulasilana kadar bekleyiniz.
Boylece fazla pismeyi engellersiniz ve eti korumus
olursunuz.

Eti dinlendirme: Eti pisirdikten sonra bir tel i1zgara

sensori’ bolimiinde bulabilirsiniz. lizerinde 5 dakika daha dinlenmeye birakiniz.

Boylece et "gerginligini atar". Et suyunun
sirkiilasyonu azalir ve eti kestiginizde su kaybi daha

Eti pisirmeden 1 saat dnce buzdolabindan aliniz.

az olur.
Gida maddesi Pigirme tep- Sicaklik [°C] Nem [%] Pisirme Aciklamalar
sisi siresi [dk.]
Antrikot, hafifce kizartilmig,  Deliksiz 170-180 0/30 10-20
pembe (350'ser g)
Fileto, hafifce kizartiimig, Deliksiz 190 - 200 80/100 25-40 Pisirme tepsisi tabanini firn kagidiyla kap-
pembe, milféy hamurunda layin.
(600'ar g)
Dana sirti, hafifce kizartilmig, Deliksiz 160 - 180 30/60 20-30 Deliksiz pigirme tepsisine sivi konuldu-
pembe (1 kg) gunda %30 nem yeterlidir.
Salamura et, pigmis, dilim Deliksiz 100 100 15-20
halinde
Kabuklu rosto (derili domuz Izgara 1) 120 100 30 Pisirmeden 6nce kabugu gaprazlama ker-
rostosu), pismis (1,5 kg) 2)170-180 60 30.35 tin. I¢ sicaklik sensoriint kullanin: Eti
uglincli pisirme asamasinda 75-80 °C
3) 220 0 10-15 arasl i¢ sicaklikta pigirebilmeniz igin, ikinci
pisirme agsamasinda yaklagik 65°C i¢
sicakliga ulagmaniz gerekir.
Kuzu budu, hafifge Deliksiz 170-180 30/60 60-80
kizartilmig, pembe (1,5 kg)
Karaca sirti, hafifce Deliksiz 160 - 180 0/30 12-18
kizartilmig, pembe (500'er g)
Sigir rostosu, pigsmis (1,56 kg) lzgara 1)210-230 100 15-20 Deliksiz pisirme tepsisine sivi konuldu-
2) 140- 160 30 / 60 60-90 Qunda %30 nem yeter“dir.
Rozbif, hafifge kizartiimig, Deliksiz 160 - 180 0/30 40-60
pembe (1 kg)
Domuz rostosu (boyun yada lzgara 1)220-230 100 20 Deliksiz pisirme tepsisine sivi konuldu-
kol), pismis (1,5 kg) 2)160-170 30/60  60-90 gunda %30 nem yeterlidir.
Haslanmis sosisi isitma Deliksiz 85-90 100 10-20 Ornegin Lyon usulii sosis, baharatsiz

sosis
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Etin/Kanathlarin disik sicaklikta pisirilmesi

Gicli bigimde pisirilen et distik sicaklikta daha
uzun siirede piser. Boylece et en ince kenarina

kadar esit sekilde pembe ve sulu olur. Bu sirada
cevirmek veya lizerine suyundan dékmek gerekli

degildir.

Belirtilen pisirme sireleri yonlendirme amaghdir ve
yiyecegdin baslangi¢ sicakligina ve kizartma

isleminin uzunluguna baghdir. Daha iyi kontrol
edebilmek i¢in et i¢ sicaklik sensori kullaniniz.
Uyarilari ve optimum hedef sicakliklari 'Et i¢ sicaklik

sensorli' bolimiinde bulabilirsiniz.

Eti pisirmeden 1 saat dnce buzdolabindan aliniz.

Hijyenik nedenlerle eti pisirmeden 6nce tavada kisa
siire ve sicak olarak kizartiniz. Bu sayede etteki
suyun ¢ikisi dnlenir ve tipik kizartma aromasi

saglanir.

Dikkatle terbiyeleme: Etin uzun siirede pisirilmesi

tim aromalari giiglendirir.

Vahsi hayvan ve at etinde diisiik sicaklikta pisirme
durumunda etin kendi tadi, klasik pisirmede
oldugundan daha iyi verilir.

"Disuk sicaklikta pisirme" ¢alisma modunu
kullaniniz «.. Béylece yemekten gikan nem pisirme
alaninda kalir ve yemegin kurumasini dnler.

Latfen i¢ sicakliklarin pisirme alani sicakliginin
lizerine gitkmamasina dikkat ediniz. El karari olarak:
Ayarlanan pisirme alani sicakligi istenen i¢
sicakhigin 10-15°C lizerinde olmalidir.

Pisirme siresinin sonuna dogru sicaklii 60°C'ye
disiirebilirsiniz. Bdylece pigirme siiresini
uzatabilirsiniz (6rnedin misafirler geg kaldiginda).
Pisirme sirecini duraklatmak istediginizde, pisirme
alani sicakhgr istenen i¢ sicakhigindan yiiksek
olmamalidir. Boylece biiylik pargalari 1 - 1,5 saat,
kiiglik pargalari 30 - 45 dakika pisirme alaninda
birakabilirsiniz.

Onceden isitilmis kapta servis ediniz.

Gida maddesi Pisirme kabi  °C cinsin- Isitma Dakika Notlar
den sicaklik tipi cinsinden

pisirme

siiresi
Ordek gogsti, az pismis deliksiz 70-80 € 40-60 Derili tarafi, pisirme sonrasinda tavada kisa
(her biri 350 g) slre ¢itir ¢itir olana kadar kizartilabilir
Antrikot, az pismisg deliksiz 70-80 e 40-70
(her biri 350 g)
Kuzu budu kemiksiz, bagh,  deliksiz 70-80 e 180 - 240 Pisirmeden 6nce baharatl ve sarimsakli yagda
az pismis (1,5 kg) geviriniz
Sigir biftek, az pigmis deliksiz 70-80 € 30-60
(her biri 175 g)
Rozbif, az pismis (1-1,5 kg) deliksiz 70-80 e 150-210 Dilimler halinde kesiniz ve besamel sosuyla

servis ediniz
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Kimes hayvani

Kombine galisma sirasinda nem kurumayi dnler, bu

da kiimes hayvanlarini pisirme sirasinda kaliteyi
dogrudan etkiler. Ayni zamanda yiiksek sicaklik
sayesinde dis ylizey de citir ¢itir olur ve kizarir.

Sicak buhar, konvansiyonel sicak havaya gore iki kat

fazla 1si iletim kapasitesine sahiptir ve pisirilecek

yiyecegin tim boéllimlerine ulagir. Bu nedenle

tavugun her tarafi esit bicimde kizarir ve ¢itir gitir

olur, Ustelik gégus eti de yumusak ve sulu kalir.

Belirtilen pisirme siireleri ydnlendirme amaglidir ve
yiyecedin baslangi¢ sicakligina baglidir. Daha iyi
kontrol edebilmek igin sicaklik sensori kullaniniz.
Bu sensorii ortaya (bos bolime) sokmayiniz, aksine
karin ile Uist but kismi arasina yerlestiriniz. Diger
uyarilari ve optimum hedef sicakliklari 'Et i¢ sicaklik
sensOri' boliminde bulabilirsiniz.

Egder kiimes hayvanlarini baharatla ve gok az yagla
ya da hi¢ yag kullanmadan pisirirseniz, derisi gitir
citir olur.

Gida maddesi Pisirme Sicaklik [°C] Nem [%] Pisirme Aciklamalar
tepsisi siiresi [dk.]
Ordek, tiim (3 kg) Deliksiz 1)150-160 60 80-90 Go6gus kismi asagiya gelecek sekilde
2) 220 0 20-30 pisirmeye baglayin. Pigirme siiresinin
yarisinda érdegi gevirin. Bu sekilde
hassas gogis eti asiri kurumaz.

Ordek gégsti, Deliksiz 160 - 180 0 12-18

hafifge kizartiimig, pembe

(350'ser g)

Tavuk, tiim (1,5 kg) Izgara 170-180 60 50 - 60

Tavuk goégst, doldurulmus,  Delikli 100 100 10-15

buharda pismis (200'er g)

Tavuk budu (350'ser g) Izgara 170-180 30/60 40-45

Hindi g6gst, buharda pismis Delikli 100 100 12-15

(300'er g)

Pilig, bildircin, giivercin Delikli 100 100 25-30

(300'er g)

Pilig, bildircin, glivercin Delikli 180 - 200 60/80 12-16

(300'er g)

Garnitiirler
Ambalaj lizerindeki bilgileri de dikkate aliniz.

Gida maddesi Pisirme kab1  °C cinsin- % olarak Dakika Notlar

den sicaklik nem cinsinden
pisirme siiresi

Basmati pirinci deliksiz 100 100 15-20

(250 g + 500 ml su)

Kuskus (250 g + 2560 ml su) deliksiz 100 100 5-10

Kofte (her biri 90 g) delikli / delik- 95-100 100 20-25

siz

Uzun piring deliksiz 100 100 20-25

(250 g + 500 ml su)

Dogal piring deliksiz 100 100 25-35

(250 g + 375 ml su)

Yesil mercimek deliksiz 100 100 25-35

(250 g + 500 ml su)

Kuru fasulye, 6nceden islatil- deliksiz 100 100 55-65

mis (250 g + 1 litre su)

40



Tathlar

Gida maddesi Pisirme kab1  °C cinsin- % olarak Dakika Notlar
den sicakllk nem cinsinden
pigsirme
siiresi
Creme brilée (130 g) deliksiz 90 100 40-45 Sufle kalibinda, i1siya dayanikli seffaf folyo
ile Ustlerini 6rtiinliz.
Eriste / Kofte seklinde igi deliksiz 100 100 20-30 Eristeleri buharda pisirmeden énce 30
dolu hamur (100 g) dakika mayalanmaya birakiniz (bkz. 'Maya-
lama' bolimdi).
Flan / Krem karamel (130 g) delikli 90-95 100 30-35 Sufle kalibinda, 1siya dayanikli seffaf folyo

ile Ustlerini 6rtiinliz.

Komposto deliksiz 100 100 15-25 Ornegin elma, armut, 1sgin

Tarif ipucu: Seker, vanilya sekeri, targin veya
limon suyu ekleyiniz.

Siitlag deliksiz 100 100 35-45 Tarif ipucu: Meyve, seker veya targin ekleyi-
(250 g piring + 625 ml siit) niz.
Tath sufle deliksiz 180 - 200 0/60 20-40 Ornegin irmik, kaymak veya 6nceden pisiril-
mis siitlag
Digerleri
Gida maddesi Pisirme kabi1  °C cinsin- % olarak Dakika Notlar
den sicaklik nem cinsinden
pisirme
siiresi

Dezenfeksiyon (6rnegin Tel 1zgara 100 100 20-25
biberonlar, recel kavanozlar)
Meyve veya sebzelerin delikli 80 - 100 0 180 - 300 Ornegin domates, mantar kabak, elma,
kavrulmasi / kurutulmasi armut vb., ince dilimler halinde
Yumurta, boyut M (5 adet) delikli 100 100 8-15
Yumurta karigimi (500 g) Cam kalip, tel 90 80-100 25-30 Isiya dayanikli, seffaf folyo ile Ustlerini

1Izgara ortliniiz.
irmik koftesi deliksiz 90-95 100 8-10
Lazanya deliksiz 170-190 0/60 35-60
Sufle Sufle kalip- 180 - 200 60 12-20

lari, tel 1zgara
Cikolatanin eritilmesi Istya dayanikli 100 100 5-8 Istiya dayanikl, seffaf folyo ile tstlerini

ganak, tel ortiinliz.

1zgara
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Kek

Buharli kombi firinla hamur iglerini daima optimal
nemle pisirebilirsiniz:

- % | Sicak hava + %0 nem:
Meyveli keklerde ve kislerde fazla nem disari
sizabilir. Bu ¢aligma modu klasik firinlardaki
sicak hava modu gibidir.

- & | Sicak hava + %30 nem:

Kekler kurumaz. Gida maddesinin kendi nemi

pisirme hiicresinden ¢ikamaz.
- & - & | Sicak hava + %60 - %100 nem:

Milfoy hamuru ve mayali hamur iglerinin igi

yumusak kalir ve digi glizelce kizarir.

Buharli kombi firinda hamur iglerini sadece tek bir
katta pisirebilirsiniz. Deliksiz pisirme tepsisini alttan
ikinci kata siriin. Yiuksek bir kalip kullanirsaniz,
kalibi alttan birinci kata suirdiigliniiz 1zgara lizerine
koyun.

Hamur isleri yaparken de yag filtresini cihazin
icinde birakin.

Gida maddesi Pigsirme Sicaklik [°C] Nem [%] Pisirme Aciklamalar
tepsisi siresi
[dk.]
Elmali pasta, kapal Kelepgeli 160-170 0] 70-80
kalip 20 cm,
Izgara
Bagels (100'er g) Deliksiz 190-210 80/100 20-25
Baget, dnceden pisirilmig Izgara 190 - 200 60/100 10-15
Pandispanya, yliksek (6 Kelepgeli 160-170 0] 30-35
yumurta) kalip
Biskuvi pastasi (2 yumurta)  Deliksiz 210-220 0/30 6-8
Milfoylt hamur igleri Deliksiz 180 - 200 80/100 15-25
Sandvig ekmegi Deliksiz 180 - 200 80/100 15-25
(50-100'er g)
Sandvig ekmegi, 6nceden Izgara 170-180 60 8-15
pisirilmis
Ekmek (1-1,5 kg) Deliksiz 1) 200 100 15
2)160-165 O 25-35
Yassl kek Deliksiz 150- 160 0] 25-30
Firildak kek Firnldak kek 160-175 30/60 35-45
(1 kg undan mayal hamur)  kalibi
Mayali tepsi keki Deliksiz 160-170 30/60 30-45 Yas garnitiirlii mayali tepsi keklerinde (6rnegin
mirdiim erigi veya sodan pastasi) %30, kuru
garnitirli keklerde ise (6rnegin kirintili pasta)
%60 nem ayarlayin.
Mayali 6rglilli pasta Deliksiz 150- 160 60/80 20-30
(500 g un)
Muffin Muffin saci,  170-180 0/30 20-30
Izgara
Badem kurabiyesi Deliksiz 140 - 150 0 25-35
Kiiciik yer Deliksiz 150-170 15-25
Kis, ince kek Kis kalibi, 180-190 35-60
Izgara
Kek Baton kek 160-175 30 50 - 60
kalibi/Kelep-
celi kalip,
Izgara
Small Cakes Deliksiz 150- 160 35-45
Tulumba Deliksiz 150- 160 25-30

42



Gida maddesi Pisirme Sicaklik [°C] Nem [%] Pisirme Aciklamalar

tepsisi siiresi
[dk.]
Tart Tart kalibi, 190-210 0/30 30-45
Izgara
Kremali bohga, ekler pasta  Deliksiz 170-180 0/30 40-45
Tazeleme (Isitma)
Buharli firinda pisirmesi tamamlanmig yemekler igin Yemeklerin lizerini 6rtmeyiniz. Aliminyum veya taze
kurutmadan 1sitarak optimum sicaklik ortami tutma folyosu kullanmayiniz.

saglanabilir. Bu sayede tatlari ve kaliteleri korunur,

. . ilgili bilgiler bir kisilik porsiyonlara yoneliktir. Daha
yemekler taze bir lezzete sahip olur.

bliylik miktarlari deliksiz pisirme kaplarinda

Bunun igin "Tekrar i1sitma" & calisma modunu isitabilirsiniz. Bu durumda belirtilen sireler uzar.
kullaniniz.

Gida maddesi Pisirme kabi °C cinsin- Dakika Notlar

den sicaklik cinsinden
pisirme
siiresi

Baget, sandvi¢ ekmegi Tel 1zgara 140 10-15

(dondurulmus)

Baget, sandvig ekmegi (bir 6nceki Tel 1zgara 180 5-8

glinden)

Dilimler halinde kizartma (150 g)  deliksiz 120 12-15 Parmak kalinliginda dilimler, birbirinin tizerine
yerlestirmeyiniz, daha yumusak olmasi igin
sosu da pisirme kabina ekleyiniz.

Sebze Tabak, tel 1zgara 90 - 100 8-10

ince pizza Tel 1zgara 180 10-12

Kalin pizza Tel 1zgara 180 12-14

Nisastal garnitiirler Tabak, tel 1zgara 120 7-8 Ornegin makarna, patates, piring, kizarmig
patates veya kroket gibi firinda veya yagda
kizartilan yiyecekler igin uygun degildir

Tencere yemekleri Tabak, tel 1zgara 120 8-15

Pisirme (mayalama)

Buharl kombi firin hamurun ve hamur karigimlarinin
ya da taze hamurun kurumadan kabarmasi igin ideal
ortami sunar.

Bu amagla “Mayalama” 7 calisma modunu segin.

Kabin nemli bir bezle &rtiilmesi gerekmez.
Kabartma islemi siradan yontemle kiyaslandiginda
iki kat daha hizli gerceklesir.

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

Gida maddesi Pisirme tepsisi Sicaklik [°C] Pigsirme Aciklamalar
siiresi
[dk.]
Hamur karigimi Kap / Izgara 38 25-45 Ornegin mayali hamur, hamur mayasi, eksi

hamur
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Buz ¢cé6zme

Buharli kombi firinda derin dondurulmus gidalarin
buzunu itinayla ve ayni zamanda oda sicakligindan
daha hizli ¢ozebilirsiniz.

Bu amagla “Buzunu gézme” 3 galisma modunu

segin.

Belirtilen ¢oziilme siireleri sadece fikir edinme
niteligindedir. Buz ¢6zme siiresi dondurulmus
gidanin biiyukligline, agirligina ve sekline baghdir:
Yiyeceklerinizi yassi sekilde ve ayri ayri dondurun.
Bdylece buz ¢cézme siiresi kisalir.

Buzunu ¢d6zmeden 6nce yiyecekleri ambalajindan
gikarin.

Sadece hemen kullanacaginiz miktarda yiyecegin
buzunu ¢oéziin.

Dikkatinize: Buzu ¢o6zilen yiyecekler muhtemelen
fazla dayanikl olmaz ve taze yiyeceklere kiyasla
daha gabuk bozulur. Buzu ¢éziilen yiyecekleri
derhal kullanin ve iyice pisirin.

Buz ¢ézme siiresinin yarisi dolduktan sonra eti veya
baligi ¢cevirin ya da lizimsi meyveler veya et
pargalari gibi buzu ¢o6ziilecek taneli gidalari
birbirinden ayirin. Baligin buzunun tamamen
¢Ozilmesi gerekmez; derisinin baharatlari emecek
kadar yumusamis olmasi yeterlidir.

A Saglik agisindan risk!

Hayvansal gidalarin buzunu ¢dzerken akan siviyl mutlaka
almaniz gerekir. Bu sivi kesinlikle bagka gidalarla temas
etmemelidir. Aksi takdirde bakteriler bulasabilir.
Yiyecedin altina deliksiz pisirme tepsisini siiriin. Bu
kabin iginde biriken ve et veya kiimes hayvanindan
¢oziilen buzun suyunu ddkiin. Evyeyi ardindan temizleyin
ve bol su akitin. Pigsirme tepsisini bulasik deterjanli sicak
suyla veya bulasik makinesinde yikayin.

Buzu ¢6zdiikten sonra firini 15 dakika 180°C sicaklikta
sicak hava modunda ¢alistirin.

Gida maddesi Pisirme Sicaklik [°C] Isitma Pisirme siiresi Aciklamalar
tepsisi tiiru [dk.]

Uziimsii meyveler (300 g)  Delikli 40-45 by 3-4

Rosto (1.000 g) Delikli 40 - 45 3 45 - 60*

Balik filetosu (150'ser g) Delikli 40-45 3 5-10*

Sebze (400 g) Delikli 40-45 5 5-7

Gulas (600 g) Delikli 45-50 5 30 - 45*

Tavuk (1.000 g) Delikli 45-50 3 45 - 60*

Tavuk budu (400'er g) Delikli 45-50 3 20 - 30*

*Bu yemekte ayrica bir dengeleme siiresi eklemeniz gerekir: Buz ¢ézme siiresi dolduktan sonra cihazi kapatin ve yiyecekleri
10 - 15 dakika daha kapali cihazin iginde birakin. Boylece yiyecegin buzu en derinlere kadar ¢oziiliir.
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Konserveleme

Buharl firinda meyve ve sebzeleri kolayca
konserveleyebilirsiniz.

Yiyecekleri satin aldiktan veya hasattan hemen
sonra konserveleyiniz. Uzun siire saklamak vitamin
miktarini azaltir ve hafif bir fermantasyona neden

Konserve kavanozlarini, lastik contalari, kiskaglari
ve yaylari kontrol ediniz ve dikkatlice temizleyiniz.

Konserveleme 6ncesinde yikadiginiz kavanozlari
buharli firininizda 100°C sicaklikta ve %100 nemde
20 - 25 dakika boyunca dezenfekte ediniz.

olur. Konserve kavanozlarini sadece delikli pigirme

kabina yerlestiriniz. Bunlar birbirlerine temas
etmemelidir.

Sadece kusuru olmayan meyve ve sebze kullaniniz.

Bu buharli firin, eti konservelemek igin uygun

degdildir. Pisirme siiresi bitince pisirme alani kapagini aciniz.
Konserve kavanozlarini ancak tamamen soguduktan
sonra pigsirme alanindan cgikartiniz.
Gida maddesi Pisirme kabi °C cinsin- % olarak Dakika Notlar
den sicaklik nem cinsinden
pigsirme
siiresi
Meyve, sebze delikli 100 100 35-40
(kapal konserve
kavanozlarinda, 0,75 litre)
Fasulye, bezelye delikli 100 100 120
(kapal konserve
kavanozlarinda, 0,75 litre)
Suyunu cikarma (liziimsii meyveler)
Buharli kombi firinda izimsii meyvelerin suyunu Artik su cikmayana kadar tGzlimsi meyveleri cihazin
kolaylikla gikarabilirsiniz. icinde birakin.
Uziimsii meyveleri delikli pisirme tepsisine koyun ve Uziimsii meyve suyunu en son damlasina kadar elde
alttan 3. kata siirin. Akan siviy1 yakalamak igin bir etmek i¢cin meyveleri ardindan bulasik bezinin icinde
kat alta deliksiz pisirme tepsisini siiriin. sikabilirsiniz.
Gida maddesi Pisirme kabi °C cinsin- % olarak Dakika Notlar
den sicaklik nem cinsinden
pisirme
siiresi
Uziimsii meyveler delikli + deliksiz 100 100 60 - 120
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Yogurt yapimi

Buharli firinda yogurt da hazirlanabilir.

Yogurt kiltiirlerine zarar vermemek igin pastorize
edilmis siiti ocakta 90°C sicakliga kadar isitiniz.
Cok yuksek sicaklikta islenmis siitin (UHT sit)
iIsitilmasina gerek yoktur. (Uyari: Yogurdu soguk
slitle yaparsaniz, yogurdun hazir olmasi daha uzun
sirer).

Onemlil Siitii su iginde 40°C sicakliga kadar
sogutunuz, boylece yogurt kiiltlirleri korunmus olur.
Yogurt kiltiirt iceren dogal yogurdu sitle
karistiriniz (her 100 ml siit igin 1 - 2 cay kasigi
yodurt ekleyiniz).

Yogurt fermantasyonu sirasinda ambalajdaki
uyarilara dikkat ediniz.

Yogurdu temiz bardaklara doldurunuz.

Temizlenmis bardaklari, igine yogurt doldurmadan
dnce, buharlh firininizda 100°C sicaklikta ve %100
nemde 20 - 25 dakika dezenfekte ediniz. Bardaklara
yogurt doldurmadan ve bardaklari cihaza
yerlestirmeden 6nce bardaklarin ve pigsirme alaninin
sogumasini beklemeyi unutmayiniz.

Hazirladiktan sonra yogurdu buzdolabina
yerlestiriniz.

Sert bir yogurt elde etmek igin isitmadan 6nce siite
yagsiz sit tozu ekleyebilirsiniz (litre basina 1 - 2
yemek kasigi).

Gida maddesi Pisirme kabi °C cinsin- % olarak Dakika Notlar

den sicakllk nem

cinsinden
pisirme siiresi

Yogurt hazirlama deliksiz 40-45 100
(kapah bardaklarda)

300 - 360 Tarif ipucu: Hazirladiiniz yogurdu meyve
piiresiyle, marmelatla, balla, vanilyayla
veya gikolatayla aromalandirabilirsiniz,
ardindan gerekirse hazirlama siiresini
uzatabilirsiniz.

Buyiik hacimli yiyeceklerin pisirilmesi
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Biyilk hacimli pisirilecek yiyecekler igin yan siirme
1zgaray! ¢ikarabilirsiniz.

Bunun igin siirme 1zgaranin &n tarafindaki kulakl
somunlari sékiinliz ve slirme 1zgaray! éne dogru
cekerek gikartiniz.

Tel 1zgarayr dogrudan pisirme alaninin zeminine
yerlestiriniz ve pisirilecek yiyecegi veya kizartma
tenceresini tel 1zgaraya yerlestiriniz. Pisirilecek
yiyecedi veya kizartma tenceresini dogrudan pisirme
alani zemini lizerine yerlestirmeyiniz.

Gida maddelerindeki akrilamid

Riskli gidalar hangileridir?

Akrilamid her seyden 6nce, Orn. patates cipsi, patates
kizartmasi, kizarmis ekmek, sandvi¢ ekmegi, ekmek veya
hassas pismis besinler (biskiviler, kurabiye, sekil
verilmis biskiiviler) gibi yliksek sicaklikta hazirlanmig
tahil ve patates {riinlerinde olusur.

Akrilamid miktan diisiik olan yemeklerin hazirlanmasi icin
Oneriler

Genel Pisirme sirelerini miimkiin oldukga kisa
tutunuz. Yemekleri altin renginde oluncaya
kadar kizartiniz, rengin kararmasina izin
vermeyiniz. Biiyuk, kalin yiyecekler daha az
akrilamid igerir.

Firinda pigirme  Sicak hava ile maksimum 180 °C.

Kurabiye Yumurta ya da yumurta sarisi akrilamid olu-
sumunu azaltir. Esit araliklarla ve tek kat
olacak sekilde tepsi lizerine yayiniz.

Finn Patateslerin kurumamasi icin tepsi bagina
Patates kizart- en az 400 g pisiriniz.
masi
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	m Önemli güvenlik uyarıları
	Bu kılavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu şekilde cihazı güvenli ve doğru bir biçimde kullanmanız mümkün olacaktır. Daha sonra kullanılmak üzere veya başka birisinin kullanımı için kullanım ve montaj kılavuzunu muhafaza ediniz.
	Bu cihaz yalnızca montaj için tasarlanmıştır. Özel montaj kılavuzunu dikkate alınız.
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Sadece eğitimli bir uzman soket olmadan cihazların bağlantısını yapabilir. Yanlış bağlantı nedeniyle hasar ortaya çıkması durumunda cihaz garanti kapsamı dışında kalır.
	Bu cihaz sadece evde ve ev ortamında kullanılmak için tasarlanmıştır. Cihazı sadece yiyecek ve içecek hazırlamak için kullanınız. Cihaz çalışırken dikkatli olunuz. Cihazı sadece kapalı alanlarda kullanınız.
	Bu cihaz 8 yaşından küçük çocuklar, sınırlı fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip kişiler ve eksik tecrübe veya bilgi sahibi kişiler tarafından ancak sorumlu bir kişinin denetimi altında olmaları veya kendilerine cihazın g...
	Çocuklar cihazla oynamamalıdır. Temizlik ve kullanıcı bakımı çocuklar tarafından yapılamaz; ancak 15 aşından büyük çocuklar denetim altında yapabilir.
	8 yaşından küçük çocukları cihazdan ve bağlantı kablosundan uzak tutunuz.
	Aksesuar, pişirme alanına her zaman doğru itilmelidir. bkz. Kullanım kılavuzundaki aksesuar tanımı.
	Yangın tehlikesi!
	▯ Pişirme alanında bekletilen, yanıcı nesneler tutuşabilir. Yanıcı nesneleri kesinlikle pişirme alanında muhafaza etmeyiniz. Cihazdan duman geliyorsa kesinlikle kapısını açmayınız. Cihazı kapatınız ve elektrik fişini çekiniz vey...
	▯ Cihaz kapısının açılması sırasında bir hava akımı ortaya çıkar. Pişirme kağıdı ısıtma elemanlarına temas edebilir ve tutuşabilir. Ön ısıtma sırasında pişirme kağıdını kesinlikle aksesuarın üzerine rastgele koymayı...

	Yanma tehlikesi!
	▯ Cihaz çok sıcak. Kesinlikle sıcak pişirme alanının iç yüzeylerine veya ısıtıcı elemanlara dokunmayınız. Cihaz daima soğumaya bırakılmalıdır. Çocukları uzak tutunuz.
	▯ Aksesuar veya kap çok ısınır. Sıcak aksesuar veya kapları daima bir mutfak eldiveniyle pişirme alanından çıkartınız.
	▯ Alkol buharı sıcak pişirme alanında tutuşabilir. Kesinlikle fazla miktarda yüksek oranda alkollü içeceklerle yemekler hazırlamayınız. Sadece küçük bir miktar yüksek oranda alkol içeren içecek kullanınız. Cihaz kapısını dikka...
	▯ Çalışma sırasında sıcak buhar çıkışı olabilir. Havalandırma boşluklarına temas edilmemelidir. Çocukları uzak tutunuz.
	▯ Lambalar çalışırken çok ısınır. Cihaz kapatıldıktan sonra bile bir süre yanma tehlikesi mevcuttur. Cihazı temizlemeden önce lambaların soğumasını bekleyiniz. Temizlerken lambaları kapatınız.

	Haşlanma tehlikesi!
	▯ Cihaz kapısının açılması sırasında sıcak buhar çıkışı olabilir. Sıcaklık durumuna göre buhar görünmeyebilir. Açarken cihazın çok yakınında durmayınız. Cihazın kapağını dikkatlice açınız. Çocukları uzak tutunuz.
	▯ Buharlaşma kabındaki su cihaz kapatıldıktan sonra hala sıcaktır. Buharlaşma kabı cihaz kapatıldıktan hemen sonra boşaltılmamalıdır. Temizlemeden önce cihaz soğumaya bırakılmalıdır.
	▯ Aksesuarların çıkarılması esnasında sıcak sıvı akabilir. Sıcak aksesuarları, dikkatli bir şekilde sadece fırın eldivenleri ile çıkarınız.

	Elektrik çarpma tehlikesi!
	▯ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder. Onarımlar ve hasarlı elektrik kablolarının değiştirilmesi, sadece tarafımızdan eğitilmiş bir müşteri hizmetleri teknisyeni tarafından yapılmalıdır. Cihaz arızalıysa elektrik fi...
	▯ Sıcak parçalardaki elektrikli cihaz kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz bağlantı kablolarını sıcak parçalarla kesinlikle temas ettirmeyiniz.
	▯ İçeri sızan su elektrik çarpmasına neden olabilir. Yüksek basınçlı veya buharlı temizleyici kullanılmamalıdır.
	▯ Arızalı bir cihaz elektrik çarpmasına neden olabilir. Arızalı bir cihazı kesinlikle açmayınız. Elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.
	▯ Merkez sıcaklık sensörünün yanlış olması durumunda izolasyon hasar görebilir. Sadece bu cihaz için belirlenmiş merkez sıcaklık sensörünü kullanınız.
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	Saatin ayarlanması
	1 Döner düğme ile istenilen saati ayarlayınız.
	2 ™ ile doğrulayınız.

	Tarih formatının ayarlanması
	1 Döner düğme ile istediğiniz formatı seçiniz.
	2 ™ ile doğrulayınız.

	Tarihin ayarlanması
	1 Döner düğme ile istenilen günü ayarlayınız.
	2 C sembolü ile ay ayarına geçiniz.
	3 Döner düğme ile ayı ayarlayınız.
	4 C sembolü ile yıl ayarına geçiniz.
	5 Döner düğme ile yılı ayarlayınız.
	6 ™ ile doğrulayınız.

	Sıcaklık formatının ayarlanması
	1 Döner düğme ile istediğiniz programı seçiniz.
	2 ™ ile doğrulayınız.

	Su sertlik derecesinin ayarı
	1 Teslimat kapsamındaki karbonat sertlik testi ile musluk suyunu test edin: Ölçüm tüpçüğünü 5 ml işaretine kadar musluk suyuyla doldurun.
	2 Gösterge sıvısını mordan sarıya doğru bir renk değişimi meydana gelene kadar damla damla ilave edin.
	3 Döner düğmeyle ölçülen su sertlik derecesini ayarlayın. Fabrika çıkışı 12 değeri ayarlıdır.
	4 ™ ile onaylayın.

	İlk işletime almanın sonlandırılması
	Kalibrasyon
	Bilgiler
	1 Fonksiyon seçme düğmesini S konumuna getirin.
	2 Döner düğmeyle “Temel ayarlar” seçimini yapın.
	3 ™ sembolüne dokunun.
	4 Döner düğmeyle “Kalibrasyon” seçimini yapın.
	5 % sembolüne dokunun.
	6 Su haznesini soğuk suyla doldurun ve ™ sembolüne dokunun.
	7 Aksesuarların tamamını pişirme hücresinden alın ve ™ sembolüne dokunun.
	8 Süre olarak 20:00 dakika belirir. I ile kalibrasyonu başlatın.
	Bilgi


	Yağ filtresi
	Kapak camının temizlenmesi
	Aksesuarın temizlenmesi

	Cihazı aktif hale getirme
	Standby
	Bilgiler

	Cihazın etkinleştirilmesi
	Bilgiler


	Cihazın kullanımı
	Su haznesinin doldurulması
	Uygun olmayan sıvıların kullanılması sonucunda cihazda hasarlar
	1 Cihaz kapısını açın ve su haznesini çıkarın (Şekil A).
	2 Su haznesini “maks” işaretine kadar soğuk suyla doldurun (Şekil B).
	3 Hazne kapağını yerine tam oturacak şekilde kapatın.
	4 Su haznesini tam olarak yerine yerleştirin (Şekil C).


	Pişirme hücresi
	Bilgi
	Dikkat!

	Aksesuarın yerleştirilmesi
	Çalıştırma
	1 Fonksiyon seçme düğmesiyle istenilen ısıtma türünü ayarlayın. Ekranda seçilen ısıtma türü ve önerilen sıcaklık gösterilir.
	2 Sıcaklığı değiştirmek istiyorsanız: Döner düğmeyle istenilen sıcaklığı ayarlayın.
	Bilgi

	Her kullanım sonrası
	Su haznesinin boşaltılması
	1 Cihazın kapağını dikkatlice açınız.
	2 Su haznesini çıkarınız ve boşaltınız.
	3 Hazne kapağındaki contayı ve cihazdaki tank haznesini iyice kurulayınız.

	Pişirme hücresinin kurutulması
	m Yanma tehlikesi!
	1 Pişirme hücresindeki kiri cihaz soğuduktan hemen sonra giderin. Yanarak yapışan artıkları daha sonra çıkarmak oldukça zorlaşır.
	2 Buharlaştırma kabını teslimat kapsamındaki temizlik süngeriyle boşaltın.
	3 Soğumuş olan pişirme hücresini ve buharlaştırma kabını temizlik süngeriyle silin ve yumuşak bir bezle iyice kurulayın.
	4 Kondensat oluşmuş olması halinde mobilyaları ya da tutamakları silerek kurulayın.
	5 Kurutma programıyla pişirme hücresini kurutun (bkz. Bölüm Kurutma programı) veya pişirme hücresi tamamen kuruyana kadar cihazın kapısını açık bırakın.


	Emniyet kapatması

	Zamanlayıcı fonksiyonları
	Zamanlayıcı menüsünü çağırmak
	Kısa süreli zamanlayıcı
	Zamanlayıcının ayarlanması
	1 Zamanlayıcı menüsünü çağırınız.
	2 Döner düğme ile istediğiniz saati ayarlayınız.
	3 I ile başlatınız.


	Süre ölçer
	Süre ölçeri başlatma
	1 Zamanlayıcı menüsünü başlatınız.
	2 C ile "Süre ölçer" fonksiyonunu p seçiniz.
	3 I ile başlatınız.

	Süre ölçeri durdurma ve tekrar başlatma
	1 Zamanlayıcı menüsünü başlatınız.
	2 C ile "Süre ölçer" fonksiyonunu p seçiniz.
	3 H sembolüne basınız.
	4 I ile başlatınız.


	Pişirme süresi
	Pişirme süresinin ayarlanması
	1 M sembolüne dokunun.
	2 C ile “Pişirme süresi” 6 fonksiyonunu seçin.
	3 Döner düğmeyle istenilen pişirme süresini ayarlayın.
	4 I ile başlatın.
	Bilgi


	Pişirme süresi sonu
	Pişirme süresi sonunun kaydırılması
	1 M sembolüne dokunun.
	2 C ile “Pişirme süresi sonu” 5 seçimini yapın.
	3 Döner düğmeyle istenilen pişirme süresi sonunu ayarlayın.
	4 I ile başlatın.
	Bilgi



	Uzun süreli zamanlayıcı
	Bilgi
	Uzun süreli zamanlayıcının ayarlanması
	1 Fonksiyon seçme düğmesini ž konumuna getirin.
	2 / sembolüne dokunun.
	3 Pişirme süresinin 6 değiştirilmesi: $ sembolüne dokunun. Döner düğmeyle istenilen pişirme süresini ayarlayın.
	4 Pişirme süresi sonunun 5 değiştirilmesi: C sembolüne dokunun. Döner düğmeyle istenilen pişirme süresi sonunu ayarlayın.
	5 Kapatma tarihinin q değiştirilmesi: C sembolüne dokunun. Döner düğmeyle istenilen kapatma tarihini ayarlayın. ™ ile onaylayın.
	6 Sıcaklığın değiştirilmesi: Döner düğmeyle istenilen sıcaklığı ayarlayın.
	7 I ile başlatın.


	Kişisel tarifler
	Tarifin kaydedilmesi
	1 Fonksiyon seçme düğmesini çevirerek istenilen ısıtma türünü ayarlayın.
	2 i sembolüne dokunun.
	3 Döner düğmeyle boş bir bellek yeri seçin.
	4 g sembolüne dokunun.
	5 Döner düğmeyle istenilen sıcaklığı ayarlayın.
	6 Pişirme süresi kaydedilir.
	7 Bir diğer aşamayı kaydetmek için:
	8 Yemek istenilen pişirme sonucuna ulaştığında reçeteyi sonlandırmak için & sembolüne dokunun.
	9 “ABC” altında ismi girin (bkz. Bölüm İsim girilmesi).
	Bilgiler

	Tarifin programlanması
	1 Fonksiyon seçme düğmesini istenilen ısıtma türüne ayarlayınız. Döner düğme ile istediğiniz sıcaklığı ayarlayınız.
	2 i sembolüne dokununuz.
	3 Döner düğme ile boş bir kayıt alanı seçiniz.
	4 % sembolüne dokununuz.
	5 "ABC" altında isim veriniz (bkz. Başlık İsim verilmesi).
	6 C sembolü ile ilk aşama seçilmelidir.
	7 C sembolü ile zaman ayarını yapınız.
	8 Döner düğme ile istenilen pişirme süresini ayarlayınız.
	9 C sembolü ile bir sonraki aşamayı seçiniz.
	10 ™ ile kaydedilmelidir.
	Bilgi

	İsmi giriniz
	1 “ABC” altında reçetenin adını girin.
	2 Tuş ™ ile kaydedin.
	Bilgi

	Tarifi başlatınız
	1 Fonksiyon seçme düğmesini herhangi bir ısıtma türünü ayarlayın.
	2 i sembolüne dokunun. Döner düğmeyle istenilen reçeteyi seçin.
	3 I ile başlatın.
	Bilgiler

	Tarifin değiştirilmesi
	1 Fonksiyon seçme düğmesini istediğiniz ısıtma türüne ayarlayınız.
	2 i sembolüne dokununuz.
	3 Döner düğme aracılığıyla istediğiniz tarifi seçiniz.
	4 % sembolüne dokununuz.
	5 C sembolü ile istenen kademeyi seçiniz.
	6 ™ ile kaydediniz.

	Tarifi silin
	1 Fonksiyon seçme düğmesini herhangi bir ısıtma türünü ayarlayın.
	2 i sembolüne dokunun.
	3 Döner düğmeyle istenilen reçeteyi seçin.
	4 Ž ile reçeteyi silin.
	5 ™ ile onaylayın.


	İç sıcaklık sensörü
	m Elektrik çarpma tehlikesi!
	m Yanma tehlikesi!
	İç sıcaklık sensörünün pişirilecek yiyeceğe batırılması
	İç sıcaklığın ayarlanması
	1 Pişirilecek yiyeceği iç sıcaklık sensörü takılı şekilde pişirme hücresine sürün. İç sıcaklık sensörünü pişirme hücresindeki yuvaya takın ve cihazın kapısını kapatın. İç sıcaklık sensörünün kablosunu sıkıştırm...
	2 Fonksiyon seçme düğmesini çevirerek istenilen ısıtma türünü ayarlayın.
	3 Döner düğmeyle pişirme hücresi sıcaklığını ayarlayın.
	4 + sembolüne dokunun. Döner düğmeyle pişirilecek yiyecek için istenilen iç sıcaklığı ayarlayın ve + ile onaylayın.
	5 Cihaz ayarlanan ısıtma türünde ısınır.
	Bilgiler

	Merkez sıcaklığı için kılavuz değerler

	Çocuk kilidi
	Bilgiler
	Çocuk emniyetinin devreye alınması
	Çocuk emniyetini devre dışı bırakma
	Temel ayarlar
	1 Fonksiyon seçme düğmesini S konumuna çevirin.
	2 Döner düğmeyle “Temel ayarlar” seçimini yapın.
	3 ™ sembolüne dokunun.
	4 Döner düğmeyle istenilen temel ayarı seçin.
	5 % sembolüne dokunun.
	6 Döner düğmeyle temel ayarı yapın.
	7 ™ ile kaydedin ya da ' ile iptal edin ve anlık temel ayarı terk edin.
	8 Temel ayarlar menüsünden çıkmak için fonksiyon seçme düğmesini 0 konumuna çevirin.
	Bilgi
	Bilgi
	--------


	Temizleme ve bakım
	m Elektrik çarpması tehlikesi!
	m Yanma tehlikesi!
	m Yanma tehlikesi!
	m Yaralanma tehlikesi!
	Temizleme maddeleri
	Lütfen dikkat ediniz:

	Temizleme yardımı
	Temizleme yardımının başlatılması
	1 Fonksiyon seçme düğmesini S konumuna getiriniz.
	2 ¢ sembolü görüntülenir. ™ ile onaylayınız.
	3 Aksesuarları ve yağ filtresini pişirme alanından çıkarınız. Yuva ızgaralarını pişirme alanından çıkarınız (bkz. bölüm Yuva ızgaraların çıkarılması). Pişirme alanını temizleyici ile temizleyiniz.
	4 Su haznesini "maks." işaretine kadar soğuk suyla doldurunuz ve içeri sürünüz. Cihaz kapağını kapatınız.
	5 Temizleme süresi 30 dakika görünür. I ile başlatınız. Temizleme süresi ekranda görünür. Pişirme alanındaki lamba kapalı olarak kalır.
	6 30 dakika sonra bir sinyal duyulur. Ekranda bir mesaj görünür.
	7 Pişirme alanını temizleyiniz. Deterjan artıklarını gideriniz. Su haznesini temiz suyla doldurunuz. G ile onaylayınız.
	8 İlk yıkama işlemi görünür. I ile başlatınız. Cihaz yıkama yapar. Yıkama süresi ekranda görünür.
	9 1 dakika sonra bir sinyal duyulur. Buharlaşma kabını temizleme süngeriyle boşaltınız. G ile onaylayınız.
	10 İkinci yıkama işlemi görünür. I ile başlatınız. Cihaz yıkama yapar. Yıkama süresi ekranda görünür.

	Bilgiler

	Kurutma programı
	Kurutma programının başlatılması
	1 Su haznesini çıkarın. Aksesuarları pişirme hücresinden alın. Buharlaştırma kabını temizlik süngeriyle boşaltın. Pişirme hücresini silin. Temizleyici madde artıklarını iyice temizleyin. Cihazın kapısını kapatın.
	2 Fonksiyon seçme düğmesini S konumuna getirin. Döner düğmeyle kurutma programını seçin.
	3 j sembolü gösterilir. ™ ile onaylayın.
	4 Kurutma süresi olan 20 dakika belirir. I ile başlatın. Kurutma süresi ekranda işlemeye başlar. Pişirme hücresindeki lamba kapalı kalır.
	5 20 dakika sonra sinyal sesi duyulur. Ekranda bir mesaj belirir. ™ ile onaylayın.


	Kireç çözme programı
	Yüzey hasarları
	Kireç giderme programının başlatılması
	1 300 ml suyu ve 60 ml sıvı kireç sökücüyü bir kireç sökücü çözelti içinde karıştırınız.
	2 Fonksiyon seçme düğmesini S konumuna getiriniz. Döner düğme ile kireç giderme programını seçiniz.
	3 ‘ sembolü görüntülenir. ™ ile onaylayınız.
	4 Su haznesini kireç giderici ile doldurunuz ve içeri sürünüz. Cihaz kapağını kapatınız. ™ ile onaylayınız.
	5 Kireç giderme süresi 30 dakika görünür. I ile başlatınız. Kireç giderme süresi ekranda görünür. Pişirme alanındaki lamba kapalı olarak kalır.
	6 30 dakika sonra bir sinyal sesi duyulur. Ekranda bir mesaj görünür.
	7 Buharlaşma kabını temizleme süngeriyle boşaltınız. Su haznesini soğuk suyla doldurunuz. ™ ile onaylayınız.
	8 İlk yıkama işlemi görünür. I ile başlatınız. Cihaz yıkama yapar. Yıkama süresi ekranda görünür.
	9 1 dakika sonra bir sinyal sesi duyulur. Buharlaşma kabını temizleme süngeriyle boşaltınız. ™ ile onaylayınız.
	10 İkinci yıkama işlemi görünür. I ile başlatınız. Cihaz yıkama yapar. Yıkama süresi ekranda görünür.

	Kireç giderme bilgisinin silinmesi
	1 Fonksiyon seçme düğmesini S konumuna getiriniz. Döner düğme ile "¥ Kireç giderme bilgisinin silinmesi"ni seçiniz. ™ ile onaylayınız.
	2 Bir bilgi görünür. ™ ile onaylayınız.

	Bilgiler

	Taşıyıcı ızgaraların alınması
	Taşıyıcı ızgaraların çıkarılması
	1 Paslanmaz çeliğin çizilmesini önlemek için pişirme hücresine bir bulaşık bezi serin.
	2 Tırtıllı somunları çözün (Şekil A).
	3 Taşıyıcı ızgaraları vidadan biraz yana çekin ve öne doğru çekerek çıkarın (Şekil B).

	Taşıyıcı ızgaraların takılması
	1 Taşıyıcı ızgaraları doğru şekilde takın: Mesnet arkada olmalıdır.
	2 Taşıyıcı ızgaraları arka tarafta pim üzerine sürün, ardından önden asın.
	3 Tırtıllı somunları sıkın.
	Bilgi


	Arıza halinde ne yapmalı?
	m Elektrik çarpma tehlikesi!
	--------
	Elektrik kesintisi
	Demo modu
	Pişirme hücresi lambasının değiştirilmesi



	Müşteri hizmetleri
	E numarası ve FD numarası
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma
	Garanti Şartları

	Tablo ve öneriler
	Bilgiler
	Sebze
	Balık
	Balığı düşük sıcaklıkta buharda pişirme
	Etin yüksek sıcaklıklarda pişirilmesi
	Etin/Kanatlıların düşük sıcaklıkta pişirilmesi
	Kümes hayvanı
	Garnitürler
	Tatlılar
	Diğerleri
	Kek
	Tazeleme (Isıtma)
	Pişirme (mayalama)
	Buz çözme
	m Sağlık açısından risk!


	Konserveleme
	Suyunu çıkarma (üzümsü meyveler)
	Yoğurt yapımı
	Büyük hacimli yiyeceklerin pişirilmesi
	Gıda maddelerindeki akrilamid
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