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tr Amaca uygun kullanim

/A Amaca uygun kullanim

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihazi giivenli ve dogru bir bigcimde
kullanmaniz miimkiin olacaktir. Daha sonra
kullanilmak lizere veya bagska birisinin kullanimi
igin kullanim ve montaj kilavuzunu muhafaza
ediniz.

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

Ambalaji acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi
durumunda, cihaz baglantisi yapiimamalidir.

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

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullanilmak igin tasarlanmigtir. Cihazi sadece
yiyecek ve igcecek hazirlamak igin kullaniniz.
Cihaz galisirken dikkatli olunuz. Cihazi sadece
kapali alanlarda kullaniniz.

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla
4000 metre yiikseklikte kullanilmak tizere
tasarlanmigtir.

Bu cihaz 8 yasindan kiigik gocuklar, sinirh
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 cikabilecek tehlikeler
hakkinda bilgi verilmis olmasi durumunda
kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi gocuklar tarafindan yapilamaz;
ancak 15 yasindan biyiik ¢ocuklar denetim
altinda yapabilir.

8 yasindan kiigiik gocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

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



A Onemli glivenlik uyarilari

A\ Uyari - Yangin tehlikesi!

Pisirme alaninda bekletilen, yanici nesneler
tutusabilir. Yanici nesneleri kesinlikle
pisirme alaninda muhafaza etmeyiniz.
Cihazdan duman geliyorsa kesinlikle
kapisini agmayiniz. Cihazi kapatiniz ve
elektrik fisini cekiniz veya sigorta
kutusundan sigortay kapatiniz.

Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda bir hava
akimi ortaya c¢ikar. Pigirme kagidi isitma
elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.
On isitma sirasinda pisirme kagidini
kesinlikle aksesuarin lzerine rastgele
koymayiniz. Pigirme kagidinin lizerine daima
bir kap veya kek kalibi koyunuz. Sadece
gerekli alana pisirme kagidi seriniz. Pigirme
kagidi aksesuarin lizerinde olmamalidir.

Uyarn — Yanma tehlikesi!

Cihaz ¢ok sicak. Kesinlikle sicak pisirme
alaninin ig yiizeylerine veya isitici
elemanlara dokunmayiniz. Cihaz daima
sogumaya birakilmalidir. Cocuklari uzak
tutunuz.

Aksesuar veya kap cok isinir. Sicak
aksesuar veya kaplar daima bir mutfak
eldiveniyle pisirme alanindan gikartiniz.

Alkol buhari sicak pigirme alaninda
tutusabilir. Kesinlikle fazla miktarda yiksek
oranda alkollli igeceklerle yemekler
hazirlamayiniz. Sadece kiiglik bir miktar
ylksek oranda alkol igeren igcecek
kullaniniz. Cihaz kapisini dikkatlice aginiz.

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

Onemli giivenlik uyarilari  tr

/A Uyari - Haslanma tehlikesi!

Cihaz kapisinin agilmasi sirasinda sicak
buhar ¢ikigi olabilir. Sicaklik durumuna gore
buhar goriinmeyebilir. Agcarken cihazin gok
yakininda durmayiniz. Cihazin kapagini
dikkatlice aginiz. Cocuklari uzak tutunuz.

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

Uyar — Elektrik carpma tehlikesi!

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

Elektrikli cihazdaki kablo izolasyonu sicak
parcalara temas ettiginde eriyebilir.
Elektrikli cihaz baglanti kablolarini sicak
pargalarla kesinlikle temas ettirmeyiniz.

Yiiksek basingli temizleyici veya buharli
temizleyici kullanilmamalidir. Elektrik
carpmasina neden olabilir.

Arnzali bir cihaz elektrik garpmasina neden
olabilir. Arizali bir cihazi kesinlikle
acmayiniz. Elektrik fisini gekiniz veya sigorta
kutusundan sigortay! kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.

Merkez sicaklik sensoriiniin yanls olmasi
durumunda izolasyon hasar gorebilir.
Sadece bu cihaz icin belirlenmis merkez
sicaklik sensoériini kullaniniz.
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Hasar nedenleri

A\ Uyar - Yaralanma tehlikesi!

Temizleyici ¢ozelti agizda, bogazda,
go6zlerde ve ciltte yanmaya sebep olabilir.
Temizleme kartuslarinin ambalaji Gizerindeki
glivenlikle ilgili uyarilara dikkat edilmelidir.
Temizleyici ¢ozelti icilmemelidir. Temizleyici
cozelti gida maddeleriyle temas
etmemelidir. Cihazin sonraki kullanimindan
once su haznesini iyice durulayiniz.

Kire¢ ¢cézme tabletleri agizda, bogazda,
go6zlerde ve ciltte yanmaya sebep olabilir.
Kire¢ ¢ozme tabletlerinin ambalaji
uzerindeki glivenlikle ilgili uyarilara dikkat
ediniz. Kire¢g ¢ozme tabletlerinin ciltle
temasindan kagininiz. Kireg ¢ézme
tabletlerini gocuklardan uzak tutunuz.

Kire¢ ¢dzme ¢ozeltisi agizda, boJazda,
go6zlerde ve ciltte yanmaya sebep olabilir.
Kireg cozme ¢ozeltisinin ciltle temasindan
kagininiz. Kireg ¢cdzme ¢ozeltisini
cocuklardan uzak tutunuz. Kireg ¢ézme
¢ozeltisini icmeyiniz. Kireg gozme ¢ozeltisi
gida maddeleriyle temas etmemelidir.
Cihazin sonraki kullanimindan dnce su
haznesini iyice durulayiniz.

A\ Uyar - Yaralanma tehlikesi!

LED isiklarin 15181 gok parlaktir ve gozlere zarar
verebilir (risk grubu 1). Acik LED isiklarina

100 saniyeden daha uzun siire dogrudan
bakilmamalidir.

Hasar nedenleri

Dikkat!

Higbir seyi dogrudan pisirme boliminin tabanina
yerlestirmeyiniz. Firin zemini lGizerine altiminyum
folyo sermeyiniz. Isi sikismasi cihaza hasar verebilir.
Pigirme b6liimi zemini her zaman serbest olmalidir.
Kaplari daima tel 1izgaranin lizerine veya delikli
pisirme kabinin igine yerlestiriniz.

Pisirme alanindaki aliiminyum folyo kapak camlarina
temas etmemelidir. Kapak caminda kalici renk
degdisimleri ortaya gikabilir.

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 1siya ve buhara kargi dayanikli olmalidir.
Silikon pisirme kaliplari, buhar ile kombinasyonlu
kullanim i¢in uygun degildir.

Pisirme bdlimiinde sadece orijinal aksesuarlar
kullaniniz. Emaye firin tepsileri veya 1zgara tekneleri
kullanmayiniz. Paslanabilen malzemeler (6rn.servis
tabaklari, catal bigak takimlari) pisirme bdlimiinde
korozyona neden olabilir.

Sadece orijinal kiiglik pargalar kullanin (6rnegin
tirtilh somunlar). Kaybolmalari halinde kiigiik
pargalari yedek parcga servisimizden siparis edin.

Damlayan sivilar: Delikli pisirme kabinda buharda
pisirme durumunda, daima deliksiz pigsirme kabini
pisirme kabinin altina siiriinliz. Asagr damlayan sivi
toplanacaktir.

Kapali pigsirme alaninda uzun siire, i1slak gida
maddesi muhafaza etmeyiniz. Bunlar pisirme
alaninda korozyona neden olabilmektedir.

Tuz, aci soslar (6rnegin ketgap, 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 yliziinden pigirme
alaninda korozyon olusabilir. Kullanim kilavuzunda
yer alan bakim ve temizlik uyarilarini dikkate aliniz.
Her kullanimdan sonra cihaz sogur sojumaz
pisirme alanini temizleyiniz. Temizlik sonrasinda
pisirme alanini kurutma programi ile kurutunuz.

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



Cevrenin korunmasi

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

Enerji tasarruf edin

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

Hamur islerinde koyu renk, siyah lake ya da emaye
kaliplar kullanin. Bunlar 1siyi daha iyi emer.

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

Uzun pisirme siirelerinde 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 pisirme 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 uriin T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanligi
tarafindan yayimlanan “Atik Elektrikli ve
Elektronik Esyalarin Kontrolii

EEE Yonetmeligi''nde belirtilen zararl ve yasakl
maddeleri igermez.

AEEE ybnetmeligine uygundur.

Bu driin, geri dontisimli ve tekrar
kullanilabilir nitelikteki yliksek kaliteli parga
ve malzemelerden lretilmistir. Bu nedenle,
Urlint, hizmet émriiniin sonunda evsel veya
diger atiklarla birlikte atmayin. Elektrikli ve
elektronik cihazlarin geri déniisiimii igin bir
toplama noktasina gotiriin. Bu toplama
noktalarini bélgenizdeki yerel yénetime
sorun. Kullanilmig driinleri geri kazanima
vererek gevrenin ve dogal kaynaklarin
korunmasina yardimci olun. Uriinii atmadan
once gocuklarin giivenligi icin elektrik figini
kesin ve kilit mekanizmasini kirarak caligsmaz
duruma getirin.

Cevrenin korunmasi

tr



tr Cihazi tanima

Cihazi tanima

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

Buharli kombi firin

[6] R

Havalandirma yariklari Temiz su haznesi ve kullanim suyu

Cam seramik 1zgara yiizeyi haznesi

Cihaziniz bir temiz su haznesine ve bir kullanim suyu
haznesine sahiptir. Cihazin kapagini agtiginizda solda
Kapak contasi kullanim suyu haznesini, sagda temiz su haznesini
goriirsiiniiz

Temizleme kartusu icin kovan

ic sicaklik sensérii igin baglanti kovani
Her kullanimdan 6nce temiz su haznesini doldurunuz.

Kullanim suyu haznesi —> "Su haznesinin doldurulmasi", Sayfa 16
Filtre Temiz su haznesi yaklasik 1,7 litre dolum kapasitesine
sahiptir.

Temiz su haznesi
Buhar fonksiyonuyla isletimden sonra cihazi sogumaya
birakiniz ve kullanim suyu haznesini bosaltiniz.

dHNHHHHENY

Gémme tutamak Kapak

©



Ekran ve kumanda elemanlari

Bu kilavuz gesitli cihaz versiyonlariigin gecgerlidir. Cihaz
tipine bagli olarak ayrintilarda farkhliklar gérilebilir.

Kullanim tiim cihaz versiyonlarinda aynidir.

Cihazin iist tarafinda kumanda elemani

4 3
Cihazin alt tarafinda kumanda elemani

4 3

Cihazi tanima

1 Kumanda béliimii  Bu alanlar dokunmaya duyarlidir.

ilgili fonksiyonu segmek igin bir
sembole dokununuz.

2 Ekran Ekran 6rn. giincel ayarlar ve
segim imkanlarini gosterir.
3 Déner diigme Déner diigmeyle sicakligi secebi-

lir ve bagka ayarlar yapabilirsiniz.

4 Fonksiyon segme Fonksiyon segme diigmesi ile
digmesi Isitma tiird, temizlik veya temel

ayarlari segebilirsiniz.

Semboller

Sembol

Fonksiyon

Baglat

Durdur

Beklet/Sona erdirme

Sonlandirma

Silme

Onaylayiniz/Ayarlar kaydediniz

Segim oku

Cihaz kapaginin agilmasi

Ek bilgileri gagiriniz

Durum gostergesi ile hizli 1sitma

= |y ~|m V<O x| =|=| ~

Otomatik programlarin veya Kisisel tariflerin
cagiriimasi

,
[
O

° Meniiniin kaydedilmesi

\_ Ayarlarin diizenlenmesi

DA Ismi giriniz

(&3 Harflerin silinmesi

) Cocuk emniyeti

O Zamanlayict menisiini gagirmak
[O) Uzun siireli zamanlayicinin ¢agirilmasi
o~ Demo modu

N i¢ sicaklik sensorii

By, Sislemeyi baslat

<&, Sislemeyi sonlandir

= Ag baglantisi (Home Connect)

Renkler ve goriintiileme

Renkler

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

Turuncu ik ayarlar
Temel fonksiyonlar
Mavi Temel ayarlar
Temizleme
Beyaz Ayarlanabilir degerler

tr



tr Cihazi tanima

Goriintiileme

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

Zoom O anda degistiriimekte olan ayar

daha biyuk gosterilir.

Devam etmekte olan slire, sona
ermesine kisa siire kala daha biyik
gosterilir (6rnegin zamanlayicinin
son 60 saniyesi).

Azaltilan
Ekran
gostergesi

Kisa siire sonra ekran gostergesi
azaltilir ve sadece en 6nemli seyler
gorintilenir. Bu fonksiyon 6n
ayarlidir ve temel ayarlar iginden
degistirilmesi mimkindir.

Otomatik kapi acilmasi

semboliine basinca cihaz kapagi acilir ve yandaki
gomme tutamak ile kapagi tamamen agabilirsiniz.

Etkinlestirilmis gocuk kilidi veya elektrik kesintisi
durumunda otomatik kapi acilma fonksiyonu g¢alismaz.
Kapiyl gdmme tutamak yardimiyla elle agabilirsiniz.

Standby

Cihaz higbir fonksiyon ayarlanmamigsa veya gocuk
emniyeti etkinlestiriimisse Standby modundadir.

Kumanda alaninin parlakligi Standby modunda azaltilir.

Bilgiler

- Standby modu igin farkli géstergeler mevcuttur. On
ayarli olan gosterge GAGGENAU logosu ve saattir.

- Gosterge parlakligi, dikey bakis agisina baglidir.

-  Gostergeyi ve parlakligi istediginiz zaman temel
ayarlar iginden degistirebilirsiniz.

10

Cihazin etkinlestirilmesi
Bekleme modundan ¢ikmak igin

fonksiyon ayar digmesini dondiirebilir,
kumanda bolimiine dokunabilir

veya kapagi agabilir veya kapatabilirsiniz.

Simdi istediginiz fonksiyonu ayarlayabilirsiniz.
Fonksiyonlari nasil ayarlayacaginizi uygun béliimlerde
okuyabilirsiniz.

Bilgiler

- Temel ayarlarda "Bekleme gdstergesi = Kapal"
secildiginde, bekleme modundan ¢ikmak igin
fonksiyon segcme diigmesini segmelisiniz.

- Etkinlestirdikten sonra uzun bir siire hicbir ayar
yapmazsaniz, bekleme gdstergesi tekrar goriinir.

- Kapi agik oldugunda kisa bir siire sonra pisirme
alani aydinlatmasi soner.

Ek bilgiler i ve i®

i semboliine basarak ilave bilgileri gagirabilirsiniz,
ornedin ayarlanan isitma tiirine veya giincel pisirme
alani sicakligina iligkin bilgi.

Bilgi: Isitmadan sonraki siirekli calismada diisiik
sicakhk dalgalanmalari normaldir.

Onemli bilgiler ve islem gagrilari igin i® sembolii
goriindr. Guvenlik ve igletme durumuna iligskin dnemli
bilgiler uygun durumda otomatik olarak da gdsterilir. Bu
mesajlar birkag saniye sonra otomatik olarak sdner
veya V ile onaylanmalidir.

Home Connect mesajlarinda ek olarak i® Home
Connect durumunda gériintilenir. Ayrintili bilgileri
Boélim — "Home Connect", Sayfa 29 altinda
bulabilirsiniz.

Sogutma fani

Cihaziniz bir sogutma fanina sahiptir. Sogutma fani,
calisma sirasinda devreye girer. Sicak hava kapagin
lizerinden disari gikar.

Pisirilecek yiyecegi gikardiktan sonra soguyana kadar
kapagi kapal tutunuz. Cihazin kapagi yarim agik
kalmamalidir, yanindaki mutfak mobilyalari zarar
gorebilir. Sogutma fani bir siire daha galismaya devam
eder ve sonra otomatik olarak kapanir.

Dikkat!

Havalandirma bdlmelerini 6rtmeyiniz. Aksi takdirde cihaz
asiri isinacaktir.



Pisirme bolimi kurutmasi

Bir buhar fonksiyonuyla c¢alistiktan sonra, pigirme
bélimi nemlidir. Sogutma fani ve pisirme boliminin
arkasindaki fan, kapatildiktan sonra bir siire daha caligir
ve ardindan otomatik olarak kapanir. Bu igslem 95 dakika
kadar sirebilir. Pisirme odasinin kurutulmasi sirasinda

cihaz kapisinin kapali kalmasi gerekir.

Fonksiyon secme diigmesinin pozisyonlari

Cihazi tanima tr
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Pozisyon Fonksiyon/isitma tiirii Sicaklik Uygulama
0] Sifir konumu
=& Isik Pisirme b&limi aydinlatmasinin agilmasi.
Orn. otomatik programlar, kisisel tarifler, zaktan bas-
latma (Home Connect) gibi diger fonksiyonlara eri-
sim.
2 o 30-230°C 70°C - 100°C arasinda buharda pigirme: Sebze,

Sicak hava + %100 nem Onerilen sicaklik 100°C balik ve garnitiirler igin.

Yemekler tamamen buharla gevrelenmistir.
120°C-230°C'de kombine galigma: Borek, ekmek,
sandvi¢ ekmegi igin.
Sicak hava ve buhar birlestirilir.

3 & 30-230°C Kombine galigma: Borek, et ve kiimes hayvanlari

Sicak hava + %80 nem Onerilen sicaklik 170°C 1emn.

Sicak hava ve buhar birlestirilir.

4 & 30-230°C Kombine galigma: Corek ve ekmek igin.

Sicak hava + %60 nem Onerilen sicaklik 170°C Sicak hava ve buhar birlikte kullanilir.

5 & 30-230°C Kendi neminde pisirme: Kek igin.

Sicak hava + %30 nem* Onerilen sicaklik 170°C Bu ayarda buhar iiretilmez. Béylece yemekten gikan
nem pisirme bdlimiinde kalir ve yemegin kuruma-
sini dnler.

6 % 30-230°C Sicak hava: Pasta, kurabiye ve kekler igin.

Sicak hava + %0 nem Onerilen sicaklik 170°C Arka panelde bulunan bir fan, 1siyi esit bigimde

pisirme bolimi iginde dagitir.
7 € 30-90°C Et icin diisiik sicaklikta pisirme.

Diisiik sicaklikla pisirme Onerilen sicaklik 70°C Daha yumusak bir sonug almak igin hafif ve yavas
pisirme.

8 100% 50-95°C 50 - 95°C arasinda ve %100 buharla diigiik sicak-

Vakumlu torbada pisirme Onerilen sicaklik 60°C likta "Vakumlu" pisirme: Et, balik, sebze ve tath igin.
Yemekler 6zel, 1siya dayanikli pisirme torbalari
iginde bir vakumlama cihaziyla sizdirmaz bigimde
kapatilir. Koruyucu torba sayesinde besleyici mad-
deler ve aroma korunmus olur.

9 o 30-230°C Nemli 1zgara iglemi: Pisirilecek yiyecekler ve graten-

Diiz 1zgara kademe 1 + nem

Onerilen sicaklik 170°C

lerigin.

Isitma tiirti, enerji verimlilik sinifi EN 60350-1'e gore belirlenmistir.
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tr Cihazi tanima
Pozisyon Fonksiyon/isitma tiirii Sicaklik Uygulama
10 " 30-230°C Nemli 1zgara islemi: Doldurulmus sebze igin.

Diiz 1zgara kademe 2 + nem Onerilen sicaklik 170°C Izgara kademesi yiikseltildi.

11 Y 30-230°C Gratenize etmek igin pisirme isleminden sonra

Diiz 1zgara + dolagimli hava Onerilen sicaklik 230°C 230 C. Sebze veya karides sislerini 1zgara yapmak
icin 180°C.

12 W] 30-50°C Hamur mayalama: Mayali hamur ve eksi hamur igin.

Pisirme Onerilen sicaklik 38°C Hamur, oda sicakliginda oldugundan daha hizli
mayalanir. Sicak hava ve buhar birlikte kullanilinca
hamurun yiizeyi kurumaz.

Mayali hamur igin optimum sicaklik ayari 38° C'dir.
13 % 40-60°C Sebze, et, balik ve meyve igin.

Buz ¢dzme Onerilen sicaklik 45°C Nem sayesinde 1s1, koruyucu bir sekilde yiyeceklerin
lzerine aktarilir. Yemekler kurumaz ve sekilleri
bozulmaz.

14 & 60-180°C Pismis ve hamurdan yemekler igin.

Rejenerasyon Onerilen sicaklik 120°C Pismis yiyecekler bozulmadan tekrar isitilir. Verilen
buhar nedeniyle yemekler kurumaz.

Tencere yemekleri 120°C'de, hamur igleri ise
180°C'de isitilir.
S &2 Temel ayarlar Temel ayarlarda cihazinizda kigisel ayarlar yapabilir-

siniz.

« Temizleme programi

Temizleme programi ile pisirme boélimiindeki ciddi
kirleri temizleyebilirsiniz.

« % Kurutma programi

Kurutma programi ile pisirme bdlimdini hizlica kuru-
tabilirsiniz, 6rnegin temizlik sonrasinda.

« = Kireg g6zme programi

Kireg ¢c6zme programi ile cihazdaki kireci temizlersi-
niz.

*

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

Teslimat kapsamindaki ya da misteri hizmetleri
tarafindan temin edilebilir aksesuari kullanin. Bunlar
0zel olarak cihaziniza uygundur. Aksesuari daima dogru
yonde pisirme hiicresine siirmeye dikkat edin.

Cihaziniz asagida belirtilen aksesuarla donatiimistir:

lzgara
Pisirme kabi, kek ve sufle
kaliplari ve rostolar igin

Paslanmaz celik pisirme
kabi, deliksiz, 40 mm
derinlikte

piring, baklagiller ve
tahillarin pisirilmesi,
keklerin pisirilmesi ve
buharda pisirme sirasinda
damlayan sivilarin
toplanmasi igin

Paslanmaz celik pisirme
kabi, delikli, 40 mm
derinlikte

Sebze veya baliklarin
buharda pisirilmesi igin,
meyvelerin suyunun
¢ikarilmasi ve buzlarinin
¢Ozilmesi igin

4 temizleme kartuslu set

ic sicakhk sensorii

Et, balik, kanatlilar ve
ekmegin tam istediginiz
kivamda pismesini saglar

Cihazi tanima

Ozel aksesuarlar

tr

Asagida belirtilen aksesuarlari uzman satig noktanizdan
siparis edebilirsiniz:

BA 010 301

BA 020 360

BA 020 370

BA 020 380

BA 020 390

BA 030 300
CL S10 040
17002490

GN 010 330

GN 114 130

GN 114 230

GN 124 130

GN 124 230

Ug kademeli teleskopik tam uzatma
mekanizmasi

Paslanmaz c¢elik kap, deliksiz,
40 mm derinliginde, 5 |

Paslanmaz gelik kap, delikli,
40 mm derinliginde, 5 |

Kap, yapismaz kaplamali, deliksiz,
40 mm derinliginde, 5 |

Kap, yapismaz kaplamali, delikli,
40 mm derinliginde, 5 |

Ayakli 1zgara teli
4 temizleme kartuslu set
4 kireg ¢ozme tabletli set

GN adaptori

(GN pisirme 1zgaralari ve kizartma
tavasiyla kullanim igin)

Paslanmaz celikten pisirme tepsisi
GN 1/3, deliksiz, 40 mm derinliginde,
1,51

Paslanmaz celikten pisirme tepsisi
GN 2/3, deliksiz, 40 mm derinliginde,
31

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

Paslanmaz celikten pisirme tepsisi
GN 2/3, delikli, 40 mm derinliginde,
31

Aksesuari sadece belirtildigi gibi kullanin. Uretici,
aksesuarin yanlhs kullanimi halinde sorumluluk

tstlenmez.

Yapigmaz pisirme kaplari sadece 230°C'ye kadar
isitilabilir. Yapigmaz pisirme kaplarini sadece buharl
firinda kullaniniz.
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tr ilk kullanimdan énce

Ilk kullanimdan 6nce

Cihazinizla ilk kez yemek pisirmeden dnce neler
yapmaniz gerektigini burada 6grenmeniz mimkindir.
Once — "Onemli giivenlik uyarilari”", Sayfa 5 bélimiini
okuyunuz.

Cihaz komple monte edilmis ve kapatilmig olmalidir.

Elektrik baglantisi yapildiktan sonra ekranda "ilk ayarlar"
menisil gorindr. Artik yeni cihazinizi ilk igsletime alma
icin ayarlayabilirsiniz.

Bilgiler

"Ik ayarlar" meniisii sadece cihaz elektrige
baglandiktan sonra ilk defa agildiginda veya cihaz
birkag giin elektriksiz kaldiginda goriindir.

Elektrik baglantisi yapildiktan sonra dnce yaklasik
30 saniye siireyle GAGGENAU logosu goérindir,
bunun ardindan otomatik olarak "ilk ayarlar" meniisii
gorinir.

- Ayarlari her zaman temel ayarlar iginden
degistirilebilirsiniz.

Dilin ayarlanmasi
Gostergede dnceden ayarlanmig dil gérindr.

1 Doner diigme ile istenilen ekran dilini seginiz.

2 WVile dogrulayiniz.

Saat formatinin ayarlanmasi

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

1 Doner diigme ile istediginiz formati seciniz.

2 Vile dogrulayiniz.

Saatin ayarlanmasi
Gostergede saat gériniyor.

1 Doner diigme ile istenilen saati ayarlayiniz.

2 Vile dogrulayiniz.

Tarih formatinin ayarlanmasi

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

1 Doner diigme ile istediginiz formati seginiz.

2 WVile dogrulayiniz.
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Tarihin ayarlanmasi

Gostergede 6nceden ayarlanmig tarih gériinir. Gin
ayari zaten etkin.

Déner diigme ile istenilen gilinii ayarlayiniz.

D sembolii ile ay ayarina geginiz.

Doner diigme ile ay ayarlayiniz.

D sembolii ile yil ayarina geginiz.

Doéner diigme ile yili ayarlayiniz.

O 0 b WON =

V/ ile dogrulayiniz.

Sicaklik biriminin ayarlanmasi

Ekranda iki olasi birim gésterilir: °C ve °F. On segimli
birim °C olarak belirlenmistir.
1 Doner digme ile istediginiz birimi seginiz.

2 WV ile onaylayiniz.

Su sertlik derecesinin ayari
Ekranda “Su sertlik derecesi” belirir.

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

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

Onemli: Damlalari sayin ve her damladan sonra
Ol¢lim tlipciigiinii dikkatle sallayarak igeriginin iyice
karismasini saglayin. Damlalarin sayisi su sertlik
derecesini ifade eder.

3 Doner diigmeyle dlglilen su sertlik derecesini
ayarlayin. Fabrika ¢ikisi 12 degeri ayarhdir.

4 W/ ile onaylayin.

llk igletime almanin sonlandiriimasi
Gostergede "ilk igletime alma sonlandirildi" goriiniir.
V/ ile onaylayiniz.

Cihaz Standby moduna geger ve Standby gostergesi
gorilir. Cihaz artik kullanilmaya hazirdir.

Kapak caminin temizlenmesi

Yalitimin sadlanmasi igin kapak contasi fabrika gikisinda
yaglanmistir. Kapak caminda kalintilar kalmis olabilir.

Cihaz 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 6nce bunlari sicak
deterjanli su ve yumusak bir bezle iyice temizleyiniz.

Cihazin i1sitilmasi

Pisirme bdlimiinde, ambalaj artiklari olmamasina dikkat
ediniz.

Yeni cihaz kokusunun kaybolmasi igin cihazi bos ve
kapali bir sekilde 1sitiniz. Bunun igin ideal olan sicak
hava % + %60 nem ile 200°C'de bir saattir.

Cihazin etkinlestiriimesi tr

Cihazin etkinlestirilmesi

Standby

Cihaz higbir fonksiyon ayarlanmamigsa veya gocuk
emniyeti etkinlestirilmisse Standby modundadir.

Kumanda alaninin parlakhgr Standby modunda azaltilir.

11:30

GAGGENAUV

Bilgiler

- Standby modu igin farkl géstergeler mevcuttur. On
ayarh olan gosterge GAGGENAU logosu ve saattir.
Gostergeyi "Bekleme gostergesi" ayari lizerinden
temel ayarlarda degistirebilirsiniz.

- Gosterge parlakligi, dikey bakis agisina baghidir.
Gostergeyi temel ayarlar bélimiindeki "Parlaklik"
ayari lzerinden diizenleyebilirsiniz.

Cihazin etkinlestirilmesi
Bekleme modundan ¢ikmak igin

fonksiyon ayar diigmesini dondiirebilir,

kumanda béliimiine dokunabilir

veya kapagi agabilir veya kapatabilirsiniz.
Simdi istediginiz fonksiyonu ayarlayabilirsiniz.
Fonksiyonlari nasil ayarlayacaginizi uygun béliimlerde
okuyabilirsiniz.
Bilgiler

- Temel ayarlarda "Bekleme gostergesi = Kapal"
segildiginde, bekleme modundan ¢ikmak igin
fonksiyon se¢me diigmesini segmelisiniz.

- Etkinlestirdikten sonra uzun bir siire higbir ayar
yapmazsaniz, bekleme g&stergesi tekrar goriinir.

- Kapi acik oldugunda kisa bir siire sonra pigirme
alani aydinlatmasi soner.
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tr Cihazin kullaniimasi

Cihazin kullaniilmasi

Su haznesinin doldurulmasi

Buharl bir igletimi baglatmadan dnce cihazin kapagini
acginiz ve sagdaki su haznesine su doldurunuz. Buharsiz
bir isletimde cihazin su haznesini hazne deliginde
birakiniz.

Su sertlik derecesini dogru olarak ayarladiginizdan emin
olunuz. — "Su sertlik derecesinin ayari", Sayfa 14

Cihazin, haznenin ve hazne kapaginin lizerinde temiz su
ve kullanim suyuna ydnelik semboller bulunur. Hazne
kapagini yerlestirirken ve hazneyi cihaza iterken temiz su
ve kullanim suyuna yonelik sembolleri dikkate aliniz.
Yanlis hazne kapagini yerlestirmeniz halinde dogru
kapanma gergeklesmez. Bir hazneyi yanlis delige
iterseniz, hazneyi tamamen igeri itemezsiniz.

A Uyari — Yaralanma ve yangin tehlikesi!

Su haznesine sadece su veya tarafimizca tavsiye edilen
kireg sokicl ¢ozelti doldurulmalidir. Yanici sivilar (6rn
alkollii icecekler) su haznesine doldurulmamalidir.
Yanici sivilarin buharlari pisirme alanindaki sicak
yizeyler nedeniyle alev alabilirler (patlama). Cihaz
kapagi kendiliginden agilabilir. Sicak buhar ve alev
disari ¢ikabilir.

A Uyari — Yanma tehlikesi!

Pisirme bolimiinin 6n kenari galigma sirasinda gok
isinir. Su haznesi gikarilirken yalnizca su haznesinin
tutamagina dokunulmahdir.

Dikkat!
Uygun olmayan sivilarin kullanilmasi sonucunda
cihazda hasarlar

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

- Musluk suyunuz asir kiregli ise, kiregten arindiriimis
su kullanmanizi 6neririz.

- 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 igletimden once su haznesini doldurunuz, buhar
gerektiren bir 1sitma tiirli segerseniz:
1 Cihazin kapagi agilmalidir.

2 Temiz su haznesi, dolum seviyesi gostergesi
goriilene kadar cihazdan gekilmelidir (Resim A).
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3 Temiz su haznesine "Max." isaretine kadar soguk su
doldurulmalidir (Resim B).

4 Temiz su haznesi dayanaga kadar tamamen igeri
itilmelidir.

Pisirme hiicresi

Pisirme béliminin Gg siurgiili kademesi mevcuttur.
Yerlestirme seviyeleri asagidan yukariya dogru sayilir.

Bilgi: Firinda buharla pisirme, buz ¢6zme, mayalama ve
tekrar 1sitma sirasinda ii¢ yerlestirme seviyesini
eszamanli olarak kullanabilirsiniz Pigirme sadece bir
kademede yapilabilir, bunun igin kademe 2'yi kullaniniz
(yuksek pisirme kaliplari igin kademe 1). Cok kiiglik
pisirme kaplarinda iki kademeyi de kullanabilirsiniz,
ornegdin kademe 1 ve kademe 3.

Dikkat!

- Higbir seyi dogrudan pisirme boliminin tabanina
yerlestirmeyiniz. Firin zemini lizerine aliminyum
folyo sermeyiniz. Isi sikismasi cihaza hasar verebilir.
Pisirme bélimi zemini her zaman serbest olmalidir.
Kaplari daima tel 1izgaranin lizerine veya delikli
pisirme kabinin igine yerlestiriniz.

- Sirgilili kademeler arasina aksesuar koymayiniz,
aksi takdirde sikisabilir.



Aksesuarin yerlestirilmesi

Izgara ve bosaltilmis pisirme kabi, bir kilit fonksiyonu ile
donatilmistir. Kilit fonksiyonu, disari ¢ikarilirken
aksesuarlarin devrilmesini engeller. Devrilme
korumasinin calismasi igin aksesuar, pisirme boliimiine
dogru sekilde yerlestirilmelidir. Disari ¢ikarirken
aksesuari hafifge kaldirmaniz gerekmektedir.

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

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

Delikli pigsirme kabinin igeri siirlilmesi sirasinda kilit
tirnaginin (a) yukariyr géstermesine dikkat ediniz.

Calistirma

1 Fonksiyon segcme diigmesi ile 1sitma tiiriind
ayarlayiniz. Ekranda segilen isitma tiirli ve 6nerilen
sicaklik gosterilir.

2 Sicakhgi degistirmek istiyorsaniz:
Doner diigme ile istediginiz sicakhdr ayarlayiniz.

Ekranda isitma sembolii 2. gorunir. Gubuk, devamli
olarak 1sitma durumunu gdsterir. Ayarlanan sicakliga
ulasildiginda bir sinyal duyulur ve isitma sembolii 2.
soner.

Bilgi: Calisma modu degisikligi durumunda ayarlanan
sicaklik aynen korunur. Onerilen sicaklik sadece cihazi
agma sonrasinda gorindr.

Kapatma
Fonksiyon segcme diigmesini 0 konumuna getiriniz.

Calisma moduna bagli olarak, otomatik bir yikama iglemi
duyulabilir.

Cihazin kullaniimasi tr

Sisleme

Sisleme sirasinda pigsirme bdélimine hedefli bir sekilde
buhar verilir. Bu sayede 6rnedin ekmek ve sandvig
ekmegini yeterli nem ile pisirebilirsiniz. Mayali hamurlar
purlizsiiz, parlak bir yiizeye sahip olur.

Sisleme yalnizca su i1sitma tirlerinde galisir:

® Sicak hava + %30 nem

® Sicak hava + %0 nem

® Yiizey 1zgarasl + hava dolagimi

Isitma igleminden 6nce temiz su haznesinde su

oldugundan emin olunuz. Temiz su haznesi bossa,
ekranda ¥, sembolii gériintiilenmez.

Sisleme fonksiyonunu baslatmak igin ¥, semboliine
dokunulmalidir. Kisa bir siire sonra pigsirme bdliimiine
buhar verilir.

Sisleme islemi yaklasik 5 dakika siirer.

Sislemenin iptal edilmesi:
Sembole <, basiniz.

Her kullanim sonrasi

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

2 Her iki su haznesini de gikariniz ve bosaltiniz.

Dikkat!

Su haznesini pisirme alani sicakken kurulamayiniz. Su
haznesi zarar gérecektir

Pigirme bélimiiniin kurutulmasi

1 Pisirme bdélimiindeki kiri cihaz soguduktan hemen
sonra temizleyiniz. Yanmig kalintilar daha sonra zor
temizlenir.

2 Sogumus pisirme bélimiini siliniz ve yumusak bir
bezle iyice kurulayiniz.

3 Uzerinde yogunlasmis su olustuysa, mobilyalari veya
tutamaklari silerek kurutunuz.

4  Gerekirse, kurutma programi ile pisirme boélimini
hizlica kurutabilirsiniz.— "Kurutma programi”,
Sayfa 38
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tr Zamanlayici fonksiyonlari

Emniyet kapatmasi

Giivenliginiz i¢in cihaz bir emniyet igin otomatik
kapanma ile donatilmigtir. 12 saat sonra kullanim
gerceklesmezse, her isitma islemi kapanir. Ekranda bir
mesaj gorundr.

Istisna:
Uzun siireli zamanlayici ile programlama.

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

Zamanlayici menisii lizerinden yapilan ayarlar:
& Kisa siireli zamanlayici

® Siire dlger

& Pisirme siiresi (dinlenme modunda degil)

(@, Pisirme siiresi sonu (dinlenme modunda degil)

Zamanlayici menusiuni ¢cagirmak

Zamanlayicl meniisiine her ¢alisma modundan
ulasabilirsiniz. Sadece fonksiyon segme diigmesinin S
konumunda oldugu temel ayarlardan zamanlayici
meniisiine ulagsmak mimkiin degildir.

© semboliine dokunun.

11:30

GAGGENAU

Zamanlayici mendisi belirir.

Kisa siireli zamanlayici

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

Zamanlayicinin ayarlanmasi

1 Zamanlayici menisiini gagiriniz.
"Alarm saati" & fonksiyonu gériintiilenir.

2 Doner diigme ile istediginiz saati ayarlayiniz.

> X5

C 20.00:

X Kisa sUreli zamanlayici

3  »ile baslatiniz.



Zamanlayici meniisii kapanir ve siire baglar. Ekranda &
sembolii ve gegen siire goriintiilenir.

g 1959

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

Zamanlayici meniisiinden X semboliine dokunarak
istediginiz zaman cikabilirsiniz. Bunun sonucunda
ayarlar kaybolur.

Alarm saatinin durdurulmasi:

Zamanlayici menusini gagiriniz. > ile "Alarm saati" X
fonksiyonunu seginiz ve Il semboliine dokununuz. Alarm
saatinin tekrar devam etmesini saglamak igin »
semboliline dokununuz.

Alarm saatinin 6nceden kapatilmasi:
Zamanlayici meniisiinii gagiriniz. > ile "Alarm saati" &
fonksiyonunu seginiz ve C semboliine dokununuz.

Siire dlcer

Sire Olger diger cihaz ayarlarindan bagimsiz olarak
caligir.

Siire d6lger 0 saniyeden baglayarak 90 dakikaya kadar
Olger.

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

1 Zamanlayici meniisiini baslatiniz.

2 D ile "Siire 6lger" fonksiyonunu ® seginiz.

> : O

00.00:

Sure odlger

3 b ile baglatiniz.

Zamanlayici fonksiyonlari tr

Zamanlayici meniisii kapatilir ve siire baglar. Ekranda &
sembolii ve gegen siire goriintiilenir.

& 0003

Siire dlceri durdurma ve tekrar baslatma

1 Zamanlayici menisiini baslatiniz.
2 > ile "Siire 6lger" fonksiyonunu ® seginiz.

3 Il semboliine basiniz.

> : 0

el 89.02:

) ¢ Sure Olcer

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

dokundugunuzda sinyal kesilir. Gostergedeki ® sembolii
kaybolur. islem sonlandiriimistir.

Siire dlcerin kapatilmasi:
Zamanlayici meniisiinii baslatiniz. ) ile "siire dlger" ®
fonksiyonunu seginiz ve C semboliine dokununuz.

Pisirme siiresi

Yemeginiz igin pisirme siiresini ayarlarsaniz, cihaz bu
silire dolduktan sonra otomatik olarak kapanir.

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

Isitma tiirlinii ve sicakligi ayarladiniz ve yemeginizi
pisirme hiicresine koydunuz.

1 O semboliine dokunun.

2 Dile “Pigirme siresi” ) fonksiyonunu segin.
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tr Zamanlayici fonksiyonlari

3 Doner digmeyle istenilen pisirme siiresini ayarlayin.

> W oo

c 201:30:,

) ¢ Pisirme suresi

4 ) ile baslatin.

Cihaz ¢alismaya baslar. Zamanlayici menisi kapanir.
Ekranda sicaklik, calisma modu, kalan pisirme siiresi ve
pisirme siiresi sonu belirir.

® 0129 1300 11:31
# 100°
100%

Pisirme siresi sona ermeden bir dakika dnce gegen
pisirme siresi ekranda biydutiilerek gosterilir.

00.59 & e

% 100

100%

Pisirme siresi sona erdikten sonra cihaz kapanir.
M sembolii titrer ve akustik sinyal duyulur.

V/ semboliine dokundugunuzda, cihazin kapisini
acgtiginizda veya fonksiyon segcme diigmesini 0
konumuna getirdiginizde akustik sinyal kesilir.

Pisirme siiresinin degistirilmesi:

Zamanlayici meniisiinii gagirin.  ile “Pisirme siiresi” (3
fonksiyonunu secin. Déner diigmeyle pisirme siiresini
degistirin. » ile baslatin.

Pisirme siiresinin silinmesi:

Zamanlayici meniisiinii gagirin. > ile “Pisirme siiresi” (3
fonksiyonunu secin. C ile pisirme siiresini silin. X ile
normal ¢calisma moduna geri déniin.

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

Bilgi: Pisirme siiresi islerken de isitma tiriini 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 igin 40 dakikaya ihtiyaci var. Yemegin saat
15:30'da hazir olmasini istiyorsunuz.

Pisirme siresini girmeniz ve pigsirme siiresi sonunu saat
15:30'a ayarlamaniz yeterlidir. Cihazin elektronigi
baglama zamanini hesaplar. Cihaz otomatik olarak saat
14:50'de galismaya baslar ve saat 15:30'da kapanir.

Kolay bozulan gida maddelerinin uzun siire firinda
bekletiimemeleri gerektigini unutmayin.

Pisirme siiresi sonunun kaydirilmasi

Isitma tiird, sicaklik ve pisirme siiresini ayarladiniz.

1 (O semboliine dokunun.

2 D ile “Pisirme siiresi sonu” (O, secimini yapin.

> 200

c .214:00

) ¢ Pisirme slresi sonu

3 Doner diigmeyle istenilen pisirme siiresi sonunu
ayarlayin.

4 b ile baslatin.

@ 02. 15 1645 11:30

100% 1 OO ¢

Cihaz bekleme konumuna gecer. Ekranda ¢alisma modu,
sicaklik, pisirme siiresi ve pisirme siiresi sonu gosterilir.
Cihaz hesaplanan vakitte galismaya basglar ve pigsirme
siliresi sona erdiginde otomatik olarak kapanir.

Bilgi: 3 sembolii yanip séniiyorsa: Pisirme siiresini
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
agtiginizda veya fonksiyon segcme diigmesini 0
konumuna getirdiginizde akustik sinyal kesilir.



Pisirme siiresi sonunun degistirilmesi:
Zamanlayici meniisiinii gagirin. > ile “Pisirme siiresi
sonu” (Q secimini yapin. Déner diigmeyle istenilen
pisirme siiresi sonunu ayarlayin. » ile basglatin.

islemin tamamini iptal etmek igin:
Fonksiyon secme digmesini 0 konumuna getirin.

Uzun siireli zamanlayici tr

Uzun siireli zamanlayici

Bu fonksiyon ile cihaz "sicak hava" + %0 nem" isitma
tiriinde sicakhigi 50 ile 2830°C arasinda tutar.

Acmak veya kapatmak zorunda kalmadan yiyecekleri
74 saate kadar sicak tutabilirsiniz.

Kolay bozulabilen yemeklerin firinda uzun siire
kalmamasi gerektigine dikkat ediniz.

Bilgi: Uzun siireli zamanlayiciyi temel ayarlar altinda
"kullanilabilir" ayarina getirmelisiniz.

Uzun sireli zamanlayicinin
ayarlanmasi

Fonksiyon segme diigmesini 82 konumuna getirin.

2 (O semboliine dokunun.
Onerilen deder olarak ekranda 24h / 85°C belirir.
» ile baglatin
-veya-—
Pisirme siiresi, pisirme siiresi sonu, kapatma tarihi
ve sicakhgi degistirin.

©.2.0,.2 =
04.00 15:30 22.03.13

85°

) ¢ Uzun slreli zamanlayici 3

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

4  Pisirme siiresi sonunun (O degistirilmesi:
> semboliine dokunun. Déner diigmeyle istenilen
pisirme siiresi sonunu ayarlayin.

5 Kapatma tarihinin 31 degistiriimesi:
D semboliine dokunun. Déner diigmeyle istenilen
kapatma tarihini ayarlayin. V ile onaylayin.

6  Sicakhgin degistirilmesi:
Doner diigmeyle istenilen sicakligi ayarlayin.

7 »ile baglatin.
Cihaz galismaya baslar. Ekranda Q) ve sicaklik belirir.

Firin ve ekran aydinlatmasi kapalidir. Kumanda alani
blokedir, tuglara dokunuldugunda tus sesi duyulmaz.

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

Kapatilmasi:
Islemi iptal etmek icin fonksiyon segme diigmesini 0
pozisyonuna gevirin.
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tr Cocuk emniyeti

Cocuk emniyeti

Otomatik programlar

Cocuklarin cihazi yanhslikla ¢alistirmamalari igin bir
gocuk emniyeti bulunmaktadir.

Bilgiler

- Cocuk emniyetini temel ayarlar altinda
"kullanilabilir" ayarina getirmelisiniz.

- Cocuk emniyeti etkinlestiriimisken bir elektrik
kesintisi yasanirsa, sebeke gerilimi yeniden
saglandiginda ¢ocuk emniyetinin etkinligi
kaldirilmig olabilir.

Cocuk emniyetinin devreye alinmasi

On kosul:
Fonksiyon segcme diigmesi 0'da duruyor.

& semboliine en az 6 saniye boyunca dokununuz.

11:30 El

GAGGENAU &

Cocuk emniyeti etkinlestirildi. Standby gdstergesi

goériinir. & sembolii ekranin Ust tarafinda gériintiilenir.

Cocuk emniyetini devre disi birakma

On kosul:
Fonksiyon se¢gme diigmesi 0'da duruyor.

& semboliine en az 6 saniye boyunca dokununuz.

a

GAGGENAU |
11:30

Cocuk emniyeti etkin degildir. Cihazi her zamanki gibi
ayarlayabilirsiniz.
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Otomatik programlarla ¢ok farkli yemekler
hazirlayabilirsiniz. Cihaz sizin i¢in optimum ayari seger.

lyi sonuglar elde etmek igin pisirme boliimii segilen
yemek icin fazla sicak olmamalidir. Durum bdyleyse
ekranda bir not gésterilir. Cihazin sogumasini bekleyiniz
ve yeniden baslatiniz.

Ayarlara iligkin uyarilar

Pisirme sonucu gida maddelerinin kalitesine ve
pisirme kabinin tiirline ve boyutuna baghdir.
Optimum pigirme sonucu igin sadece sorunsuz
yiyecekler ve buzdolabinda saklanmis et kullaniniz.
Dondurulmus yemeklerde yiyecegi dogrudan derin
dondurucudan alip kullaniniz.

Otomatik program sicaklik, isitma tird ve pigirme
siiresi dnerir.

Bazi yemeklerde de agirligi girmeniz istenebilir.
Ongériilen agirhk araliginin disindaki agirhklar
ayarlamak miimkiin degildir.

Bazi yemeklerde istediginiz kizarma derecesini,
yiyeceklerin kalinhdini, et veya sebzenin pisme
derecesini girmeniz istenebilir.

Bazi yemeklerde pisirme bolimi bos halde isitilir.
Yemegi, 6n isitma igslemi sona erdikten sonra ve
ekranda bir mesaj goriintiilendiginde pisirme
béllimiine yerlestiriniz.

Tercih ettiginiz ayarlar bir sonraki seferde oneri
olarak goriintilenir.

i¢ sicaklik sensdrii

Bazi tariflerde i¢ sicaklik sensodriine ihtiyaciniz vardir. Bu
tarifler icin i¢ sicaklik sensériint kullaniniz. — "Merkez
sicaklik sensérii”, Sayfa 26

Yemegin secilmesi

Asagidaki kategoriler mevcuttur. Her kategorinin altinda
bir veya birden fazla yemek bulabilirsiniz.

Bilgi: Son olarak secilen kategori ilk sirada gosterilir.
Kategoriler:

Et ve kiimes hayvani

Balik

Sebze

Garnitiirler ve firin yemekleri

Tatlilar

Ekmek ve unlu mamuller

Pigirme

Rejenerasyon

Buz ¢ézme



Yemegin ayarlanmasi

Ayar islemi tarafindan yénlendirileceksiniz. Ekrandaki
uyarilara uyunuz.

Her bir diizeyde dolagmak icin déner diigmeyi kullaniniz.

Fonksiyon segme diigmesini :8: konumuna getiriniz.

I semboliine dokununuz. V ile onaylayiniz.

Déner diigme ile kategoriyi seginiz ve V ile
onaylayiniz.

4 Déner diigme ile istediginiz yemegi seciniz ve V ile
onaylayiniz.
Ekranda mevcut ayarlar gériinir. Cogu yemekte
ayarlari kendi istediginiz gibi degistirebilirsiniz.
Bazi yemeklerde agirligi ayarlamaniz gereklidir.
Yararh bilgi: L1 semboliine dokundugunuzda
aksesuar ve hazirlama ile ilgili uyarilari edinirsiniz.

5 lIstediginiz ayarlari V ile onaylayiniz. Ekrandaki
uyarilara uyunuz.

Siire sona erdiginde bir sinyal duyulur. Cihaz, isitma
islemini sona erdirir.

Cihaz kapaginin agilmasi pisirme sonucunu etkiler.
Cihaz kapagini sadece ¢ok kisa bir siire igin aginiz.
Otomatik program kesintiye ugrar ve cihaz kapagi
kapatildiktan sonra devam eder.

Sonradan pisirme

Siire sona erdikten sonra, pisirme sonucundan memnun
olmazsaniz bazi yemekler i¢in sonradan pisirme
yuritebilirsiniz.

Ekranda sonradan pisirme yapmak isteyip istemediginize
dair bir sorgulama gorinir.

V/ ile onaylayiniz.

intiyaca gore tek veya gift siireyi seginiz.

» ile baslatiniz.

A WO N =

Sonradan pigirme sona erdiginde fonksiyon segme
diigmesini 0 konumuna getiriniz.

Degistirme ve iptal

Baslatma sonrasinda artik ayarlari degistiremezsiniz.

iptal etmek istiyorsaniz fonksiyon segme diigmesini 0
konumuna getiriniz.

Otomatik programlar tr

Son otomatik programin ¢cagrilmasi

Son bes yemek, segtiginiz ayarlarla kaydedilir. Bu
yemekleri sectiginiz ayarlarla kigisel tarif olarak
kaydedebilirsiniz. Bireysel tarifleri "Son Otomatik
Programlar" fonksiyonunu kullanarak kaydetmis olmaniz
halinde, daha sonra bunlarin ayarlarini
degistiremezsiniz.— "Kisisel tarifler", Sayfa 24

1 Fonksiyon segme diigmesi :&: konumuna
getirilmelidir.
W goriintilenir.

U semboliine dokununuz.

Doner diigme ile "Son otomatik program"i seginiz
ve V/ ile onaylayiniz.

4 Dbénerdiigme ile istediginiz yemegi seginizve V ile
onaylayiniz.

5 Yemege bir isim veriniz ve kaydediniz. — "ismi
giriniz", Sayfa 25
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tr Kisisel tarifler

Kigisel tarifler

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

Tarifin kaydedilmesi

Arka arkaya 5 kademeye kadar ayar yapma ve bunlari
hafizaya alma olanagina sahipsiniz.

Fonksiyon segme diigmesini :8: konumuna getiriniz.

W semboliine dokununuz.

Doner diigme ile "Kisisel tarifler"i seciniz ve V ile
onaylayiniz.

Doner diigme ile bos bir hafiza alanini seginiz.

5 "o semboliine dokununuz.

Doner diigme ile istediginiz sicakhd ayarlayiniz.
Pisirme siiresi hafizaya alinir.

Diger evrelerin hafizaya alinmasi:

Fonksiyon segcme digmesini istenilen isitma tiirline
ayarlayiniz. Déner diigme ile istediginiz sicakligi
ayarlayiniz. Yeni bir evre baglar.

9 Yemek igin istenen pisirme sonucuna ulasildiysa,
tarifi sonlandirmak icin m semboliine dokununuz.

10 "ABC" bash§i altina ad giriniz. — "fsmi giriniz",
Sayfa 25

Bilgiler

- Bir evrenin hafizaya alinmasi ancak cihaz ayarlanan
sicakliga eristiginde baslar.

— Her evre en az 1 dakika siirmelidir.

- Bir evrenin ilk dakikasi iginde 1sitma tirli veya
sicakhgi degistirebilirsiniz.

Asama icin i¢ sicakhigin girilmesi:

i¢ sicaklik sensériinii pisirme hiicresindeki yuvaya takin.
Isitma tiiriinii ve sicakhg ayarlayin. /7 semboliine
dokunun. Déner diigmeyle istenilen i¢ sicakligi girin ve
/"t ile onaylayin.
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Tarifin programlanmasi

5 pisirme kademesine kadar programlama ve hafizaya
alma imkanina sahipsiniz.

Fonksiyon segme diigmesini :8: konumuna getiriniz.
Wl semboliine dokununuz.

Doner diigme ile bos bir hafiza alanini seginiz.

\_ semboliine dokununuz.

a A~ WON =

"ABC" basligi altina ad giriniz. — "ismi giriniz",
Sayfa 25

6 D semboliiileilk kademeyi seginiz.

Baslangigta ayarlanan isitma tiirli ve sicaklik

goriintilenir. Isitma tiiriinl ve sicakligi doner
digmelerle degistirebilirsiniz.

> a1 2345

« 100°

7 D sembolii ile zaman ayarini seginiz.

Doner diigme ile istenen pisirme siiresini
ayarlayiniz.

9 D semboli ile sonraki kademeyi seginiz.
- veya -
Pisirme tamamlandi, girigi sonlandiriniz.

10 W/ ile kaydediniz.
- veya -
X ile iptal ediniz ve meniiden cikiniz.

Bir kademe icin i¢ sicakligin girilmesi:

> sembolii ile sonraki kademeyi seginiz. Isitma tirlini
ve sicakligi ayarlayiniz. /% semboliine dokununuz.
Déner diigme ile istenen i¢ sicakligini ayarlayiniz ve /1
ile onaylayiniz.

Bilgi: Programlanabilir i¢ sicaklik iceren kademeler igin
pisirme siiresi girilemez.



Ismi giriniz

1 “ABC" altinda regetenin adini girin.

Doéner digme Harfleri segin

Yeni bir kelime daima biiyiik harfle baslar.

>A* Kisa basildiginda: imleg saga gider

Uzun basildiginda: Unlii harflere ve 6zel
karakterlere gegilir

iki kez basildiginda: Satir basi ekler

i Kisa basildiginda: Imleg saga gider
Uzun basildiginda: Normal karakterlere gegi-
lir
iki kez basildiginda: Satir basi ekler

(&3 Harfleri siler

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

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

Tarifi baslatiniz

Fonksiyon segme diigmesini :8: konumuna getiriniz.
Il semboliine dokununuz.
Déner diigme ile "Kisisel tarifler"i seginiz ve V ile
onaylayiniz.
Doner diigme araciligiyla istediginiz tarifi seginiz.

5 »ile baslatiniz.
Firin gcalismaya baslar. Siire goriinir sekilde

azalmaya baslar.
Kademelerin ayarlari gésterge gubugunda gorindr.

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

u 51.59m

« 1007

Kisisel tarifler tr

Bilgiler
- Cihaz, ayarlanan sicakliga ulastiginda siire dolar.

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

- Tarifte hafizaya alinmig bir i¢ sicaklik bulunuyorsa,
i¢c sicaklik sensoriinii yerlestiriniz.

Tarifin degistirilmesi

Kaydedilmis veya programlanmisg bir tarifin ayarlarini

degdistirme imkanina sahipsiniz.

1 Fonksiyon segme diigmesini :&: konumuna getiriniz.
I semboliine dokununuz.

Déner diigme ile "Kisisel tarifler"i seginiz ve V/ ile
onaylayiniz.

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

D sembolii ile istenen kademeyi seginiz.
Programlanan isitma tiird, sicaklik ve pisirme siiresi
goriintilenir. Ayarlari doner diigme veya fonksiyon
segme diigmesi ile degistirebilirsiniz.

7 WV ile kaydediniz.
- veya -
X ile iptal ediniz ve meniiden gikiniz.

Tarifi silin
Fonksiyon segme diigmesini :&: konumuna getiriniz.

0 semboliine dokununuz.

Doner diigme ile "Kisisel tarifler"i seginiz ve V/ ile
onaylayiniz.

4 Doner diigme aracihigiyla istediginiz tarifi seginiz.
C ile tarifi siliniz.

6 W ile onaylayiniz.
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tr Merkez sicaklik sensori

Merkez sicaklik sensorii

i¢ sicaklik sensorleri kesin ve nokta hassasiyetinde
pisirmeyi mimkin kilar. Sicakligi pisirilecek yiyecegin
icinde dlger. istenilen ig sicakliga ulasildiginda otomatik
olarak kapatilmasi, her pisirilecek yiyecegdin zamaninda
pisirilmesini garantiler.

ic sicaklik sensérii 2560°C'nin iizerindeki sicakliklarda
zarar gorir. Bu nedenle bunu sadece 230°C'lik
maksimum bir sicaklik ayarinda cihazinizda kullaniniz.

A\ Uyan - Elektrik carpma tehlikesi!

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

A Uyari — Yanma tehlikesi!

Pisirme hiicresi ve ic sicaklik sensérii oldukga isinir. ig
sicaklik sensoriinli takmak ve ¢gikarmak igin firin
eldivenleri kullanin.

Sadece teslimatta birlikte verilen i¢ sicaklik sensérlerini
kullaniniz. Bunu misteri hizmetlerinden veya online
magazamizdan da yedek parcga olarak satin alabilirsiniz.

i¢ sicaklik sensorii kullanilirken pisirilecek yiyecegi
hicbir zaman en Ustteki siirgiilii dlizeye yerlestirmeyiniz.

ic sicaklik sensériinii her kullanimdan sonra pisirme
boélimiinden disariya cikartiniz. Kesinlikle pisirme
bélimiinde muhafaza etmeyiniz.

ic sicaklik sensériinii her kullanimdan sonra nemli bir
bezle temizleyiniz. Bulagik makinesinde yikamayiniz!

ic sicaklik sensériinii pisirilecek
yiyecege yerlestiriniz

Yemegdi pisirme bolimiine yerlestirmeden dnce, i¢
sicaklik sensoriinii pisirilecek yiyecege yerlestiriniz.

ic sicaklik sensériiniin tic 8lciim noktasi vardir. ig
sicaklik sensdriiniin tamamini miimkiin oldugunca igeri
yerlestiriniz. i¢ sicaklik sensérii yagin iginde olmamali ve
kaba veya kemige temas etmemelidir.

Et: ic sicaklik sensériinii en kalin kismin yanindan
sonuna kadar ete saplayiniz.
Birden ¢ok parga malzeme mevcutsa i¢ sicaklik

sensoriinl en kalin pargcanin orta noktasina yerlestiriniz.
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Kiimes hayvanlari: ig sicaklik sensoriini, hayvanin
goégis kismindaki en kalin etli bélgeye sonuna kadar
yerlestiriniz. Kiimes hayvani etinin durumuna gore ig
sicaklik sensériinii enine veya boyuna yerlestiriniz.
Kiimes hayvanlari igin, i¢ sicaklik sensdrii ucunun orta
noktadaki i¢ boslukta olmamasina dikkat ediniz.

Balik: i¢ sicaklik sensériinii baligin basinin arkasindan
baligin omuriligi boyunca sonuna kadar yerlestiriniz.
Bitlin baligi yarim bir patates yardimiyla tel 1izgarada
ylzer pozisyona getiriniz.

Pisirilecek yiyecegin ¢evrilmesi: Yiyecegi ¢gevirmek
istiyorsaniz i¢ sicaklik sensdériinii gikarmayiniz. Yiyecedi
cevirdikten sonra ig sicaklik sensdriiniin dogru
pozisyonda oldugunu kontrol ediniz.

Islem sirasinda i¢ sicaklik sensoériini gikarirsaniz tim
ayarlar sifirlanir ve ayarlarin yeniden yapilmasi gerekir.



ig sicakligin ayarlanmasi

Dikkat!
ic sicaklik sensériiniin hasarlanmasi:

Izgara ylizeyi ile i¢ sicaklik senséri arasindaki
mesafenin az olmasi i¢ sicaklik sensoériiniin
hasarlanmasina neden olabilir. lzgara yiizeyi ile i¢
sicaklik sensdriiniin veya i¢ sicaklik sensérii kablosunun
arasinda birkag santimetrelik bir mesafe oldugundan
emin olunuz. Et, kizartma islemi sirasinda sisebilir.

Dikkat!
ic sicaklik sensériiniin hasarlanmasi:

ic sicaklik sensorii kablosunu cihaz kapagina
sikigtirmayiniz.

1 Pisirilecek yiyecek takilan i¢ sicaklik sensori ile
pisirme boliimiine itilmelidir. i sicaklik sensérii
pisirme bolimi yuvasina yerlestirilmeli ve cihaz
kapagi kapatilmalidir.

2 Fonksiyon segme diigmesi istenilen i1sitma tiiriine
ayarlanmalidir.

3 Doner diigme ile pisirme bolimi sicaklig
ayarlanmalidir.

4 " semboliine dokunulmalidir. Déner diigme ile
pisirilecek yiyecege yonelik istenen i¢ sicaklik
ayarlanmali ve /% ile onaylanmalidir.

Ayarlanan ig sicaklik, glincel i¢ sicakliktan yliksek
olmalidir.

5 Cihaz, ayarlanan isitma tiirlinde isitilir.
Ekranda giincel i¢ sicaklik, altinda da ayarlanan i¢
sicaklik gosterilir.
Ayarlanan i¢ sicakhdi istediginiz zaman
degistirebilirsiniz.

Pisirme igsleminde ayarlanan sicakliga ulasildiginda bir
sinyal sesi duyulur. Pigirme igletimi otomatik olarak
sonlandirilir. V ile onaylayiniz ve fonksiyon segme
diigmesini 0 konumuna getiriniz.

Tahmini pisirme siiresi

100 C tlizeri sicaklik ayarinda, ¢ sicaklik senséri
takiliyken yaklasik 5 ila 20 dakika sonra tahmini pisirme
siliresi goruntilenir.

Tahmini pisirme siiresi siirekli glincellenir. Pisirme
islemi ne kadar uzun siirerse, tahmini pisirme siiresi de
o kadar dogru olur. Cihaz kapagini agmayiniz, bu tahmini
pisirme siiresini garpitabilir.

Tahmini pisirme siiresi normal isletimde ve otomatik
programda gdorintilenir.

i semboliine dokundugunuzda, ekranda giincel ig
sicaklik goriintilenir.

Bunun yerine giincel i¢ sicakligi goriintiilemek igin,
tahmini pisirme siiresi tahmini géstergesini temel
ayarlarda devre disi birakabilirsiniz.

Merkez sicaklik sensori tr

Bilgiler

- Pisirme siiresinin basglangicinda giincel i¢ sicaklik
icin 3 - 4 dakika slireyle "<15°C" go6rundr.

- Olgiilebilen alan 15°C ile 99°C arasindadir.
Olgiilebilen alanin diginda "<15°C" veya "-°C"
isareti glincel i¢ sicaklik igin gosterilir.

- Pisirme igletimi tamamlandiktan sonra pisirme
malzemesini bir siire daha pisirme bélimiinde
birakirsaniz, i¢ sicaklik, pisirme bélimiindeki kalan
Ist nedeniyle biraz daha yiikselir.

- Ayni anda hem i¢ sicaklik sensorii hem de pisirme
siliresi zamanlayicisi ile bir programlama
ayarladiginizda belirlenen dedere 6nce ulasan
programlama cihazi kapatir.

Ayarlanan i¢ sicakligin degistiriimesi

/" semboliine dokununuz. Déner diigme ile pisirilecek
yiyecek igin ayarlanan ig sicaklik degistiriimeli ve /7 ile
dogrulanmalidir.

Ayarlanan i¢ sicakligin silinmesi

/"t semboliine dokununuz. C ile ayarlanan ig sicakhg
siliniz. Cihaz, normal pigirme igletiminde 1sitmaya devam
eder.
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tr Merkez sicaklik sensori

ic sicaklik icin standart degerler

Sadece taze ve dondurulmamis yiyecekler kullaniniz.
Tabloda verilen degerler, standart degerlerdir. Bu
degderler, yemeklerin durumuna ve kalitesine baghdir.

Hijyenik sebeplerle balik ve av hayvani etleri gibi kritik
6neme sahip yiyecekler en az 62 - 70 °C i¢ sicakligina

ulagmalidir, hatta kiimes hayvanlari ve kiyma igin bu

deger 80 - 85 °C olmalidir.

Pisirilecek yiyecek

i¢ sicaklik igin
standart deger

Pisirilecek yiyecek

i¢ sicaklik icin
standart deger

Sigir
Rozbif, sigir filetosu, antrikot
¢ok kanh 45-47 °C
kanh 50 - 52 °C
az pigsmis 58 -60 °C
iyi pismis 70-75 °C
Dana kizartmasi 80-85°C
Domuz
Domuz kizartmasi 72-80 °C
Domuz sirti
az pigmis 65-70 °C
iyi pismis 75 °C
Dalyan kofte 85 °C
Domuz filetosu 65-70°C
Dana
Dana kizartmasi, iyi pismis 75-80 °C
Dana g6gsi, doldurulmus 75-80 °C
Dana sirti
az pigsmis 58-60 °C
iyi pismis 656-70 °C
Dana filetosu
kanh 50-52 °C
az pismis 58 -60 °C
iyi pismis 70-75 °C
Av hayvani
Geyik eti 60-70 °C
Ceylan budu 70-75°C
Geyik sirti biftek 65-70°C
Tavsan sirti 65-70 °C
Kiimes hayvani
Tavuk 90 °C
Beg tavugu 80-85°C
Kaz, erkek hindi, ordek 85-90 °C
Ordek g6gsii
az pigsmis 55-60 °C
iyi pismis 70-80 °C
Devekusu biftegi 60-65 °C
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Kuzu
Kuzu budu
az pigsmis 60-65 °C
iyi pismis 70-80 °C
Kuzu sirti
az pigsmis 55-60 °C
iyi pismis 65-75°C
Koyun
Koyun budu
az pismis 70-75 °C
iyi pismis 80-85°C
Koyun sirti
az pismis 70-75 °C
iyi pismis 80 °C
Balik
Bonfile 62-65 °C
Biitlin 65 °C
Sebzeli yahni 62 -65 °C
Digerleri
Ekmek 96 °C
Hamur isgleri 72-75 °C
Sebzeli yahni 60-70 °C
Kaz cigeri 45 °C
Yemekleri i1sitma 75 °C



Home Connect

Bu cihaz ag uyumludur ve mobil bir cihaz ile uzaktan
kumanda edilebilir. Home Connect uygulamasi, bagh
cihazi en iyi sekilde tamamlayan ilave iglevler sunar.
Cihaz ev agina baglh olmadidinda, alisildidi lizere ekran
tzerinden kullanilabilir.

Home Connect fonksiyonunun kullanilabilirligi,
tlkenizdeki Home Connect hizmetlerinin
kullanilabilirligine baghdir. Home Connect hizmetleri her
tilkede mevcut degildir. Buna iligkin diger bilgileri
www.home-connect.com altinda bulabilirsiniz.

Bilgiler

- Bu kullanim kilavuzundaki giivenlik uyarilarina
uyunuz ve ayrica cihazi Home Connect uygulamasi
tizerinden kullandiginizda ve evde olmadiginizda da
bu kurallara uydugunuzdan emin olunuz. Ayrica
Home Connect uygulamasinin uyarilarina da dikkat
ediniz.

- Cihazin manuel kullanimi her zaman &nceliklidir. Bu
sirada Home Connect uygulamasi lizerinden
kullanim mimkiin degildir.

- Home Connect ile birlikte teslim edilen belgeleri
dikkate aliniz.

Ayarlama

Home Connect lizerinden ayarlari yapabilmek icin Home
Connect uygulamasinin bir mobil cihazda da kurulmus
olmasi gereklidir.

Ayrica aletiniz ev agina veya Home Connect
uygulamasina bagh olmalidir. Asagidaki baglanti
segenekleri arasinda se¢im yapabilirsiniz:

LAN kablosu ile baglanti: Ev agina baglanti, cihazda
onaylandiktan sonra otomatik olarak gergeklesir.

WLAN (izerinden baglanti: Once ev agiyla baglant
kurunuz ve ardindan Home Connect ile baglanti
kurunuz.

Bilgi: Uygulama sizi oturum agma islemi boyunca
yonlendirir. Emin olmadiginiz durumlarda uygulamadaki
talimatlara uyunuz.

Home Connect tr

Uygulamanin kurulmasi

Home Connect uygulamasini mobil cihaziniza (6rnegin

tablet PC veya akilli telefon) kurunuz.

1 Mobil cihazinizda App Store'u (Apple cihazlar) veya
Google Play Store'u (Android cihazlar) aginiz.
"Home Connect" terimini arayiniz.

Home Connect uygulamasini seginiz ve mobil
cihaziniza ylkleyiniz.

4  Uygulamayi basglatiniz ve Home Connect erigimini
ayarlayiniz.
Uygulama sizi oturum agma siireci boyunca
y6nlendirir.

Cihazin ev agina baglanmasi (LAN)

Cihaz bir LAN kablosu ile ev agina bagli olmalidir.

Ag baglantisi, cihaz ilk defa elektrik sebekesine
baglandiginda ve isletime alindiginda otomatik olarak
gergeklesir.

Cihazin ev agina baglanmasi (WPS'li WLAN)
On kosullar:
Yonlendiricinizde WPS tusu olmalidir. Bununla ilgili

bilgileri yonlendiricinizin kullanim kilavuzunda
bulabilirsiniz.

Yénlendiricinize erigsim saglayabilmeniz gereklidir.
Temel ayarlar icinde @ "Home Connect"i seginiz.

\_ semboliine dokununuz.

Doner diigme ile "WLAN" segenegini belirleyiniz.

H WO N =

V/ sembolii ile onaylayiniz.
WPS fonksiyonuna dair bir bildirim g&riintr.

Devam etmek icin V semboliine dokununuz.
Doner diigme ile "Otomatik (WPS)" segenegini
belirleyiniz.

7 Baglanti islemini baglatmak icin v semboliine
dokununuz.

8 2 dakika iginde ev aginizin yonlendiricisindeki WPS
tusuna basiniz.

"Ag baglantisi basarili" yazisi ekranda goriindigiinde
baglanti islemi tamamlanmistir. Uygulamada belirtilen
talimatlari izleyiniz.
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tr Home Connect

Cihazin ev agina baglanmasi (WPS'siz WLAN)

Temel ayarlar icinde @ "Home Connect"i seginiz.
\_ semboliine dokununuz.

Déner diigme ile "WLAN" segenedini belirleyiniz.

H WO N =

V/ sembolii ile onaylayiniz.
WPS fonksiyonuna dair bir bildirim goriintr.

Devam etmek icin ¥ semboliine dokununuz.
Déner diigme ile "Manuel" secenedini belirleyiniz.
Baglanti islemini baslatmak igin Vv semboliine
dokununuz.

Cihaz kendi "HomeConnect" WLAN agini kurar,

sizin de bu aga tabletle veya akilli telefonla
baglanmaniz gereklidir.

8 Uygulamadaki talimatlari takip ediniz.
"Ag baglantisi basarili" yazisi ekranda goriindigiinde

baglanti islemi tamamlanmistir. Uygulamada belirtilen
talimatlari izleyiniz.

Cihazin uygulamaya baglanmasi

Cihazinizi Home Connect ayarlamasi sirasinda
uygulamaya baglayiniz veya cihazinizi ek bir Home
Connect hesabi ile baglayiniz. Home Connect
uygulamasi istenen sayida mobil cihaza kurulabilir ve
bunlar, bu cihaza baglanabilir.

On kosullar

Cihaz ev agina bagh olmalidir.

Home Connect uygulamasi mobil cihazda ayarlandi.

1 Ek bir hesabi baglamak igin temel ayarlarda "Home

Connect" segenedini seginiz.

2 Doner diigme ile "Uygulamaya baglan" segenegini
seginiz.

3 \_semboliine dokununuz ve V ile baglanti islemini

baslatiniz.
4 Uygulamadaki talimatlar takip ediniz.

"Uygulama ile baglanti basarili" yazisi ekranda
goriindigilinda baglanti iglemi tamamlanmistir.
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Uzaktan baglatma

Cihazinizi Home Connect uygulamasi lizerinden
basglatmak ve kullanmak i¢gin uzaktan baglatma
etkinlestirilmelidir. Uzaktan baglatmanin etkinligi
kaldiriimigsa, Home Connect uygulamasindan sadece
cihazin ¢alisma durumlari gdsterilir ve cihaz ayarlari
yapilabilir.

Cihazin kapagi agildiginda uzaktan baglatma otomatik
olarak devre digi birakilir.

Cihazda bir 1sitma tilirii baglatirsaniz uzaktan baslatma
otomatik olarak etkinlestirilir. Boylece mobil
cihazinizdan degisiklikler yapabilir veya bagka bir
program baslatabilirsiniz.

Uzaktan baslatmanin etkinlestiriimesi

1 Fonksiyon segme diigmesini :& konumuna getiriniz.

2 %) semboliine dokununuz.

i semboliiniin yaninda %), gériiniir.
Uzaktan galistirma devreye alindi. Mobil cihaziniz ile
uygulama Ulzerinden bir isitma tiiri baslatabilir ve
dilediginiz ayarlari cihaza aktarabilirsiniz.

Uzaktan galistirmayi devreden gikarmak igin %)
semboliine dokununuz.



Home Connect Ayarlari

Home Connect her zaman kigisel ihtiyaglara
uyarlanabilir.

Home Connect tr

Bilgi: Home Connect ayarlarini cihazinizin temel ayarlari
icinde bulabilirsiniz. Ekranda hangi ayarlarin

gosterilecedi, Home Connect'in kurulu olup olmamasina
ve cihazin ev agina bagh olup olmamasina gore degisir.

Temel ayar Mevcut ayarlar

Aciklama

Baglanti tiri LAN / WLAN

LAN/
WLAN

LAN kablosu ve WLAN baglanti segenekleri arasinda gegis
yapabilirsiniz.

Baglanti tiiriine bagli olarak ayarlama igin talimatlara dikkat
ediniz— "Ayarlama", Sayfa 29

Baglanti Bagla / Baglantiyi kes

.))) .

Ag baglantisini gerektiginde (6rnedin tatile giktiginizda) agin
veya kapatin.

Kapatildiktan sonra ag bilgileri korunur.Agtiktan sonra cihazin
tekrar aga baglanmasi igin birkag saniye bekleyin.

Aga bagli hazir olma durumunda cihaz maks. 2 W giig gerekti-
rir.

App ile baglayiniz

Uygulama ile cihaz arasindaki baglant islemini baslatiniz.

Yazilim Giincellemesi

Yeni bir yazilim versiyonu mevcut oldugunda ekranda bir
mesaj goriilir. Home Connect {} meniisiinden yeni yazilimi
kurabilirsiniz.

Uzaktan kumanda
cikarma

Devreye alma / Devreden

Home Connect uygulamasi ile cihazinizin fonksiyonlarina eri-
sebilirsiniz.

Devre disi birakildiginda, uygulama iginde sadece cihazin
calisma durumlari gosterilir.

Ag ayarlarini sil

Tim ag ayarlar istendigi zaman cihazdan silinebilir.

Cihaz bilgisi

uE EE8

Ekranda sunlar gosterilir:

MAC adresi COM modiili
Cihazin seri numarasi
Yazilim versiyonu

Baglanti tiirline bagli olarak ok tuglarina dokunarak diger bil-
giler, 6rnegin SSID ag adi gosterilebilir.

Uzaktan teshis

Misteri Hizmetlerine bu istekle basvurursaniz, cihaziniz
Home Connect sunucusuna bagliysa ve cihazi
kullandiginiz lilkede uzaktan hata tespiti kullaniliyorsa,
Misteri Hizmetleri uzaktan hata tespiti lizerinden
cihazinina erisebilir

Bilgi: Daha fazla bilgi ve uzaktan hata tespitinin
tlkenizde kullanilip kullanilamadigina dair agiklamalar
icin yerel web sitenizdeki servis/destek alanina bakiniz:
www.home-connect.com
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tr Home Connect

Veri gilivenligine dair uyarilar

Cihazinizin internete bagh bir WLAN agina ilk defa
baglanmasiyla birlikte cihaziniz agsagidaki
kategorilerdeki verileri Home COnnect sunucusuna
aktarir (ilk kayit):

Benzersiz cihaz taniticisi (cihaz anahtarlarindan ve
monte edilen WiFi iletisim modiliinin MAC
adresinden olusur).

WiFi iletisim modiiliinin giivenlik sertifikasi
(baglantinin bilisim teknigi agisindan glivencesi
icin).

Ev cihazinizin giincel yazilim ve donanim
versiyonlari.

Fabrika ayarlarina olasi bir geri alma durumuna dair
bilgiler.

ilk kayit ile Home Connect fonksiyonlarinin kullanimi igin
hazirlik yapilmis olur ve bu kayit ancak Home Connect
fonksiyonlarini ilk defa kullanmak istediginiz anda
gerekli olacaktir.

Bilgi: Home Connect fonksiyonlarinin sadece Home
Connect uygulamasiyla baglantili olarak
kullanilabilecegine dikkat ediniz. Veri giivenligine iligkin
bilgiler Home Connect uygulamasi iginden
cagdirabilirsiniz.
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Uygunluk beyani

Gaggenau Hausgeridte GmbH, Home Connect
fonksiyonuna sahip cihazin 2014/53/EU y6nergesinin
temel gerekliliklerine ve diger ilgili kurallarina uygun
oldugunu taahhit eder.

Daha ayrintili bir RED uygunluk beyanini internette
www.gaggenau.com altinda bulunan, cihazinizin driin
sayfasindaki ek dokiimanlarda bulabilirsiniz.

C€

2,4 GHz bant: 100 mW maks.
5 GHz bant: 100 mW maks.

BE BG CZ DK DE EE IE EL

g ES FR HR IT Ccy Lv LT LU
HU MT NL AT PL PT RO SI

SK Fl SE UK NO CH TR

5 GHz WLAN (Wi-Fi): Sadece kapali alanlarda kullanima
uygundur



Temel ayarlar

Temel ayarlarda cihazinizi kendi ihtiyaclariniza gére

uyarlayabilirsiniz.

—

2 Doner diigmeyle “Temel ayarlar” segimini yapin.

Fonksiyon segme diigmesini S konumuna gevirin.

N o 0o b

Temel ayarlar

Doéner diigmeyle istenilen temel ayari segin.
\_ semboliine dokunun.

Doner diigmeyle temel ayari yapin.

ayari terk edin.

8 Temel ayarlar menisiinden ¢ikmak igin fonksiyon
segme diigmesini 0 konumuna cgevirin.

Degisiklikler kaydedilmistir.

3 W/ semboliine dokunun.
Temel ayar Mevcut ayarlar Aciklama
N Parlakhk Kademeler 1, 2, 3, 4,5* 6,7, 8 Ekran parlakliginin ayarlanmasi
-\
Standby g0ostergesi 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: Birgok gosterge ayarlanabilir, "Agik"
segenegini V ile dogrulayiniz ve déner
diigme ile istenilen gdstergeyi seginiz.

Segim goriintilenir.

Ekran gostergesi

Azaltilmig* / Standart

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

Dokunmatik alan rengi

Gri* / Beyaz

Dokunmatik alandaki sembollerin renklerini
seginiz

Dokunma alani - ses
tlird

SEN @&

Ses 1* / Ses 2 / Kapali

Bir dokunmatik alana basildiginda gikacak
sinyal sesini seginiz

Dokunma alani - ses
siddeti

!

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

Dokunmatik alan ton siddetini ayarlayiniz

Isinma sinyali

Acik* / Kapal

Isinma sirasinda istenilen sicakhga ulasildi-
dinda sinyal sesi duyulur.

Sinyal sesi siddeti

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

Sinyal sesi siddetinin ayarlanmasi

Su sertlik derecesi

] =

1-18

Teslimat kapsamindaki karbonat sertlik testi
ile musluk suyunu test edin. Olgiilen su sert-
lik derecesini ayarlayin.

Saat formati

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

Saat gostergesi 24 veya 12 saat formatinda-
dir

Saat

Giincel saat

Saatin ayarlanmasi

Saat degisikligi

r "
sJo[c]
] L 4

Manuel* / Otomatik

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

Tarih formati

9

r
=l
—

L

-

G.AY*
G/A/Y
A/G/Y

Tarih formatinin ayarlanmasi

tr

V/ ile kaydedin ya da X ile iptal edin ve anlik temel

33



tr Temel ayarlar
Tarih Giincel tarih Tarihin ayarlanmasi. Yil/ay/giin arasinda
sembolii ) ile degisiklik yapilir.
Sicaklik birimi °C*/ °F Sicaklik biriminin ayarlanmasi
Agirlik birimi kg* / oz. Agirlik biriminin ayarlanmasi
Dil Almanca* / Fransizca [...] / Ingilizce Metin gostergesi igin dilin segilmesi

Bilgi:

Dil degistirildiginde sistem yeniden baglati-
Iir, bu islem birka¢ dakika siirebilir.

Daha sonra temel ayarlar menisii kapanir.

Fabrika ayarlar

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 "ilk
ayarlar" menistiine gidersiniz.

i E LESE

Demo modu

Acik / Kapali*

Sadece tanitim amagcldir. Cihaz, demo
modunda isinmadidindan dider biitiin fonk-
siyonlar kullanilabilir.

"Kapall" ayari, normal galigma igin ektinlesti-
rilmis olmalidir. Ayarlama sadece cihazin
baglantisi yapildiktan sonraki ilk 3 dakika
icerisinde miimkindiir.

S

rami

Demo temizleme prog-

Demo temizleme programinin baslatil-
masi

Sadece sunum amaglidir. Temizleme ve
isitma fonksiyonu olmadan.

Demo temizleme programi 10 dakika siirer.
Istenilen her an sonlandirilabilir.

Yeni veya kullaniimig standart bir temizleme
kartusuna ihtiyaciniz vardir.

Sonrasinda pigirme bdlimiini manuel ola-
rak kurulayiniz.

yicl

Uzun siireli zamanla-

Kullanilamaz* / Kullanilabilir

Kullanilabilir: Uzun siireli zamanlayici ayarla-
nabilir. — "Uzun siireli zamanlayici”,
Sayfa 21

i¢ sicaklik sensoriiyle  Agik* / Kapali Acik: Pigirme siiresi tahmini, i¢ sicaklik sen-
tahmini pisme siiresi- soriinlin kullanimiyla ekranda gorintilenir.
nin gosterimi

Kapi emniyeti Kapali* / Agik Kapi emniyeti, cihaz kapisinin yanhslikla acil-

masini 6nler. “Agik” ayarinda kapi agilana
kadar birkag saniye boyunca l® sembo-
line dokunmaniz gerekir.

Cocuk emniyeti

Kullanilamaz* / Kullanilabilir

Kullanilabilir: Cocuk kilidi etkinlestirilebilir.
—> "Cocuk emniyeti", Sayfa 22

22 ERE

LAN /

Ev agi wan Bagdlant tiirt Ev agiyla ve mobil cihazla baglanti icin ayar-

= Baglanti lar.
& Uygulamaya baglan Baglanti durumuna bagh olarak farkh ayar-
Il Yazilim Giincellemesi lama olanaklari gosterilir.
3 Uzaktan kumanda
® A ayarlarini sil
LA Cihaz bilgisi

*  Fabrika ayar

w
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Temizlenmesi ve bakima tabi tutulmasi tr

Temizlenmesi ve bakima tabi

tutulmasi

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

A Uyari — Elektrik carpmasi tehlikesi!

Yiiksek basincl temizleyici veya buharl temizleyici
kullanilmamalidir. Elektrik garpmasina neden olabilir.

A Uyari — Yanma tehlikesi!

Cihaz ¢ok sicak. Kesinlikle sicak pisirme alaninin ig
yuzeylerine veya i1sitici elemanlara dokunmayiniz. Cihaz
daima sogumaya birakilmahdir. Cocuklari uzak tutunuz.

A Uyari — Yaralanma tehlikesi!

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

kullanmayiniz.

Temizleme maddeleri

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

Asagida belirtilen nesneleri kullanmayin:

Keskin ya da ovucu temizleme maddeleri

Cihaz kapisindaki cami temizlemek i¢in metal ya da

cam kaziyicisi

Kapi contasini temizlemek igin metal ya da cam

kaziyicisi

Sert ovucu bezler ve temizlik slingerleri

Yeni siingerli bezleri kullanim &ncesi iyice yikayin.

Bolge

Temizlik malzemeleri

Kapak camlari

Cam temizleyici: Bir pencere temizleme
beziyle veya mikrofiber bezle temizlenme-
lidir. Cam kaziyici kullanmayiniz.

Ekran

Bir mikrofiber bez ile veya hafif nemli bir
bez ile siliniz. Islak bezle silinmemelidir.

Paslanmaz gelik

Sicak deterjanli su: Bulasik bezi ile temiz-
leyiniz ve yumusak bir bez ile kurulayiniz.
Kireg, yag, nisasta ve protein lekelerini
hemen temizleyiniz. Bu tiir lekelerinin
altinda korozyon meydana gelebilir. Ozel
paslanmaz celik temizleyicilerini miisteri
hizmetlerimizden veya yetkili servisten
temin edebilirsiniz.

Aliminyum

Yumusak bir cam temizleyici ile temizleyi-
niz. Bir cam bezi veya tiiy birakmayan mik-
rofiber bez ile yatay dogrultuda ve
bastirmadan ylizeyleri siliniz.

Bolge

Temizlik malzemeleri

Pisirme bolimi

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

Firin spreyi ve diger agresif firin temiz-
leme maddeleri veya asindirici malzeme-
ler kullanmayiniz. Ovma stingerleri, sert
bulasik stingerleri ve gelik teller de kul-
lanmayiniz. Bu maddeler yiizeyi gizer.

Pisirme bélimiini temizlik sonrasinda
her zaman kurulayiniz. — "Kurutma
programi", Sayfa 38

Dikkat!

Temizleme maddesi artiklari, 1sitma sira-
sinda leke olugsumuna neden olur. Temiz-
leme maddesi veya bakim maddesi
artiklari, pisirme bdlimi temizliginden
once temiz su ile iyice ylkanmalidir.

Yogun kirlenmis
pisirme bollimi

Temizleme programi yogun kirleri temiz-
ler. — "Temizleme programi”,
Sayfa 36

Cam seramik
1zgara yiizeyi

Pisirme bolimiindeki cam seramik 1zgara
ylizeyi diizenli olarak cam seramik temiz-
leyici ile temizlenmelidir (siparis numarasi
misteri hizmetlerinde veya online maga-
zada 00311499).

Pisirme bolimi
lambasi cam
kapagi

Sicak deterjanli su: Bulasik bezi ile temiz-
leyiniz.

Kapak contasi

Cikarmayiniz!

Sicak deterjanh su: Bulasik bezi ile ovma-
dan temizleyiniz. Temizlik igin metal veya
cam kaziyicisi kullanmayiniz.

Su haznesi

Gerekirse bulagik makinesinde temizleyi-
niz. Kapag ¢ikariniz ve su haznesini bula-
stk makinesinde bas asadi yerlestiriniz.

i¢ sicaklik sensorii

Nemli bir bezle siliniz. Bulagik makine-
sinde temizlenmemelidir.

Pisirme kabi, tel
1Izgara

Bulasik makinesi veya sicak deterjanli su.
Yanmisg artiklari suda bekletiniz ve bir
firca ile temizleyiniz.

Paslanmaz celikteki acik renkli lekeleri
(protein artiklarini) limon suyu ile temizle-
yiniz.

Mikrofiber bez

Petek yapili mikrofiber bez 6zellikle cam, cam seramigi,
paslanmaz gelik veya aliiminyum gibi hassas yiizeylerin
temizlenmesi i¢in uygundur (siparis no. 00460770,
ayrica misteri hizmetlerinden veya online magazadan da
temin etmek miimkiin olacaktir). Bir islemde sulu ve yagh

kiri ¢ikarir.
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tr Temizlenmesi ve bakima tabi tutulmasi

Filtre

Pisirme bélimi zemini tzerindeki filtreyi gerekirse
temizleyebilirsiniz. Sikga balik veya et pisiriyorsaniz, her
calisma sonrasinda temizlik yapmaniz onerilir.

Filtreyi sola geviriniz ve gikariniz.
Filtredeki yemek artiklarini temizleyiniz.

Akan suyun altinda iyice durulayiniz. Cok
kirlenmisgse, bulasik makinesinde temizleyiniz.

4  Filtreyi yerlestiriniz ve dayanak noktasina kadar
saga geviriniz.

Buharl firini asla filtresiz ¢aligtirmayiniz.

Temizleme programi

Temizleme programi, zorlu kirleri s6ker. Temizleme
kartusu (@) pisirme bélimiiniin st tarafina vidalanir.
Pisirme bolimii tam otomatik olarak temizlenir, durulanir
ve kurutulur. Filtre (b) temizleme programi sirasinda

pisirme bdlimi zeminine yerlestirilmis olarak kalmaldir.

Komple temizleme programi yaklasik 4 saat 20 dakika
silirer. Temizleme programi otomatik olarak tamamlanir.
Yaklasik 3 saat 40 dakika sonra her iki su haznesi
bosaltilmali ve temiz su haznesi doldurulmalidir.

Normal kullanim durumunda cihaz yilda dort defa
temizleme programi ile temizlenmelidir. Kullanima bagh
olarak daha sik temizleme gerekebilir.

Glgclu kirlerin yanmasina izin verilmemeli, cihaz 40°C'ye
sogutulduktan hemen sonra temizleme programi
basglatiimalidir. Pigirme bdlimindeki sicakh@r i
semboliline dokunarak kontrol edebilirsiniz.
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Temizleme programi igin 6zel temizleme kartusu
gereklidir. Bunlar miisteri hizmetlerinden veya online
magazadan temin edilebilir (4 temizleme kartuslu set
CL S10 040, siparigs numarasi 00311703).

Temizleme kartuslari sadece bir defa kullanilabilir ve
yeniden doldurulamaz. Bagka temizleyici kullanmayiniz.

Dikkat!
Pisirme béliimiinde hasar

Temizleme kartuglari sadece temizleme programi igin
kullanilmalidir. Temizleme kartuslari asla sicak pisirme
bélimiine yerlestirilmemeli veya pisirme bolimi iginde
isitilmamalhidir.

Bilgiler

- Temizleme programi ancak cihaz 40°C'nin altina
indikten sonra baslatilabilir.

- Temizleme programina baglamadan dnce, pisirme
béllimi igindeki tlim aksesuarlari ¢ikariniz (tel
I1zgara, pisirme kabi, i¢ sicaklik senséri).

- Pisirme bolimiindeki kaba kirleri temizleyiniz.

- Filtre, temizleme programi sirasinda pisirme bolimu
zeminine yerlestirilmis olarak kalmaldir. Eger filtre
temizleme programindan dnce gikarilirsa, pisirme
béltimi temizlenmez.

- Temizleme programi boyunca cihaz kapagi kapali
kalir.

- Cihaz kapagini temizleme programi sirasinda
agmayl denemeyiniz. Disari su gikabilir.

- Cihazin fan sesi temizleme programi sirasinda daha
yuksektir. Bu normaldir.

- Temizleme programinin tamamlanmasini bekleyiniz.
Temizleme programi yarida kesilmemelidir.

Temizleme programinin baslatiimasi

1 Fonksiyon segme diigmesi S konumuna
getirilmelidir.

« sembolii gésterilir. V ile onaylanmalidir.

Temizleme programinin sonlandirilacagi kapatma
siiresi gosterilir. istenirse kapatma siiresi déner
diigme ile ertelenebilir. V ile onaylanmalidir.
Basglangi¢ zamani ve kapanma zamani ertelenir,
temizleme siiresi ayni kalir.

4 Tim aksesuarlar pigsirme bélimiinden cikariimali ve
kaba kirler temizlenmelidir. V ile onaylanmalidir.

5 Kullanim suyu haznesi gikarilmali ve temizlenmelidir.
Her iki su haznesine de 1,7 | su doldurulmali ve
hazneler cihazin igine yerlestirilmelidir. V ile
onaylanmalidir.



6 Temizleme kartusunun kapagi gikarilmahdir.

Dikkat!

Temizleme kartusu agikhdindaki mum tapa
¢ikarilmamalidir. Bagka temizleyici
kullanilmamalidir. Hasarli kartuglar
kullanilmamalidir.

7 Temizleme kartusu(a) pisirme boliimiindeki yuvada
dayanak noktasina kadar vidalanmalidir. Cihaz
kapisi kapatilmaldir. V ile onaylanmalidir. Ekranda
temizleme siiresi gorinir.

8 ) ile baglatilmalidir. Temizleme siiresi ekranda geri
sayar. Pigsirme bolimiindeki lamba kapali olarak
kalir. Cihaz kapagi kilitlenir.

9 Yaklasik 3 saat 40 dakika sonra ekranda bir mesaj
goriindr. Her iki su haznesi gikarilmali ve
bosaltilmalidir.

A Uyari — Yanma tehlikesi!

Su haznesinin igindeki su sicaktir. Su haznesi
dikkatlice c¢ikariimali ve bosaltilmalidir.

10 Her iki su haznesitemizlenmelidir. Temiz su haznesi
"Max." isaretine kadar soguk suyla doldurulmalidir.
Her iki su haznesi cihaza itilmelidir. V ile
onaylanmalidir. Devam etmek igin P semboliine
dokunulmalidir.

11 Temizleme programi sona erdiginde bir sinyal
duyulur. Cihaz kapaginin kilidi acilir. Ekranda bir
mesaj gorintilenir.

Temizleme kartusu cikariimalidir.

Dikkat!
Pisirme béliminin hasar gérmesi: Bir kartusg
yerlestirilmigse cihaz asla fazla isitilmamalidir.

Temizlenmesi ve bakima tabi tutulmasi tr

12 Pisirme bdlimi zeminindeki filtre sola dogru
doéndiriilmeli ve gikarilmahdir. Filtredeki yemek
artiklari temizlenmelidir. Akan suyun altinda iyice
durulanmalidir.

13 Filtre yerlestirilmeli ve dayanak noktasina kadar
saga déndiiriilmelidir. v ile onaylanmalidir.

Temizleme programi tamamlanmistir. Cihaz sogumaya
birakilmalidir. Ardindan pisirme bdlimi ve cam,
yumusak bir bezle silinmelidir.

Bilgi: Son durulama, kurutma sonrasinda pigirme
bélimiinde ve camda beyaz seritler halinde izler
birakabilir. Bu, su sertligine baglidir. Beyaz seritler
nemli bir bezle silinmelidir.

Temizleme programi tamamlandiktan sonra temiz su
haznesini, kullanim suyu haznesini ve hazne kapagini
bosaltiniz ve bulagik makinesinde temizleyiniz.

A\ Uyar - Yaralanma tehlikesi!

Temizleyici ¢ozelti agizda, bodazda, goézlerde ve ciltte
yanmaya sebep olabilir. Temizleme kartuslarinin ambalaji
lzerindeki glivenlikle ilgili uyarilara dikkat edilmelidir.
Temizleyici ¢ozelti icilmemelidir. Temizleyici gézelti gida
maddeleriyle temas etmemelidir. Cihazin sonraki
kullanimindan 6nce su haznesi iyice durulanmalidir.

Bos temizleme kartusu yerel diizenlemelere uygun
olarak evsel atiklarla birlikte imha edilmelidir.
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tr Temizlenmesi ve bakima tabi tutulmasi

Memnun edici olmayan temizleme sonucunun
nedenleri

Temizleme programi tamamlandiktan sonra pisirme
bolimi temiz dedilse, asagidaki tablo yardimiyla
nedenleri kontrol ediniz. Bu durumda yeni temizleme
kartusu takiniz ve temizleme programini yeniden
basglatiniz.

Olasi nedeni Coziim

Temizleme kartusu
kapagi

Temizleme kartusu kapagi cikaril-
mamis.

Temizleme programi is akisi bitti-
ginde kartusu cihazdan gikartiniz.
Kartusglar yeniden kullanmayiniz.
Kartuslar yerel diizenlemelere
uygun olarak imha ediniz.

A Uyari — Yaralanma tehlikesi!
Kullanilmig bir kartusun kapagini
¢ikartmayiniz ve temizleme maddesi-
nin deriyle veya go6zle temasini
engelleyiniz.

Filtre eksik Filtre, temizleme programi sirasinda
pisirme bolimi zeminine yerlestiril-

mis olarak kalmalidir.

Bir elektrik kesintisinden sonra
3 dakika iginde temizleme prog-
rami bir kisa programla sonlandirilir.

Elektrik kesintisi

Cok yanmisg kirler Zorlu kirleri temizleyebilmek igin
temizleme programini yeniden calig-

tirniz.
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Kurutma programi

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

Kurutma programi 20 dakika siirer.

Dikkat!

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

Kurutma programinin baslatilmasi

1 Fonksiyon segme diigmesi S konumuna
getirilmelidir. Déner diigmeyle kurutma programi
secgilmelidir.

2 % sembolii gésterilir. V ile onaylanmalidir.

Kurutma siresi 20 dakika olarak gérintilenir. P ile
baslatilmalidir. Ekranda kurutma siiresi azalmaya
baglar. Pigsirme bolimindeki lamba kapali olarak

kalir.
112 N

«+20.00:

Kurutma programi

H

20 dakika sonra bir sinyal sesi duyulur. Ekranda bir
mesaj goriintiilenir. V ile onaylanmalidir.

Kurutma programi sona erdi. Cihaz sogumaya
birakilmalidir. Ardindan pisirme bdlimi ve cam,
yumusak bir bezle silinmelidir.



Kirec c6zme programi

Diizenli kireg ¢ozme sayesinde cihaz siirekli iyi durumda
kalir. Kireg ¢6zme programiyla cihaz tam otomatik olarak
kiregten arindirilir, yikanir ve kurulanir.

Ekrandaki bir mesaj size su tiiriine ve cihaz kullanimina
bagli olarak kireg gézme programinin yiritiilmesi
gerektigini gdsterir.

Olasi cihaz hasarlarinin énlenmesi igin buharh ¢galigma
modlari, mesaj tekrar goriintiilendikten sonra bloke
edilir. Cihazi buharsiz ¢galisma modlari ile kullanmaya
devam edebilirsiniz. Basarili bir kire¢ giderme
programindan sonra cihaz tekrar kisitlama olmadan
kullanilabilir.

Kire¢ ¢ozme programinin tamami 1 saat 50 dakika siirer.

Kireg ¢gézme programi igin 6zel kireg ¢ozme tabletleri
gereklidir. Bunlar miisteri hizmetlerinden veya online
magazadan temin edilebilir (4 kire¢ g6zme tabletinden
olusan 17002490 seti).

Dikkat!

— Cihaz hasari: Kireg cihaza hasar verebilir. Cihazi
diizenli araliklarla kiregten arindiriniz.

— Cihaz hasari: Yanlis kireg gozlicliler cihaza zarar
verebilir. Sadece 6ngorilen kireg ¢gozme tabletleri
kullanilmahdir.

— Pisirme bélimiinde hasar: Kireg gézme tabletleri
sadece kire¢ gézme programi igin kullaniimalidir.
Kireg ¢cbzme tabletini ilgili gdze yerlestiriniz. Kireg
¢Ozme tabletini asla pisirme bdliimiine koymayiniz
veya pisirme bollimiinde isitmayiniz.

Bilgiler

- Kireg ¢6zme programina baglamadan 6nce pisirme
béltimi igindeki tim aksesuarlari ¢ikariniz (tel
I1zgara, pisirme kabi, et i¢ sicaklik sensori).

- Filtre, kire¢ ¢dzme programi sirasinda pisirme
bélliml zeminine yerlestirilmis olarak kalmahdir.

- Kireg ¢cbézme programinin tamamlanmasini
bekleyiniz. Kire¢ ¢6zme programi yarida
kesilmemelidir.

Temizlenmesi ve bakima tabi tutulmasi tr

Kire¢c giderme programi baslatiimahidir

1 Fonksiyon se¢me diigmesiniS konumuna getiriniz.
Doner diigme araciligiyla kireg gézme programini
seginiz.

«= sembolii gésterilir. V ile onaylayiniz.

Tilm aksesuarlari pigsirme bdliimiinden ¢ikariniz.
V/ ile onaylayiniz.

4 Kireg gézme tabletini plastik ambalajindan cikariniz.

A Uyari — Yaralanma tehlikesi!

Kire¢ gézme tabletleri agizda, bogazda, gozlerde ve
ciltte yanmaya sebep olabilir. Kireg ¢ozme
tabletlerinin ambalaji lizerindeki giivenlikle ilgili
uyarilara dikkat ediniz. Kire¢ ¢ézme tabletlerinin
ciltle temasindan kagininiz. Kireg ¢ézme tabletlerini
¢ocuklardan uzak tutunuz.

/A Uyan - Yaralanma tehlikesi!

Kireg ¢cdzme ¢ozeltisi agizda, bogazda, gozlerde ve
ciltte yanmaya sebep olabilir. Kireg ¢dzme
¢Ozeltisinin ciltle temasindan kagininiz. Kireg gézme
¢Ozeltisini gocuklardan uzak tutunuz. Kireg ¢ézme
¢Ozeltisini igmeyiniz. Kireg ¢6zme ¢dzeltisi gida
maddeleriyle temas etmemelidir. Cihazin sonraki
kullanimindan 6nce su haznesini iyice durulayiniz.

Dikkat!
Cihaz hasan
Yanlis kireg ¢oziiciler cihaza zarar verebilir. Sadece
ongorilen kireg ¢ozme tabletleri kullaniimalidir.

5 Temiz su haznesi cihazdan alinmali ve hazne kapagi
cikarilmahdir.

6 Kireg ¢cbzme tabletleri temiz su haznesinin arka

gobziine yerlestirilmelidir. Temiz su haznesine "Max."
isaretine kadar su doldurulmalidir (1,7 litre).

7 Kapak temiz su haznesine yerlestirilmeli ve yerine
oturtulmalidir.

8 Temiz su haznesi cihazin igine itilmelidir.

9 Cihaz kapagi kapatiimaldir. V ile onaylanmalidir.
Kireg ¢c6zme siiresi 1 saat 50 dakika olarak
goriintilenir.
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10 D ile baslatiniz. Kireg ¢6zme siiresi ekranda geri
sayar. Pisirme bolimiindeki lamba kapali olarak
kalir.

= 01 .44ﬁnn

11 1 saat 30 dakika sonra ekranda bir mesaj
gorintilenir. Kullanim suyu haznesini bosaltiniz,
iyice temizleyiniz ve cihaza yerlestiriniz. Temiz su
haznesini iyice temizleyiniz, 1,7 | su doldurunuz ve
hazneyi cihazin igine yerlestiriniz. M ile
onaylanmalidir.

A Uyari — Yaralanma tehlikesi!

Kireg ¢cbézme gozeltisi agizda, bogazda, gbzlerde ve
ciltte yanmaya sebep olabilir. Kireg ¢ézme
¢Ozeltisinin ciltle temasindan kagininiz. Kireg gézme
¢6zeltisini gocuklardan uzak tutunuz. Kireg ¢ézme
¢Ozeltisini igmeyiniz. Kireg ¢6zme ¢ozeltisi gida
maddeleriyle temas etmemelidir. Cihazin sonraki
kullanimindan 6nce su haznesini iyice durulayiniz.

Haznelerin temizlenmesi

Kirec giderme igleminden sonra temiz su haznesinde ve
kullanim suyu haznesinde kireg kalintilari bulunur. Bu
nedenle, kire¢ giderme programi sona erdikten sonra
temiz su haznesini ve kullanim suyu haznesini
temizleyiniz.

1 Temiz su haznesi ve kullanim suyu haznesi cihazdan
alinmali ve hazne kapagini ¢ikarilmalidir.

2 Temiz su haznesi, kullanim suyu haznesi ve hazne
kapagi bulasik makinesinde yikanmalidir.
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Siirgiilii 1zgaranin ¢cikarilmasi
Sirgill 1zgaralari temizlemek amaciyla gikarabilirsiniz.

Siirgiilii 1zgaralarin ¢ikariimasi

1 Paslanmazgeligi gizilmelerden sorumak igin pisirme
béltimine bir bulasik bezi koyunuz.

Kilitleme somunlarinin agilmasi (Resim A).

Surgull 1zgaralari hafifge vidanin kenarina gekiniz
ve 6ne dogru gikariniz (resim B).
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Sirgull 1zgaralari bulagik makinesinde
temizleyebilirsiniz.

Siirgiilii 1zgaralarin geri takilmasi
1 Sirgilt 1zgarayr dogru yonde yerlestiriniz: Arkata
oturana kadar itiniz.

2 Sirguliizgaranin arka tarafini civata lizerine
kaydiriniz, ardindan 6ne asiniz.

3 Kilitleme somunlarini sikiniz.

Bilgi: Bir tirtilli somun kaybolmussa, bunu yedek parca
olarak musteri hizmetlerinden siparis edebilirsiniz.
Orijinal olmayan tirtill somunlarin kullaniimasi pigirme
bélimiinde korozyona neden olur.



Ariza halinde ne yapmali?

Meydana gelen arizalari gogu kez kendiniz kolaylkla
giderebilirsiniz. Misteri hizmetlerini aramadan 6nce
asagidaki agiklamalari lutfen dikkate alin.

A Uyari — Elektrik carpma tehlikesi!

Usuliline aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar ve

Ariza halinde ne yapmah? tr

A Uyari — Yaralanma tehlikesi!

LED isiklarin 1s1§1 cok parlaktir ve gbzlere zarar verebilir
(risk grubu 1). Agik LED 1siklarina 100 saniyeden daha
uzun siire dogrudan bakilmamalidir.

LED isiklar

Arizali LED 1siklar sadece lretici, Ureticiye bagli musteri
hizmetleri veya anlagmali bir uzman (elektrikgi montajci)
tarafindan degistirilebilir.

hasarl 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 galigmiyor, ekran bos

Fis takill degil

Cihazin elektrik baglantisini kurun

Elektrik kesildi

Diger mutfak aletlerinin calisip ¢aligma-
diklarini kontrol edin

Sigorta bozuk

Cihazin sigortasinin saglam oldugunu
sigorta kutusundan kontrol edin

Hatali kullanim

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

Cihaz galigmiyor, ekranda "Cihaz kilit-
lendi. Kire¢ giderme gerekli" goriiniiyor.

Cihaz kireglenmis durumda

Kirec giderme programi
baslatimalidir— "Kire¢ ¢bzme
programi”, Sayfa 39

Kirec giderme prosediirii uygulanma-
sina ragmen ekranda "Litfen kireci gide-
rin" goriiniyor

Cihaz kireglenmis, yanlis kireg ¢oziicl
kullaniimig

Ongoriilen kireg gbzme tabletleri kulla-
nilmali, kireg ¢gdzme programi baslatilma-
hdir — "Kire¢ ¢bzme programi”,
Sayfa 39

Cihaz galigmiyor

Cihazin kapisi tam kapali degil

Cihazin kapisini kapatin

Cihaz ¢aligmiyor, ekranda "E 182" gorii-
nilyor

Cihaz su almiyor

Su tanki ¢ikartin ve emme hortumunun
tankin iginde diiz durup durmadigini ve
biikiilmek suretiyle kirilmis olup olmadi-
gini kontrol ediniz. Hata mesajinin yeni-
den goriintilenmesi halinde, liitfen
miisteri hizmetlerini arayiniz.

Cihaz galigmiyor, gosterge tepki vermi-
yor. Ekranda & gériiniir

Cocuk kilidi aktiflestirildi

Cocuk kilidini devre digi birakma
— "Cocuk emniyeti", Sayfa 22

Cihaz kendiliginden kapaniyor

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

Mesaji V ile onaylayin, cihazi kapatin ve
tekrar ayarlayin

Cihaz isinmiyorsa ekranda #Xgériiniir

Cihaz demo modunda

Demo modunun temel ayarlarda devre
digi birakilmasi

Cihaz galigmiyor, ekranda mesaj beliri-
yor.

Su haznesi bos

Su haznesini doldurun

i¢ sicaklik sensorii yerlestirilmis,
ekranda 99 C goriintiyor

i¢ sicaklik sensorii soketinde veya
pisirme boliimiindeki kovanda nem var

i¢ sicaklik sensorii soketini birkag defa
pisirme bdlimi kovanina sokunuz ve
¢ikariniz

¢ sicaklik sensorii yerlestirimis, fakat
sembol ¢ gériinmiiyor

Pisirme boliimiindeki kovanda nem var

ig sicaklik sensorii soketini birkag defa
pisirme bdlimi kovanina sokunuz ve
cikariniz

Buhar gorilmiyor

100°C lizerinde su buhari gozle gériil-
mez

Bu normaldir

Kapinin ustiinde glicli buhar cikisi

Calisma modu degistirildi

Bu normaldir

Kapinin yan tarafindan yogun buhar ¢iki-
yor

Kapi contasi kirli veya gevsek

Kapi contasini temizleyin veya oluga yer-
lestirin
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Calistirma esnasinda kalin ses

Atik su pompasi calismaya baslhyor

Normal galisma sesi

Cihaz birkag giin kullaniimadi

Normal: Caligstirma esnasinda otomatik
yitkama

Isitma sirasinda isliga benzer bir ses olu-
sur

Buhar Uretilirken sesler olusabilir

Bu normaldir

Pisirme esnasinda “plop” sesi duyuluyor

Biiyik sicaklik farki nedeniyle gerilim
yayihmi

Bu normaldir

Buharda pisirme mimkiin degildir

Cihaz kireglenmis durumda. Cihaz
hasarlarinin 6nlenmesi igin cihazdaki
kireglenme giderilmelidir

Kireg giderme programi
baglatiimalidir— "Kire¢ ¢ézme
programi", Sayfa 39

Cihaz artik dogru buharlama yapmiyor

Cihazda kireglenme var

Kire¢ ¢gdzme programini baslatin

Aydinlatma galigmiyor

Aydinlatma bozuk

Misteri hizmetlerini arayiniz

Kullanim suyu haznesi gikarilamiyor

Pisirme igleminden kisa bir siire sonra
kullanim suyu haznesi kilitlendi

Kilit agilana kadar beklenmelidir

Hata mesaji "Exxx"

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

Cihaz kapisi agildiginda, disari su damli-
yor

Cam kapinin alt tarafinda bulunan
yodusma suyu toplama olugu dolu

Yogusma suyu toplama olugunu bir siin-
gerle kurutunuz

Elektrik kesintisi

Cihaziniz birkag saniyelik bir elektrik kesintisinden

etkilenmez. Calisma devam eder.

Cihaz ¢caligsmaktayken daha uzun bir elektrik kesintisi
meydana gelirse ekranda bir mesaj gériiniir. Calisma

durdurulmustur.

Fonksiyon segcme diigmesini 0 konumuna geviriniz,
ardindan cihazi normal sekilde tekrar galigtirabilirsiniz.

Demo modu

Eger ekranda 2% sembolii goriiniiyorsa, Demo modu

etkinlestirilmistir. Cihaz isinmiyor.

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

kaldirilmahdir.
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Misteri Hizmetleri

Cihazinizin onarilmasi gerekiyorsa, misteri hizmetleri
daima hizmetinizdedir. Gereksiz yere teknisyen ziyaretini
o6nlemek icin, daima size uygun bir ¢6ziim buluyoruz.

E numarasi ve FD numarasi

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

@ | E-Nr: FD: ZNr: |

Type:

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

E-No. FD-No.

Miisteri hizmetleri

Yanlis kullanim durumunda misteri hizmetleri
personelinin ziyaretinin garanti siresi dahilinde olsa da
Ucretsiz olmadigina dikkat ediniz.

Kullanim 6mrii :10 yildir (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi igin gerekli yedek parga bulundurma
siiresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danigsma

TR 444 5533
Cagri merkezini sabit hatlardan aramanin
bedeli sehir igi ticretlendirme, Cep
telefonlarindan ise kullanilan tarifeye gore
degiskenlik gdstermektedir.

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

Misteri Hizmetleri tr

Garanti Sartlan

Malin ayipli oldugunun anlasilmasi durumda
tiiketici, 6502 sayili Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

- Sozlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini
isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

Tiiketicinin bu haklarindan licretsiz onarim
hakkini segmesi durumunda satici; isgilik masrafi,
degistirilen parga bedeli ya da baska herhangi bir
ad altinda higbir ticret talep etmeksizin malin
onarimini yapmak veya yaptirmakla ylkimltddr.
Tiketici licretsiz onarim hakkini iiretici veya
ithalatgiya karsi da kullanilabilir. Satici, Uretici ve
ithalatgi tiketicinin bu hakkini kullanmasindan
muteselsilen sorumludur.

Tlketicinin, licretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;

- Garanti siiresi iginde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri i¢in gereken azami siirenin agilmasi,

- Tamirinin miimkin olmadiginin, yetkili servis
istasyonu, satici, Uretici 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
miteselsilen 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 Tliketici Hakem Heyetine veya Tiiketici
Mahkemesine basgvurabilir.
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No GG GARANTI

Misteri Hizmetleri

OCAK Gagn Yonetim Merkezi

444 55 33

BELGESI

+ Cihaziniz; kullanma kilavuzunda gésterildigi sekilde kullaniimasi ve yetkili kildigimiz teknik servis elemanlari disindaki sahislar
tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle midahale ediimemis olmasi sartiyla btlin parcalari dahil oimak tzere
tamamen malzeme, isgilik ve Gretim hatalarina kargi 2 (IKI) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

+ Arzalarin gideriimesi 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 lzerine tahrifat yapildigi, cihazin Gzerindeki orjinal seri numarasi kaldirildig veya tahrifat yapildigi taktirde garanti
gegersizdir.

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 slresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gecen stire garanti suresine eklenir. Malin tamir slresi en
fazla 30 is gunudur. Bu sure, mala iliskin arizanin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi durumunda, malin saticisi,
bayii, acentasl, temsilciligi, ithalat¢isi veya imalatgisindan birisine bildirim tarihinden itibaren bagslar. Sanayii malinin arizasinin
15 isguinu icerisinde gideriimemesi halinde imalatg 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- Tiketicinin 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: surekli 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 icin Sanayi ve Ticaret Bakanligl, tliketicinin ve Rekabetin Korunmasi
Genel Mudurligi'ne bagvurulabilir.

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

Bu liriin 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 ALETLERIi SANAYi ve TICARET A.S. Sanayi ve Ticaret Bakanligi
Cakmak 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



Tablolar ve oneriler

Bilgiler

Belirtilen pisirme siireleri yonlendirme igindir. Fiili
pisirme siiresi gikacak Urlintin kalitesine ve
sicakligina, pisirilecek yiyecegin agirligina ve
kalinligina baghdir.

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

Belirtilen pisirme kaplarini kullaniniz. Bagka bir kap
kullanirsaniz pigsirme siiresinin uzatilmasi veya
kisaltilmasi gerekebilir.

Bir yemek konusunda deneyiminiz az ise belirtilen
en kisa siireyi kullaniniz. Yemegi gerekirse biraz
daha pisirebilirsiniz.

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

Firinda buharla pisirme, buz ¢6zme, mayalama ve
tekrar 1sitma sirasinda ii¢ yerlestirme seviyesi es
zamanli olarak kullanilabilir (1, 2, ve 3 yerlestirme
seviyeleri). Bu durumda tat aktarimi olugmaz.
Boylece balik, sebze ve tathlar es zamanl olarak
hazirlanabilir. Belirtilen pisirme siirelerini biiyiik
miktarda gida maddesi pisirildiginde uzatmak
gerekebilir.

Yalnizca tek bir seviyede pisirirseniz, seviye 2'yi
kullaniniz. Ayni anda iki seviyede pisirirseniz, seviye
1 ve 3'l kullaniniz.

Pisirilecek yiyecek pisirme bdliimiine veya arka saca
temas etmemelidir.

Buharh firin kapagi tam olarak kapatiimahdir. Conta
ylzeylerini her zaman temiz tutunuz.

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

Cok soguk yemeklerde ve yiiksek sicakliklarda
pisirme kabi deforme olabilir. Deformasyonun
fonksiyon lizerinde bir etkisi yoktur. Pisirme kabi
tekrar sogudugunda, ilgili deformasyon kaybolur.

Eger yemegi buharla pisirmek istiyorsaniz ve cihaz
sicakligi 100°C'den daha yiiksekse (6rnedin

daha 6nce pisirme yapilmigsa), buharla pisirme
oncesinde cihazin sogumasini bekleyiniz. Aksi
takdirde yemekler yiiksek sicaklik nedeniyle kurur.

Tablolar ve 6neriler
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Sebze
Buharda sebze pisirmek, haglamaya gore sebzeleri Onceden isitilmis cihazda 8 - 10 dakika siireyle
¢ok daha iyi korur: Tadi, rengi ve dokusu daha iyi hasglayiniz. Sebze veya meyve hemen servis
korunur. Suda ¢ézlinen vitaminler ve igindeki edilmezse, buzlu suda soklayiniz, béylece sonradan
besinler neredeyse tamamen korunur. Buharli firin pisirme sirasinda kalan 1sinin etkisinden kurtulmus
basingsiz olarak 100°C sicaklikta ¢alistigindan, olursunuz.
pigirme iglemi 6r'ne.§;in didiikli ter.mereye gdre ok 100°C altindaki sicakliklarda buharda pigirme
daha koruyucu bigimde gergeklegir. sirasinda 6n i1sitma gerekli degildir. Yemegi soguk
Tim veriler 1 kg temizlenmis sebze igindir. pisirme bdlimine koyunuz ve sonra cihazi aginiz.
Sebzeyi buharda pisirmek igin delikli pigirme
grubunu kullaniniz, bu grubu da alttan ikinci
kademeye siirlinliz. Bunun altina deliksiz pisirme
kabini siirliniiz. Burada toplanan sebze suyunu bir
sosun veya sebze haslamasinin temeli olarak
kullanabilirsiniz.
Yiyecek Pisirme kabi  °C cinsinden % olarak Dakika ci Notlar
sicakhk nem nsinden
pisirme
siiresi
Enginar, blytik delikli 100 100 60 - 65
Enginar, kiiglik delikli 100 100 45-50
Karnabahar, bitin delikli 100 100 25-30
Karnabahar, cicekler halinde delikli 100 100 15-25
Fasulye, yesil delikli 100 100 35-50
Brokoli, gigekler halinde delikli 90-100 100 20-25 Tarif ipucu: Tereyaginda kavrulmus badem-
(EN60350-1'e gore) lerle servis ediniz.
Hindiba delikli 100 100 25-30
Bezelye, taze deliksiz 100 100 25-30 suyla kaplanmalidir
Rezene, dilimler halinde delikli 100 100 20-25
Sebze yahni Delikli / Tel 90 100 50-60 yahni seklinde
1zgara
Fasulye, derin dondurulmus  delikli 100 100 35-45
(EN60350-1'e gore) (3kg)
Havug, dilimler halinde delikli 100 100 20-25
0,5cm
Patates, soyulmus ve dérde  delikli 100 100 30-35
bolinmis
Lahana, dilimler halinde delikli 100 100 25-35
Pirasa, dilimler halinde delikli 100 100 20-30
Pirasa, butiin delikli 100 100 35-45
Biber, doldurulmus deliksiz 180 - 200 80/100 20-25 On 1sitma. Etle doldurulacaksa doldurula-
cak eti 6nceden kizartiniz.
Kabugu ile haglanmig pata-  delikli 100 100 30-35
tes (her biri 50 g)
Kabugu ile haglanmig pata-  delikli 100 100 35-40
tes (her biri 100 g)
Briiksel lahanasi delikli 100 100 25-30
Kirmizi pancar, dilimler delikli 100 100 65-75
halinde
Kuskonmaz, yesil delikli 100 100 15-20
Kuskonmaz, beyaz delikli 100 100 20-35
Ispanak delikli 100 100 8-12 Ardindan tencerede sodan ve sarimsak ile
kavrulmahdir.
Tath patates, dilimler halinde delikli 100 100 15-20
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Yiyecek Pigirme kabi  °C cinsinden % olarak Dakika ci Notlar
sicakhk nem nsinden

pisirme

siiresi
Soyulmus domates delikli 100 100 3-4 On 1sitma. Domatesleri kesiniz, buharla

pisirme sonrasinda buzlu suda soklayiniz.

Kabak, dilimler halinde delikli 100 100 15-20
Seker kabugu delikli 100 100 10-15
Balik

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

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

90-100°C sicakliklarda buharda pisirme sirasinda

on isitma gerekli degdildir. Yemegi soduk firina
koyunuz ve sonra cihazi aginiz.

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

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

Deliksiz pisirme grubunu alttan ilk diizeye siiriiniiz,
boylece pisirme bélimiiniin balik suyuyla kirlenmesi
engellenmis olur.

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

Yiyecek Pisirme kabi °C cinsinden % olarak Dakika ci Notlar
sicaklik nem nsinden

pisirme

siiresi
Cipura, biitin delikli 100 100 20-30 Yarim patates {izerine yerlestirilirse, ylzer
(500 g) pozisyonda pisirilebilir.
Balik kofteleri deliksiz 90- 100 100 8-12 Deliksiz pisirme kabina pisirme kagidi seri-
(her biri 20 - 40 g) niz.
Karides deliksiz 80 100 10-12
Istakoz, pigirilmis, soklanmig, delikli 70-80 100 10-15
tekrar i1sitma
Sazan, mavi, biittin (1,5 kg)  delikli 90-100 100 35-45 suda
Morina balidi (250 g) deliksiz 180 60 8-12
Somon filetosu delikli 80 100 20-25
(her biri 150 g)
Somon, biitiin (2,5 kg) delikli 100 100 65-75
Kabuklu midye (1,5 kg) delikli 100 100 12-15 Kabuklu midyeler kabuklar acildiginda pis-

mis demektir.
Deniz somonu, biitiin delikli 90-100 100 20-25
(800 g)
Keler baligi (her biri 300 g) Camkalp/  180-200 100 8-10 On isitma
Tel 1zgara

Levrek, bitin delikli 90 - 100 100 20-25

(her biri 400 g)

47



tr

Tablolar ve 6neriler

Baligl diisiik sicaklikta buharda pisirme

Buharda pisirme sirasinda 70 ile 90°C arasindaki
sicaklikta, balik fazla pismez ve kolayca dagiimaz.
Bu 0Ozellikle hassas baliklar igin bir avantajdir.

Farkh balik tiirlerine iligkin veriler filetolara gore

belirlenmistir.

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

Onceden isitilmis kapta servis ediniz.

Diisiik sicaklikta buharda pisirme sirasinda 6n
iIsitma gerekli degdildir. Yemegdi soguk firina koyunuz
ve sonra cihazi aginiz.

Yiyecek Pisirme kab1 °C cinsin- % olarak Dakika ci Notlar
den sicaklik nem nsinden

pisirme

siiresi
Istiridye (10 adet) deliksiz 80-90 100 7-10 suda
Ciklet baldi (Tilapia) (her biri - delikli 80-90 100 15-17
150 g)
Cipura (her biri 200 g) delikli 80-90 100 17-20
Balik filetosu (her biri 200 -  delikli 80-90 100 17-20
300 g)
Balik giiveg Tel 1zgara 80-90 100 50-90 yahni seklinde
Alabalik, biitlin (her biri delikli 80-90 100 17-20
250 g)
Pisi baligi (her biri 300 g) delikli 80-90 100 17-20
Fisto deliksiz 80-90 100 9-13 Midye ne kadar agdirsa, o kadar uzun pigirme
(her biri 15- 30 g) siresi seginiz.
Morina baligi (her biri 250 g) delikli 80-90 100 15-17
Kirlangig baligi (her biri delikli 80-90 100 17-20
200 g)
Iskorpit (her biri 120 g) delikli 80-90 100 15-17
Keler bahdi (her biri 200 g)  delikli 80-90 100 15-17
Dil balidi rulosu, doldurul- delikli 80-90 100 17 -20
mus (her biri 150 g)
Kalkan baligi (her biri 300 g) delikli 80-90 100 17-20
Levrek (her biri 150 g) delikli 80-90 100 15-17
Uzun levrek (her biri 250 g)  delikli 80-90 100 17-20
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Etin yuksek sicakliklarda pisiriimesi

Buhar ve sicak hava birlikte kullanildiginda, gogu et
tlrl icin en uygun pisirme yontemi saglanmis olur.
Pisirme bolimi bu ¢calisma modunda hermetik
olarak kapatilmis durumdadir, nem sayesinde
geleneksel sicak havanin kurutma etkisi engellenir.
Degisken nem ayari sayesinde her pisirilecek

yiyecek i¢in optimum hava durumu saglanabilir.

Belirtilen pisirme siireleri ydnlendirme amaclidir ve

yiyecegin baslangic sicakligina ve kizartma
isleminin uzunluguna baghdir. Daha iyi kontrol
edebilmek igin i¢ sicaklik senséri kullaniniz.
Uyarilari ve optimum hedef sicakliklari — "Merkez
sicaklik sensérti”, Sayfa 26 bslimiinde

bulabilirsiniz.

Eti pisirmeden 1 saat énce buzdolabindan aliniz.

Tablolar ve 6neriler tr

Delikli pisirme gruplarini veya tel i1zgarayi
kullandiginiz takdirde, bunun altina bir deliksiz
pisirme kabi siiriiniiz. Yanmayi engellemek igin
deliksiz pisirme kabina 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 ulagilmadan 5°C 6nce kapadi aginiz ve
istenen i¢ sicakliga ulasilana kadar bekleyiniz.
Boylece fazla pismeyi engellersiniz ve eti korumus
olursunuz.

Eti dinlendirme: Eti pisirdikten sonra bir tel 1zgara
lizerinde 5 dakika daha dinlenmeye birakiniz.
Boylece et "gerginligini azalir". Et suyunun
sirkiilasyonu azalir ve eti kestiginizde su kaybi daha
az olur.

Yiyecek Pisirme kabi  °C cinsinden % olarak Dakika ci Notlar
sicakhk nem nsinden
pisirme
siiresi
Antrikot, kizartiimig, az pig-  deliksiz 170-180 30 10-20
mis (her biri 350 g)
Fileto, kizartilmig, az pismis, deliksiz 180 - 200 80 30-45 Pisirme kabina pisirme kagidi seriniz.
milféy hamuru iginde (600 g)
Dana sirti, kizartilmig, az pig- deliksiz 160 - 180 30/60 20-30 Deliksiz pigirme kabina su eklendiginde
mis (1 kg) %30 nem yeterlidir.
Fiime domuz, pisirilmis, deliksiz 100 100 15-20
dilimler halinde
Firinda kizartma et Tel 1zgara+ 1) 160 80 60 Pisirme 6ncesinde deri gapraz bigimde kesil-
(Derili domuz kizartmasi), iyi ~ deliksiz 2) 230 s 10 melidir.
pismis (1,5 kg) i¢ sicaklik sensorii kullanimi: ilk pisirme ad-
minda i¢ sicaklik yaklagik 65 - 70°C olana
kadar pisirilmeli, ikinci adimda i¢ sicaklik 70 -
75°C olana kadar pisirilmelidir.
Kuzu sirti, kizartilmig, az pis-  deliksiz 160-170 0/30 12-15
mis (her biri 150 g)
Kuzu budu, kizartilmis, az deliksiz 1) 200 o 30
pismis (1,5 kg) 2) 140 30 60 - 70
Geyik sirti, kizartilmisg, az pis- deliksiz 160-170 0/30 12-18
misg (her biri 500 g)
Sigir kizartmasi, iyi pigmis Telizgara+ 1) 230 100 15 * Deliksiz pigirme kabina su eklendiginde
(1,5 kg) deliksiz 2) 160 60* 60 - 90 %30 nem yeterlidir.
Rozbif, kizartilmig, az pismis  deliksiz 170-180 30 50-60
(1 kg)
Domuz kizartmasi Tel 1zgara + 1)200-220 100 15 * Deliksiz pigirme kabina su eklendiginde
(Boyun veya omuz), iyi pis-  deliksiz 2)160-180  60* 40 - 60 %30 nem yeterlidir.
mis, (1- 1,5 kg)
Sosis, haglama, isitma deliksiz 85-90 100 10-20 ornegdin Lyon sosisi, beyaz sosis
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Tablolar ve 6neriler

Etin/Kanathlarin disuk sicaklikta pisirilmesi

Disiik sicaklikta pisirmede, yemekler 60 ila 80 °C
arasindaki sicakliklarda ve birkag dakika ila birkag
saat arasindaki pisirme sirelerinde pisirilir. Bu
pisirme yontemi gogunlukla et ve balik yemeklerinde
kullanilir. Bu, yiyeceklerin duyusal o6zelliklerini
(6rnegdin yumusaklik ve sululuk) korur. Yumusak
Isitma sayesinde et, en ince kenarina kadar esit
sekilde pembe ve sulu olur. Bu sirada gevirmek veya
lzerine suyundan dokmek gerekli degildir.

Belirtilen pisirme siireleri ydnlendirme amaclidir ve
yiyecegin baslangic sicakligina ve kizartma
isleminin uzunluguna baghdir. Daha iyi kontrol
edebilmek igin i¢ sicaklik senséri kullaniniz.
Uyarilari ve optimum hedef sicakliklari — "Merkez
sicaklik sensérti”, Sayfa 26 bslimiinde
bulabilirsiniz.

Eti pisirmeden 1 saat énce buzdolabindan aliniz.

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

Dikkatle terbiyeleme: Etin uzun siirede pisirilmesi
tiim aromalari giglendirir.

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

"Duslik sicaklikta pisirme" galigma modunu
kullaniniz «.. Béylece yemekten ¢ikan nem pisirme
béliimiinde kalir ve yemegdin kurumasini dnler.

Bu galigma modunda &6n isitma gerekli degildir.

Litfen i¢ sicakliklarin pisirme béltimi sicakliginin
lizerine gitkmamasina dikkat ediniz. El karari olarak:
Ayarlanan pisirme bolimi sicakhgi istenen ig
sicakligin 10-15°C lizerinde olmalidir.

Pisirme siresinin sonuna dogru sicaklii 60°C'ye
disgurebilirsiniz. Boylece pisirme siiresini
uzatabilirsiniz (6rnedin misafirler ge¢ kaldiginda).
Pisirme sirecini duraklatmak istediginizde, pisirme
béltimi sicakhgi istenen i¢ sicakliktan yiiksek
olmamalidir. Béylece biiyiik pargalari 1 - 1,5 saat,
kiucik pargalari 30 - 45 dakika pisirme bélimiinde
birakabilirsiniz.

Onceden isitilmis kapta servis ediniz.

Yiyecek Pisirme kabi  °C cinsinden Isitma Dakika ci Notlar
sicakhk tiirdi nsinden

pisirme

siiresi
Ordek gogsti, az pismis (her deliksiz 70-80 e 40-60 Derili tarafi, pisirme sonrasinda tavada kisa
biri 350 g) slire citir grtir olana kadar kizartilabilir. Oder:

Izgara + hava dolagimi 230°C, 5 dakika.

Antrikot, az pismis deliksiz 70-80 e 40-70
(her biri 350 g)
Dana filetosu, iyi pismis deliksiz 80-90 e 150 - 200
(1 kg)
Kuzu budu kemiksiz, bagli,  deliksiz 70-80 I 180-240 pisirmeden 6nce baharatl ve sarimsakli
az pismis (1,5 kg) yagda ceviriniz
Sigir filetosu, orta pigmis deliksiz 70-80 £ 120-180
(1kg)
Sigir biftek, az pismis deliksiz 70-80 e 30-60
(her biri 175 g)
Rozbif, az pigmis (1-1,5 kg) deliksiz 70-80 I 150- 210
Domuz filetosu, iyi pismis deliksiz 90 90-115
(her biri 70 g)
Domuz madalyon, iyi pismis deliksiz 80 e 50-70

(her biri 70 g)
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Kimes hayvani

Kombine galisma sirasinda nem kurumayi onler, bu

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

Sicak buhar, konvansiyonel sicak havaya gore iki kat

fazla 1s1 iletim kapasitesine sahiptir ve pisirilecek
yiyecegin tim bdllimlerine ulasgir. Bu nedenle
tavugun her tarafi esit bigimde kizarir ve ¢itir gitir
olur, tistelik gogiis eti de yumusak ve sulu kalir.

Tablolar ve 6neriler tr

Belirtilen pigirme siireleri yonlendirme amaglidir ve
yiyecedin baslangic sicakligina baglidir. Daha iyi
kontrol edebilmek igin i¢ sicaklik sensori kullaniniz.
Ortaya (bosluga) degil, tavuk gogsiine yerlestiriniz.
Diger uyarilari ve optimum hedef sicakliklari

—> "Merkez sicaklik sensoérii”, Sayfa 26 bdlimiinde
bulabilirsiniz.

Eger kiimes hayvanlarini baharatla ve ¢ok az yagla
ya da hic yag kullanmadan pisirirseniz, derisi gitir
citir olur.

Yiyecek Pisirme kabi  °C cinsinden % olarak Dakika ci Notlar
sicakhk nem nsinden
pisirme
siiresi
Ordek, biitiin (3 kg) deliksiz 1)150-160 60 80-90 Gogus kismi agagiya gelecek bigimde pisiri-
2) 220 0 20-30 niz. Pigirme siiresinin yarisinda 6rdegi geviri-
niz. Boylece hassas gogis eti ¢cok fazla
kurumamis olur.
Ordek gogsii, kizartilmig, az ~ deliksiz 160 0 25-30
pismis (her biri 350 g)
Tavuk, bitin (1,5 kg) Tel 1zgara + 1) 150 100 55-65 Butlari birbirine baglayarak ve gégiis yukarida
deliksiz 2) 230 -y 15 kalacak bigimde pisiriniz.
Tavuk g6gst, doldurulmus,  delikli 100 100 25-30 On isitma yapilmamalidir. Tarif ipucu: Ispanak
buharda pisirilmis ve koyun peyniriyle doldurunuz.
(her biri 200 g)
Hindi gogiis filetosu, delikli 100 100 17-25 On isitma yapilmamalidir.
buharda pisirilmig
(her biri 300 g)
Pilig, bildircin, buharda pisi-  delikli 100 100 20-25 On i1sitma yapilmamalidir.
rilmis (her biri 150 - 200 g)
Pili¢, bildircin deliksiz 180 - 200 60/80 15-20 Tarif ipucu: Uzerine yag ve baharat siiriiniiz.
(her biri 150 - 200 g)
Givercin, buharda pisirilmis  delikli 100 100 25-35 On i1sitma yapilmamalidir.
(her biri 300 g)
Giivercin (her biri 300 g) deliksiz 180 - 200 60/80 25-30
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Vakumlu torbada pisirme

Sous-vide pigsirme 50 - 95°C arasinda ve %100 buharla
disilik sicaklikta "Vakumlu" pisirme anlamina gelir.

Bu ¢alisma modunda &n 1sitma gerekli degildir.

Vakumlu torbada pisirme; et, balik, sebze ve tatli igin
koruyucu ve yagsiz bir hazirlama bigimidir. Yemekler
Ozel, 1siya dayanikli pisirme torbalari iginde bir
vakumlama cihaziyla sizdirmaz bigimde kapatilir.

Koruyucu torba sayesinde besleyici maddeler ve aroma
korunmus olur. Diislik sicakliklarda ve dogrudan isi
aktarimi ile kontrollii bigimde istenen pisirme noktasina
ulagilmasi saglanir. Yemekleri fazla pisirmek neredeyse
imkansizdir.

Porsiyonlar

Pisirme tablosunda belirtilen porsiyon biyikliiklerine
dikkat ediniz. Miktar veya adet artarsa pisirme siresinin
buna gére ayarlanmasi gerekir.

Balik, et ve kiimes hayvanlari igin belirtilen porsiyonlar
bir kisilik beslenme ihtiyaci degerine goredir. Sebze ve
tath icin dort kisilik porsiyon miktari secgilmistir.

Yerlestirme seviyeleri

En fazla iki kademede pisirme yapilabilir. En iyi pisirme
sonucunu elde etmek igin pisirme kabi kademe 1 ve 3'e
sirilmelidir. Sadece bir kademede pisirme sirasinda
kademe 2'yi kullaniniz.

Hijyen
A\ uyan - Saglik riski!

Vakumlu torbada pisirme, diisiik pisirme sicakliklarinda
gergeklesir. Bu nedenle asadidaki uygulama ve hijyen
uyarilarina mutlaka uymaniz gereklidir:

Sadece iyi kalitede, taze yiyecekler kullaniniz.

Ellerinizi yikayiniz ve dezenfekte ediniz. Tek
kullanimlik eldivenler veya pisirme/izgara masasi
kullaniniz.

Kiimes hayvanlari, yumurta ve balik gibi kritik
yiyecekleri pisirirken 6zellikle dikkat edilmesi
gereklidir.

Meyve ve sebzeleri iyice yikayiniz ve/veya soyunuz.

Yiizeyleri ve kesme tahtasini her zaman temiz
tutunuz. Farkl yiyecek tirleri igin farkh kesme
tahtalari kullaniniz.

Sogutma zincirini bozmayiniz. Bu zinciri sadece
yemedi hazirlamak igin kisa siire bozunuz ve
vakumlanmis yiyecekleri pisirme igslemine basglayana
kadar yeniden buzdolabina yerlestirerek burada
saklayiniz.

Yiyecekler sadece hemen tiiketilmek igindir. Pigsirme
slirecinin ardindan yiyecekler hemen tiketilmelidir,
buzdolabinda olsa bile uzun siire saklanmamalidir.

Yeniden isitilmalari uygun degildir.
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Vakum poseti
Vakumlu torbada pisirme i¢in sadece bu amagla
Uretilmis, 1siya dayanikli vakum poseti kullaniniz.

Yiyecekleri, satin aldiginiz posetler iginde pisirmeyiniz
(6rnegdin porsiyonluk baliklar). Bu posetler vakumlu
torbada pisirme igin uygun degildir.

Vakumlama

Yiyecekleri vakumlamak igin %99 oraninda vakum
saglayabilen hazneli bir vakumlama cihazi kullaniniz.
Ancak boylece esit bir 1si aktarimi ve miikemmel bir
pisirme sonucu elde edilebilir.

Pisirme dncesinde posetteki vakumun sorunsuz
oldugundan emin olunuz. Asagidaki noktalara dikkat
ediniz:

Vakum poseti iginde hi¢ hava yok / ¢ok az hava var.

Kapatma hatti sorunsuz bigimde kapatiimis.

Vakum posetinde delik yok. i¢ sicaklik sensérii
kullanmayiniz.

Birlikte vakumlanan et ve balik pargalari birbirine
temas edecek bicimde preslenmemelidir.

Sebze ve tatll mimkin oldugunca yassi bigimde
vakumlanmahdir.

Supheli bir durumda pisirilecek yiyecegdi yeni bir posete
yerlestirip yeniden vakumlayiniz.

Yiyecekler pisirme igsleminden en fazla bir glin 6nce
vakumlanmalidir. Ancak bu sekilde gazlarin
yiyeceklerden ¢ikmasi (6rnedin sebzelerden), isi
aktarimini engellemesi veya yiyeceklerin vakum basinci
nedeniyle yapilarini ve buna bagl olarak pigsme
davraniglarini degistirmeleri engellenebilir.

Yiyecek kalitesi

Pisirme sonuglarinin kalitesi, pisirilecek malzemenin
bilesimine %100 baglidir. Sadece en iyi kalitedeki taze
yiyecekleri kullaniniz. Ancak bu sekilde giivenli, lezzetli
ve sorunsuz bir pisirme sonucu elde edilebilir.

Hazirlama

Vakumlu pisirme sayesinde aroma maddeleri digari
kacamaz ve yiyeceklerin lezzetleri daha yodun hale gelir.
Alistiginiz miktardaki aroma maddelerinin, (6rnegin
baharatlarin ve sarimsagin) yemegin lezzetini gok giicli
bicimde degistirebilecegine dikkat ediniz. Bu yontemi
kullanmaya basladiginizda alistiginiz miktarlarin yarisini
kullaniniz.

Kullanilacak maddenin kalitesi yliksekse genelde
torbanin igine kiiglik bir parca tereyadi ve biraz tuzla
karabiber eklemek yeterli olacaktir. Cogunlukla dogal
yiyecek aromalari lezzet deneyimini yogunlastirmak igin
yeterli olacaktir.

Vakumlanmis yiyecekleri birbirinin lizerine
yerlestirmeyiniz veya pisirme kabinda birbirine gok yakin
koymayiniz. Esit bir 1st dagilimi igin yiyeceklerin birbirine
temas etmemesi gereklidir. Birden ¢ok vakumlama
torbasi kullaniyorsaniz iki kademede pisiriniz.



Pisirme sonrasinda torbayi dikkatlice gikartiniz, ¢linki
sicak su vakumlama torbasi lizerinde toplanmistir.
Deliksiz pisirme kabini sicak pisirilecek yiyecegin iginde
bulundugu delikli kabin bir altindaki kademeye siiriiniiz.

Torbayi digindan kurulayiniz, temiz ve deliksiz bir pigirme
kabina yerlestiriniz ve bir makasla aginiz. Pisirilecek
yiyecegdin timini ve icerideki siviyl pisirme kabina
aktariniz.

Pisirilecek yiyecek islemleri, vakumlu torbada pisirme
sonrasinda asagidaki bicimde tamamlanabilir:

Et: kisa siire ve gok sicak bir ylizeyde iki tarafini da
kizartiniz. Boylece giizel bir dis ylizey elde edilir ve fazla
pisirmeden 1zgara aromasi eklenir. Teppan Yaki veya bir
1zgara ile son derece glizel sonuclar elde etmeniz
mimkiindiir. Onemli: Yag sigramasini engellemek igin eti
kizgin yaga atmadan dnce bir mutfak beziyle etin suyunu
aliniz.

Tablolar ve 6neriler tr

Sebze: Kisa siire bir tavada veya Teppan Yaki lizerinde
kizartiniz, béylece kizartma aromasi da elde edersiniz.
Bu sirada sorunsuz bigimde yemegin lezzetini arttirabilir
ve ek malzemelerle sogumadan yemegi
zenginlestirebilirsiniz.

Balik: Baharatlayiniz ve lizerine sicak tereyadi doékiiniiz.
Cogdu balik vakumlu torbada pisirme sonrasinda biraz
parcalanabilir, bu ylizden istenirse vakumlu torbada
pisirme dncesinde kisa siire baligi kizartmak
mimkindir.

Eger sous-vide pisirme sonrasinda yiyecek istediginiz
kadar pigsmiyorsa kizartma siiresini biraz daha
uzatabilirsiniz.

Yemekleri 6nceden isitilmis tabaklarda servis ediniz ve
miimkiinse sicak sos veya tereyadi ekleyiniz, ¢linki
vakumlu torbada pisirme gdreceli olarak diisiik
sicakliklarda gergeklesir.

Yiyecek Pisirme  °Ccinsin- Isitma Dakika cinsinden Notlar
kabi den sicak- tiirii pisirme siiresi
hk

Et

Antrikot, kanl (her biri 180 g)  delikli 58 o 100 Teppan Yaki'de veya i1zgarada yliksek

Antrikot, az pismis delikli 63 o a0 sicaklikta pisirme sonrasinda her iki tara-

(her biri 180 g) fini da kisa siire kizartiniz. Boylece eti

Antrikot, iyi pismis delikli 70 - 85 ¢ok fazla pisirmeden giizel pigsmis bir dig

(180 g) y'L]zey' ve .aI.|§|Im|§ 1zgara aromasini elde

Dana kalca bifteqi delikii 60 - 80 edebilirsiniz.

(her biri 160 g)

Sigir biftek, kanl delikli 58 o 60

(her biri 180 g)

Sigir biftek, az pigmis delikli 63 o 50

(her biri 180 g)

Sigir biftek, iyi pigsmis delikli 70 o 45

(her biri 180 g)

Domuz madalyon delikli 63 o 75

(her biri 80 g)

Kiimes hayvani

Ordek gégsii (her biri 350 g)  delikli 58 & 70 Pisirme igleminden sonra derili tarafini
sicak bir tavada kisa siire kizartiniz.

Kaz cigeri delikli 80 o 30 Tarif ipucu: Kaz cigerini yaglayiniz ve

(1 rulosu 300 g) bagka malzemelerle zenginlestiriniz. Fol-
yoya sariniz ve birkag yerinden deliniz.
Ruloyu vakumlayiniz ve vakumlu torbada
pisirmeden Once birkag saat buzdola-
binda sogutunuz.

Tavuk goégsu (her biri 250 g)  delikli 65 o 60

Balik ve deniz iiriinleri

Karides (125 g) delikli 60 o 30 Tarif ipucu: Zeytinyad, tuz ve sarimsak ile
vakumlayiniz.

Fisto delikli 60 o 6-10 Midyeler ne kadar adirsa pisirme siiresi o

(her biri 20 - 50 g) kadar uzun segilmelidir.

Morina baligi (her biri 140 g)  delikli 59 o 25

Somon filetosu (her biri 140 g) delikli 58 o 30 Istenirse pisirme sonrasinda sicak bir

tavada hafifge kizartilabilir.
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Yiyecek Pigirme °Ccinsin- Isitma Dakika cinsinden Notlar
kabi den sicak- tiiru pisirme siresi
hk

Uzun levrek (her biri 140 g) delikli 60 & 20

Sebze

Mantar, dérde béliinmiis delikli 85 o 20 Tarif ipucu: Tereyagl, biberiye, sarimsak

(500 g) ve tuzla vakumlayiniz.

Hindiba, ikiye béllinmiis delikli 85 o 40 Tarif ipucu: Hindibayi ikiye béliiniiz. Por-

(4 - 6 adet) takal suyu, seker, tuz, tereyagi ve kekikle
vakumlayiniz.

Beyaz kugskonmaz, biitiin delikli 88 o 45 Tarif ipucu: Tereyagdl, tuz ve seker ile

(500 g) vakumlayiniz.

Yesil kugkonmaz, biitlin delikli 85 o 15-20 Tarif ipucu: Vakumlama 6ncesi kisa siire

(600 g) haslarsaniz yesil kalmasini saglarsiniz.
Tereyad), tuz ve karabiber ile vakumlay!-
niz.

Havug, dilimler halinde 0,5 cm  delikli 95 & 35-40 Tarif ipucu: Portakal suyu, kori ve tere-

(600 g) yagi ile vakumlayiniz.

Patates, soyulmus, delikli 95 o 40 Tarif ipucu: Tereyadi ve tuzla vakumlayi-

2 x 2 cm biytkliikte kipler niz.

(800 g) islemleri devam edecek gidalarda, 6rne-
gin salatada kullanim i¢in uygundur.

Patates, soyulmamis, delikli 95 o 50 Tarif ipucu: Tereyadi ve tuzla vakumlayi-

biitlin veya yarim niz.

(800 g) Onceden iyice yikayiniz.

Ceri domates, biitiin veya delikli 85 o 15 Tarif ipucu: Zeytinyadl, tuz ve seker ile

yarim (500 g) vakumlayiniz.
Kirmizi ve sari geri domatesleri karistiri-
niz.

Kabak, 2 x 2 cm biytikliglinde delikli 90 o 20-25 Pisirme siiresi kabak tiirline gére degise-

kiipler (600 g) bilir.

Kabak, 1 cm'lik dilimler delikli 85 o 30 Tarif ipucu: Zeytinyadl, tuz ve kekik ile

halinde (600 g) vakumlayiniz.

Sultani bezelye, biitiin delikli 85 o 5-10 Tarif ipucu: Tereyadi ve tuzla vakumlayi-

(500 g) niz.

Tath

Ananas, 1,5 cm'lik dilimler delikli 85 o 70 Tarif ipucu: Tereyad, bal ve vanilya ile

halinde (400 g) vakumlayiniz.

Elma, soyulmus, 0,5 cm'lik delikli 85 o 10-15 Tarif ipucu: Karamel sosuyla vakumlay!-

dilimler halinde (2 - 4 parga) niz.

Muz, biitiin delikli 65 o 15-20 Tarif ipucu: Tereyad, bal ve vanilya

(2 - 4 adet) gubugdu ile vakumlayiniz.

Armut, soyulmus, dilimli delikli 85 & 30 Tarif ipucu: Bal veya seker ile tatlandiri-

(2 - 4 parga) niz.

Kamkat, yarim delikli 85 o 75 Tarif ipucu: Tereyagi, vanilya gubugu, bal

(12- 16 adet) ve kayisi marmeladi ile vakumlayiniz.
Sicakken yikayiniz, ikiye boliiniiz ve gekir-
degini ¢ikariniz.

Vanilya sosu (0,5 litre) delikli 82 o 18-20 Tarif ipucu: 0,5 litre siit, 1 yumurta,

3 yumurta sarisi, 80 g seker, 1 vanilya
gubugu.

54



Grill

Toplam g 1zgara iglevi; yemeklerinizi ihtiyaclariniza
gore firinlama, 1zgara yapma (ylizey 1zgarasi ve hava
dolasimi) veya ayni anda tek bir adimda (ylizey
1zgarasi seviye 1 + nem ve ylizey 1zgaras! seviye 2 +
nem) her ikisini de yapma imkani sunar.

- "% | Yiizey 1zgarasi + hava dolagimi ile
230 °C'de firinlama:
Kizartma veya kitirlagtirma olarak da bilinir. Bir
pisirme prosesinin son adimi. Bir yemegin
ylzeyinde kahverengi bir kabuk olusur. Sadece
birkag dakika siirer. Malzemeler 6nceden
pisirilmistir.

Tablolar ve 6neriler tr

Sadece cihaz kapagi kapaliyken izgarada pisiriniz.

Yiizey 1zgarasi ve hava dolagimi fonksiyonunda
sadece 5 dakikalik 6n i1sitma siiresi yeterlidir. ilgili
sicaklhiga ulasilmasini beklemeniz gerekli degildir.
Yiizey 1zgarasi ile hava dolagimi fonksiyonunda
cihazdaki segilen ve gergeklesen sicaklik arasinda
farklilik olabilir. 1zgara, yliksek sicakliklarda daha
hizli bir pigsirme islemidir. Bu sirada pisirilecek
yiyecegin ylizeyini kizartma veya kavurma igin her
zaman fiili degerlerden daha yiiksek bir sicaklik
segilir.

Eger i¢ sicaklik sensoriini ilgili hava dolagimli ylizey

- "&" | Yiizey 1zgarasi + hava dolagimi ile 180 -
200 °C'de pisirme:
Yiizeyin kavruldugu tam pisirme islemi. Pisirme
islemi, firinlama isleminden daha uzundur.
Malsemelerin énceden pisirilmis olmasi

1zgarasi veya nemli ylizey 1zgarasi fonksiyonlari ile
birlikte kullanirsaniz, i¢ sicaklik sensdriiniin
i1zgaraya en az 5 cm mesafede bulunmasina dikkat
ediniz. Aksi takdirde i¢ sicaklik sensorii hasar

gorebilir.
gerekmez.
- "% -7 | Finnlama + yiizey 1zgarasi kademe
1 ile 1zgara+ nem ve ylizey 1zgarasi kademe 2 +
nem:
Bu iki fonksiyon ile ayni anda pisirme ve firinlama
yapilir / bir isitma tiirdi ile ayni anda iki asama
yuratillr. Buhar ile yemekler pisirilir (6rnegin
patates graten) ve ikinci asamada gratine edilir
Yiyecek Pisirme kabi, °C cinsinden Isitma Dakika ci Notlar
seviye sicaklik tiira nsinden
pisirme
siiresi
Beze kubbesi Tel 1zgara 230 & 3-8
(Pastalarin / Tatllarin tize- 2
rinde)
Uzeri malzemeli tost Tel 1zgara + 200 & 12-15
deliksiz
2
Alabalik (biitiin) Tel 1izgara + 230 Y 12-15 Tarif ipucu: Limon dilimleri ve maydanoz
deliksiz Her bir ile doldurunuz.
2 taraf igin
Izgara patlican, deliksiz 200 e 20
dilimler halinde 2
Izgara sebze (700 g) deliksiz 230 & 20-25 érn. kabak
2
Sebze giiveci deliksiz 190 e 30-35 érnegin brokoli ve karnabahar
2
Sebze sis Tel 1zgara + 230 & Her bir Pisirme siiresi sebze tiiriine bagldir.
deliksiz taraf icin
2 15
Tavuk budu (her biri350 g)  Tel 1zgara + 180 - 200 ey 35-40
deliksiz
2
Hamburger (125 g), EN60350- Tel 1zgara + 230 & Her bir 5 dakika &n 1sitma yapiniz
1'e gore deliksiz taraf icin
2 12-15
Patates graten Tel 1zgara / 180 e 45 - 65
(1 kg patates) deliksiz
2
Lazanya Tel 1zgara 180 e 40-45
2
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Yiyecek Pisirme kabi, °C cinsinden Isitma Dakika ci Notlar
seviye sicakhik tiira nsinden
pisirme
siiresi
Tath patates, dilimler halinde  deliksiz 200 e 15
2
Tost, EN60350-1'e gbre Tel 1zgara 230 Y 5-7 5 dakika &n 1sitma yapiniz.
1
Uzeri kizarmig kabak, deliksiz 180 "t 30-40

doldurulmus, uzunlamasina 2
ortadan kesilmig

Garnitiirler

Yiyecek Pisirme kabi  °C cinsinden % olarak Dakika ci Notlar

sicakhk nem nsinden
pisirme
siiresi

Basmati pirinci deliksiz 100 100 20-25
(250 g + 500 ml su)

Bulgur deliksiz 100 100 10-15
(250 g + 250 ml su)

Kuskus (250 g + 250 ml su) deliksiz 100 100 10-15
Kofte (her biri 90 g) delikli / delik- 95-100 100 25-30

siz

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

Dogal piring deliksiz 100 100 30-35
(250 g + 375 ml su)

Misir lapasi deliksiz 100 100 10-15
(kati misir lapasi igin

250 g + 625 ml su)

(yumusak misir lapasi igin

250 g + 1125 ml su)

Kinoa (250 g + 500 ml su) deliksiz 100 100 30-40
Risotto deliksiz 100 100 35-40
(250 g + 750 ml et suyu)

Meksika fasulyesi deliksiz 100 100 85-95 1 saat suda bekletilmelidir. Uzeri suyla kap-

lanmalidir.

Kirmizi mercimek deliksiz 100 100 15-20
(250 g + 375 ml su)

Yesil mercimek deliksiz 100 100 50-60
(250 g + 375 ml su)

Kuru fasulye, énceden islatil- deliksiz 100 100 55-65

mis (250 g + 1 litre su)
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Tathlar
Yiyecek Pigirme kabi °C cinsinden % olarak Dakika ci Notlar
sicakhk nem nsinden
pisirme
siiresi
Créme brilée (130 g) delikli 90 80 55-65
Erigte / Kofte seklinde igi deliksiz 100 100 20-30 Eristeleri buharda pisirmeden 6nce 30 dakika
dolu hamur (100 g) mayalanmaya birakiniz.— "Pigirme
(mayalama)", Sayfa 59
Flan / Krem karamel (130 g) delikli 90 100 35-40
Komposto deliksiz 100 100 20-25 ornegin elma, armut, 1sgin
Tarif ipucu: Seker, vanilya sekeri, targin veya
limon suyu ekleyiniz.
Siitlag deliksiz 100 100 55-60 10 dakika sogumasini bekleyiniz ve karistiri-
(200 g piring + 800 ml siit) niz. Tarif ipucu: Meyve, seker veya targin ekle-
yiniz.
Portakalli flan delikli 90 100 40-45
Haglanmig armut delikli 100 100 45-50
Tatlh sufle deliksiz 180 - 200 0/60 20-40 On i1sitma
Ornegin irmik, kaymak veya 6nceden pisiril-
mis siitlag
Tath sufle deliksiz 160 0 30 Meyve, gikolata, vanilya ile
Digerleri
Yiyecek Pisirme kabi °C cinsinden % olarak Dakika ci Notlar
sicakhk nem nsinden
pisirme
siiresi
Dezenfeksiyon (6rnegdin bibe- Tel 1zgara 100 100 20-25
ronlar, recgel kavanozlari)
Meyve veya sebzelerin kavrul-  delikli 80-100 0 180-300 Ornegin domates, mantar kabak,
masi / kurutulmasi elma, armut vb., ince dilimler halinde
Yumurta, kati delikli 100 100 13-15 on isitma
Yumurta, orta pigmis delikli 100 100 7 on i1sitma
Yumurta, az pigmis delikli 100 100 4 on Isitma
Yumurta karigimi (500 g) Cam kalip, tel 90 100 25-30
1zgara
irmik koftesi deliksiz 90-95 100 12-15
Sicak havlular deliksiz 100 100 10-15 Havlular nemlendirilmelidir.
Patates graten (1 kg patates) Sufle kalibi, tel 180 30 45-65
1zgara
Lazanya deliksiz 170-190 30/60  40-55
Sufle (peynirli sufle) Sufle kalibi, tel 160 0 30
1zgara
Cikolatanin eritilmesi 1stya dayanikli 60 100 15-20 Isiya dayanikli, seffaf folyo ile Ustiini

canak, tel 1izgara

ortiinliz.
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Kek

Buharli firin ile unlu mamullerinizi optimum nemle

pisirebilirsiniz:

- % | Sicak hava + %0 nem:
Meyveli keklerde ve kislerde fazla nem
yumusamaya neden olabilir. Bu galisma modu,
geleneksel firindaki sicak havaya karsilik gelir.

- & | Sicak hava + %30 nem:
Kuru pastalar kurumaz. Gidanin kendi igindeki
nem, pisirme bdéliimiinden disari gikamaz.

- 6”5“/: - 10[&?"/: I Sicak hava + %60 - 100 nem:

Milfdy hamuru ve mayali hamurlarin igi yumusak,

disi ise citir ¢itir ve parlak olur.

Yalnizca bir seviyede pisirirseniz, seviye 2'yi
kullaniniz. Ayni anda iki seviyede pisirirseniz, seviye
1 ve 3'U kullaniniz. Deliksiz pigsirme kabini ikinci
seviyeye kaydiriniz. Yiiksek bir kek kalibi
kullanirsaniz, bu kalibr ilk dlizeye siirecediniz bir tel
1zgaranin lizerine yerlestiriniz.

Nemlendirme yaparken - Sicak hava modunda

(% 0 nem) ve% 30 nem seviyesi mimkiin -
Yiyeceklere nem eklenir. Bu 6zellik, diger seylerin
yani sira, pisirme isleminin basinda ekmek veya
mayali kek pisirmek icin kullanilir ve daha fazla
hacim ile daha fazla gevreklik ve daha parlak bir
kabuk saglar.

Yiyecek Pisirme kabi  °C cinsinden % olarak Dakika ci Notlar
sicakhk nem nsinden
pisirme
siresi
Elmali tart Kelepgeli kek 160 0] 110 On i1sitma
(EN60350-1'e gére) kalibi 20 cm,
tel 1zgara
Simitler deliksiz 190- 210 80-100 20-25
Baget, 6nceden pisirilmis Tel 1zgara 190 - 200 0-80 10-15
Biskduvi tabani, yliksek Kelepgeli kek 150 0] 45
(6 yumurta) kalibi
Biskiivi tabani, yassi deliksiz 200 100 8-10 ornegdin pandispanya rulosu igin
(2 yumurta)
Milfoy hamurlu ufak kurabi-  deliksiz 190-210 80-100 10-18 ornegdin hashasli, bademli veya jambonlu, pey-
yeler nirli
Tath ¢orek, sandvig ekmegi  deliksiz 160 0 8-12
Sandvig ekmegi (her biri 50 - deliksiz 1) 150 100 10
100 g) 2)170-230 30 25 Asama 2) agik renk igin 170°C / koyu renk
igin 230°C
Sandvi¢ ekmegi, nceden  Tel 1zgara 150-170 0] 8-15 Baslangigta sisleyiniz.
pisirilmis
Ekmek (0,5 - 1 kg) deliksiz 1) 150 100 10 Asama 2) acik renk icin 170°C / koyu renk
2)170-230 30 95.45  i¢in 230°C
Hassas pisirme noktasi kontrolii igin et i¢
sicaklik sensori kullanilmalhidir.
—> Sayfa 26
Tel 1zgara lizerinde sogumaya birakiniz.
Kek hamurundan yassi kek  deliksiz 160- 165 0] 35-40
Kek (1 kg un) Kek kalibi, 160-175 30 45-50
tepside
Mayali tepsi keki deliksiz 160-170 0-60 30-45 Mayali tepsi pastasinda nemli katman varsa
(6rnegin mirdim erikli veya soganli kek)
%0 nem, kuru katman varsa (6rnegin ekmek
kirintist) %60 nem kullaniniz.
Orgii seklinde mayali ekmek deliksiz 160-170 30 25-35 Baslangigta bir defa sisleyiniz
(500 g un)
Muffin Muffin tep- 170 30 20-30
sisi, tel 1zgara
Bademli kurabiye deliksiz 150 - 160 0 15-20
Kurabiyeler deliksiz 150- 165 0] 10-20
Kis Kis kalibi, tel 190 -210 0 45-60
1zgara
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Yiyecek Pisirme kabi  °C cinsinden % olarak Dakika ci Notlar
sicaklik nem nsinden
pisirme
siiresi
Kek Kutu/yaylikek 165-170 0-30 50-75
kalibi, tel
Izgara
Kiigiik kekler deliksiz - 160 0 25-30  Onsitma
(EN60350-1'e gore) seviye 2
delikli - seviye 150 0 30-35
1
deliksiz -
seviye 3
Kuru pasta deliksiz - 140 0 50 On i1sitma
(EN60350-1'e gbre) seviye 2
delikli - seviye 140 0] 50
1
deliksiz -
seviye 3
Turta Tart kalibi, tel 190 - 200 0-30 30-45 ornegdin elmali, gikolatali, kayisili veya kugkon-
Izgara mazli, sodanli, peynirli
Yagsiz kek deliksiz 150 0] 40 On isitma
(EN60350-1'e gore)
igi krema dolu kiiciik ekler,  deliksiz 180-190 0-30 40-45
ekler
Pisirme (mayalama)
Buharli firin, hamurlarin veya hamur pargalarin Canagin tUzerine nemli bir bez ortliniiz. Mayalanma
kurumadan mayalanmasi igin ideal ortami saglar. islemi normalin yarisi kadar siirer.
Bunun igin "Pisirme" <7 calisma modunu kullaniniz. Belirtilen pisirme siireleri yalnizca yénlendirme
Bu ¢alisma modunda &n 1sitma gerekli degildir. igindir. Hacmi ikiye ka_tlgnana kadar hamurun
mayalanmasini bekleyiniz.
Yiyecek Pisirme kabi °C cinsinden Isitma Dakika cinsinden Notlar
sicakhk tiri  pisirme siiresi
Hamur 6lgisi - Pizza Canak / Tel 38 ] 25 Ornegin mayali hamur, firin mayasi,
1Izgara eksi hamur
Hamur 6lgisti - Ekmek Canak / Tel 45 =, 40
1zgara
Hamur 6lciisti - Tath corek Canak / Tel 45 & 55

1zgara
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Tazeleme (Isitma)

Buharh firinda pigsirmesi tamamlanmis yemekler igin

kurutmadan i1sitarak optimum sicaklik ortami

saglanabilir. Bu sayede tatlari ve kaliteleri korunur,

yemekler taze bir lezzete sahip olur.

Bunun igin "Tekrar i1sitma" & galisma modunu

Yemeklerin tizerini 6rtmeyiniz. Aliminyum veya taze
tutma folyosu kullanmayiniz.

ilgili bilgiler bir kisilik porsiyonlara yéneliktir. Daha
biytk miktarlari deliksiz pisirme kaplarinda
isitabilirsiniz. Bu durumda belirtilen siireler uzar.

kullaniniz.

Yiyecek Pigirme °C cinsin- Isitma Dakika cinsin Notlar

kabi den sicakhk tiirii den pisirme
siiresi

Baget, sandvi¢ ekmegi (dondurul- Telizgara 140 & 10-15

mus)

Baget, sandvi¢ ekmegi (bir 5nceki Tel 1zgara 180 & 4.7

glinden)

Dilimler halinde kizartma (150 g)  deliksiz 120 & 15-20 Parmak kalinliginda dilimler, birbirinin
lizerine yerlestirmeyiniz, daha yumu-
sak olmasi igin sosu da pigirme kabina
ekleyiniz.

Sebze Tabak, tel 120 < 10-12 On isitma yapilmamalidir.

1zgara

Pizza (bir dnceki giinden dondu-  Telizgara 180 & 8-10

rulmamis)

Nisastali garnitiirler Tabak, tel 120 & 8-12 ornegdin makarna, 1/4 dilim patates,

1zgara piring, kizarmis patates veya kroket
gibi firnda veya yagda kizartilan yiye-
cekler igin uygun degildir

Tencere yemekleri Tabak, tel 120 ] 15-20

1zgara

Buz ¢c6zme

Buharli firrnda donmus yiyecekleri yavasca ve ayni
zamanda buzdolabinda oldugundan daha hizli ve
mikrodalgada oldugundan daha esit sekilde
¢6zebilirsiniz.

Bunun igin "Buz ¢ézme" 3
kullaniniz.

calisma modunu

Bu calisma modunda 6n isitma gerekli degildir.

Belirtilen buz ¢6zme siireleri sadece yonlendirme
icindir. Buz ¢ézme siiresi boyuta, agirliga ve
dondurulan gidanin bigimine goére degisir:
Yiyeceklerinizi diiz veya tek tek dondurunuz.
Boéylece buz ¢6zme siiresi kisalir.

Buzlarini gézmeden 6nce yiyecekleri ambalajdan
¢ikariniz.

Sadece hemen gerekli olan yiyeceklerin buzunu
¢oziniz.

Litfen g6z 6niinde bulundurunuz: Buzu ¢oziilmis
yiyecekler genellikle uzun siire saklanamaz ve taze
yiyeceklere gore daha gabuk bozulur. Buzu
¢Ozllmis yiyecekleri miimkiin oldugunca ¢abuk
kullaniniz ve komple pisiriniz.
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Buz ¢dzme siiresinin yarisindan sonra et veya tavuk
pargalarini geviriniz veya pargali ¢ozilecek
malzemeleri, 6rnegin kiiglik taneli meyveler veya et
pargalarini birbirinden ayiriniz. Baligin buzunun
tamamen g¢ozilmesi gerekli degildir, Ust ylizeyi
baharatlari alacak kadar yumusamigsa bu yeterlidir.

A

Hayvansal gida maddelerinin buzlarinin ¢éziilmesi
sirasinda mutlaka ¢oziilen siviyi temizlemeniz gerekir.
Bu, asla baska gida maddeleri ile temas etmemelidir.
Mikrop bulasabilir.

Uyari — Saglik riski!

Deliksiz pigsirme grubunu yiyecegdin altina itiniz. Tepside
biriken ¢oziilmis et ve kiimes hayvani sularini dokiiniz.
Ardindan bulagik teknesini temizleyiniz ve bol su ile
durulayiniz. Pisirme grubunun sicak bulasik kdpiigi ile
veya bulasik makinesinde temizleyiniz.

Buzun ¢éziilmesinden sonra buharli firin1 15dakika
boyunca 180°C'de sicak havayla galistiriniz.
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Yiyecek Pisirme kabi1  °C cinsinden Isitma Dakika cinsinden  Notlar
sicakhk tiirdi pisirme siiresi

Taneli meyveler (300 g) delikli 45 -50 3 6-8

Kizartma (1 - 1,5 kg) delikli 45-50 > 90- 120

Balik filetosu (her biri 150 g) delikli 45-50 3 15-20

Sebze (400 g) delikli 45-50 S 10-12

Gulas (600 g) delikli 45-50 S 40-55

Tavuk (1 kg) delikli 45-50 S 60 - 70

Tavuk budu (her biri 400 g) delikli 45-50 S 40-50

Konserveleme

Buharli firrnda meyve ve sebzeleri kolayca
konserveleyebilirsiniz.

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

Sadece kusuru olmayan meyve ve sebze kullaniniz.

Bu buharli firin, eti konservelemek igin uygun
degildir.

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

Konserveleme dncesinde yikadiginiz kavanozlari
buharl firininizda 100° C sicaklikta ve %100 nemde
20 - 25 dakika boyunca dezenfekte ediniz.

Konserve kavanozlarini sadece delikli pigirme
kabina yerlestiriniz. Bunlar birbirlerine temas
etmemelidir.

Pisirme siiresi bitince pisirme b&liminin kapagini
acginiz. Konserve kavanozlarini ancak tamamen
soguduktan sonra pisirme béliimiinden ¢ikartiniz.

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

Meyve, sebze delikli 100 100 35-40

(kapali konserve kavanozla-

rinda, 0,75 litre)

Fasulye, bezelye delikli 100 100 120

(kapali konserve kavanozla-
rinda, 0,75 litre)

Suyunu c¢ikarma (lizimsii meyveler)

Buharli firinda, zahmetsizce ve temiz bir sekilde
meyvelerin suyunu alabilirsiniz.

Meyveleri delikli pisirme kabina koyun ve alttan 2.
seviyeye yerlestirin. Siviyi toplamak igin deliksiz
pisirme kabini bir seviye asagiya yerlestirin.

Meyveleri, arttk meyve suyu ¢ikmayana kadar
cihazda birakin.

Son meyve suyu artiklarindan da kurtulmak igin
meyveleri bir mutfak havlusuna sikabilirsiniz.

Yiyecek Pisirme kabi °C cinsinden % olarak Dakika cinsinden Notlar
sicaklik nem pisirme siiresi
Taneli meyveler delikli + deliksiz 100 100 60 - 120
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Yogurt yapimi

Buharh firinda yogurt da hazirlanabilir.

Yogurt kiltiirlerine zarar vermemek igin pastérize
edilmis siiti ocakta 90°C sicaklia kadar isitiniz.
Cok yiksek sicaklikta iglenmis siitlin (uzun omirld
siit) 1sitilmasina gerek yoktur. (Uyari: Yogurdu soduk
slitle yaparsaniz, yogurdun hazir olmasi daha uzun
silirer).

Onemli! Siitii su icinde 40°C sicakliga kadar
sogutunuz, boylece yogurt kiiltlirleri korunmus olur.

Yogurt kiiltlirli iceren dogal yogurdu siitle
karistiriniz (her 100 ml siit icin 1 - 2 cay kasigi
yogurt ekleyiniz).

Yogurt fermantasyonu sirasinda ambalajdaki
uyarilara dikkat ediniz.

Yogurdu temiz bardaklara doldurunuz.

Temizlenmis bardaklari, igine yogurt doldurmadan
once, buharl firininizda 100°C sicaklikta ve

%100 nemde 20 - 25 dakika dezenfekte ediniz.
Bardaklara yogurt doldurmadan ve bardaklari cihaza
yerlestirmeden 6nce bardaklarin ve pisirme
béltiminiin sogumasini beklemeyi unutmayiniz.

Hazirladiktan sonra yogurdu buzdolabina
yerlestiriniz.

Sert bir yogurt elde etmek igin i1sitmadan &nce siite
yagsiz siit tozu ekleyebilirsiniz (litre basina 1 -
2 yemek kasigi).

Yiyecek Pisirme °Ccinsin- % olarak Dakika cinsinden Notlar
kabi den sicak- nem pisirme siiresi
ik
Yogurt hazirlama (kapali  delikli 45 100 300 Tarif ipucu: Hazirladi§iniz yogurdu meyve

bardaklarda)

puresiyle, marmelatla, balla, vanilyayla veya
cikolatayla aromalandirabilirsiniz.

Buyuk hacimli yiyeceklerin pisirilmesi
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Buylk hacimli pisirilecek yiyecekler i¢gin yan siirme
1zgarayi cikarabilirsiniz.

Bunun igin siirme 1zgaranin 6n tarafindaki kulakl
somunlari sékiinliz ve slirme 1zgarayl 6ne dogru
cekerek cikartiniz.

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

Gida maddelerindeki akrilamid
Riskli gidalar hangileridir?

Akrilamid her seyden 6nce, Orn. patates cipsi, patates
kizartmasi, kizarmig ekmek, sandvig ekmegi, ekmek veya
hassas pismis besinler (biskuviler, kurabiye, sekil
verilmis biskiviler) gibi yliksek sicaklikta hazirlanmig
tahil ve patates uriinlerinde olusur.

Akrilamid miktan diisilik olan yemeklerin hazirlanmasi igin
Oneriler

Genel Pisirme surelerini mimkin oldukga kisa
tutunuz. Yemekleri altin renginde oluncaya
kadar kizartiniz, rengin kararmasina izin
vermeyiniz. Bliylk, 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.

Firin Patateslerin kurumamasi igin tepsi bagina
Patates kizart- en az 400 g pisiriniz.
masi
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